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OHJELMA

Lahiruokaa lautasilla myos vuonna 2025!

Lahiruokaohjelman tata hallituskautta kos-
keva vaihe on muutamaa kuukautta vaille
valmis. Lahiruokaohjelman hyvaksyntahan ta-
pahtui valtioneuvoston periaatepaatoksena ja
kattoi ohjelman sisallon ja tavoitteet vuoteen
2020, joten nyt on vasta valitarkastelun paik-
ka. Kevaan aikana tullaan tekemaan erilaisia
yhteenvetoja tdhanastisista toimenpiteista
ja tuloksista, ja niista tulen kirjoittamaan tar-
kemmin tulevissa tiedotelehdissa. Ohjelmasta
tullaan tekemdan myos ulkopuolinen arvioin-
ti, johon liittyy sidosryhmakyselyja, haastatte-
luja ja ty6pajoja. Ndihin kyselyihin liittyen toi-
von, ettd sidosryhmiltdmme saamme hyvia,
rakentavia kehittamisehdotuksia ja pohjaa
myos tulevan hallituksen toimiin.

Ohjelmaa on tdahdn mennessa toteutettu kaksi
vuotta, ja paljon on saatu aikaan. Ohjelmasta
rahoitettujen ensimmaisten hankkeiden kaut-
ta saimme alalle hyvia uusia tyokaluja, joi-
ta kannattaa hyodyntda tulevissa toimissa.
Mavin syksylla 2014 paattyneessa ruokaket-
jun kehittdmisen hankehaussa oli Idhiruoalle
osoitettu oma painopisteensa, josta rahoituk-
sen sai seitsemdn uutta |dhiruokahanketta,
niista tarkemmin myéhemmin tdssa lehdessa.

Alueilla on ollut valtavan tuloksekasta ldhi-
ruoan kehittdmistoimintaa, mika nakyy muun
muassa yritysten mdardn ja tuotteiden jalos-
tusarvon nousuina. Logistiikkaa, hankintaket-
juja ja markkinointia on kehitetty, yritykset
toimivat yhda enemman liiketoiminnallisin ja
kasvuun tdhtddvin periaattein ja asiakasta
kuunnellaan tarkemmin korvin.

Lahiruoka on vahvasti mukana myds alkaneel-
la uudella ohjelmakaudella. Kaikkien maakun-
tien ja ELY-keskusten strategisissa asiakirjoissa
(ldhi-)ruoka on vahvasti mukana ja ruokaket-
jua halutaan katsoa yhda enemman kokonai-
suutena. Lahiruokaohjelman kirjaus alueiden
omista koordinaatiohankkeista on otettu to-
sissaan, ja niitd on suunnitteilla ympari maa-
ta. Myos valtakunnallista koordinaatiohanket-

ta valmistellaan. Sitd myos toimijat odottavat
tiedonvalittdjaksi ja eri kehittdmistoimintojen
yhteensaattajaksi.

Haasteita kuitenkin riittaa, silla edelleenkin
touhuamme liian pienissa piireissd osaamat-
ta tai haluamatta katsoa ympadrillemme: yh-
teisty6ta tarvitaan niin alan sisalla kuin toi-
mialojen valilld. Parilla alueella vield etsitaan
|ahiruokasektorin vastuunkantajaa, jolle ldhi-
ruoka luonnollisimmin omiin toimintoihin ni-
voutuisi. Uskon koordinaatiotahojen nailldkin
alueilla kuitenkin 16ytyvan tadssa ldhiaikoina.

Haastan tuottajia ja yrityksid ottamaan yha
enemman myos itse vastuuta kehittamistyos-
ta. Kun esimerkiksi maamme lainsdadannon
tulkintoja haukutaan, verrataan Suomea usein
Etelda-Euroopan maihin. Pallon voi heittaa
my0s toisinpain: esimerkiksi Italiassa tuottajat
ja yrittajat ovat itse perustaneet vahvoja tuot-
tajaorganisaatioita, osuuskuntia tai muita yri-
tyksid, jotka vastaavat jasentensd tuotteiden
tuotekehityksesta, markkinoinnista ja myyn-
nistd yha useamman euron jaadessa suoraan
tuottajille. Tassakin voisimme hyvin oppia ete-
laeurooppalaisilta ystaviltdamme: tehdaan itse
eika rutista...

Lahiruoasta puhutaan nyt enemman kuin kos-
kaan, ja puhe ja mediakirjoittelu ovat onneksi
vielakin nimenomaan positiivista. Lahiruokaa
myos kaytetdan ja tuotetaan enemman kuin
koskaan. Maailman ruokatrendit syntyvat
usein Yhdysvalloissa, josta ne pikkuhiljaa le-
vidvat muualle maailmaan, nain on tapahtu-
nut myos lahiruoan kohdalla. Yhdysvaltain
kansallinen ravintolayhdistys kysyi viime
vuonna noin 1 300 kokilta ja keittiomestarilta,
mitkd juomat, ruuat, ruokakulttuurit ja ruuan
teemat ovat kuumimpia trendeja ravintoloi-
den ruokalistoilla vuonna 2015 ja mitka tren-
dit ovat pinnalla kymmenen vuoden paasta.
Vuoden 2015 ruokatrendien kymmenen kar-
keen ylsivat muun muassa luonnolliset raaka-
aineet (mahdollisimman vahainen ruuan pro-
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sessointi), lihan leikkaaminen uusin tavoin,
kestavasti pyydetyt merenelavat, ruokajat-
teen minimointi ja maatilakohtaisesti bran-
datyt tuotteet. Kysyttdessa ruokamaailman
trendeja pitkalle tulevaisuuteen, alan am-
mattilaiset nostivat karkeen ruuan kestavyy-
den ympadriston kannalta, samoin lahiruoan,
ravitsemuksen seka etniset keittiot ja maut.
Lahiruoka on siis tullut jaadakseen!

Lahiruoka&Luomu -messut kokoavat tandkin
vuonna alan yrityksia tarjoamaan maistuvia
tuotteitaan kuluttajille, messut jarjestetaan
Helsingin messukeskuksessa 26.-29.3.2015.
Maa- ja metsatalousministerio jarjestaa mes-
sujen yhteydessa 27.3.15 seminaarin, jossa
luodaan katsaus sekd ldhiruoka- ettd luo-
musektorin toimenpiteisiin ja tuloksiin seka
haastetaan vaalikentille suuntaavia puolueita
antamaan ndkemyksiddan ja sitoumuksiaan
ao. sektoreiden kehittamissuunnista tuleval-
la vaalikaudella. Seminaarin ohjelma tullaan
julkaisemaan: www.mmm.fi/lahiruoka. Tule
mukaan keskustelemaan!

Kirsi Viljanen
Idhiruokakoordinaattori
maa- ja metsétalousministerioé



Ruokaketjun lahiruokakeittiossa kiehuu vaikuttava soppa

Minkalainen lahiruokasoppa saadaan aikaan,
kun lisatdaan kattilaan esimerkiksi, hankin-
taosaaminen ja ammattikeittiot, sosiaalisen
padoman merkitys, matkailu seka arvoketjut
unohtamatta maistuvan keitoksen suuntaus-
ta tulevaisuuteen? Sopasta valmistunee ai-
kanaan vaikuttava, laaja ja valtakunnallinen
keitos. Mista tassa keittiossa on siis kysymys?
Palataanpa vahan ajassa taaksepain ja kurka-
taan, miten tama kokkaus alkoi...

Kuluva vuosi on alkanut vauhdikkaasti, kun
uudet Ruokaketjun toiminnan edistamisoh-
jelman hankkeet ovat startanneet kdyntiin.
MMM:n rahoittamille ja Maaseutuviraston
toimeenpanevan ohjelman hankkeille myén-
nettiin rahoitusta yli 7 miljoonaa euroa
seuraavalle kolmelle vuodelle. Rahapotin
jakavat 47 hanketta painottuva lahi- tai luo-
muruokaan, nuoriin, ruoan, ruoantekijoiden
ja ruokakulttuurin arvostamiseen, terveel-
listen ruokatottumusten edistamiseen seka
ruoan jaljitettdvyyteen ja vastuullisuuteen.
Puhtaasti ldhiruokaan keskittyvia hankkeita
Ruokaketjun toiminnan edistdmisohjelmassa
on seitsemdn. Mukana on myds kymmenisen
muuta hanketta, joiden yhtena painoalueena
on lahiruoka muiden painoalueiden lisdksi.

Seitseman lahiruokahanketta

Turun yliopiston Brahea-keskus hallinnoi kah-
ta lahiruokahanketta: Lyhyet ldheiset ketjut
- lahiruoka ja sosiaalinen padoma (LdhiSos)
sekd Paikallisruoan arvoketjua kehittamassa
- Lahiruoan arvoketjuosien toimivuuden edis-
tdminen HoReCa-tukkukaupan kanssa ja lahi-
ruoan tunnettuuden lisddminen.

LahiSos-hankkeen kohderyhmana ovat lahi-
ruokayrittajat, jotka myyvat lahiruokatuottei-
taan joko suoramyyntina tai lahiruoan myyn-
tirenkaiden ja -verkostojen kautta. Hankkeen
aikana tarkastellaan sosiaalisen padgoman ka-
sitettd, sen muodostumista ja osatekijoita Ia-
hiruokatuottajien ja suoramyyntiasiakkaiden
seka lahiruokaverkostojen valilla esimerkiksi
kahdella vuorovaikutteisella verkkokeskus-
telulla. Naista saatavien tulosten perusteella
parannetaan olemassa olevien I3dhiruoka-
verkostojen toimintaa seka kehitetdan uusia
tai uudenlaisia sosiaalisiin innovaatioihin ja
palvelumuotoiluun perustuvia yhteistydmuo-
toja ja -verkostoja tyOpajoissa ja benchmark-
tilaisuuksissa. Hankkeen tulosten pohjalta
laaditaan kdytannonldheinen opasvihkonen
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sosiaalisen padoman kaytosta lahiruokayrityk-
sissa.

Paikallisruoan arvoketjua kehittdamassa
-hankkeessa on tavoitteena edistdd HoReCa-
tukkukaupan ja suurkeittididen seka pai-
kallisten elintarvikeyritysten vdlistd yhteis-
tyota sekd viestia paikallisruoan arvoista,
taloudellisesta merkittdvyydesta ja toimi-
alasta. Viestinndn keskeinen vidline on ai-
tojamakuja.fi Elintarvikeyrityksen,
HoReCa-tukkujen ja ammattikeittididen va-
lisen yhteistydon helpottamiseksi kehitetdaan

-sivusto.

tavarantoimittajan tuotekortti ja tutustutaan
osapuolten toimintatapoihin ympéri Suomea
jarjestettavissa infopdivissa. Lisdksi kootaan ja
esitellddn hyvid kaytdnteitd, joita voidaan so-
veltaa maan eri osissa.

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin LAHI-
INNO - ammattikeittidihin
-hankkeessa tuotetaan uutta tietoa innovoin-

Raataloimalla

tiprosessin merkityksesta lahiruokayrityksen
ja julkisen keittion tavarantoimittajasuhtees-
sa. Erikoistumalla pienyritykset voivat saada
merkittdvda etua julkisia hankintoja ajatellen.
Hanke esittelee erilaisia lahi-innovaatioratkai-
suja sekd pienyritysten etta julkisen keittion
nakokulmasta. Hankkeessa saadut keskeiset
tulokset vieddan laajemmin yritysten ja julki-
sen keittididen toimijoiden tietoon tyopaja-
tyoskentelyn kautta.

NYT - Tuotekehitystd ja hankintaosaamista
-hankkeen tavoitteena on ruokaketjun toimi-
joiden tuotekehityksen ja hankintaosaamisen
kehittdminen. Joissakin kunnissa on tehty
paatoksid lisatd lahiruoan kayttéa julkisissa
keittidissa. Ongelmana on ollut, etteivat yrit-
tdjat ja asiakkaat kohtaa. Savon koulutuskun-
tayhtyman hallinnoiman hankkeen tuloksena
syntyy uusia paikallisia ldhi- ja luomutuotteita
ja tuoteideoita ammattikeittididen tarpeisiin.

Turun yliopiston Tulevaisuuden tutkimuskes-
kuksen Paikallisen ruuan tulevaisuuskuvat ja
vhteiskunnalliset vaikutukset (PARTY) -hanke
selvittda paikallisen ruoan yhteiskunnallisia
vaikutuksia. Hajatietoja yksittaisista vaikutuk-
sista on olemassa, mutta kokonaiskuva puut-
tuu. Paikallisesti ruoasta rakennetaan nelja tu-
levaisuuskuvaa, jotka jasentyvat kestavyyden
eri ulottuvuuksille: lyhyt ketju, reilu ketju, aito
ketju ja vihrea ketju. Hankkeen tulokset koo-
taan raporttiin, joka julkaistaan Tulevaisuuden
tutkimuskeskuksen julkaisusarjassa.

Pohjoista poroa ammattikeittiéihin  on
Paliskuntain yhdistyksen hanke, jonka tavoit-
teena on tehda poronlihasta jarkevampi ja
houkuttelevampi raaka-aine ammattikeittioil-
le. Poronlihasta kehitetddn ammattikeittioi-
den tarpeita vastaava tuotevalikoima ja resep-
tistd. Hankkeessa syntyva materiaali ladataan

www.pororeseptit.fi -sivustolle.

