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Ruoka-Suomi -tiedote
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alan toimijoita ja yrityksia kertomalla valta-
kunnan tason asioista, verkostoitumisesta
jamuista kaikkia elintarvikealan kehittajia kiin-
nostavista asioista. Toisaalta tavoitteena on
valittda eri alueellisten toimijoiden tietoja, ko-
kemuksia ja aikomuksia muille hyédynnet-
téavéksi. Toivottavasti 16ydéat tiedotteesta
sinulle uusia asioita ja rohkaistut ottamaan
yhteytta kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta elintarvikealan
toimijoilta. Luiska teksti&d syntyy helposti.
Kyse on akitiivisuudesta. Kertomalla asiois-
ta auttaa toisia ja voi toisaalta saada arvo-
kasta palautetta omaan toimintaan muilta.

Ruoka-Suomi -tiedotetta voit lukea Ruoka- Lé&hiruokaviikot 08, kts. s. 4
Suomi sivustosta osoitteesta
www.maaseutupolitiikka.fi.



Maaseutupolitiikan yhteistyéryhma 20 vuotias

Maaseutupolitikan yhteistyéryhméan
historia alkaa vuodesta 1988, jolloin
kaynnistyi maa- ja metséatalousminis-
teridn ja sisadasiainministerion Maa-
seudun kehittdmisprojekti. Vuosina
1992-94 tydskenteli maaseutupolitii-
kan neuvottelukunta, jossa mukana
oli jo useita ministeridita ja vuodesta
1995 alkaen nimen& on ollut Maaseu-
tupolitiikan yhteistyéryhmé. Nykyinen
yhteistyéryhm@ on jarjestyksessaén
neljas.

20-vuotisjuhlaa vietettiin 18.4.2008
juhlaseminaarin ja iltajuhlan merkeis-
sé kuitenkin vahvasti asiasisaltéon ja
maaseudun kehittamiseen liittyen.
Juhlaa edeltdvana paivana julkistet-
tiin OECD:n tekem& Suomen maa-
seutupoliittinen maatutkinta. Sen
mukaan Suomessa on kehitetty ai-
nutlaatuinen tapa tehda maaseutupo-
litikkaa ja vahvuutena on poikkihal-
linnollinen ty6tapa. Saavutuksista
huolimatta maaseutupolitiikan tarve
Suomessa ei ole suinkaan vahenty-
nyt, silla maaseutualueiden kohtaa-
mat haasteet kasvavat koko ajan.

RUOKA-SUOMI -TEEMARYHMALLA
14. TOIMINTAVUOSI

Ruoka-Suomi -teemaryhma aloitti
toimintansa vuoden 1993 lopulla kun
maaseutupolitikan neuvottelukunta
asetti ensimmaisen Ruoka-Suomi -
teemaryhman vuosiksil994-1995.
Ruoka-Suomi -teemaryhmd on ase-
tettu kuudelle peréakkaiselle kaksi- tai
kolmevuotiselle toimikaudelle.

Alkuvaiheessa tavoitteena oli selkeyt-
taa onko elintarvikkeiden tuottaminen
maaseudun omista raaka-aineista

valmiiksi tuotteiksi maaseudun kas-
vava elinkeino ja yrittdjyydelle mah-
dollisuuksia antava toimiala. Vuonna
1995 laadittiin Elintarvikealan pien-
yrittdjyyden kehittdmisohjelma ja en-
simmainen kartoitus elintarvikkeita
jalostavien yritysten kokonaisméaa-
rasta. Havaittiin, etta elintarvikejalos-
tuksen ympaérilla olevien toimijoiden
valilla taytyy olla enemman yhteyk-
sid, tiedonvalitysté ja kokemusten
vaihtoa. Sen takia luotiin Ruoka-Suo-
mi -tiedotelehti. Tiedotteen tarkoituk-
sena on palvella eri puolilla Suomea
olevia yrityksia ja elintarvikealan toi-
mijoita kertomalla valtakunnallisista
asioista, yhteistyostd, kehittdmistoi-
minnoista, tapahtumista ja onnistumi-
sista seka valittaa kokemuksia tai ai-
komuksia toinen toisille hyddynnet-
tévaksi. Ruoka-Suomi -tiedotteen le-
vikki ja painosmaara on kasvanut
alun 400:sta nykyiseen 2200 kappa-
leeseen ja se on ilmestynyt sdannol-
lisesti 4 tai 5 kertaa vuodessa. Tama
lukemasi on 65. tiedote.

Vuodesta 1994 elintarvikeyritysten
tuotteet ovat kehittyneet monin kritee-
rein, tuotteilla on kysyntaa ja jopa
kuluttaja arvostaa enemman makua
kuin hintaa. Asiantuntijatason toimi-
joita, jotka tydskentelivat elintarvike-
alan pienyrittdjyyden eteen, oli vuon-
na 94 vahan. Asiantuntijuutta on tie-
toisesti kasvatettu muun muassa elin-
tarvikealan kehittdjakoulutuksella.
Nyky&aan asiantuntijoita on, mutta
asiantuntijuuden turvaamiseen on
edelleen kiinnitettdva huomiota.

Ruoka-Suomi -teemaryhman toimin-
nassa korostuu monialainen ja mo-
nitahoinen yhteisty6 seka valtakun-

nallisissa asioissa etta alueellisessa
hanke- ja kehittdmistydssa. Teema-
ryhma toimii myds alueellista ja pai-
kallista toimintaa kokoavana verkos-
tona eli juuret ja jalat tiukasti kay-
tannon kehittdmisessa.

Elintarvikeyrittajyyden toimialoista
0sa on pysyvid; esimerkiksi vuonna
1994 leipomoja oli kaikista yrityksis-
td 1/3 ja myds talla hetkella 1/3 yri-
tyksistd on leipomoja. Samanaikai-
sesti osa yrittajyydestd muuttuu ja
vuonna 1994 emme olisi uskoneet
ettd vuonna 2008 Suomessa on vet-
té pullottavia yrityksia noin 20 kpl.

My6s kehittdmistydssa osa toimin-
nasta on pysyvaa ja osa muuttuvaa.
Heti alkuvaiheessa teimme toita sil-
loisen elintarvikelainsdadannon vaa-
timusten kanssa ja samaa tyota tar-
vitaan nykyadan. Myo6s yhteistyd ja
tiedonvalitys ovat perusperiaatteil-
taan samantyyppisid. Onneksi monia
asioita saadaan eteenpain myos ker-
taluonteisilla toimenpiteilla.

Heidi Valtari
Ruoka-Suomi -teemaryhmén koordi-
naattori



YTR palkitsi 20-vuotisjuhlassaan 18.
huhtikuuta maaseutupolitiikan raken-
tajia jotka ovat tehneet pitkajanteisesti
tydtd maaseudun hyvaksi. Kuvassa
laidoilla palkinnon jakaneet Eero Uu-
sitalo ja Jarmo Vaittinen, palkitut va-
semmalta: Matti Sippola, Reijo Marti-
kainen, Kaisa-Leena Lintila, Heidi
Valtari, Kalevi Hemila ja Risto Matti
Niemi.
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Heidi Valtari

Yhteish Jjaahk della hii osallistunut lititkan kivijalan |

Hiin on rak s adinacial pitkiijiinteisesti ja "
Omalla tySsarallaan hiin on vienyt maaseutupolitiikkaa piattiviiisesti eteenpiin.

kaikkia

dun kehittijid
litiikan rakentamisean.

Maaseutupolitiikan yhteistybryhmi Kiittis tekemiistiisi tySsts.