Suomen RUOKA&MATKAILU strategian jal-
kauttaminen -hankkeessa jatketaan strategia-
tyossa kaynnistettya alueellisten ruokamat-
kailuteemojen profilointia ja vahvistamista.
Haaga-Helia ammattikorkeakoulun hallinnoi-
massa hankkeessa painopisteena ovat yritta-
jille suunnatut tuoteteemojen mukaiset tuo-
tesuositukset. Hankkeen kohderyhmana ovat
maaseutumaisessa ympadristdossa toimivat
matkailu- ja elintarvikealan yritykset tuottaja-
verkostoineen seka kehittajatahot. Hankkeen
keskeinen tiedotuskanava on www.ruokaja-
matkailu.fi -sivusto.

Nama edelld mainitut seitsemdn ainesosaa
muodostavat Ruokaketjuohjelman
kasopan. Neljadkymmenta muuta hanketta
kiehuvat muiden ajankohtaisten asioiden
ymparilla. Edessa ovat mielenkiintoiset vuo-
det Ruokaketjuohjelman parissa. Hankkeiden
avulla edistetdan ruokaketjun kilpailukykya,
lapindkyvyyttd ja vastuullista toimintaa ku-
luttajalahtoisesti. Jos huomaat itsekin olevasi

lahiruo-

taman kirjoituksen jdlkeen ”liemessa”, niin
klikkaa itsesi sivuille www.mavi.fi/ruokaketju.

Lisatietoja

Piritta Sokura

hankekehittdjé, Maaseutuvirasto
piritta.sokura@mavi.fi

puh. 0295 312 364



Elintarvikealan uudet
rahoitusmahdollisuudet 17.3.2015

Tekes, MMM ja ELY-keskukset yhdessa jarjestavat tiedotustilaisuuden, missa tutus-
tutaan elintarvikealan julkiseen rahoitukseen ja uusiin ohjelmiin. Tilaisuus jarjeste-
taan Helsingin Pasilassa ti 17.3.2015 klo 8.30-12 sekd lahetdan livelahetyksena eri ELY-
keskuksiin. Tilaisuudessa esitellaan MMM uuden ohjelmakauden rahoitus, Tekes -rahoitus,
Horisontti2020, TEM-ELY-keskus rahoitus, Food From Finland ja Elintarvikealan INKA -ohjel-
mat. Tutustu tilaisuuden ohjelmaan https://tapahtumat.tekes.fi/tapahtuma/elintarivkea-
lanrahoitusjaohjelmat

Tilaisuus on maksuton, ilmoittaudu mukaan 3.3.2015 mennessa linkistd: https://tapah-
tumat.tekes.fi/tapahtuma/elintarvikealanrahoitusjaohjelmat/registration. Lisatietoja
antaa yhteyshenkilo Heikki Aro, puh. 02950 55644. Tilaisuuden jalkeen on mahdollisuus
varata aika alueellisten toimijoiden kanssa keskusteluun konkreettisista projekteista.

Alueellinen kuljetustuki jatkuu

Alueellinen kuljetustuki jatkuu my6s vuosina 2014-2017. Kuljetustuki on tarkoitettu har-
vaan asutuilla alueilla toimivien pk-yritysten valmistamien tuotteiden kuljetuksiin. Tuen
avulla kompensoidaan pitkista valimatkoista johtuvia korkeampia kuljetuskustannuksia.

Alueellisen kuljetustuen sisalto sailyy padosin ennallaan. Uusi jarjestelma on selkeampi ja
vaikuttavampi tuki. Pienin myonnettava tuki nousee 1 000 euroon vuodessa ja toisaalta
vuosittaisella tuella on saajakohtainen enimmaismaara.

Kuljetustukea myénnetaan Lapin, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Pohjanmaan, Kainuun,
Pohjois-Karjalan, Pohjois-Savon ja Etela-Savon maakuntien sekd Saarijarven-Viitasaaren
seutukunnan alueella toimiville pk-yrityksille niiden pitkdn matkan tavarankuljetuksista.
Karttalinkissd vihred alue: www.tem.fi/files/40339/Tukialuekartta2014-2020.pdf. Tukea
saavia yrityksia on vuosittain noin 250.

Kuljetustukea haetaan kalenterivuosittain jalkikateen ELY-keskuksesta. Vuoden 2014 ai-
kana alkaneita kuljetuksia koskeva kuljetustuki tulee hakea ELY-keskuksesta viimeistaan
1.6.2015. Kuljetustuen haku kdynnistynee helmikuussa 2015.

Lue lisdd kuljetustuesta ja sen hakemisesta: www.ely-keskus.fi/web/ely/kuljetustuki#.
VLwG2yusWSo




Ruokaketju tuo Varsinais-Suomeen tyota ja hyvinvointia

Ruokaketju on merkittivd aluetaloudelli-
nen toimija Varsinais-Suomessa. Sen suora
tyéllistévd vaikutus on 17 000 henkiléd. Jos
elintarvikealan pk-yritysten kasvuennusteet
toteutuvat, niin vuoteen 2020 mennessd ruo-
kaketjuun syntyy ldhes 3 000 uutta tyépaikkaa
ja se aikaansaa 344 miljoonan euron liséyksen
maakunnan laskennalliseen bruttokansatuot-
teeseen.

Varsinais-Suomen  ruokaketjun  kehittdmis-
hankkeen, VARRU, toimesta ruokaketju tun-
netaan ja tunnustetaan yhdeksi Varsinais-
Suomen keskeisimmiksi toimialoiksi niin tyél-
lisyysvaikutusten kuin bruttokansantuotteen
merkityksessd. Ruokaketjusta on tullut vaka-
vasti otettava bisnes.

Varsinais-Suomen ruokaketjun kehittamishan-
ke, VARRU, oli mittava ja ainutlaatuinen pa-
nostus maakunnallisen ruokaketjun kehitta-
miseksi (2011-2014). Hankkeen paatavoitteet
olivat yhteistyoverkoston ja varsinaissuoma-
laisen elintarvikeketjun kehittdaminen, uusien
avauksien l6ytaminen sekd eteenpdin viemi-
nen ja elintarvikealan strategisen painoarvon
lisddminen Varsinais-Suomessa. Hankkeen
kohderyhmana olivat Varsinais-Suomen elin-
tarvikeketjun toimijat pellolta poytaan ja ta-
kaisin pellolle -periaatteella.
"Vakavasti otettava bisnes”
Varsinais-Suomen ruokaketjun kehittamis-
hanke, VARRU, onnistui toimenpiteissaan ja
vaikuttavuudessaan hyvin. Erityisesti hanke
onnistui saamaan ruokaketjulle ja koko alalle
arvostusta. “Ruokaketjusta on tullut vakavas-
ti otettava bisnes ja kiinnostava investointi-
en kohde nyt ja tulevaisuudessa”, summaa
hankkeen projektipdallikké Johanna Mattila.
Ruoantuotannon aluetaloudellisen vaikutta-
vuuden selvitys lisdsi alan strategista painoar-
voa ja toimi oivallisena lobbauksen valineend
poliittisessa paatoksenteossa. Lisaksi VARRU
vaikutti ja osallistui aktiivisesti Varsinais-
Suomen Maakuntastrategiatydhon, jossa lahi-
ruoalla on selkeda painoarvoa.

Elinvoimainen ruokaketju

Elinvoimainen Varsinais-Suomi - Made in Varsinais-
Suomi linjaa ruokaketjun kehittdmisen painopistealueet

ohjelmakaudella 2014-2020.

Uusia verkostoja, kumppanuuksia ja
nakyvyytta

VARRU teki hyvaa tyota alan imagon ja tun-
nettuuden parantamiseksi. Erityisesti moni-
puolinen tiedotus ja eri viestintdvalineiden
kaytto oli tehokasta ja vaikuttavaa. Ruokaketju
sai paljon nakyvyytta alueen eri medioissa,
kouluissa ja oppilaitoksissa sekd kunnissa. Ala
tunnetaan ja tunnustetaan yhdeksi Varsinais-
Suomen keskeisimmiksi toimialoiksi niin tyol-
lisyysvaikutusten kuin bruttokansantuotteen
merkityksessa. Aluetaloudellisen vaikutuksen
merkityksen laajempi tiedostaminen on avan-
nut monia sellaisia yhteisty6foorumeja, joissa
ruoalla ja ruokaketjulla ei ole ollut aiemmin
roolia.
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Yhteistyd eri medioiden kanssa oli hankkeen
keskeisid ty6kaluja, mm. Turun Sanomien

Makuseutublogi jatkaa toimintaansa edelleen.

VARRU verkostoi ja loi monipuolisia yhteis-
tyoalustoja eri kehittajien ja yritysten valilla.
Ansiokasta on ollut useiden uusien kehittamis-
kokonaisuuksien rakentaminen ja toteuttami-
nen VARRUN pohjatydn saattelemina. Vaikka
verkostoituminen ja yhteistyo olivat hankkeen
kantavia teemoja ja edistysta asian parissa ta-
pahtui, on yhteistyon kehittdmiselle tarvetta
my0s jatkossa. Yhteistyon ja verkostoitumisen
lisaksi tulevaisuuden kehittamistoimenpiteis-
sa korostuu entista yrityslahtdisempi ote seka
monipuolinen erilaisten yhteisty6foorumien
hyodyntaminen.

Varsinais-Suomen ruokaketjun kehittamishan-
ketta toteutti Turun yliopisto (Brahea-keskus,
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehitta-
miskeskus ja Tulevaisuuden tutkimuskeskus)
vuosina 2011-2014. Hanke sai rahoituksensa
Manner-Suomen maaseudun kehittamisoh-
jelmasta 2007-2013 Varsinais-Suomen ELY-
keskuksen kautta.

Lisatietoja

projektipddllikké Johanna Mattila
johanna.mattila@utu.fi, puh. 040 565 8121,
Turun yliopiston Brahea-keskus
www.varru.fi



Ruokahavikin ravinteet resurssitehokkaasti
hyotykayttoon Turun yliopiston kampuksella

Vuoden alussa alkaneessa Vidhemmdn jd-
tettd, enemmdn kiertoa eli ViKi -pilotissa
kokeillaan uutta monistettavaa mallia kier-
réittdd ruokahdvikin ravinteet. Mallissa ruo-
kajéite kompostoidaan uuden tyyppiselld
laitoskompostorilla ja multa hyédynnetddn
kaupunkiviljelypalstalla, jota hoitaa perus-

tettava kaupunkiviljelyosuuskunta. Liséksi

tiedotuksen ja vuorovaikutuksen avulla pyri-
tddn vahentdmddn ruokahdvikin syntyd koko
ruokaketjussa. Saaristomeren tilan paranta-
miseen téhtddvid pilottia tehdddn yhteis-
tydssé Turun yliopiston Brahea-keskuksen,
ylioppilaskunnan opiskelijoiden, Unica Oy:n
opiskelijaravintola Macciavellin ja Biolanin
kanssa.

- Hankkeen tavoitteena on |0ytaa kiertotalo-
utta hyodyntava, monistettava ja ennaltaeh-
kaiseva toimintatapa koko ruokaketjun ruo-
kahavikin vahentamiseksi ja toisaalta kierrat-
taa ravinteet mahdollisimman l|dhelld niiden
syntysijaa, kertoo Turun yliopiston Brahea-
keskuksen projektipdallikkd Leena Erdlinna.

Opiskelijaravintolan ruoanvalmistukses-

sa ja lautashavikkind syntyvaa ruoka-
jatetta kompostoidaan  kehitteilla  ole-
van uuden laitoskompostorin  avulla.

- Ravinteet tulee hyoddyntdaa mahdollisim-
man  kustannustehokkaasti. Nyt kokeil-
laan ensikertaa Suomessa ammattikeitti-
Oissa  syntyvan ruokahdvikin suurtalous-
kompostointia uudella Biolan Oy:n kehit-
tamalla  kompostorilla, kertoo Biolanin
tuotekehitysjohtaja Hannamaija Fontell.

Tietovirta

1) ruokahavikin pienentamiseksi

Vesisttystavilliset ratkaisut

Kompostoinnin  tuloksena  syntyvda ra-
vinteikasta kompostimultaa  hyddynne-
tdan kaupunkiviljelyssa Turun kaupungilta
vuokratulla viljelypalstalla.  Viljelyd var-
ten perustetaan yhteistyossa opiskelijoi-
den  kanssa  kaupunkiviljelyosuuskunta.

- Biojatteen syntymista vahennetddan mm.
koulutuksen, raaka-ainevalintojen ja viestin-
nan keinoin. Tiedottamisen avulla lisatddn
tietoisuutta, vuoropuhelua ja osaamista ruo-
kahavikin ympdristo- ja vesistovaikutusten
suhteen, kertoo asiantuntija Johanna Mattila.

- Kierratysravinteisiin perustuva kaupunki-
viljely ja itse viljellyt kasvikset ja vihannek-
osallistujien  ruokakuluja,
mutta toisaalta itse viljely lisda toivottavasti

set vahentavat

my06s ruoan arvostusta niin, ettei sitd hei-
tetd turhaan hukkaan. Kaupunkiviljely ja on
samalla luonteva tapa toimia yhteisollisesti
ja osallistuttaa. Lisaksi ldhelld tuotettuihin
ja kulutettuihin kierratysravinteisiin perus-
tuva luonnonmukainen viljely on vesistoys-
tavallisempi vaihtoehto, Erdlinna sanoo.

Ammattikeittidissa huomio havikin
maaraan

Suomalainen sy6 kodin ulkopuolella kes-
kimaarin 165 ateriaa vuosittain  (Lahis-
opas, Ekocentria). Foodspilin -selvityksen
(Silvennoinen 2012) mukaan ruokaketjun
kokonaishavikki oli noin 400 miljoonaa ki-
loa vuodessa, josta ravitsemispalveluiden
osuus vuonna 2010 oli 75-85 miljoonaa kiloa.

Kiertotalous
2) ravinteiden hyddyntdminen paikallisesti

Elintarviketuottajat

$ Elinta mkejalostajat
Ruokapalvelu

Ravinteet

Vilje lyosuuskunta

Vihemmdin jatettd, enemmdn kiertoa -pilotin toimintaidea.

Unica seuraa jo nyt sdannollisesti ruoka-
hdvikin  maaraa kaikissa ravintoloissaan.
Unica Oy:n toimitusjohtaja Sanna Hovi to-
teaa, ettd asiakkaiden lautasilta tulevaan
jatteeseen erilaiset kampanjat vaikuttavat
positiivisesti. Kaikki voivat osallistua havi-
kin vdahentamiseen noudattamalla ”jos otat,
et jatd”-periaatetta tinkimattd, jatkaa Hovi.
Unica on Turun yliopiston ylioppilaskunnan
omistaman Universtas Oy:n ja Fazer Food
Services Oy:n perustama ja omistama yritys.

Biojatteet resurssiviisaasti hyotykayt-
toon

Talla hetkella opiskelijaravintoloiden ruoka-
havikki kuljetetaan aina Forssan madatys-
laitokseen asti, vaikka biojatteen ravinteita
voitaisiin hyodyntaa resurssiviisaasti lahella.
Mikali pilotin tavoitteet toteutuvat, pilotin
lopullisina hyoddynsaajina ovat Saaristomeri,
sitd ymparoiva luonto seka alueen asukkaat.

- He hyotyvat ymparistonsa tilan paranemi-
sesta, joka aiheutuu vdhenevien ravintei-
den sekd kuljetuksen ja teollisten lannoit-
teiden vaatimien fossiilisten raaka-aineiden
kaytosta. Hankkeesta hyotyvat laajemmin
tulevaisuuden kuluttajat ja ammattikeitti-
Ot, jotka osaavat tehda ruokavalintojaan
vesistoystavallisemmin ja hyodyntda kier-
totaloutta resurssiviisaasti, Erdlinna sanoo.

Hanketta  koordinoi  Turun  vyliopiston
Brahea-keskus ja  yhteistyokumppaneina
ovat Unica Oy ja Biolan Oy. Kaksivuotista
hanketta rahoittaa  Ymparistoministerion
Ravinteiden kierratyksen edistamista ja
Saaristomeren tilan parantamista koskevan
ohjelman 4. kokeilu- ja kehittdmishanke.
Rahoitukseen osallistuvat myds hankkeen
yhteistyokumppanit ja Keskitien Tukisaatio.

Lisatietoja

Projektipddillikké Leena Erdlinna

Turun yliopiston Brahea-keskus

puh. 040 684 7450
leena.eralinna@utu.fi
www.lounafood.net/ Vihemmdn jitettd,
enemmdn kiertoa -hanke (ViKi)



Haussa Suomen paras
ruokamatkailutuote

Suomen parasta ruokamatkailu-
tuotetta etsitddn kilpailun avulla.
Hungry for Finland -ruokamatkai-
lukilpailulla rohkaistaan ruokaan
ja matkailuun liittyvid verkostoja
kehittémddn uutta, paikallisuu-
teen perustuvaa ruokamatkai-
lutarjontaa. Kilpailuun haetaan
yrityksié ja yhteisdéjd, jotka ovat
innovatiivisia  ruokamatkailun
edelldkdévijoitd.

”"Maailmalla matkailusektori on
yhdeksi  kiin-
nostavimmista matkailun tren-
deistd. Ruoka tulee saada yha
tarkedmmaksi ja elamyksellisem-
maksi osaksi Suomen matkailua.
Ruokamatkailun kehittamisella
vahvistamme Suomen matkailun
kilpailukykya”, perustelee mat-
kailun Executive Vice President
Jaakko Lehtonen Visit Finlandista.

nostanut ruoan

Ruokamatkailua on matkailijoiden kohtaamat paikallisuuteen ja tarinoihin perustuvat ruokaan
liittyvat elamykset. Ruokamatkailu voi ndyttaytya maukkaana ravintolaruokailuna, kotiruokailu-
na tai suomalaisen ruoan tekemisena ohjatusti. Se voi liittyd luonnonantimiin ja kerdilyyn liit-
tyvaan tekemiseen tai olla luonnossa ja kulttuuriymparistdssa tapahtuvaa ruokailua. Myos eri-
laiset ruokamatkailuun liittyvat reitit ja tapahtumat, torit, kauppahallit, erikoismyymalat kuten
juustolat, viinitilat sekd pienpanimot ja niiden ympdrille rakennettu ohjelma ovat esimerkkeja
ruokamatkailun monimuotoisuudesta.

”Ruokamatkailuun liittyy tarinat, paikallisuus ja puhtaus. Parhaimmillaan ruokamatkailutuote
on osallistamista ja tekemistd, josta matkailija oppii jotain uutta ja tekee matkailutuotteen eld-
mykselliseksi”, tdsmentaa projektipaallikko Kristiina Havas Haaga-Helia ammattikorkeakoulusta.

Ruokamatkailukilpailu on tarkoitettu yrityksille ja yhteisdille, jotka tarjoavat matkailijoille ruo-
kaan liittyvia eldmyksia. Kilpailuun voi ilmoittautua mukaan osoitteessa www.hungryforfin-
land.fi. Sivustolla voi my&s ehdottaa ruokamatkailuun liittyvaa tahoa osallistumaan kilpailuun.
IImoittautumiset ja ehdotukset on toimitettava 2.4.2015 mennessa.

Voittaja palkitaan 3000 euron ruokamatkailutuotteen kehittamisrahalla. Kilpailun voittaja ja
finalistit saavat markkinoinnillista nakyvyyttd sekda mahdollisuuden osallistua kansainvéliseen
Paul Bocuse Chef -seminaarin tyopajaan Helsingissa.

Kilpailun toteuttajia ovat tyo- ja elinkeinoministerid, opetus-ja kulttuuriministerid ja Visit
Finland (Finpro). Kilpailua koordinoi Haaga-Helia ammattikorkeakoulu.

Lisatietoja

Projektipddllikké Kristiina Havas, Haaga-Helia ammattikorkeakou-

lu, puh. 0500 688 332, kristiina.havas@haaga-helia.fi
Ruokamatkailukilpailun nettisivut: www.hungryforfinland.fi
Ruokamatkailukilpailun esittelyvideo: http://youtu.be/QOgHROgwACwW
Léyddt meiddt myés Instagramista: http://instagram.com/ruokajamatkailu

Maaseutupolitiikka.fi

uudistui

Uudistetuilla maaseutupolitiikka.fi-
sivuilla uutisoidaan ajankohtaisista
maaseutupoliittisista asioista. Tutustu
esimerkiksi maaseutupoliittisiin
painopisteisiin, jotka on

laadittu ajatellen kevaan 2015
eduskuntavaaleja.

Maaseutupolitiikka.fi-sivuston blogissa
maaseutupolitiikan yhteistyéryhman
YTR:n verkostojen asiantuntijat
ottavat kantaa maaseutupoliittisiin
kysymyksiin. Verkostojen teemoja
ovat kansalaistoiminta ja osallisuus,
maaseudun palvelut ja elamanlaatu,
maankaytto ja infrastruktuuri,
yrittajyys, elinkeinot ja osaaminen,
ekosysteemipalvelut, harvaan asutun
maaseudun erityiskysymykset,
identiteettiperustainen maaseudun
kehittaminen ja paikkaperustainen
maaseutupolitiikka. Blogiin

otetaan mielelladan vastaan myos
vieraskynakirjoituksia.

Maaseutupolitiikka.fi-sivustolta

saat tietoa ajankohtaisista asioista
maaseutupolitiikan nakdkulmasta.
Keskustelua kdydaan kasvavassa
maarin myods sosiaalisessa mediassa.
Seuraa Twitterissa hashtageja
#maaseutupolitiikka, #maaseutu2020
ja #maaseutu.

Luvassa innostavia tyonkuvia

Elintarviketieteiden Seura ry (ETS) on jul-
kaissut Kehittyva Elintarvike -lehden loka-
kuun numerossa 2014 tuhdin ja innostavan
tietopaketin suo-

malaisen elintar-

vikeketjun  nyky-

hetkesta ja tule-

vaisuudenkuvista

erikoisteemalla

Elintarvikeketju

esittaytyy.

Tietopaketti  on

nyt kaikkien elin-

tarvikealasta kiin-

nostuneiden luettavissa ilmaiseksi lehden
kotisivuilla www.kehittyvaelintarvike.fi/leh-
tiarkisto/nro-5-2014.




Omavalvontasuunnitelma - riippakivesta ratkaisuun
-video

Omavalvontasuunnitelma on elintarvike-
yrittdjan tyokalu, jota toteutettaessa var-

e
mistetaan  hyvilaatuinen ja  turvallinen ) @
tuote.  Suunnitelman laatiminen ja pai-
vittdminen koetaan usein raskaaksi ja vai-
keaksi, joten yrittdjan tueksi on tehty video
”"Omavalvontasuunnitelma - riippakivesta
ratkaisuun” Videon on tuottanut Tiedolla ja
osaamisella, aitoja makuja Lounais-Suomesta
-hanke.

Katso Omavalvontasuunnitelma -riippakives-

ta ratkaisuun -video: https://www.youtube. v | = o s
com/watch?v=WCNIJhYzZFo Tl ' Tugsigpny

PAIVITA OMAVALVONTASUUNNITELMASI J0 TANAAN!

AJATUSTA ARKIRUOKAAN - Herkkuja rippeista

Keittiomestari Ulla Liukkosen ja Helena Lylyharjun seka ruokatoimittaja ja va-
lokuvaaja Kari Martialan uusi kirja paneutuu saastavaisyyteen ja ekologiseen
elamantapaan.

Ajatusta arkiruokaan! on harkitsevan ja saastavaisen kotikokin keittokirja, jos-
sa edellispaivan tahteista ja ylijadneistd raaka-aineista tehdaan herkullisia ar-
kiaterioita - edullisesti ja nopeasti. Kirjassa on kymmenia, koko perheelle mais-
tuvia salaatteja, keittoja, patoja, kiusauksia ja kekselidita jalkiruokia. Mukana
on myos lukuisia vinkkeja, kuinka hyddyntaa eilispdivan perunat, riisi, pasta,
kuivahtanut leipd, nahistuneet kasvikset ja muu helposti kompostiin paatyva
ruoka.

Kirjassa on hyvaa tietoa myos ruoan jarkevasta hankkimisesta seka raaka-ai-
neiden ja valmiiden ruokien kasittelysta ja sdilytyksesta. Ideat ja vinkit ilah-
duttavat kokeneitakin kotikokkeja, ja kirja tarjoaa mainioita nikseja niille, joille
saastavaisyys ja ekologinen elamantapa eivat vield ole selkdytimessa.

Jokainen suomalainen heittdaa vuodessa roskiin keskimaarin 23 kiloa ruokaa.
Tutkimusten mukaan tastda madrasta jopa 40 prosenttia on sydmakelpoista.
Taman kirjan avulla ruokahavikki muuttuu herkulliseksi syotavaksi!

Lisatietoja

Ulla Liukkonen

ulla.liukkonen@ullaliukkonen.fi
www.karisto.fi/portal/suomi/kustannusliike/kirjat/?action=kirja&pid=2015



Ruokailoa koululaisille

Maa- ja kotitalousnaiset jarjestavat kouluissa toiminnallisia ruokaratoja, joi-
den avulla lapsille voidaan opettaa oivaltavalla ja kiinnostavalla tavalla hy-
vasta ruuasta ja ravitsemuksesta. Toimintaradat tukevat hyvin koulun muuta
ruoka- ja ravitsemuskasvatusta. Tavoitteena on tartuttaa ruokailoa ja -intoa
koululaisille!

Maa- ja kotitalousnaisten ruoka-asiantuntija hoitaa lasten ohjauksen ja ruo-
karadan rakennuksen. Toimintaradoilla sovelletaan lasten ruokakasvatuk-
seen kehitettya Sapere- eli makukoulu-menetelmaa, johon ruoka-asiantun-
tijat ovat koulutettuja.

Hevi-etsiva ja kasvisaarteen arvoitus, Viljan tie ja Ald ruoki hukkaa — biojate
paastolle -tapahtumat ovat alkujaan maa- ja metsatalousministerion rahoit-
tamissa hankkeissa kehitettyja toimintamalleja.

Toimintamallit on tuotteistettu palveluiksi, joita kylissa toimivat vanhem-
painyhdistykset ja muut paikallisyhdistykset tai tahot voivat tilata lahikou-
lunsa oppilaiden iloksi ja hyodyksi. Toimintaratojen (3-4 tunnin opastus)
suositushinta on 285 € sisdltden suunnittelun, toteutuksen, matka- ja ma-
teriaalikulut seka alv 24 %. Lisdksi tulevat raaka-ainekustannukset ja tilaajan
jarjestama tapahtumalle sopiva tila, esimerkiksi luokka. Yksi toimintarata
kestda noin 45 minuuttia, ja siihen voi osallistua enintdan 25 lasta.