Helsingissi 18, huhtikuuta 2008

Jarmo Vaittinen Eero Uusitalo
Kansliapadllikks, MMM Maaseutuneuvas, MMM
WTR:n puheenjohtaja YTR:n padsihteeri




Piijat-Hame a la carte -kirja
yhdistid maakunnan uudet ja perinteiset maut

Uusi Pé&ijat-Hdme a la carte jatkaa
maakuntien ruokaperinteitd esittele-
vien a la carte -kirjojen sarjaa. Ma-
kumatka Pé&ijat-Hdmeen sydédmeen
kdy ruokaohjeiden, kuvien ja paikal-
listen & la carte -ravintoloiden sekd
pienjalostajien esittelyjen kautta.

Paijathamalainen keitti6 on ammen-
tanut vaikutteita vesistdjen laheisyy-
destd ja ympardivien maakuntien
moninaisuudesta. Sen ytimessa on
tuore, Péijanteesta ja Vesijarvesta
nostettu kala — kuha, siika ja muikku
etunendssa - pitopdytien lammas,
myllytuore kaura ja ruis seka erilai-
set perunaruoat. Mutta se on paljon
muutakin riistaruoista piimajuustoon
ja sesongin raikkaisiin marjaherkkui-
hin. Naita paijathamalaisen ruoka-
kulttuurin perinteitd ja nykymaisemia
avaava seka uudistava Paijat-Hame
a la carte vie lukijan herkkup®oytiin,
jotka hyoédyntavat alueen vesissé ja
metsissa, laitumilla ja pelloilla kasva-
neita raaka-aineita ja niista syntyneita
jatkojalosteita. Teoksen alussa esitel-
tavat huikopalat leikittelevat perinteis-
ten elementtien yhdistamisella muu-
tama aines kerrallaan, nykymakuun
soveltaen.

Paijat-Hame a la carten lahiruokana-
kokulma korostuu siina, etta kaikki
siihen mukaan valikoituneet ravinto-
lat panostavat raaka-ainevalinnois-
saan paikallisuuteen. Ne ja kirjassa
niin ik&an esiintyvat pienjalostajat
ovat tehneet pitkén tahtédimen yhteis-
ty6té nostaakseen alueellisen ruoan
kunniaan. Samalla teos tekee tutuk-
si paikallista ylpeydenaihetta, maa-
kuntamenu VellamoMenuta.

Péijat-Hame a la carte on reseptikir-
ja, mutta se on myds ruokaturistin
matkaopas, joka kertoo, mista etsia
omiin tarpeisiin sopivaa ateriointi- ja
virkistyspaikkaa ja missa tutustua
maakuntamenun makuelamyksiin
seka mista loytyvat omaan ruokapoy-
tdédn ne paikallisherkut, joiden laa-
tuun paijathamaldiset ravintolatkin
ovat mieltyneet.

Kirjan on toteuttanut kustantaja Man-
ne Stenros. Paijathamalaisen ruoka-
kulttuurin asiantuntijana siin& on toi-
minut keittiomestari Matti Makila ja
paikallisten elintarvikejalostajien tun-
tijana Aitoja makuja Hameesta -hank-
keen projektipaéllikko ja Ruoka-Suo-
mi -teemaryhmén alue-edustaja Rei-
jo Kuusinen, jotka ovat jo vuosien
ajan tehneet aktiivista alueellisen
ruokaperinteen kehittamistyota maa-
kunnassa.

Kauniisti kuvitettu, kaksikielinen lah-
jateos tekee aluetta ja sen ruokakult-
tuurin rikkautta nakyvaksi ja tunne-
tuksi paitsi kansallisesti, niin myods
kansainvélisesti. Pitkalti toistakym-
menté maakuntien ruokateosta koon-
nut Stenros kertoo, ettd suomalais-
englantilaiselle teokselle on kysyn-
téé, koska se antaa runsaasti mat-
kustaville nykypaivan ihmisille mah-
dollisuuden esitella kotiseutuaan ja
kertoa sen perinteistd maailmalla.
Samasta syysta kirjaa hyddyntavat
myds vientiyritykset.

Lisatietoja

Manne Stenros

A la carte kirjat

puh. 050 654 06
manne.stenros@alacarte.fi

Reijo Kuusinen

Agropolis Oy

040 773 6776
reijo.kuusinen@agropolis.fi
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Lahiruokaviikot nostavat poydélle tuoreuden

Léhiruoka on noussut karkitrendiksi elintarvikeketjussa. Gastro messuilla polkaistiinkin osuvasti kéyntiin Lahiruoka-
viikot -kampanja. Kiinnostus Lahiruokaviikkoja ja Lahiruokaviestia kohtaan oli innostunutta. Aihe on juuri nyt ajankoh-
tainen, koska kuluttajien ja alan ammattilaisten kiinnostus ruokalautasen siséltdd ja ymparistdvastuullisuutta kohtaan
kasvaa koko ajan.

Paikallisten ja alueellisten tuotteiden sek& perinteisten ruokien salaisuudet, aromit ja tarinat avautuvat aivan eri
tavalla, kun on paassyt itse tutustumaan tuotantoon ja paikallisiin olosuhteisiin. Ruuan henki ja tunnelma syntyvét jo
tuotantoketjun alkupdassa ja raaka-aineiden alkuléhteilla.

Lahiruokaviikot jarjestetdan tadnd vuonna toista kertaa. Kampanjan tapahtumiin kuuluvat:
- Lahiruokaviesti 18.-22.8.2008
- Lahiruokapéiva 2.9.2008
- Lahiruokaviikon tapahtumat koko syyskuun ajan (viikot 36-39)
- Eduskunnan Lahiruokaseminaari 30.9.2008

Erityisesti Lahiruokapaivana ja Lahiruokaviikkojen aikana odotamme tuoreen ja alueellisen ruuan nayttaytyvan ruo-
ka-alan ammattilaisten ja ruokaa rakastavien henkildiden lautasella.

Lahiruokaviesti Suomussalmelta Helsinkiin

Parhaimpaan sadonkorjuuaikaan, 18.-22.8 polkaistaan polkupy®drilla Lahiruokaviesti halki Kainuun, Karjalan, Etela-
Savon, Kymenlaakson ja Uudenmaan. Matkalle voi osallistua kuntonsa mukaisesti lyhyen tai pidemmé&n matkan pol-
kien. Valilla poiketaan maistelemaan maakuntien parasta ruoka-antia ja tutustutaan paikallisiin ruuan tekijéihin ja
tuottajiin. Kajaanin, Joensuun ja Lappeenrannan toreilla jarjestettaviin toritapahtumiin kokoontuu maakuntien herk-
kuja maistelemaan lahiruokaviestivaen liséksi paattéjia, mediaa ja muita alan sidosryhmié. Lahiruokaviesti on osal-
listujille maksuton.

Lahiruokaviestin reitti

18.8. Suomussalmi - Kajaani, toritapahtuma klo 16.00
19.8. Juuka - Joensuu, toritapahtuma klo 16.00

20.8. Punkaharju - Lappeenranta, toritapahtuma klo 16.30
21.8. Kausala - Porvoo

22.8. Helsinki, paatéstapahtuma



Lahiruokaviestin joukkueet

JOUKKUE KAPTEENI ILMOITTAUTUMINEN puh.

Pro Lahiruoka Irma Karkkainen irma.karkkainen@sakky.fi 044 785 4012
Luomuketju Visa Vilkuna visa.vilkuna@Iluomuliitto.fi 0400 812 773
MTK Simonkatu Jaakko Nuutila jaakko.nuutila@mtk.fi 040 828 5672
MTK ja Maaseutunuoret Aino Sillanpéaa aino.sillanpaa@mtk.fi 0400 542 553
Keittiomestarit Ulla Liukkonen essi.laamanen@chefs.fi 040 700 8306
VIP Eero Reijonen maria.nikunlaakso@mmm.fi 040 352 7008
Kotitalousopettajat Anni-Mari Syvaniemi kotitalousopettajien.liitto@kolumbus.fi 040 500 8316

Tervetuloa mukaan Lahiruokaviikkojen tapahtumiin ja Lahiruokaviestille!