Visaisia tehtavia kasviksista, viljoista ja ruokahavikista

Hevi-etsiva ja kasvisaarteen arvoitus -toimintaradalla koululaiset tutustuvat
mukavan tekemisen kautta vihanneksiin, hedelmiin ja marjoihin. Lapset paa-
sevat ratkaisemaan kasvisaarteen arvoitusta tunnustelemalla, haistamalla ja
maistamalla. Tavoitteena on rohkaista ja innostaa lapsia sydmaan monipuo-
lisesti ja ennakkoluulottomasti kasviksia.

Viljan tie puolestaan opettaa lapsille mista leipa tulee. Lapset oppivat tunte-
maan kotimaiset viljat ja tutustuvat leivan leipomiseen hauskojen toiminnal-
listen tehtavien avulla. Toimintaradalla lapset padsevat myos maistelemaan
erilaisia leipida. Kummankin aiheen parissa keskustellaan myos sadannollisen
ateriarytmin, lautasmallin ja kouluruuan tarkeydesta.

Al3 ruoki hukkaa - biojite paastolle -tapahtumassa opitaan keinoja ruoka-
havikin vahentamiseksi. Toimintaradalla lapset tekevat tehtavia ruokahavik-
kiin liittyen. Tapahtumassa lasketaan unohduksille hintaa, mietitadn miksi
ruokaa ei kannata heittaa roskiin seka pohditaan, miten jamaruuat saadaan
kulumaan ajoissa.

Lue lisda ruokakasvatuksesta ja toimintaradoista www.maajakotitalousnai-
set.fi/ruoka

Lisatietoja

Katja Pethman
katja.pethman@maajakotitalousnaiset.fi
puh. 040 575 0056

Kuvat: kuvaaja Tomi Auersalmi.



Kestavan kehityksen ja vastuullisen liiketoiminnan
muutosagentteja Jyvaskylan ammattikorkeakoulusta

Syksysta 2014 Jyvaskylan restonomi -koulu-
tuksen ruokaopinnoissa on keskitytty kesta-
vaan gastronomiaan - ruokajarjestelman ko-
konaisvaltaiseen ymmartamiseen ja vastuul-
listen paatosten tekemiseen sen pohjalta ruo-
kaketjun eri vaiheissa. Jyvaskylan restonomi
on aktiivinen ammattilainen, joka osaa toimia
muutosagenttina ruoka-alalla monenlaisissa
tehtdvissa erilaisissa organisaatioissa.

Miksi?

Syita opintojen fokuksen uudenlaiseen suun-
taamiseen on monia, ne ovat seka kansallisia
ettd globaaleja. Tata nykya kestdvan kehityk-
sen ja vastuullisuuden teemoista puhutaan
paljon, myds koulutuksessa, mutta matkailu-
ja ravitsemisalan opetussuunnitelmissa tama
ei viela ndy kovin paljon. Elinkeinoelama,
myos elintarviketeollisuus ja ruokapalvelut,
on jo herannyt vastuullisuusajatteluun, ja
kayttda sitda kilpailuvalttina. Nama teemat
ovat keskeisia my0Os kansallisissa strategiois-
sa ja ohjelmissa, jotka asettavat tavoitteiksi
terveellisen, turvallisen ja kestdvan ruuan.
Ympari maailman kuluttajat ovat aktiivisem-
pia ja tiedostavampia kuin aiemmin, tama na-
kyy erilaisissa ruokaan liittyvissa ratkaisuissa,
esim. lahiruokapiirit, ruokaosuuskunnat, kau-
punkiviljely. Suomalainen korkeakoulutus on
kdymadssa ldpi suurinta tahdnastista muutos-
ta, ammattikorkeakoulujen opiskelupaikkojen
leikkaus syksylld 2013 sekd kdynnissa oleva
opetussuunnitelmatyd on kannustanut ne
pohtimaan tulevaisuutta entista tarkemmin.

Mita?

Kestavan gastronomian koulutuksen kehitta-
misessa lahdettiin sisalldistda, mutta paadyttiin
myo6s uusiin pedagogisiin ratkaisuihin. Kolmen
ja puolen vuoden tutkinnosta (210 opinto-
pistettd) yli puolet keskittyy ammatilliseen
suuntautumiseen, loppututkinto koostuu kai-
kille amk-opiskelijoille ja/tai mara—alan opis-
kelijoille pakollisista opinnoista (mm. kielet
ja viestinta, johtaminen, liiketoiminta ja yrit-
tajyys). Kestava gastronomia on ilmiona hyvin
monialainen ja opintojen teemat kumpuavat
eri tieteenaloista. Kaikkia teemoja —mm. ruo-
katuotanto, ruokakulttuuri, ruoka ja kuluttaja,
laatukysymykset, liiketoiminta - tarkastellaan
kestavan kehityksen ja vastuullisuuden linssi-
en lapi. Teemoja kasitellddn sekd paikallisesta
ettd globaalista nakdkulmasta, viestinnalla ja
yrittdjamaiselld otteella on koulutuksessa kes-

keinen asema. Opintojen suhteellisen suuri
valinnaisuus ja tehokas ohjaus mahdollista-
vat yksil6llisen urapolun, jolla halutaan edes-
auttaa valmistuvan tydllistymistd. Kestdvan
gastronomian opinnot suorittanut restonomi
voi tyollistyd monenlaisiin tydymparistoihin:
ruokatuotantoon, elintarviketeollisuuteen,
ruokapalveluihin, liiketoimintaan ja viestin-
taan, seka yksityiselld etta julkisella sektorilla
sekd mahdollisesti myos kolmannen sektorin
kentdssa.

Miten?

Kestavan gastronomian monialaisuus ja
kompleksisuus vaatii kokonaisvaltaista ajat-
telua ja systeemien ymmartamista, oppijan
aktivoimista sekd koulutuksen ja ruokajarjes-
telman eri toimijoiden tiivista vuoropuhelua.
Koulutuksen sisaltomuutokset johtivat myos
uusiin pedagogisiin valintoihin. Ratkaisu loytyi
kokemuksellisesta oppimisesta, jota on maail-

malla kdytetty esim. agroekologiassa.

Kokemuksellisessa pedagogiikassa jokainen
opiskelija
osaamisensa ja taustansa, kokemuksen (esim.
tuottajavierailu, opintomatka, tapahtuma,
harjoittelu) kautta opiskelija kartoittaa on-
gelmakentdn ja sen toimijat, lahtee etsimaan
ratkaisuja pohtien tarvittavaa tietoa ja teori-
oita, oppimisen tulos on ongelman ratkaisu-
ehdotus. Kaikessa tdssa keskeistd on jatkuva
reflektointi, dialogi sekd arviointi toimijoiden
kesken, kouluttajan osana on toimia mahdol-
listajana ja mentorina oppimisprosessissa.
Oppiminen tapahtuu kokemuksellisen syklin
kautta dialogissa koulutuksen ja tyoelaman
kanssa.

tuo oppimistilanteeseen oman

Olemme parhaillaan arvioimassa yhteistyo-
verkostoamme ja kehittdamadssa sitd kestdavan
gastronomian suunnassa. Tuttujen yhteistyo-
kumppaneiden kanssa suuntaamme toimin-
taamme uudelleen, tarvitsemme myds uu-
denlaisia yhteistyokumppaneita. Esimerkkina
uudenlaisesta yhteistydsta on esim. JAMK:n
kampuksilla toimiva Sodexo, jonka kanssa
olemme kehittdmassa tiivista uudenlaista yh-
teistydmallia. Toisena esimerkkind Mankolan
koulu, kestdvyyteen, hyvinvointiin ja yhtei-
sollisyyteen panostava yhtendiskoulu, jonka
kanssa on tehty ja suunnitteilla monia opis-
kelijaprojekteja liittyen mm. ravitsemukseen
ja kouluruokailuun, viljelyyn tai tilasuunnit-
teluun. Olemme vasta toteutuksen alkutai-

paleella, tdhanastiset kokemukset ja palaute
ovat olleet rohkaisevia ja innostavia ja uskom-
me, etta tallaiselle osaamiselle on tarvetta tu-
levaisuudessa.

Lisatietoja

Minna Junttila

Jyvdskyldn ammattikorkeakoulu
puh. 040 588 6533

minna.junttila@jamk.fi

JAMK:n ja Sodexon tydpaja: kampuksen ruokapalvelujen

suunnittelua

Viljelyprojekti Mankolan koululla



Ruokamaa Pohjanmaa - Monipuolisuutta ja hyvinvointia

Pohjanmaan maakunnan Elintarvikestrategia
valmistui vuoden 2014 lopussa ja esittelee ke-
hityskokonaisuuksia ja toimenpide-ehdotuk-
sia, jotka tukevat kilpailu- ja toimintakykyisen
maakunnan kehittamista. Strategian visiona
vuodelle 2020 on maakunnan monimuotoi-
suus ja hyvinvointi.

Strategiaty® perustuu laajalta alalta kerattyi-
hin tietoihin, pohjalaiset ruokatoimijat; tuot-
tajat, jalostajat, jakelijat, kuluttajat seka kehi-
tys- ja etujdrjestot ovat toimittaneet aineistoa
tata asiakirjaa varten. Strategian lapdisevana
ajatuksena on 4R-konsepti. Se kuvaa ruoan
tuottajaa, ruoan jalostajaa, ruoan jakelijaa ja
ruoan kuluttajaa, jotka muodostavat erilaisia
ruokajarjestelmia paikallisesti, kansallisesti ja
kansainvalisesti. Kaikki toimijat ovat yhden-
vertaisia ruokajarjestelmissa, ja heillda on yhta-
ldinen vastuu kehitystyosta koulutussektorin
sekad kehitys- ja etujarjestojen kanssa.

Kehityskokonaisuudet sisdltavat vahvoja yh-
teistyoverkostoja, jotka pystyvat ketterien
kehitystiimien ja kumppanuuksien avulla rea-
goimaan ja toimimaan muuttuvan ympariston
mukaan. Asiakaskeskeisten ruokajarjestel-
mien tarkoituksena on kehittdd pohjalaisten
tuotteiden saatavuutta ja kestavaa kehitysta.
Maku ja ruokakulttuuri ovat keskiossa samalla,
kun kehittdminen keskittyy ateriaan, paikalli-
suuteen ja erilaisiin tapahtumiin. Toimijoiden
osaamista vahvistetaan tutkimuksen ja ke-
hityksen avulla, jotka yhdistettyna tuoteke-
hitykseen houkuttelevat osaavaa ty6voimaa
alueelle. Ruoan alkupera ja toimijat kiinnos-
tavat kuluttajia, ja maakunnan monipuolista
tuotantoa hyddynnetddan ominaisuutena,
joka erottaa maakunnan muista. Ruokamaa
Pohjanmaalle ruoka on maakunnan vahvuus —
ala jolla on tulevaisuudenuskoa ja kehityspo-
tentiaalia. Kaksikielinen strategiadokumentti
|6ytyy Yritystalo Dynamon kotisivuilta: www.
dynamohouse.fi/livsmedelsstrategi
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Matriket Osterbotten — Mangsidighet
och vdlmaende

Landskapet Osterbottens Livsmedelsstrategi
fardigstalldes i slutet av ar 2014 och presen-
terar utvecklingshelheter och &tgardsforslag
som stoder utvecklingen av en konkurrens-
och handlingskraftigt landskap. Strategins
malbild for ar ar 2020 ar Mangfald och valma-
ende for landskapet.

Strategiarbetet grundar sig pa omfattande
informationsinsamling, Osterbottniska matak-
torer; producenter, féradlare, distributorer,
konsumenter samt utvecklings- och intresse-
organisationer har bidragit med material till
detta dokument. Konceptet 4M, som star for
matproducent, matféradlare, matdistributor
och matkonsument som bildar olika matsys-
tem, lokalt, nationellt och internationellt ar
tvargdende i strategin. Aktorerna ar likvardiga
i matsystemen och har tillsammans med ut-
bildningssektorn, utvecklings- och intresseor-
ganisationer lika ansvar for utvecklingsarbe-
tet.

Utvecklingshelheterna innefattar starka sam-
arbetsndtverk som via agila utvecklingsteam
och partnerskap har maojlighet att reagera och
agera enligt en foranderlig miljé. De kund-
centrerade matsystemen ska utveckla oster-
bottniska produkters tillgénglighet och hall-
bar konsumtion. Fokus ska ligga pa smak och
matkultur samtidigt 4r maltiden, lokalitet och
olika evenemang ar i centrum av utveckling-
en. Aktorernas kompetens starks med stod
av forskning och utveckling som i samaktion
med produktutveckling lockar kompetent ar-
betskraft till regionen. Matens ursprung och
aktorerna &r intressant for konsumenter och
den mangfaldiga produktionen i landskapet
utnyttjas som en sarskiljande egenskap. For
Matriket Osterbotten dr maten landskapets
styrka; en bransch med framtidstro och ut-
vecklingspotential. Det tvasprakiga strategi-
dokumentet hittas pa Féretagshuset Dynamos
hemsida: www.dynamohouse.fi/livsmedels-
strategi.

RUCKaMa3

BELINTTARVIKESTRATEGIA
Ruokamaa Pohjanmaa
2015-2020

LIVSMEDELSSTRATEGI

Matriket Osterbotten
2015-2020 |

Ruokamaa Pohjanmaa Elintarvikestrategiadokumentin
kansikuvassa Kéttdisken-kaupan liha- ja kalakauppias,
Isabella Asplund Maalahdesta. Kéttdiskens kétt- och
fiskhandlare Isabella Asplund fran Malax pryder pdrmen

fér Livsmedelsstrategin Matriket Osterbotten.

Anna Airue

Projektchef-Hankepddllikko
Livsmedesstrategi - Matriket Osterbotten
Elintarvikestrategia - Ruokamaa Pohjanmaa
Ab Féretagshuset Dynamo Yritystalo Oy
www.dynamohouse. fi



i Y

Parasta poytaan Pirkanmaalta -hanke
vuosina 2011-2014

Parasta POytaan Pirkanmaalta -hankkeessa tavoitteena on ollut monipuolistaa maa-
kunnan elinkeinoelamaa ja tehostaa pirkanmaalaisen ruokaketjun toimintaa kehit-
tamalla logistiikkaa, pienten tuottajien markkinointi- ja lilketoimintaosaamista seka
ketjun eri toimijoiden verkostoitumista ja yhteistyota. Tavoitteena on my6s koota
yhteistyoverkosto, joka yhdessa kehittaa pirkanmaalaisen pk-yrittajyyden toiminta-
mahdollisuuksia ja tdten myos paikallista ruokakulttuuria.

Tavoitteista kdytannon toteutukseen

Neljan vuoden aikana seka alkuperdistd tavoitetta logistiikasta, kuten myos muita
toimenpiteitd on muutettu ja suunnattu sen mukaan, mikd on tuntunut tarpeel-
liselta ja tarkedltd lahiruoan kayton ja tunnettuuden edistamiseksi Pirkanmaalla.
Nakyvimpind ja tarkeimpind toimenpiteind voidaan mainita mm. REKO-
lahiruokarenkaiden kaynnistaminen, julkisten keittididen osaprojekti - joka mah-
dollisti paikallisen ruoan kayton kahden kunnan alueella, seka lahiruokatukkumallin
testaaminen. Lisaksi on jarjestetty valtava maara erilaisia lahiruokaan liittyvia ta-
pahtumia ja tilaisuuksia, jotka ovat olleet erityisen tarkeita toimijoiden osaamisen
kasvattamisessa ja verkostoitumisessa sekd pirkanmaalaisen ldhiruoan tunnetuksi
tekemisessa.

Verkostoilla vauhtiin

Parasta Poytaan Pirkanmaalta -hankkeesta on osallistuttu valtakunnallisiin 1ahi-
ruoan ja pk-elintarvikeyrittajyyden kehittamisen verkostoihin seka Aitoja Makuja
-yhteistyohon. Tulevaisuudessa ldhiruoan saatavuutta kehitetdaan viela enemman
maakuntien valisend, monialaisena yhteistydona. Myos paikallisen ruokakulttuurin
merkitys osana matkailua on yha merkittavampi.

Parasta poytaan Pirkanmaalta -hanke toteutti Manner Suomen maaseudun kehitta-
misohjelmaa ja hankkeen rahoittajina ovat olleet Pirkanmaan ELY-keskus, Ahlmanin
koulun S&aatio seka Tampereen kaupunki. Hankkeen loppujulkaisuun www.parasta-
poytaan.fi/images/PPP_LOPPUJULKAISU_2014.pdf

Lisatietoja
Projektipddllikké Anette Mellin, puh. 043 824 3283, anette.mellin@ahlman.fi

Arto Rastas maistatti sdrki-kvinoarisottoa Tampere-talossa jdrjestetyssd Parasta Péytddn Pirkanmaalta Lahi- ja luomuruokatapahtumassa. Toinen toistaan hienommat kurpitsat

komeilivat Laheltd Hyvdd -tapahtumien kurpitsakisoissa. Pitkin maakuntaa jdrjestetyt 11 tapahtumaa tavoittivat yli 13 000 pirkanmaalaista kuluttajaa. (oik.)
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Sikses parasta - aitoja makuja Satakunnasta

Satakunnassa tuotetaan ja jalostetaan iso osa
suomalaisista elintarvikkeista. Maakunnan eri-
tyispiirteena on jo yli 60 vuoden ajan ollut raa-
ka-aineiden laatu- ja toimitusketjujen kehitta-
minen sopimustuotannossa. Satakunnassa
onkin vuosien mittaan keskittynyt useita
oman alansa suomalaisia karkiyrityksia, joilla
on edelleen suuri vaikutus maakunnan alueta-
louteen. Oman mausteensa satakuntalaiseen
ruoka-aittaan tuovat 170 pienempaa jalostus-
yritystd ja tietenkin tuhannet alkutuottajat.
Satakunnan kansa siis edelleen tyynna kyntaa
aurallansa maata isien. Mutta kenties liian
tyynna, silla satakuntalaisen ruokaketjun tun-
nettuus ei ole noussut yhta korkeaksi kuin mo-
nen muun maakunnan. Kaikki satakuntalaiset
eivat itsekdan tunne maakunnan ruokakult-
tuurin laajaa tarjontaa, erityisesti nuoremmil-
le ikdpolville se on tuntematon. Ehka olisi aika
heilauttaa karhun kimmenta?

Ndiden pohdintojen pohjalta syntyi vuon-
na 2012 tiedonvdlityshanke Sikses parasta
— aitoja makuja Satakunnasta. Maakunnan
kolme keskeista elintarvikealan kehittamisor-
ganisaatiota (Pyhdjarvi-instituutti, Satafood
Kehittamisyhdistys ry ja ProAgria Lansi-Suomi),
paattivat yhdessa lahtea viemaan ilosanomaa
satakuntalaisten ruokaketjujen ja -tuotteiden
tunnettuuden lisadmiseksi sekd maakunnan
sisalld ettd muualla Suomessa. Sikses parasta
-sanoman tueksi luotiin viestinnallinen ilme,
joka rakentui maakunnan ruokaketjussa tyos-
kentelevien "mannekiinien” ympérille. Tietoa

valitettiin sekda ammattilaisille etta kuluttajille
monia eri kanavia pitkin: mm. uutiskirjeilla,
sahkoposteilla ja www-sivuilla seka sosiaali-
sessa mediassa. Hanke toteutti lukuisia tee-
ma- ja verkostoitumistilaisuuksia, osallistui
useisiin kauppakampanjoihin ja oli mukana
erilaisissa  yleis6- ja messutapahtumissa.
Niissa tietoa jaettiin niin reseptivihkojen kuin
sahkoisen oppipelin avulla. Maakunnan sisalla
Osta tdndan tilalta -padiva sai erityisesti toisella
kerralla suuren suosion ja satakuntalaisten tu-
levaisuuden huippukokkien tutustuttaminen
paikallisiin raaka-aineisiin oli yksi hankkeen
loppuhuipennuksista.

Ensimmadinen Osta tanaan tilalta -paiva jarjes-
tettiin syyskuussa 2013. Tavoitteena oli saada
kuluttajat tutustumaan maakunnan ruokatar-
jontaan ftiloilla sekd samalla saada tuottajat
testaamaan suoramyynnin mahdollisuuksia
ja loytamaan uusia asiakkaita. Tiloja lahti
mukaan 21 ja niilld vieraili noin 600 asiakas-
ta. Tuottajilta ja yrittdjiltd saadun palautteen
pohjalta Idhdimme kehittdamaan teemapaivan
ilmettd ja viestintdd seuraavaa vuotta varten.
Syyskuussa 2014 mukana oli jo 28 tuottajaa ja
nyt tiloilla kiersikin jo yli 2000 kavijaa tutustu-
massa tilojen toimintaan ja ostamassa tuottei-
ta, joita ei valttamatta edes kaupoista |6ydy.

Raaka-aineiden paikallisuus tai tuotantota-
pa ei aiemmin nakynyt Satakunnassa kou-
lutusta kokkiopiskelijoille tuottavan Porin
Liisanpuiston Winnovan opetussuunnitel-

missa. Satakuntalaisten makujen esiin nos-
taminen oli paateemana yhteistyossa op-
pilaitoksen opettajien ja oppilaiden kanssa.
Oppimisympéristoksi ja ideointikeinoksi kehi-
tettiin toimintarata, jossa erilaisten tehtavien
kautta opiskelijat paasivat tunnistamaan ma-
kuja, lahiruoan tuottajia ja tuotteiden alkupe-
raa seka pohtimaan, mita lisdarvoa paikallis-
ten raaka-aineiden hyédyntamisellad olisi hei-
dan tulevassa ammatissaan. Toimintaradan
jalkeen opiskelijat aloittivat Lahiruokamenun
ideoinnin 4.12.2014 jarjestettavaa hankkeen
loppuseminaaria varten. Opiskelijat etsivat
aktiivisesti uusia satakuntalaisia raaka-aineita,
loivat yhdessa resepteja ja testasivat niita
keittiossa. Lopputulos oli huikea makuela-
mys! Niin huikea, ettd paatimme koota lahi-
ruokamenun reseptit omaksi reseptivihok-
si, joka l6ytyy myos sdhkoisessa muodossa
hankkeen kotisivuilta (www.siksesparasta.fi)
Materiaalipankista.

Lisatietoja

Marko Jori
Pyhdjdrvi-instituutti
marko.jori@pji.fi

Vapaan kanan munat kiinnostivat kuluttajia Hakunin tilalla Huittisissa Osta tdnddn tilalta -pdivdn aikana syyskuussa 2014 (vas.) - Sikses Parasta Léhiruokamenun loihtinut Winnovan

kokkiopiskelijaryhmd (KOKKIB13) palkittiin ansaitusti todistuksilla 4.12.2015 loppuseminaarissa.

12



Kuusamolainen viliruoka esittaytyi seka kouluissa

ettda Ruka Nordicin yhteydessa

Kuusamon kaupungin ruokapisteissa pidettiin villiruoka-
viikkoa joulukuun alussa. Tarjolla oli kalahelmikeittoa, sa-
vustettuja muikkuja, porokiusausta ja Itsendisyyspaivan
kunniaksi jopa siikafiletta. Villiruoka maistui myos kou-
lulaisille. Villiruokaviikon jarjesti Kuusamon kaupungin
ateriapalvelut yhteistyossa kehittamisyhtio Naturpolis
Oy:n kanssa. -Tama on hieno ele paikalliselle elintarvi-
ketuotannolle Kuusamon kaupungilta. Taalla on niin hie-
not raaka-aineet, ettd niita voi ylpeana esitella, kertoo
projektipaallikko Elisa Kangasaho Kuusamo Lapland Wild
Food yhteistyosta. Villiruokaviikon avauksen yhteydes-
sa pidettiin seminaari, johon saatiin paapuhujaksi kou-
luruoan ja oppimenestyksen vaikutusta tutkineen Sini
Garam ELO-saatiosta.

Kuusamo Lapland Wild Food vyritykset maistattivat
villiruokaherkkuja maailmancupin avauksessa Ruka
Nordicissa.

Kuusamolaiset yritykset Kitkan Herkku, Kuusamon
Juusto, Petdjalammen Herkku ja Pitkdsen maalaisjuus-
tola maistattivat paikallisia herkkuja Ruka Nordicin yh-
teydessa marraskuun lopussa. Vieraille tarjottiin mari-
noituja muikkuja, rieskaa ja Kitkan levitettd, taytettyja
rieskarullia, Kuusamon Juuston juustoja, Pitkdsen jugur-
tista tehtyd marjasmoothieta ja Kainuun ammattiopis-
ton Luonnonvaratuottajakoulutuksen kehittelemia tee-
laatuja sekd Petdjalammen Herkun mehuja. Kitkan viisas
-drinkkikin oli ostettavissa myyntipisteesta. Herkut mais-
tuivat ja vieraiden mielestd kuusamolaisten pitdisi tuoda
entista enemman puhtaita ja maistuvia kuusamolaisia
raaka-aineita esille.

Elisa Kangasaho/Naturpolis Oy/
Luonnollisesti Idheltd-hanke
elisa.kangasaho@naturpolis.fi

PN
Auabtisoustoi
—

Kuvassa Pitkdsen maalaisjuustolan Oiva ja Merja Pitkdnen.
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Joensuun Teatteriravintola
Vuoden 2014 Karelia a la carte yritys

Pohjoiskarjalainen ruokamatkailuverkosto Karelia a la carte julisti vuoden
2014 yritykseksi Joensuun Teatteriravintolan. Vuoden 2014 Karelia a la carte
yritys on valittu 71 yrityksen keskuudesta. Joensuun Teatteriravintola on toi-
minnassaan tehnyt tunnetuksi Karelia a la carte brandia. Yritys on sitoutunut
Karelia a la carte arvoihin, joita ovat paikallisuus, karjalaisuus, omaleimaisuus,
vieraanvaraisuus, luonto. Yritys on tehnyt hyvdssa hengessa tiivista yhteistyo-
ta muiden yritysten kanssa ja kdyttanyt ruokapalveluiden raaka-aineena mo-
nipuolisesti lahialueen tuotteita. Yritys tunnetaan korkeatasoisesta ja iloisesta
palvelusta sekd erinomaisen herkullisesta ruuasta!

Teatteriravintolan yrittdjana Karina Salting aloitti syksylla 2013.