Sari Tulila
L&hiruokaviikot tiedottaja

Lisatietoa ja toimintavinkkeja Lahiruokaviestin sek& L&ahiruokaviikkojen tapahtumista saat nettisivuilta www.mtk.fi/
lahiruoka ja www.mmm.fi/lahiruokaviesti seka
- EkoCentria/ Irma Kérkkainen, 044 785 4012, irma.karkkainen@sakky.fi

Lisatietoja Lahiruokaviestista
- EkoCentria/ Tuukka Lehtolainen, 044 785 4031, tuukka.lehtolainen@sakky.fi




Eteléd-Savo

EKONEUM

Elintarvikeosaamiskeskus
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Erinomaista Ekomaakunnasta
Eteld-Savon elintarvikealan kehittimisohjelma vuosille 2008 - 2013

ERINOMAISTA EKOMAAKUNNAS-
TA -Etela-Savon elintarvikealan ke-
hittdmisohjelma vuosille 2008-2013
on valmistunut. Ohjelma on kokonai-
suudessaan luettavissa osoitteessa
www.ekoneum.com.

Eteld-Savossa elintarvikeketjun tydl-
listdva vaikutus on merkittava. Vuon-
na 2004 yksin elintarviketeollisuuden
tuotannon jalostusarvo oli 29,5 mil-
joonaa euroa eli 5,3 % Eteld-Savon
koko teollisen tuotannon jalostusar-
vosta. Talla hetkella maakunnassam-
me toimii 114 elintarvikkeita jalosta-
vaa yritysta.

Etela-Savo on vahva matkailun ja
vapaa-ajan asumisen maakunta. Ete-
lasavolainen ruoka ja elintarvikkeet
ovat osa alueen imagoa ja luovat mat-
kailuelamyksia. Ruokapalveluja ja
elintarvikkeita tulisi kehittdd myos
osana vesisto-, kulttuuri- ja hyvinvoin-
titeemojen matkailutuotteita, tapahtu-
mia ja palveluja. Alueen monipuoli-
nen raaka-ainepohja voi palvella
sekd ammattikeittididen ettd vahit-
taiskauppojen ja niiden asiakkaiden
tarpeita.

Ekomaakunnallamme on mahdolli-
suudet kehittda kestavista tuotanto-
tavoista tarkein kilpailuvalttinsa.
Tama edellyttéda kuitenkin edistyksel-
listéd tuotantotekniikkaa, ylivertaisia
tuotteita ja ennen kaikkea vahvaa
verkostoitumista ja kumppanuutta
ketjun joka vaiheessa. Luomuruoan
suosion vahvistuminen seké kansal-
lisesti ettd kansainvalisesti luo mark-
kinatilaisuuksia etelasavolaisille tuot-
teille.

Ikaantyvien ihmisten osuus kasvaa ja
heillda on omat erityistarpeensa. Eri-
tyisesti suuret ikéluokat, hyvatuloiset
ja laatutietoiset seniorit ovat [ahitule-
vaisuuden merkittava asiakasryhma.
Eteld-Savolla on tilaisuus innovoida
ikdantyville suunnattuja tuotteita ja
ruokapalveluratkaisuja.

Maakuntamme yliopistoyksikot, am-
mattikorkeakoulu ja muut tutkimus- ja
kehittdjaorganisaatiot ovat kansain-
valisesti hyvin verkostoituneita. Tama
mahdollistaa myds alan osaamisen
vaihdon ja kansainvéliset yhteisty6-
hankkeet. Yhteisty6ta tiivistamalla ja
uusia yhteistydmuotoja kehittamalla
voidaan saavuttaa kilpailuetua koko
elintarvikeketjuun.

Alueemme elintarvikealan kehittymi-
sen ja vahvistumisen kannalta tule-
vaisuuden merkittdvimpia haasteita
ovat yrittdjien ikdantyminen ja uusi-
en yrittdjien Iéytaminen eldkkeelle
jaavien tilalle. Ekoneumin tekemas-
sé haastattelututkimuksessa yritykset
mainitsivat tarkeimmiksi kehittdmis-
tarpeiksi tuotekehityksen seka mark-
kinointi- ja lilketoimintaosaamisen.

Kehittdmisohjelman visio on Eko-
maakunta tarjoaa reilua ruokaa
luovasti erikoistuen ja vuosien
2008-2013 kehittamisty® keskittyy vii-
teen strategiseen tavoitteeseen:

1. Palvelutuotteistaminen

2. Lahituotannon toimintamallien ke-
hittdminen

3. Kestavyyden vahvistaminen ja
kannattavuuden parantaminen
4.Yritysten jatkuvuuden turvaaminen

5. Osaamisen turvaaminen

Kehittdmistydn tavoitteena on etela-
savolaisen elintarviketalouden kasvu
seka alueellisesti, kansallisesti etta
viennin osalta merkittavaksi toimijak-
si, joka hyodyntaa tehokkaasti ja in-
novatiivisesti alueellisia vahvuuksia
koko elintarvikeketjussa. Ohjelman
toimenpiteilla pyritdéan varmistamaan
elintarvikeketjussa toimivien yritysten
jatkuvuus, saamaan alalle uusia yrit-
tgjia ja turvaamaan osaavan tyovoi-
man saanti. Ohjelmaty6lla tuodaan
esiin toimivia esimerkkeja ja hyvaksi
havaittuja toimintamalleja laajemman
kehittdmisen pohjaksi. Ohjelmakau-
den paatyttya koko elintarvikeketju
toimii entistéd kannattavammin seké
kestavia toimintatapoja kayttaen ja
kehittaen.

Ohjelman toteutumista seuraa maa-
kuntaryhmad, jonka tehtavana on
edistaa toimijoiden valista tiedonkul-
kua ja varmistaa aktiivinen yhteistyo.
Ohjelmaty6ta koordinoi valmistelu-
ryhma. Varsinaiseen ohjelmaty6hon
kutsuttiin kattavasti mukaan kaikkien
seutukuntien - Mikkelin, Juvan, Sa-
vonlinnan ja Pieksdmaen - elintarvi-
keyrittajat, ammattikeittiot, kauppa,
rahoittajat, ProAgria Etela-Savo ja
MTK Etela-Savo. Ohjelmatyd kayn-
nistettiin kevaalla 2007 elintarvike-
osaamiskeskus Ekoneumin aloittees-
ta. Alueellinen elintarvikeohjelmatyo
on osa valtakunnallista Maa- ja met-
satalousministerion ohjaamaa Ruo-
ka-Suomi ty6td, josta Etela-Savossa
vastaa Ekoneum ry. Rahoitus ohjel-
matydhon saatiin Mikkelin Seudun
aluekeskusohjelmasta (MAKE 2007-



2010). Ekoneumin jasenorganisaati-
ot ovat Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutti, Mikkelin ammattikorkea-
koulu ja Maa- ja elintarviketalouden,
MTT Mikkelin yksikko.

Lisatiedot

Sari Mékinen-Hankamé&ki
toiminnanjohtaja, Ekoneum
puh. (044) 355 6293
sari.makinen-
hankamaki@ekoneum.com

Erinomaista Eteld-Savosta menusta nautittiin elintarvikealan kehittdmisohjel-
man julkistamistilaisuudessa 19.3.2008 Helsingin yliopiston Ruralia -instituu-
tissa.

Ruokamessut 5. - 7.9.2008

Kauhajoella Himes-Havusessa
I Kauhajoki pa Himes-Havunen

Lisatietoja
www.ruokamessut.fi



Opas pienteurastamoille
lihantuotannon sivutuotteiden kisittelyyn

Suomessa on ryhdytty laatimaan
pienteurastajille jalihajalostamoil-
le opasta, jossa selvitetdadn lihan-
tuotannon sivutuotteiden maaraa,
laatua ja hyddyntamismahdolli-
suuksia. Opas on osa Pohjoismais-
ta yhteistydhanketta Slaughtering
at farm in Nordic countries, ja se
toteutetaan maa- ja metsatalous-
ministerion, Eviran, MTT:n Koti-
eldintuotannon tutkimuksen ja
Ruoka-Suomi-teemaryhmén yh-
teistydna.