- Karelia a la carte-verkosto merkitsee tuttuja ja luotettavia yhteistyokump-
paneita, korkealaatuisia paikallisia raaka-aineita. Karelia a la carte-brandin
tunnettavuus ja siitd tuleva apu markkinoinnissa on tarked arvo meille, toteaa
Teatteriravintolan Salting. Ruuassa panostamme puhtaisiin raaka-aineisiin ja
haluamme korostaa tuotteiden omia makuja ilman puolivalmisteita ja ilman
esim. liemijauheita. Lisdksi pyrimme ekologisuuteen ja siihen, ettd hyddynne-
tdan tuotteet ja raaka-aineet kokonaisuudessaan. Lisdksi kdytamme valmis-
tusmenetelmid, jotka suosivat tuotteiden omia ominaisuuksia.

Vuonna 2007 Karelia a la carte vuoden yritys valittiin ensimmaisen kerran,
jolloin valinta kohdistui Majatalo Puukarin Pysakkiin Valtimolta.

Vuonna 2008 Karelia a la carte yritykseksi valittiin Tuoteankkuri Pyhaselasta.

Vuonna 2009: Mahevi Oy Polvijarvelta.

Vuonna 2010: Ravintola Kielo Joensuusta.

Vuonna 2011: Honkavaaran Perinnepiha Pyhaselasta.

Vuonna 2012: Maalaisleipomo llomaki Enosta

Vuonna 2013: Kestikievari Herranniemi Lieksasta

Karelia a la carte -verkosto on yli 20 -vuotias ruokamatkailuverkosto, johon
kuuluu 71 pohjoiskarjalaista elintarvikealan yritysta, matkailuyritysta ja ravin-
tolaa.

Lisatietoja

Johanna Rinnekari

Yritysasiantuntija, toiminnanjohtaja
Koordinaattori, Karelia a la carte -verkosto
puh.040 301 2441
johanna.rinnekari@proagria.fi
johanna.rinnekari@maajakotitalousnaiset.fi
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Kotkan seudun runsas maatilojen elintarviketarjonta
koottiin uuteen Lahiruokaoppaaseen

Ennen Joulunpyhid Kotkan seudun asukkaat
saivat kotiinsa uuden Léhiruokaoppaan
Kymen Sanomien pdivilehden liitteend.
Ldhiruokaoppaaseen on koottu seudun kun-
tien Kotkan, Haminan, Pyhtddn, Virolahden
ja Miehikkdéldn maatilatuottajien laaja tila-
tuotteiden tarjonta aukioloaikoineen ja osoi-
tetietoineen. Helppoa Iléihted ostoksille!

Lahiruokaoppaan ideana on tehda tunne-
tuksi maatilojen elintarviketarjontaa seudun
asukkaille mutta my0s innostaa ihmisia tutus-
tumaan omaan ldahimaaseutuunsa ruoan os-
tosmatkan houkuttelemana. Ajatus toteuttaa
kahdella tavalla kestdvaa elamantapaa; han-
kitaan lahiseudulla tuotettua tuoretta ruokaa
sekd matkaillaan lahiseudulle ja tutustutaan
nykyaikaiseen kyldkulttuuriin. Monella per-
heelld on edelleen siteitd maaseutuun mutta
yha enemman on niitdkin, joilta tdma suhde
on katkennut. Eldvd maaseutu on varsinkin
lapsille ja nuorille kiinnostava, toisenlainen
ympadristd, johon vanhempien kannattaisi
lapsensa ajoittain vieda. Tietty omenahillo,
hunaja, marjat tai aito lehmanmaito lapselle
muuttuukin iloiseksi paivaretkeksi maalle. Ja
tietoisuudeksi siitd, ettd ruoka tulee edelleen-
kin maalta.

Oppaan kokoamisen taustalla on Kaakko135
matkailun idearikas ja innostunut tiimi
Kotkan-Haminan seudulla. Ajatus lahti luon-
tomatkailusta, jonka kautta maaseudun eri-
laisten toimijoiden kirjo on tullut myds mat-
kailuvdelle entista tarkeammaksi. Paikallisen
ProAgrian toimesta sitten listattiin ja etsittiin
kaikki tuotantotilat, joilla on halua ja mahdol-
lisuus myyda tuotteittaan tilalta myods suo-
raan. Tama ensin pelotti tuottajia, jotka epai-
livat ettd asiakkaita tulee hairidksi asti. Juuri
siitd syystd aukioloajat ja yhteystiedot ovat
tarkeitd. Suoramyyntid tehdaan esimerkiksi

vain lauantaisin tai vain kesa-/syyskaudella.
Maatilayrittdja sai itse maarittdda omat auki-
oloaikansa.

Oppaaseen keraantyi ldhes neljdkymmenta
tilaa seudun viidestd eri kunnasta ja tarjolla
ovat kaikki mahdolliset ruokapdydédn antimet
mitd ajatella saattaa. Rannikkoalueen ylpeys
on muun muassa monipuolinen tuoreen kalan
tarjonta ja jalosteet. Reilun 20 000 lehdensaa-
jan ilmaispainoksen lisdksi opasta painettiin
reilusti ja sitd jaetaan maksutta tulevana kesa-
na Kaakkoisrannikon erilaisissa tapahtumissa,
Kaakko135 matkailun infopisteissa ja opasta
on noudettavissa Kotkan matkailuinfosta.
Kaakko135 Matkailun tiimi toivottaakin kaikil-
le maukkaita matkoja maalle!

Opas |6ytyy myos verkko-osoitteesta; http://
www.kaakko135.fi/sites/kaakko135.cursor.
local/files/documents/esitteet/kaakko135_la-
hiruokaopas_web.pdf

Kirjoittaja

projektipddllikké Taini Rajala

Kestdvdn luontomatkailun Kaakko135 -hanke
Cursor Oy, Kaakko135° matkailu

PYHTAA | KOTKA | HAMINA
VIROLAHTI | MIEHIKKALA
KAAKKO1%

Lahiruokaopas

S £

Ldhiruokaoppaan tyéryhmd;

Katja Gorelkina, Cursor Oy Kaakko135°
matkailu

Tuula Repo, ProAgria Eteld-Suomi

Taini Rajala, Cursor Oy Kaakko135° matkailu
Taitto Tandem Graphics, Kotka

Paino KopioNiini Oy, Kotka

Jakelu Kymen Sanomat

HAAKKO1E5"

Kaakko135° matkailu/Kotkan
matkailuneuvonta

+358 40 135 6588

info@kaakko135.fi

www.kaakko135.fi
facebook.com/kaakko135

Kdyntiosoite; Kirkkokatu 6, 48100 Kotka
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Etela-Kymenlaaksossa
perinteikasta ja myos uutta elintarvikeyrittajyytta

Kalastus ja kalanjalostus on eteldisen
Kymenlaakson yrittajyytta

ja tuotteita on tarjolla sekd oman maakun-

omaleimaisinta

nan kuluttajille ettd myo6s rajan takaa tule-
ville venaldisille matkailijoille sekad hyvina
ettd huonoina taloudellisina aikoina. Tassa
Lahiruokaoppaassa on yhteensa 45 yritysta
joista kala-alan yrityksia on perati 16 kpl.

Eteldisesta Kymenlaaksosta |0ytyy vield
enemman elintarvikealan yrityksia kuin tas-
sd oppaassa mainitut, mutta kaikkien ei ole
mahdollista ottaa vastaan ldhiruokaa etsivaa

matkailijaa.

Kymenlaaksossa my0s perinteisimmat leipo-
mot sijoittuvat eteldan ja alueelta 16ytyy lei-

pomoita joiden historia ja perinteet yltavat
jopa usean vuosikymmenien taakse. Samoin
tuotteet ovat perinteikkaita ja monelle paikal-
liselle kuluttajalle tuttuja.

Useimmat Kymenlaakson konditorioista sijait-
sevat myos Kotkan-Haminan seudulla.

Takaladon Liha ja Kala Oy:ssa lahella Haminaa
on myynnissa myos muiden tuottajien tuottei-
ta ja Kotkan Prisma jarjestaa lahiruokapaivia
yhdessa yrittdjien kanssa. Kaikki lahiruokata-
pahtumat alueella ovat toivottuja ja tervetul-
leita kun niitd jarjestetaan.

Monet kuluttajat eri puolilla Suomea yllatty-
vat edelleen siitd, kuinka paljon omassa maa-

kunnassa tuotetaan paikallisesti elintarvik-
keita. Siksi tdman tyyppinen yhteistyo alueen
toimijoiden kesken kuten tama Lahiruokaopas
on aina vain yhta tarkeaa — pienten yritysten
ja kuluttajien kohtaamiseen tarvitaan kolmea
asiaa: markkinointi, markkinointi ja markki-
nointi! Muista katsoa myds www.aitojamaku-
ja.fi.

Tuula Repo
ProAgria Eteld-Suomi ry
tuula.repo@proagria.fi

Kasvissivutuotteet eldinten rehuksi ja
maanparannusaineeksi

Kasviksia kasiteltdaessa syntyy sivutuotteita mm. varastohavikking, la-
jittelutahteind, kauppakunnostuksessa, kuorinnassa seka salaattien ja
muiden kasvistuotteiden valmistuksessa. Nyt alkavassa SivuHyoty -hank-
keessa selvitetdan keinoja, miten kasvissivutuotteita voidaan hyodyntaa
entista paremmin ja turvallisemmin rehuna ja maanparannusaineina.

Yrityksissa on tarve kehittda sivutuotteiden hyodyntamista nykyisesta,
silla sivutuotteen rehu- ja maanparannuskayttoon kohdistuvat vaatimuk-
set ovat tiukentuneet ja samanaikaisesti kasittelylaitosten maksut koe-
taan suurina. Yritykset tarvitsevat erilaisia sivutuotteiden kasittelyvaih-
toehtoja, silla olosuhteet, resurssit, yrityksen sijainti, valimatkat erilaisiin
hyédyntamislaitoksiin ja eldintiloille vaihtelevat.

Tietoa sivutuotteista tarvitaan myos yrityksissa, joilla on mahdollisuus hyodyntaa sivutuotteista valmistettuja rehuja, maanparan-
nusaineita tai muita jakeita omassa toiminnassaan. Erilaisia kasittelytekniikoita on olemassa, ja niita on tutkittu paljon.

Tassa hankkeessa sovelletaan olemassa olevaa tietoa kasvissivutuotteiden kasittelyyn. Hankkeessa kerrotaan yrittajille erilaisista
sivutuotteiden sailonta- ja kasittelymenetelmista ja demonstroidaan yhdessa valittuja menetelmia. Lopputuotteena saatujen re-
hujen ja maanparannusaineiden laatu selvitetaan kemiallisin ja mikrobiologisen analyysein. Hankkeessa selvitetdan menetelmien
soveltuvuus eri kohteisiin, samoin kun niiden vaikutus ravinteiden kierratykseen ja sivutuotteiden kasittelykustannuksiin.

Hankkeen toteuttaa Luonnonvarakeskus (Luke) yhteistyossa yritysten kanssa vuosina 2015 - 2016 ja sitd rahoittaa

Ymparistoministerion Raki -ohjelma.

Hanke jarjestaa ideointityépajan keskiviikkona 8.4.2015 Jokioisissa. Kaikki asiasta kiinnostuneet yritykset ja toimijat ovat terve-

tulleita ideoimaan ja keskustelemaan.

Lisatietoa
www.luke.fi/sivuhyoty

Marja Lehto, marja.lehto@Iuke.fi, puh. 040 354 8894
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Suomen lihatuottajilla hukattuja mahdollisuuksia
suoramyyntimarkkinoilla

Inveniren tekemdn tuoreen selvityksen
mukaan Suomen lihantuottajien suora-
myynnissd on hukattuja mahdollisuuksia.
Koventunut kilpailu lihan suoramyyntimark-
kinoilla haastaa lihantuottajia kehittdmddn
liiketoimintaansa asiakasldhtéisempddn
suuntaan. Avainasemassa ovat henkilékoh-
taisen palvelukokemuksen luominen ja osta-
misen helppous. Mallia voisi ottaa Ruotsista.

Mitdadnsanomattomat tuotepakkaukset, van-
hanaikaiset ja huonosti toimivat kotisivut,
tuorein paivitys Facebookissa viime vuodel-
ta - jos Facebook-sivu ylipdatdaan Ioytyy. Siina
muutamia hukattuja mahdollisuuksia. Lisaksi
lihantuottajat tarjoavat liian usein kuluttajalle
suoramyynnissa hankalia ostoprosesseja seka
jattavat maaseudun ja tilamyynnin tarjoamia
tuotteistamismahdollisuuksia hyddyntamat-
ta. Kuluttajalla tulisi olla matkassaan ostos-
reissulta palatessaan lihapaketin lisaksi myos
pala maaseutua. Lihaa suoraan tuottajalta
ostaessaan kuluttajahan ei pelkdstaan osta
tuoretta, maistuvaa ja laadukasta lihaa vaan
myds arvolatausta.

Tuottajan tulee pitda huolta suoramyyntiasi-
akkaastaan monella tasolla. Lihapaketti ei saisi
olla ainoa liittymapinta tuottajan ja kuluttajan
valilld. Kuluttajalle pitaa tarjota henkilokohtai-
nen palvelukokemus ja mahdollisuus sitoutua
tuotteeseen ja tuottajaan. Verkostoituminen
muiden tuottajien ja palveluntarjoajien kans-
sa mahdollistaa uudenlaisten ja laajempien
tuote- ja palvelukokonaisuuksien luomisen ja
tekee maaseutueldamyksestd moniulotteisem-
man.