- Suomessa on suhteellisen paljon
pienteurastamoja, joista monilla on
epatietoisuutta sivutuotteiden hyo-
dyntamisen sdanndstdsta ja mah-
dollisuuksista. Lainsaadantoon tulee
jatkuvasti muutoksia, joita pitéa etsia
sieltd taalta, kuvailee tutkija Marja
Lehto MTT:sté tilannetta, jossa tarve
uudelle, pelisdannot yksiin kansiin
kokoavalle oppaalle on syntynyt.

Oppaan kirjoittaja Lehto kertoo, etta
syksylla ilmestyvalla ohjekirjalla ha-
lutaan helpottaa pienteurastajan tyo-
td sekamelskaisen saantdviidakon
keskelld. Se tehdaan tarjoamalla ta-
man kayttoon selkeét ja ajanmukai-
set toimintaohjeet.

Liséksi opas kartoittaa lampaan, nau-
dan ja sian teurastuksessa kaytan-
ndssa syntyvien 1.-3. luokan sivutuot-

teiden maaran, laadun seka erilaiset
kasittely- ja hyédyntamismahdolli-
suudet esimerkiksi lannoitteen, rehun
ja polttoaineen valmistuksessa.

Opas téhtaa jatemaarien pienentami-
seen. Lehto katsoo, ettd varsinkin 3.
luokan sivutuotteen kasittelyssa ja
hyddyntadmisessa on parantamisen
varaa, ja esimerkiksi villan ja nahan
nykyisté laajempi hydtykayttd Norjan
malliin olisi mahdollista.

- Tavoitteena on taloudellisesti kan-
nattava sivutuotteen hyddyntaminen.
Osa yrittajista on sitd mielta, etta si-
vutuotteen kasittely tulee kohtuut-
toman Kkalliiksi. Ita- ja Pohjois-Suo-
messa saa toistaiseksi haudata
muun teurasjatteen paitsi riskiainek-
sen, kun taas Lansi- ja Etela-Suo-
messa sivutuote, jota ei voida hyo-
dyntda teurastamoissa, joudutaan
viemaan kasittelylaitokseen. Tama
jakaa yrittajia niin, etta toisilla on jopa
kymmen tuhannen euron kasittelyku-
lut vuodessa siind, missa toisilla vain
pienet hautauskustannukset, selvit-
taa Lehto ja lisaa, ettd yhtenaiset
ohjeet tasoittaisivat tilannetta yritta-
jien valilla.

Sivutuotteen kasittelykustannuksia
voitaisiin pienentéd esimerkiksi kul-
jetusten ja kerdailyn tehostamisella.
Kunhan selvitetdan, kuinka paljon eri

jakeita syntyy valtakunnallisesti, voi-
daan Lehdon mukaan pohtia mahdol-
lisuutta yhteiskerdilyyn ja hyddynta-
miseen tietyilla alueilla.

Lehto kehottaa alan toimijoita otta-
maan yhteytta kevaan aikana, mikali
heilla on oppaan siséltoon liittyvia
toiveita ja ideoita.

Liséatietoja

Tutkija Marja Lehto

MTT Kotieldintuotannon tutkimus
puh. (09) 2242 5231
marja.lehto@mitt.fi



Pienten liha-alan laitosten

omavalvontaohje ja HACCP-malli

Teurastamojen HACCP- ja omaval-
vontajarjestelmien kehittdmishank-
keessa tehtiin pienten liha-alan laitos-
ten omavalvonta- ja HACCP (Hazard
Analysis, Critical Control Point) -ohje.
Ohje on valmisteltu Lihateollisuuden
tutkimuskeskuksen, Eviran, paikallis-
ja alueviranomaisten seka yritysten
yhteistydna.

Omavalvonnalla ja HACCP -jarjestel-
maan liittyvilla hallintaohjelmilla var-
mistetaan ettd valmistetut tuotteet
ovat turvallisia. Omavalvonta ja HAC-
CP -velvoite ovat lakisdateisia.

Pienten liha-alan laitosten omaval-
vonta- ja HACCP -ohje ja siihen si-
séltyvéat mallit omavalvontaohjeista ja
HACCP -malleista ovat vapaasti kay-
tettdvissd internet-osoitteessa
www.ltk.fi/lhaccp toukokuun ensim-
maisesta paivasta alkaen. Ohjeessa
on huomioitu pienimuotoinen teuras-
taminen, leikkuu ja lihanjalostustoi-
minta kuten sailykkeiden valmistami-
nen.

Omavalvonta on ohjeessa jaettu 11
eri lukuun ja kaikissa luvuissa on
aina sekd OHJE -asiakirja, ettd MAL-

LI -asiakirja, jonka avulla voi raata-
I6id& omaa toimintaa kuvaavan oman
suunnitelman. Seurantaa varten 8y-
tyy lomakemalleja kohdasta LOMA-
KE -asiakirjat. Tydkirjan ohjeissa ja
malleissa on osioita, jotka eivat kos-
ke kaikkia yrityksia. Siséllysluetteloa
voi kayttdd apuna etsiessa omaan
toimintaan liittyvia ohjeita ja malleja.

Lisétietoja

Marjatta Rahkio

040 564 0516
marjatta.rahkio@Itk.fi

Ty6éryhmi kartoittaa elintarvikelainsiidinnon
ja -valvonnan ongelmia

Elintarvikelain tavoitteena on mm.
osaltaan parantaa elintarvikealan toi-
mijoiden toimintaedellytyksia. Elintar-
vikealan yrittajat, erityisesti pk-yrittéa-
jat, ovat kuitenkin osin kokeneet elin-
tarvikelainsdddannon vaatimukset
ongelmallisiksi ja vaikeaselkoisiksi.
Yrittjat ovat toivoneet myds enem-
man neuvontaa lainséddannoén vaa-
timuksista ja niiden soveltamisesta.

Maa- ja metséatalousministerié on
asettanut hankkeen kartoittamaan
pk-yritysten kokemia ongelmia elin-
tarvikelainsdadannossa ja sen toi-
meenpanossa. Hanketta varten on

asetettu tydéryhma, jonka toimikausi
on 22.4.-31.10.2008. Tyéryhmén pu-
heenjohtajana toimii yrittdja Janne
Tolvi (Kolatun vuohijuustola) ja sih-
teereina Veli-Mikko Niemi maa- ja
metsatalousministeriésta ja Mari Lai-
honen Evirasta. Tydryhm&an on ni-
metty 14 muuta jasenté. Tydryhméan
tehtava on laatia muistio keskeisista
ongelmakonhteista.

Hankkeen tausta-aineistona kayte-
tddn mm. aiempia selvityksia (esim.
MMM:n julkaisu 6/2007) seka minis-
teridn internet-sivujen kautta lahetet-
tyja palautteita. Hankkeen yhteydes-

sa voidaan jarjestaa yrittajille kohdis-
tettuja kuulemistilaisuuksia ja kuulla
tarvittavia muita asiantuntijoita.

Lisétietoja
Eldinldékintoylitarkastaja Joanna
Kurki

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



Food from Finland

-markkinointi kdynnistynyt menestyksekkiisti

Viime kesdnd avattu Food from
Finland -palvelu on saanut positii-
visen vastaanoton elintarvikeken-
tdlld. Suomalaisen ruuan markki-
nointiin on ldhtenyt mukaan jo rei-
lut 30 yritysta.

Ulkomaiset markkinointitoimet
ovat kdynnistyneet monella rinta-
malla ja ensimmadisiad tuloksia
markkinoinnin vaikutuksista on jo
saatu.

Finfood - Suomen Ruokatieto ry:n
elintarvikealalle avaama uusi Food
from Finland -markkinointipalvelu on
lahtenyt liikkeelle ripedsti ja on pys-
tynyt nopeassa aikataulussa tuotta-
maan hyotyja suomalaiselle elintar-
vikealalle ja asiakasyrityksilleen.

Laajamittaista tiedotusta
Suomalaisen elintarvikeosaamisen

tiedotus on aloitettu laajalla rintamal-
la ltdmeren ympéristdssa Venajalla,

Baltiassa, Ruotsissa, Saksassa ja
Puolassa 3F -palvelun toimesta. Suo-
malaisista tuotteista on viety viestia
englannin ja venajankielisten nettisi-
vujen, uutiskirjeiden ja pr-tapahtumi-
en avulla b to b -asiakkaille ja medi-
alle. Tuotteet ja brandit ovat saaneet
palstatilaa eri maiden lehdistdssa ja
jopa nakyvyytté ulkomaisissa TV-la-
hetyksissa.

Tehostunut tiedonvélitys on johtanut
runsaaseen maaraan ulkomaisia yh-
teydenottoja ja kiinnostuksen heraa-
misen suomalaista osaamista koh-
taan.

Kiinnostusta etenkin Vengjalla

Varsinkin Venajalla parantunut tiedo-
tus on osoittautunut merkittavaksi ta-
vaksi edistda kauppaa. Vuoden mit-
taan palveluun on tullut tasaisin va-
liajoin yhteydenottoja, kun asiakkaat
etsivat Food from Finland -palvelun
avulla yrityksia Suomesta. Muutamat
3F -palvelun asiakasyrityksista ovat
jo kayneet tapaamassa ulkomaisia

asiakkaita palvelun organisoimana.
Tiedossa on, etta osa naista tapaa-
misista on johtanut liikeneuvottelui-
hin.

Ala laajasti mukaan palvelun kaytta-
jéksi

Food from Finland -palvelun avau-
tuessa mukana oli vain pieni joukko
edellakavijayrityksia, jotka uskoivat
yhteismarkkinoinnin voimaan ja mah-
dollisuuksiin. llahduttavaa on ollut 3F
-palvelun yritysmaarén kasvu ja laa-
jeneva kiinnostus sité kohtaan.

Ulkomaiset asiakkaat ovat antaneet
palautetta, ettd 3F -palvelu palvelee
heita sitd paremmin, mité laajemmin
se edustaa suomalaista tarjontaa.
My6s Food from Finland -tiedotusta
tekevien kannalta on tarkead, etta
mukana on mahdollisimman paljon
suomalaisyrityksia. Ulkomainen
markkinointi onnistuu sitd paremmin,
mit& kattavammin osaamisesta voi-
daan maailmalla kertoa. Monipuoli-
suus pitédd asiakkaiden kiinnostusta
ylla.

FO OD‘ from
FINLAND

W fod
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Yhteismarkkinoinnin konsepti toimii

Food from Finland -markkinoinnin
malli on jo osoittautunut yrityksille
edulliseksi tavaksi tehda ulkomaista
markkinointia. Yhteisponnistuksin on
pystytty tekemaan nayttavaa ja teho-
kasta tiedotusta, mutta samalla on
saatu kustannukset pidettya kurissa.

Téarke&a on ollut myos julkinen rahoi-
tus, jota yhteismarkkinointiin on ollut
saatavissa. Valtion rahalla seka var-
mistetaan palvelun jatkuvuus, etta
pystytaan tiedottamaan suomalaises-
ta elintarviketurvallisuudesta ja tuo-
tannon laadusta. Yleisen ruokatiedo-
tuksen péaélle on hyva rakentaa yri-
tysten rahoittamaa kaupallista vies-
tintda. Private - public -yhteisty6 toi-
mii 3F -palvelussa kaikkien osapuol-
ten hyodyksi.

- g . _' £l _.

Lisatietoja by I g T Triag " B _ﬁ,
Finfood - Suomen Ruokatieto ry Nordic Food Week Pietarissa, jossa 3F oli ndkyvésti esilld syksylld
Food from Finland 2007.

P, . . Kuvat: Adam Elwan
projektipdéllikké Eeva-Liisa Lilja
puh. 040 833 7727
eeva-liisa.lilja@finfood.fi
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EkoCentria

Saven ammatti- ja aikuisepiste
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Kylpyli Kivitippu sekd Vierumien ravintolamaailma ovat
Green Dinner -kattauskilpailun voittajia

Portaat luomuun -valmennusohjel-
ma / Ravintola Kivitippu ovat voit-
taneet toteutuksellaan “Vihred ate-
ria” ensimmdisen palkinnon Gast-
ro -messuilla jdrjestetyssd Green
Dinner -kattauskilpailussa, jolla
etsittiin ideoita ruokapalveluiden ja
ravintoloiden ympdéristévastuulli-
semmille tarjoomuksille. Yleis6&é&-
nestyksen selked suosikki oli Vie-
rumden ravintolamaailman katta-
us.

EkoCentria julisti vuoden 2008 alus-
sa Green Dinner -kattauskilpailun,
jonka tavoitteena oli lisatd ammatti-
keittiosektorin kiinnostusta kesta-
vampid valintoja kohtaan. Green Din-
ner -kattaukset olivat nahtavilla Gast-
ro —messujen ajan Helsingin Messu-
keskuksessa.

Kilpailun jarjesti EkoCentria yhteis-
tydssa Suomen Messujen kanssa.
Kilpailuun oli kutsuttu kuusi ymparis-
tévastuullisuutta edistavaa jarjestoa.
Néaistd Pohjoismainen ymparisto-
merkki, ECEAT Suomi ry, Portaat
Luomuun -ohjelma sekda Suomen
Ympéristbkasvatuksen Seura/Vihrea
lippu -ohjelma tuottivat jasenorgani-
saatioidensa avustuksella kilpailueh-
dotuksensa tuomariston seka yleison
arvioitavaksi.

Kilpailulla haluttiin muistuttaa ruoka-
alan ammattilaisia siita, etta ruuan
ymparistdvaikutukset ovat merkitta-
vid. Jokainen kuluttajana ja alan am-
mattilaisena voi valinnoillaan ja esi-
merkilladn vaikuttaa ympéariston ti-
laan. Ympéristévastuullisuus on yksi

HoReCa -alan vahvimmista tren-
deistd maailmalla.

Kilpailuohjeissa ja arvioinnissa ko-
rostettiin mm. materiaalien ekologi-
suutta ja kestavyyttd seka visuaa-
lista ilmettd, menussa kaytettyjen
raaka-aineiden ja ruoanvalmistus-
menetelmien ympaéaristévastuulli-
suutta seka kokonaisuuden toteutet-
tavuutta ja businessnakdkulmaa.

Tuomaristolla haastava tehtava

Kilpailussa arvioinnin suoritti asian-
tunteva tuomaristo, johon kuuluivat
puheenjohtaja Markku Haivalainen
Colleqium Culinarium CC-Kilta
ry:sta, ylitarkastaja Marja Innanen
Maa- ja metsatalousministeriosta,
toimittaja Katja Backsbacka Helsin-
gin Sanomista, paatoimittaja Eero-
pekka Rislakki Viisi Tahtea -lehdes-
té sekd ympéristdkonsultti Erja M&-
hénen Ymparistéjohtamisen yhdis-
tys ry:sta.