Kehitysvaiheet, jotka Ruotsissa on kayty lapi
ja joista Suomessa voisi ottaa mallia ovat:

1. Tehokkaat ja helpot myyntikanavat
Asiakassuhteet ja monipuoliset viestinta
kanavat

3. Elamyksellisyys - kokonaisvaltaisempi
konsepti

4. Se oma juttu!

Myyntikanavat

Suomessa lihan ostaminen muualta kuin kau-
pasta vaatii asiakkaalta usein paljon vaivaa.
Aina ei tuottajien kotisivuilta kdy ilmi, millai-
sissa paketeissa lihaa voi ostaa, milla hinnalla,
mista sitd voi ostaa ja miten se toimitetaan
tai noudetaan. Joskus ostaminen voi olla yli-
voimaisen hankalaa, tai se ei ainakaan anna
asiakkaalle toivottua mielikuvaa tuotteen laa-
dusta.

Ruotsissa toimivat ja houkuttelevat nettikaup-
paratkaisut ovat yleisempia kuin Suomessa.
Niissa tilaus- ja toimitusprosessi on tehty asi-
akkaalle mahdollisimman selkedksi ja helpok-
si.

Asiakassuhteet ja viestintdkanavat

Suomessa tuottajat lahestyvat kuluttajia hyvin
usein pelkadstaan omien kotisivujensa kautta
melko tietopainotteisesti ja valitettavan usein
tylsasti. Kotisivut on toisinaan rakennettu hy-
vin vanhalla tekniikalla ja sivujen ulkoasussa
sekd kuvien laadussa olisi parantamisen va-
raa. Tuotepakkaukset saattavat olla pelkkia
ruskeita pahvilaatikoita ilman tekstia ja kuvaa.

Ruotsissa asiakassuhteita vaalitaan usein mo-
nipuolisemmin ja kaikkia mahdollisia eri vies-
tintdkanavia hyddyntden.

Elamysten tarjoaminen

Suomessa monen tuottajan kotisivuilta voi
lukea, ettd myynnissa on lihaa. Tietoa 16ytyy
ehka liharodusta, lihan osista, sailyttamises-
ta ja kaytosta sekd mahdollisesti hinnoista.
Mutta mitd muuta maatila voi kuluttajalle tar-
jota kuin itse lihaa? Tiedon lisdksi kuluttajat
kaipaavat elamyksia ja tarinoita.

Ruotsissa on Suomea paremmin ymmarret-
ty, ettd kuluttajat eivat osta pelkdstaan lihaa
vaan kaikkea muuta sen oheen; taydentavia
tuotteita ja palveluita.

Oman jutun lI6ytaminen

Suomessa monen tuottajan kotisivut muis-
tuttavat toisiaan ja harva sivu tai maatila jaa
erikseen mieleen. Yhtend syyna on sivujen
hyvin samankaltainen sisalto - teemat ovat
hyvin ennalta arvattavissa. Kysymykseksi jaa-
kin, miksi kuluttaja ostaisi lihan juuri kyseisen
tuottajan tilalta eika naapurista.

Ruotsissa tilat ovat pidemmalle profiloituneet
ja kuluttajan on helpompi vertailla lihatuottei-
ta keskenaan selkeiden myyntiargumenttien
pohjalta. Ydinsanoman muotoilu arvolupa-
uksiin pohjautuen ja viestinnan selkeys ovat
tarked osa erottautumista. Selkeytta on myos
viestin yhtenaisyys kaikissa viestintdkanavissa.

Selvitykset Suomen ja Ruotsin lihan suora-
myyntimarkkinoista ovat ladattavissa osoit-
teessa:

http://blog.invenire.fi/whitepaper-local-beef-
market-in-finland

http://blog.invenire.fi/whitepaper-local-beef-
market-in-sweden

Lisatietoja

Patricia Wiklund

Invenire Market Intelligence Oy
puh. 040 822 88 48
patricia.wiklund@invenire.fi

INVENIRE

INTELLIGENCE STRATEGY COMMUNICATION TALKS
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EU:n alueellisen yhteistyon rahoitusohjelmat ovat

kaynnistyneet

Keskisen Itameren alueen ohjelma Central
Baltic on avannut rahoitushakunsa vuosille
2014-2020. Ohjelman ensimmainen haku-
kierros sulkeutui helmikuun alussa, ja toinen
haku on avoinna 24.8.-23.10.2015.

Hankerahoitusta myonnetdan neljgan tee-
maan: 1) taloudellisen kilpailukyvyn vahvis-
taminen, 2) yhteisten varojen kestava kaytto,
3) saavutettavuuden parantaminen, sekd 4)
osaava ja osallistava keskisen Itdmeren alue.
Tukea voi saada esimerkiksi hankkeille, jot-
ka edistavat pk-yritysten uusille markkinoille
kohdistuvaa vientia tai sujuvoittavat ihmisten
ja tavaroiden liikkuvuutta ja logistiikkaa ohjel-
ma-alueella. Myos investoinnit ovat mahdol-
lisia.

Ohjelma-alueeseen kuuluvat Ahvenanmaa
ja Viro sekd alueita Suomesta, Ruotsista ja
Latviasta. Suomessa ohjelma-alue on laajen-
tunut kahdella maakunnalla, Satakunnalla
(ydinalue) ja Pirkanmaalla (liitdnnéisalue).

Ohjelman osarahoitusprosentit ovat saily-
neet edellisen kauden tasolla: suomalaisten
partnereiden osarahoitusosuus on 75 % ja
omarahoitusosuuteen on mahdollista hakea
valtion vastinrahaa. Partnereita hankkeissa on
oltava vahintaan kahdesta ohjelmamaasta, ja
hankekonsortioita voivat muodostaa julkisyh-
teisot, kansalaisjarjestot ja yksityisen sektorin
toimijat.

Uusi ohjelmakausi tuo tullessaan myds muu-
toksia. Hankehallintoon luvataan aiempaa yk-
sikertaisempia menettelytapoja. Ohjelmassa
on siirrytty sdhkoiseen haku- ja raportointijar-
jestelmdan ja rahoitushaut ovat kaksivaihei-
sia. Uutena hankemuotona on yksivaiheisella
haulla haettavat pienhankkeet. Naiden kus-
tannukset voivat olla maksimissaan 200 000
euroa ohjelman tukea ja kesto enimmillaan 2
vuotta. Lisatietoja: www.centralbaltic.eu

Koko Itdmeren alueen kattava ohjelma Baltic
Sea Region Programme on myds kdynnistynyt.

Ohjelmassa on kaksivaiheinen haku Central
Balticin tapaan, ja toisen hankehaun odote-
taan avautuvan syksylla. Lisatietoja: www.
eu.baltic.net

Interreg Europe —ohjelma puolestaan on koko
Euroopan unionin laajuinen rahoitusohjelma,
jonka ensimmadisen haun odotetaan avautu-
van kevaan 2015 aikana.

Lisatietoja: www.interregé4c.eu

Lisdtietoja hankeyhteistyosta
Eija Eloranta

projektipddllikké

Turun yliopiston Brahea-keskus
puh. 040 843 1477
eija.eloranta@utu.fi

REKO-ringen bara vaxer
- narmare 18 000 mediemmar i 36 olika ringar

| Vasa har medlemmarna i REKO-ringen moj-
lighet att tva ganger i manaden bestélla va-
ror fran lokala producenter. Varorna delas
ut varannan torsdag vid Kaserntorget, men i
framtiden kan det bli andring pa det. Ann-Sofi
Ljungqvist, som ar projektledare for EkoNu,
sager att de funderar pa vad de ska gora da
det véxer sa snabbt. Den har gdngen gjorde
de sa att de forlangde hamtningstiden med en
halvtimme, men de maste nu fundera pa om
de kan ha det en gang i veckan.

Thomas Snellman ar den som inférde kon-

ceptet i Finland. Han sager att ringarna va-
xer i hela landet och man narmar sig 18 000
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medlemmar i 36 olika ringar i landet. Ar 2014
okade medlemsantalet med 3 000 procent.
Snellman tror inte att det kommer att 6ka lika
mycket i ar, men det kommer nog att 6ka kraf-
tigt, och for att det ska 6ka dnnu mer i Vasa, sa
borde det komma med fler producenter.

Tillvdgagangssattet ar att man gor sina bestall-
ningar via Facebook och sedan delas varorna
ut vid speciella tillfdllen. Producenterna kom-
mer frén olika delar av Osterbotten och var-
je producent tar ansvar for att hygienkraven
foljs. Producenten Marten Warna fran Esse
sager att det har ar det som ar A och O. Man
foljer en egen kontroll. Det dr som en vanlig

leverans dar varorna ska vara i ratt temperatur
anda fram till kunden. REKO-ringen ar en moj-
lighet som de har for att fa en skalig I6n, sa att
de kan fortsatta med verksamheten.

Uppgifterna ar fran (30.1) webbplatsen svens-
ka.yle.fi.



Luonnonvarakeskus Luke uudisti
prosessihallin laitteistoja

MTT, Metla, RKTL ja maa- ja metsatalousministerion tilastopalvelut TIKE yhdistyivat
Luonnonvarakeskus Lukeksi, joka aloitti toimintansa 1.1.2015. Samalla laajennettiin ja uu-
distettiin Jokioisten koehallin laitteistoja.

Nyt hankitut laitteistot soveltuvat erityisesti perunoiden, hedelmien, marjojen ja kasvisten
prosessointiin. Sopivat koe-erat ovat tapauskohtaisesti 5 — 50 kg. Hankitulla laitteistolla tay-
dennettiin prosessilaitteistoja niin, etta niilld voidaan tutkia ja testata mm. mehujen (pasto-
roitu tai tuore), hillojen, hapankasvisten, valmisruokien, leivontatuotteiden, tuoreiden tai
kuivattujen kasvisten ja niiden valmistuksessa syntyvien sivuvirtojen prosessointia raaka-
aineesta valmiiseen pakattuun tuotteeseen saakka.

Prosessilaitteet paapiirteittain:
Esikasittely: pesu/linkous, kuorinta
Prosessi: paloittelu, murskaus, keittopata, tehosekoitin, soseutus/paseeraus,
kasviskuivain ja yhdistelmauuni
Pakkaaminen: pussipakkaus, purkkipakkaus, merkintalaite

Laitteistoja kdytetadn osana Luken ja sen yhteistyokumppaneiden tutkimushankkeita, mutta
niitd vuokrataan myds yrityksille Luken henkilokunnan opastuksella esimerkiksi tuote- tai
prosessikehityksen tueksi.

Kasvisten kasittelyn lisaksi koehallissa pystytdaan edelleen tarjoamaan meijerisektorin kehi-
tyspalveluita. Laitteistoilla voidaan valmistaa ja pakata nestemadisia maitovalmisteita (myos
hapanmaitovalmisteita ja mehuja), seka tehda koejuustoja mm. kahdella 150 litran juusto-
kattilalla. Lisaksi myOs rasvojen- ja levitteiden ja suodatusteknologiaa hyddyntavien tuottei-
den valmistus onnistuu. Koehallilla on laitoshyvdksyntd, joten hallia voi kdyttda koe-erien
kaupalliseen testaamiseen.

Molempien prosessien tukena ovat kehitystyo edellyttdamat kemialliset - ja mikrobiologi-
set laboratoriot ja aistinvaraisen arvioinnin testaustilat. Vuoden 2014 aikana Jokioisten
testilaboratorioihin siirrettiin LTK:sta my6s lihasektorin kehittdmiseen liittyvat fysikaaliset
testausmenetelmadt. Edelld mainitut laboratoriopalvelut ovat tietysti myds lihasektorin kady-
tossa.

Jokioisten koehallin laitteistoja esitelldaan 24.3. “Teknologiset uutuudet ja prosessipalvelut ”
tydpajassa. Ohjelma ja ilmoittautuminen www.luke.fi/esrpajat..

Koehallin laiteasennukset olivat kdynnissé viikolla 5.

Lisdtietoja: Erkki Vasara, erkki.vasara@Iuke.fi, puh. 0400 699 209

Elintarvikehankinta
Roadshow kahdeksalla
paikkakunnalla

Eri puolilla Suomea kiertdd maaliskuun ai-
kana julkisen sektorin ruokapalveluiden
Elintarvikehankinta Roadshow. Kohderyhmina
ovat paattajat, hankinta-asiantuntijat, ruoka-
palveluhenkil6sto, tuottajat ja jalostajat seka
kaikki asiasta kiinnostuneet.

Roadshowssa keskitytdaan hankintaosaamisen
kulmakiviin: hankintaprosessin, strategisen
paatoksenteon, ennakoivan vuoropuhelun ja
ruokalistasuunnittelun merkitykseen onnistu-
neessa vastuullisessa elintarvikehankinnassa.

Tapahtumia ovat tekemdssa EkoCentrian
Kestavat hankinnat -hanke yhteistydssa hank-
keen pilottikohteiden kanssa.