Tuomaristo luonnehti kilpailupéytia
seuraavasti:

“kauniita ja esteettisia”
“korkeatasoisesti, laadukkaasti ja
ammattitaitoisesti toteutettuja”
“ympéaristovastuullisuuden teemaa
hyvin korostavia”

“hyvia ideoita Green Dinner -illalli-
sen toteuttamiseksi”

“pienin muutoksin kaupallistettavia
erityyppisissa ruokapalveluissa”
Tuomarointi koettiin toisaalta haas-
teelliseksi, silla ympéaristévastuulli-
suus ja kestavyys eivat ole yksise-
litteisid maéareita. Yksinkertaistettu-
na kestavimpina vaihtoehtoina arvo-
tettiin 1&hituotteita, kasvispainotus-
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ta ja luomuraaka-aineita seké somis-
tuksessa luonnonmateriaaleja ja kier-
ratettavia tai syotavia materiaaleja.

Pdytien valilté oli tuomariston mukaan
vaikea loytaa selke&d voittajaa. Green
Dinner -illallismenun tuotteistaminen
ja kaupallistaminen olisi pienin viilauk-
sin helposti toteutettavissa erilaisissa
ruokapalveluyrityksissa lahes kaikki-
en poytien osalta.

Portaat luomuun -valmennusohjel-
ma / Kylpyla Kivitippu nousi Green
Dinner —kisan voittajaksi

Portaat luomuun -valmennusohjelmaa
kattauskilpailussa edustaneen kylpy-
1a Kivitipun ydintiimin muodostivat keit-
tiomestari Hannu Sundell sek& vuo-
romestari Mira Lahti. Heidan lisdkseen
projektiin osallistui Portaat luomuun -
valmennusohjelman projektipaallikk®d
Paivi Valta yhteistybkumppaneineen.
Voittajakattaus “Vihred ateria” on lap-
pajarveldinen menu, joka ottaa vah-
vasti kantaa kestavaan kehitykseen
suosimalla lahi- ja luomuraaka-ainei-
ta sekd luonnonantimia. Kattaukses-
sa on kaytetty biohajoavia lautaslii-
noja, kierratettavia astioita seka lahi-
luonnosta keratyistd materiaaleista
taiteiltuja somisteita. Kylpyla Kivitippu
sijaitsee Eteld-Pohjanmaalla Lappa-
jarven rannalla.

Kylpyla Kivitipun keitti6 on kuulunut
Portaat luomuun -valmennusohjel-
maan vuodesta 2007 lahtien. Luomu-
keittiokeskuksen (nykyisin EkoCent-
ria), Finfood luomun seka EVIRAN
vuonna 2002 yhdesséa kehittaman
Portaat luomuun -ohjelman tavoittee-
na on lisata luomutuotteiden kayttéa
ammattikeittidissa. Ohjelmassa on



mukana 250 ammattikeittiotd Suo-
messa.

Vierumé&en ravintolamaailma ylei-
sbdaanestyksen ylivoimainen suo-
sikki

Yleisddénestyksen voitti ylivoimai-
sesti (49% annetuista &anistd) Vie-
rumaen ravintolamaailman loihtima
Green Dinner -kattaus. Vierumaen
ravintolamaailman ja Suomen Urhei-
luopiston 80-vuotinen historia tukee
lahiruokaa. Opistolla on ollut aikoi-
naan mm. oma kanala, aina vuoteen
1955 saakka. Myds marjat ja sienet
on keratty aikoinaan talven varalle
lahialueen metsista opiskelijoiden
voimin.

Nykyisin Vieruméaen lahiruokatoimit-
tajien verkosto on erittdin merkittava.
Luomutuotteet ja niiden antama po-
sitiivinen energia on térkea osa Vie-
rumaen ruokafilosofiaa. Vieruméaen
keittiot tuottavat kukin oman liikeide-
ansa mukaisia aterioita sitoutuen
vahvasti puhtauteen, tuoreuteen, ter-

veellisyyteen, lahiruoan hyédyntami-
seen, ymparistonakokohtien huomi-
oimiseen ja hyvan mielen tuottami-
seen. Ekologisin menetelmin toimiva
oma pesula puhdistaa ja pesee pdy-
téliinat, servetit ym. tekstiilit. Ympéari-
vuotinen puutarhuri apulaisineen var-
mistaa kestavan kehityksen ja luon-
nonmateriaalin kayttdmisen myds so-
mistuksessa. Vieruméaen ravintola-
maailma kuuluu Portaat luomuun —
ohjelmaan eli on sitoutunut luomu-
tuotteiden sdanndllisen kayton lisaa-
miseen. Vieruméden ravintoloille on
mydnnetty Pohjoismainen Joutsen-
merkki vuonna 2006. I1SO 14001 -
standardin mukainen ympéaristoserti-
fikaatti luovutettiin Suomen Urheilu-
opistolle joulukuussa 2001.

Yleisbaanestyksen paéapalkinnon,
200 euron arvoisen illallislahjakortin
ravintola Nokkaan, voitti Paivi Puu-
runen Oulusta. 100 euron arvoisen
kirjapaketin voitti Maija Bomberg
Nummelasta. Onnittelumme voittajil-
le!

Lisétietoja

Green Dinner -kattauskilpailu:
Ekokouluttaja Irma Kérkkéinen,
EkoCentria

puh 044 785 4012
irma.karkkainen@sakky.fi

Portaat luomuun -valmennusohjel-
ma: Projektip&déllikké Péaivi Valta
puh. 044 785 4035
paivi.valta@sakky.fi

Kylpyla Kivitippu:
Keittibmestari Hannu Sundell
puh. 040 841 9639
hannu.sundell@kivitippu.fi

SFS-Ympéristémerkinta:
Markkinointikoordinaattori Antti
Lehmuskoski

puh. 045 657 7769
antti.lehmuskoski@sfs.fi

Vierumden Urheiluopisto:
Ravintolatoimen johtaja Pé&ivi Kos-
kela

puh. 03 8424 1071
paivi.koskela@vierumaki.fi

Green Dinner -kattauskilpailun voitti Portaat luomuun -
valmennusohjelma / Kylpylad Kivitippu
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Kilpailun tuomaristo aloittamassa vaativaa arviointi-
urakkaansa



Ruohonjuuritason kokemuksia
Venijin elintarvikelainsiidinnésti ja -valvonnasta

Mikkelin ammattikorkeakoulun tuo-
reessa tutkimuksessa "Venéajan elin-
tarviketurvallisuus, elintarvikelain-
saadanto ja -valvonta” on pureuduttu
Venajan elintarvikelainséddannon ja
-valvonnan nykytilaan haastattele-
malla Ven&jalla toimivien suomalais-
ten ja venalaisten elintarvikeyritysten
edustajia seka venalaisia viranomai-
sia ja elintarvikealan asiantuntijoita.

Vuoden 1991 jalkeen Vendjan elintar-
vikesektorin kehitykselle on ollut
leimallista  maataloussektorin
taantuminen, elintarviketeollisuuden
modernisoituminen seka elintarvik-
keiden vahittdiskaupan rakennemuu-
tos. Samalla elintarviketurvallisuusti-
lanne on kohentunut merkittavasti
1990-luvun alkuun verrattuna.

Erityisesti vahittaiskaupan rakenne-
muutoksen katsotaan vaikuttaneen
myodnteisesti elintarviketurvallisuu-
teen. Vendlainen elintarviketeollisuus
on liséksi onnistunut houkuttelemaan
hyvin ulkomaisia pddomia, mika on
vaikuttanut alan nopeaan kehityk-
seen. Ammattikeittiopuolella yksityi-
nen ravintola-ala on kehittynyt huo-
mattavasti julkista sektoria nopeam-
min.

Suurin modernisaatiotarve venalai-
sessa elintarvikeketjussa on alkutuo-
tannon puolella. Maataloussektori ei
ole pystynyt houkuttelemaan
investoijia samalla tavalla kuin jalos-
tusporras, ja tuotantoteknologia on
pahasti vanhentunutta.