Roadshow ohjelmat ovat vield osittain kes-
ken, mutta tulevat piakkoin EkoCentrian net-
tisivuillewww.ekocentria.fi

11.3. Espoo

12.3. Rovaniemi

17.3. Loviisa (alustava)
19.3. Vaasa

23.3. Lappeenranta

24.3. Naantali, Rymattyla
26.3. Siilinjarvi

31.3. Joensuu

Lisatietoja

Sari Vddnédnen

puh. 044 785 4025
sari.vaananen(at)sakky.fi
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""Matbranschens Zlatan” till Aland

Nar vi pratar med Michael Bjoérklund for att
fraga vem den déar Claus Meyer &r, som skall
komma till Aland? ” -Claus Meyer!!? -Tanker
er att det Zlatan ar for sportbranschen ar Claus
Meyer for matkulturen!” sager Bjorklund med
ett skratt. Claus Meyer ar en fantastik kalla till
inspiration for mig. Han har jobbat langsiktigt
och malmedvetet med konceptualisering av

narproducerat.

Med anledning av konferensen New Nordic
Lifestyle har Claus Meyer, Nordens frams-
ta gastronomiska entreprendr valt att kom-
ma till Aland. Meyer har férutom att starta
den vdlrenommerade stjarnkrogen Noma i
Képenhamn, som utsetts till vdldens basta
restaurang tre ar i rad, dven varit en av de
framsta utvecklarna av det nordiska koket och
initiativtagare till det Nordiska koksmanifes-
tet. | sitt Matlabb har han forutom forsknings-
projekt dven gett mojligheter till ungdomar
att experimentera och utveckla mat.

| mars kommer han allts3 till Aland och kom-
mer férutom att vara en av féredragshallarna
pa konferensen, dven att aka runt pd Aland
tillsammans med Michael Bjorklund och méta
ett antal utvalda producenter.

“Vi ar otroligt glada att Claus Meyer valt att
besoka Aland” sager Lena Brenner, landsbygd-
sutvecklare. Meyer ar en filantrop, utvecklare
och entreprendr, och vi hoppas att han med
sin bakgrund och erfarenhet har manga idéer
om hur man kan utveckla de nordiska ravaror-
na och skapa mervarde for producenterna. Vi
hoppas att hela Norden tar chansen och kom-
mer till Aland for att lyssna pa honom.”

Den 12 mars arrangerar Medimar i samarbete
med Ny Nordisk Mat Aland konferensen New
Nordic Lifestyle - vdlmaende, mat, rorelse och
sinne pa Alandica i Mariehamn.

Ovriga féredragshallare

Marie Ryd, Vetenskapsjournalist och dispu-
terad inom medicinsk vetenskap, utbildad
vid Karolinska Institutet kommer att tala om
motionens betydelse for hjarnan. Lds mer om
Marie pa www.holone.se/sv/

PhD Rickard Tellstrom, docent i maltidskuns-
kap, verksam i Grythyttan samt aktuell fran
Historiedtarna kommer att tala om 2000talets
smakvandning i Norden — manniskors matval i
historien och idag.

Mats Peterson &r utbildad inom naringslara
och fysiologi med inriktning pa klinisk nutri-
tion och néaringsmedicin. | sitt foredrag Kraft
och Lust kommer han att tala om hur du blir
nummer ett vare sig det handlar om dig som
idrottsman, sédljare eller pappa. Lds mer om
Mats Petersson pa: matvision.se

Dessutom kommer Medimar och HS
Consulting att introducera sitt nya koncept
MovEat och Tove Erikslund kommer att tala
om Jag vill, jag kan, jag gor.

P& kvallen arrangeras en festmaltid pa
Smakbyn hos Michael Bjorklund.

Vi 6nskar deltagare fran hela Norden vdlkom-
na for att ma bra, bli inspirerade och peppade
till att prestera pa topp bade privat och yrkes-
massigt.

For mer info om Claus Meyer se: http://www.
clausmeyer.dk/en/

For med info om konferensen se: www.face-
book.com/NewNordicLifestyle

Anmalan till konferensen hittar du pa: www.
medimar.ax

Fér ytterligare information om kon-
ferensen kontakta Projektkonsult
projektkonsultaland@gmail.com

For ytterliga info om Claus Meyer kontakta
Lena Brenner,+358 457 5267305, eller
Michael Bjérklund, +358 18 43666

Ny Nordisk Mat har med stor framgdng fort fokus pd det Nordiska kéket och vara lokala fina révaror
och i dr firar det Nordiska kéksmanifestet 10 Gr. Fér att uppmdrksamma detta samt att bygga vidare pa
Ny Nordisk Mat konceptet har vi valt att bygga pd med ytterligare byggstenar for vilmdende, nimligen

rérelse och sinne.
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Tapahtumien ja
teemamuseoiden
ruokatarjonnan
uudistaminen

Suomessa on mielenkiintoisia, hyvin
toteutettuja tapahtumia ja mietittyja
museoita, mutta niiden ruokatarjonta
matkailijalle ei ole aina samalla

tasolla. Tapahtumat ja museot toimivat
ikkunoina suomalaiseen kulttuuriin ja
on ikavaa ellei ruoka tue positiivisen
elamyksen syntya.

Ajalla 1.8.2014-31.12.2015
tapahtuvan kehittamistyon rahoittaja
on opetus- ja kulttuuriministerio
Kulttuurin matkailullinen
tuotteistaminen erityisavustuksella.
Hankkeessa on asiakaslahtdinen
lahestyminen. Tavoitteena on tukea
tapahtumajarjestdjien ja museoiden
kehittamistyota elamyksellisten
ruokamatkailutuotteiden
tuottamisessa.

Uudistettujen ruokailukonseptien
avulla vahvistetaan Suomen
matkailun kilpailukykya ja
mahdollistetaan kokonaisvaltaisen
kulttuurimatkailuelamyksen
syntyminen. Suomalaisille ja
ulkomaisille matkailijoille kehitettavilla
ruokaelamyksilla on hyva mahdollisuus
parantaa ruokakulttuurin tunnettuutta
ja imagoa, lisata suomalaisen
ruokamatkailun houkuttelevuutta ja
sita kautta luoda Suomi-kuvaa.

Hankkeen tavoitteena on Suomalaisen
ruokakulttuurin nivominen
matkailupalvelukokonaisuuksiin
museoiden ja tapahtumien osalta.
Konkreettisina toimenpiteina on
ruokakonseptien ja tuotteiden
luominen kansainvalisille markkinoille
yhdessa asiakkaiden, yrittajien,
tapahtumajarjestajien ja museoiden
kanssa. My0Os olemassa olevia hyvia
kdytanteitéa mallinnetaan ja ideoidaan
uusia.

Lisatietoja

www.ruokamatkailu. fi

Kristiina Havas, 0500 688 332
Kristiina Adamsson (ent.
Jaakonaho), 040 488 7595
etunimi.sukunimi@haaga-helia. fi



Elinkaarianalyysit ja lahiruoan sosiaaliset
- uusi opas on valmistunut!

Uusiutuva hankintalaki mahdollistaa ja kannustaa hyédyntd-
mddn enemmdn ympdristo- ja sosiaalisia nikékohtia elintarvik-
keiden hankinnoissa. EkoCentrian Kestévit Hankinnat -hank-
keessa selvitettiin yhteistyéssd Luken (ent. MTT) kanssa, kuinka
kestdvyyden mddreitd voitaisiin tulevaisuudessa sisdllyttdd han-
kintakriteereihin. Kahdeksassa pilotissa arvioitiin léhi- ja luomu-
tuotteiden elinkaarianalyysejé sekd sosiaalisia vaikutuksia.

Oppaan tyostamiseen osallistuivat EkoCentrian asiantuntijoiden li-
saksi Luken (ent. MTT) asiantuntijat professori Sirpa Kurppa, erikois-
tutkija Helmi Risku-Norja seka tutkija Frans Silvenius. Oppaaseen
on koottu vinkkeja, miten ymparisto- ja sosiaalisia vaikutuksia voi-
daan hyodyntaa lahiruoan ja luomun hankintaprosessissa. Opas on
ladattavissa EkoCentrian sivuilta: http://www.ekocentria.fi/vinkke-
ja_lahi-_ja_luomuruoan_hankintaan.

Tarkastelussa olleet julkisen sektorin ruokapalveluiden tarjoamat
pilottituotteet saivat elinkaaripohjaisessa ymparistévaikutusar-
vioinnissa paasaantoisesti verrokkituotteisiin nahden paremman
tuloksen. Verrokkituotteiksi oli valittu vaihtoehtoisesti tarjottava
volyymituote. Lahiruokaketjun ymparistéetu johtui todennakoi-
sesti siitd, ettd lahiruokatuotteita ja hankintaketjua jatkokehitettiin
yhtd aikaa ymparistotarkastelun kanssa. Ymparistotieto voitiin ot-
taa kayttoon jo ennakoivasti.

Lahituotteet myos valikoitiin eri alueille siten, etta niiden tuotan-
to on ymparistolle edullista. Esimerkiksi viljojen satotasot Etela-
Karjalassa olivat korkeita, perunan ja mansikan viljely oli resurssite-
hokasta tutkituilla tiloilla/alueilla, luomuviljan satotaso ruotsinkie-
liselld pohjanmaalla oli hyva ja ahvenen kalastus Lounais-Suomen
rannikolla oli hyvin suunniteltua.

vaikutukset

YMPARISTONAKOKULMIEN
HUOMIOIMINEN HANKINNOISSA

Tarkastelun tuloksena suunniteltiin portaittaiset menettelytavat (katso kuva). Porraskuvassa on
kuvattu, kuinka lahiruoan ymparistomyonteisyys voidaan todentaa ja kuinka edetd hankinnois-
sa. Kestavat Hankinnat -hankkeen piloteissa saavutettiin vaiheet 2-3. Tavoitetason neljannen

portaan saavuttaminen vaatii viela “sammakonloikan”.

Lisatietoja

Do
Kestavat
hankinnat

VINKKEJA LAHL- JA LUOMURUOAN HANKINTAAN

- elinkaarianalyysit ja ldhiruoan
sostaaliset vaikutukset

Sari Vddndnen, sari.vaananen@sakky.fi
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Posti Oy

Posti Green

Tapahtumat
11.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Espoo (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
12.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Rovaniemi (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
12.3.2015 Food from Finland kick off Saksan markkinoille, Helsinki (sonja.malin@dfhk.fi)
12.3.2015 New Nordic Lifestyle, Mariehamn (www.facebook.com/NewNordicLifestyle)
17.3.2015 Elintarvikealan julkinen rahoitus ja uudet ohjelmat, Pasila ja ELYt
(https://tapahtumat.tekes.fi/tapahtumal/elintarvikealanrahoitusjaohjelmat) kts. s. 3
17.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Loviisa (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
17.-18.3.2015 Maaseutumatkailuyrittajien ja -kehittajien 41. valtakunnallinen seminaari, Kaustinen
19.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Vaasa (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
20.-21.3.2015 Vuoden Porokokki 2015, Rovaniemi (www.facebook.com/vuodenporokokki)
23.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Lappenranta (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
24.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Naantali, Rymattyla (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) s. 19
24.3.2015 Teknologiset uutuudet ja prosessipalvelut -tydpaja, (www.luke.fi/esrpajat tai erkki.vasara@luke.fi) s. 19
25.3.2015 Elintarviketeollisuus — Oiva, pakkausmerkinnat, omavalvonta, Helsinki (www.elintarvikejaterveys.fi)
26.-29.3.2015 Lahiruoka- ja luomumessut, Helsinki. (www.lahiruokaluomu.fi)
26.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Siilinjarvi (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
27.3.2015 Katsaus lahiruoka- ja luomusektorin toimenpiteisiin ja tuloksiin, Helsinki (www.mmm.fi/lahiruoka)
27.-29.3.2015 Makujen Lappi, Luosto (http://www.luosto.fi/talvitapahtumat)
28.3.2015 Matmarknaden, Korsnas (helena@mathantverk.fi)
31.3.2015 Elintarvikehankinta Roadshow, Joensuu (www.ekocentria.fi, sari.vaananen@sakky.fi) kts. s. 19
7.4.2015 World Health Day 2015, Food safety (www.who.int/campaigns/word-health-day/2015/event/en/)
8.4.2015 Kasvissivutuotteiden hyddyntamisen ideointitydpaja, Jokioinen (marja.lehto@luke.fi) kts. s. 16
14.-16.4.2015 World Food Warsaw, Puola (www.worldfood.pl/en)
5.5.2015 Elintarvikepaiva, Helsinki (www.elintarvikepaiva.fi)
6.6.2015 Avoimen kylat paiva(www.kylatoiminta.fi/uutiset/117/Kylaet-ilmoittautukaa-Avoimet-Kylaet-
paeivaeaen-6-6.html)
12.-13.6.2014 Neitsytperunafestivaali, Turku (http://www.neitsytperunafestivaali.fi/npf)
16. - 18.6.2015 Nordic View to Sustainable Rural Development Riga, Latvia (http://njfcongress.eu/)
2.-4.7.2015 Farmari, Joensuu (www.farmari.net)
1.8.2015 Ruokaa Pielisen rannalta -tapahtuma, Nunnanlahti Juuka (hanna.tuominen@pkky.fi)
2.-5.9.2015 Riga Food, Riika Latvia (www.rigafood.com)
2.-4.10.2015 Turun ruoka & viinimessut, Turku (http://turunmessukeskus.fi/messut-ja-tapahtumat/turun-ruokamessut/
etusivu)
3.11.2015 Ateria-tapahtuma, Helsinki (http://www.julkinenateria.fi/kavijainfo)
16.-18.3.2016 Gastro, Helsinki (www.messukeskus.com)
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