Valvonnan ongelmana korruptio

Venajan nykyista elintarvikelainsaa-
dantda pidetédéan varsin kattavana ja
ritthvéna takaamaan elintarvikkeiden
turvallisuus maassa. Lainsaadannon
ja muiden normatiivisten dokument-
tien ongelma on kuitenkin niiden osit-
tainen vanhentuneisuus. Elintarvike-
valvonta on laajaa ja yksityiskohtais-
ta. Liséksi yritystensisdisen tuotan-
nonvalvontajarjestelman kehittami-
sen katsotaan vaikuttaneen mydntei-
sesti elintarviketurvallisuuteen.

Viranomaisten harjoittaman valvon-
nan ongelmia ovat eri organisaatioi-
den toimintojen paallekkaisyys ja
valvonnan byrokraattisuus. Liséaksi
luottamus valvonnan tehokkuuteen ja
tasapuolisuuteen on alhainen. Erityi-
sesti suomalaiset pitéavat viranomais-
ten harjoittamaa korruptiota koko Ve-
n&ajan elintarviketurvallisuuden suu-
rimpana ongelmana.

Niin yritysten kuin viranomaistahojen
edustajat ovat yhta mielta siita, etta
Venajan elintarviketurvallisuutta voi-
daan parhaiten edistaa siirtamalla
valvontavastuuta yhd enemman elin-
tarvikeyrityksille itselleen. Téarkeana
nahdaan myds Venajan elintarvike-
lainsdadanndn ja valvontakay-
tantdjen yha pidemmalle meneva
harmonisointi Euroopan Unionin s&a-
dosten kanssa.

Tutkimus on osa Mikkelin ammattikor-
keakoulun toteuttamaa suomalais-
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Johanna Logrén

VENAJAN ELINTARVIKETURVALLISUUS,
ELINTARVIKELAINSAADANTO JA -VALVONTA

Mikkelin ammattikorkeakoulu
A: Tutkimuksia ja

venaldista elintarviketurvallisuushan-
ketta ja sen on tehnyt hankkeen Ve-
naja-asiantuntija Johanna Logrén.
Julkaisua voi tilata Mikkelin ammatti-
korkeakoulun julkaisumyynnista hin-
taan 12,60 euroa. Puh. (015) 355
7405, faksi (015) 355 6464 tai s-pos-
ti ktp.keskus@mikkeliamk.fi. Julkai-
sun verkkoversio 16ytyy osoitteesta
http://kirjasto.mikkeliamk.fi kohdasta
julkaisutoiminta > julkaisusarjat > e-
julkaisut.

Lisétietoja

Johanna Logrén
Vendja-asiantuntija

Mikkelin ammattikorkeakoulu
Jjohanna.logren@mamk.fi



Luonnontuotealan valtakunnallinen seminaari Qulussa

Perinteinen luonnontuotealan valtakunnallinen seminaari retkeilyineen jarjestetaan tana vuonna Pohjois-Pohjanmaalla
8.-9.10.2008. Ensimmaisen pdaivan seminaariosuus on Oulussa, jossa kokoontumispaikkana on Hotelli-Ravintola
Lasaretti. Lasaretissa on myds mahdollista majoittua. lllalla on yhteinen paivéllinen ohjelmineen. Toinen péiva viete-
tadan péaasiassa retkeilyn merkeissa tutustuen lahiseudun luonnontuotealaan liittyvdéan toimintaan, tuotteisiin ja pal-
veluihin.

Seminaarin keskeisind teemoina ovat maakunnan toimintaan tutustumisen lisdksi luonnontuotealaan liittyva tutkimus
seka luonnontuotteet terveyden ja hyvinvoinnin nakokulmasta. Ohjelmassa tarkastellaan myds alan ajankohtaisia
asioita, mm. koulutuksen kehittdmistarpeita seka hanketyon sisalt6a ja mahdollisuuksia.

Seminaarin jarjestad Luonnontuotealan teemaryhma yhteistydssa mm. Suomen luontoyrittgjyysverkosto ry:n ja PSK-
Aikuisopiston kanssa. Yhteisty6kumppanit tarkentuvat valmistelun edetessa. Otamme mielellamme vield vastaan
ajatuksia seminaarin toteutuksesta. Seminaarin ohjelma hinta-, majoitus- ja ilmoittautumistietoineen julkaistaan ke-
semmalla.

Luonnontuotealan asioiden késittelyn liséksi tapahtuma on tarkeé& kohtaamispaikka alan yrittdjille, kouluttajille, kehit-
tajille ja muille toimijoille. Yhteisen kokoontumisen kruunaa yhteinen illanvietto ohjelmineen. Seminaari tarjoaa uusia
mahdollisuuksia vahvistaa toimijoiden, maakuntien ja luonnontuotealan eri osa-alueiden vélista yhteistyota.

Varaathan paivat jo kalenteriisi!

Lisétietoja

Juha Rutanen

Luonnontuotealan teemaryhmé

puh. 040 5737 568
Juha.rutanen@helsinki.fi
http://www.luontoyrittaja. fi/luonnontuoteala/
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! Ko unmokl

Toimitusjohtajaksi on nimitetty FM Matti Lahdesmaki. Han tulee monikan-
sallisesta Univar-konsernista, jossa hdnen maavastuunaan on ollut elintar-
vike- ja biotekniikkateollisuuden asiakkuudet Suomessa. Sitd ennen han on
toiminut Altiassa ja panimossa Lahdessa. FP FoodPark Oy on perustettu
vahvistamaan Kauhajoen seudun elintarvikealan toimintaedellytyksia. Yhtio
myds koordinoi Kauhajoen osaamiskeskusohjelman elintarvikealaa seka
kokoaa yhteen alueen vahvaa osaamista. FP Foodpark Oy:n hallituksen

puheenjohtajana toimii Heikki Lindfors.

Ateria 2008 tarjoaa julkisen sektorin
ruokapalvelusta vastaaville paattdjil-
le ja vaikuttajatehtavissa toimiville
seka alalle toimiville yrityksille semi-
naarin, keskustelufoorumin seka nayt-
telyn.

Vuoden 2007 tapahtuma sai positiivi-
sen vastaanoton ja tapahtumalle 16y-
tyy selkeasti tarvetta.

Sisalto

Seminaarissa caset ja mielenkiintoi-
set asiantuntijapuheenvuorot avaavat
keskusteun esim. julkisen alan han-
kintakaytanndésta, toiminnan tehosta-
misesta ja kehittdmisesta. Case-pai-
notteinen seminaari pyrkii paivitta-

Ateria 2008
4.11.2008

maan ja lisédman valmiuksia kehittaa
ja tehostaa ruokapalvelutoimintaa.
Seminaarin liséksi kavija tapaa alan
merkittadvimmat yritykset kumppani-
alueella.

Kavijakohderyhmét

Kuntien ja kaupunkien ammattikeittio-
, laite- seka ruokapalveluhankinnois-
ta vastaavat

* johtajat ja talousjohto

* hankintajohtajat, paallikot

* sosiaali- ja terveyssektorien johto,
sairaanhoitopiirit

* ruokakeskusten ja palvelun johto ja
hankintapaattajat

* kuntayhtymat, hankintarenkaat

* tekniset hankkijat (keittidlaitteet, sa-
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neeraus, siivous)
* |T-hankkijat (toiminnanohjausjarjes-
telmat)

Oletko kiinnostunut olemaan muka-
na?

Ota yhteytta

myyntineuvottelija Ville Turkka

puh. (09) 1733 4417, 044 501 1866
ville.turkka@wanhasatama.com

Jarjestaja

Helsingin Messut Oy Wanha Satama
Pikku Satamakatu 3-5

00160 Helsinki



Enterprise Europe Network - Yritys-Eurooppa

Enterprise Europe Network —Yritys-
Eurooppa -verkosto tarjoaa kansain-
valistymis- ja innovaatiopalveluita
kansainvélisesti suuntautuneille yri-
tyksille, yliopistoille ja tutkimuskes-
kuksille.

Verkosto hyddyntdéd koko maan kat-
tavaa asiantuntijaverkostoa. Tarjolla
on laaja palveluvalikoima EU-asioita
koskevasta tiedottamisesta yhteistyo-
kumppaneiden hakuun seké tukea
kansainvélisissa teknologiansiirto-
hankkeissa alkaen teknologiatarpei-
den maarityksesta aina yhteistydso-
pimusten allekirjoittamiseen.

Enterprise Europe Network tarjoaa
asiakkailleen mahdollisuuden verkot-
tua kansainvalisten partnereiden
kanssa uusien liiketoimintamahdolli-
suuksien luomiseksi.

Suomen verkosto on osa koko Euroo-
pan-laajuista verkostoa. Lisaa tietoa
Euroopan-laajuisesta verkostosta
sekd muiden jasenvaltioiden asian-
tuntijoiden yhteystiedot I6ydat seu-
raavan osoitteen takaa:
wWww.enterprise-europe-
network.ec.europa.eu

Suomen Teknologiakeskusten Liitto
TEKEL

Innopoli 1, Tekniikantie 12

02150 Espoo

puh. (09) 2517 5260
kyosti.jaaskelainen(at)tekel.fi,
marjo.uotila(at)tekel.fi

Licentia Oy
Tukholmankatu 8 A

00290 Helsinki
puh. 075 324 7018
jyrki.ingman(at)licentia.fi

Technopolis Ventures Oy
Tekniikantie 21

02150 Espoo

puh. (09) 251 715
pertti.vuorela(at)technopolis.fi

Turku Science Park Oy

Itdinen Pitkékatu 4 B

20520 Turku

puh. 040 721 5563
matti.poutanen(at)turkusciencepark.com

Hermia Yrityskehitys Oy
Hermiankatu 1

33720 Tampere

puh. 040 583 1100
kimmo.rouhiainen(at)hermia.fi

Kuopion Teknologiakeskus Teknia Oy
PL 1188 (Microkatu 1)

70221 Kuopio

puh. (17) 441 2028
anu.finne(at)teknia.fi

Verkostoa koordinoi Suomessa:
Ty6- ja elinkeinoministeriod
Aleksanterinkatu 4

PL 32, 00023 Valtioneuvosto
puh. 050 526 3502
hanna.heikkinen(at)tem.fi
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Vaihtoehtoista ruoantuotantoa kehittimassi
- Analyysi maakunnallisista elintarvikestrategioista

Otsikon mukaisessa tutkimuksessa
tarkastellaan vaihtoehtoisen ruoan-
tuotannon roolia alueellisessa elintar-
vikealan kehittdmistydssa. Kasite
vaihtoehtoinen tuotanto on omaksut-
tu maatalous- ja elintarviketutkimuk-
sesta, jossa silla tarkoitetaan globaa-
lista massatuotannosta erottuvaa
elintarviketuotantoa. Tutkimuksen
kohteena ovat erityisesti lahiruoan,
alueellisen ruoan ja luomuruoan tuo-
tannon edistamispyrkimykset maa-
kunnissa. Tavoitteena on vertailla alu-
eellisen kehittdmistydn painotusero-
ja ja analysoida erityisesti monimer-
kityksisen lahiruoan muuttuvia sisél-
téja. Empiirisena aineistona kayte-
tdan maakunnittain laadittuja elintar-
vikestrategioita ja alueellista kehitta-
mistyota tekevien avainhenkildiden
teemahaastatteluja.

Lahiruoan, luomuruoan tai alueelli-
sen ruoantuotannon edistaminen
maaritellaén kehittdmistydn painopis-
tealaksi Uudellamaalla ja Ita-Uudel-

lamaalla, Kanta-Hameessa, Sata-
kunnassa, Pohjois-Karjalassa, Kes-
ki-Suomessa, Lapissa, Kainuussa ja
Eteld-Savossa. Alueen ruokaimagon
kehittamista painotetaan Uudella-
maalla ja Itd-Uudellamaalla seka
Satakunnassa. Lapissa ja Kainuus-
sa luotetaan alueellisiin ruokaperin-
teisiin ja omaleimaisiin tuotteisiin, joi-
ta varsinkin Lapissa halutaan hyo6-
dyntdd matkailun yhteydessa. Léhi-
ruokamaakunniksi erottuvat vertai-
lussa Kanta-Hame ja Keski-Suomi.
Pohjois-Karjala ja Etela-Savo pyrki-
vat profiloitumaan luomutuottajiksi.

Avainhenkildiden lahiruokaa koske-
vat tulkinnat voidaan jakaa perinteis-
t&, Lahiruokatydéryhmén vuonna 2000
esittdmaa maaritelméé noudattele-
viin ja tasta irrottautuviin. Puheet nou-
dattavat paapiirteissaéan tiettya alue-
jakoa. Maakunnissa, joissa sijaitsee
valtakunnallisesti merkittavia yrityk-
sid, kehittdjat ymmartavat lahiruoan
laajasti kotimaisena ruokana. Sen

sijaan niilla alueilla, joilla yritykset
ovat pienia ja toimivat paikallisilla
markkinoilla, kehittajat puhuvat lahi-
ruoasta tyypillisesti sen perinteises-
sé& merkityksessa paikallisesti paikal-
lisille kuluttajille tuotettuna ruokana.

Joensuun yliopiston Karjalan tutki-
muslaitoksen raportteja -sarjassa on
ilmestynyt Maarit Sienin julkaisu Vaih-
toehtoista ruoantuotantoa kehitta-
massa - Analyysi maakunnallisista
elintarvikestrategioista. Julkaisu on
luettavissa osoitteessa:
http://joypub.joensuu.fi/publications/
other_publications/
sireni_vaihtoehtoista/sireni.pdf

Liséatietoja
Maarit Sireni
maarit.sireni@joensuu.fi

Call for proposals:

Healthier choices will be easier available for all

What can be done in order to bring the Nordic countries closer to solutions on what works and what does not, in
preventing overweight and obesity and promoting physical activity for some specific vulnerable group such as children

and youth/and or ethnic minorities?

This is the overall goal of the call for expressions of interest.

Read more here: http://www.nordicinnovation.net/
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Raaka-aineista ruokapoytiin TV-sarja

TV Jyvaskyla tuotti kesalla 2007 12-
osaisen sarjan Raaka-aineesta ruo-
kapoytaan. Ruuan matka raaka-ai-
neesta valmiiksi ruuaksi on mielen-
kiintoinen matka. Ohjelmasarjassa
vieraillaan raaka-aineiden alkulahteil-
1a, selvitetdan kuinka tuote syntyy
tuotantolaitoksessa ja kuinka se paa-
tyy kaupan kautta kuluttajan poytaan.
Sarjan aikana tapaamme kolmisen-
kymmenté keskisuomalaista ruuan-
tuottajaa ja valmistajaa, sekéd samal-
la saamme suussa sulavia ruokavink-
keja. Sarjaan voi kayda tutustumas-
sa TV Jyvaskylan nettitv:ssa:
www.tvijkl.fi ja sieltd KaukoTV, josta
kyseinen sarja kokonaisuudessaan

I6ytyy.

Sarja tutustuttaa katsojansa hyvin
erilaisiin l&hiruuan tuottajiin, heidan
tapaansa tyoskennelld, mista kaikki
on saanut alkunsa, ja kuinka he yh-
desséa erituottajien kanssa voivat
edistda asiaansa. Osissa kasitellaan
esim. erityisruokavalioon sopivien
tuotteiden tuottamista. Sarja on erit-
tain mielenkiintoinen, herkullisen
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houkutteleva ihastuttavine erikoisre-
septeineen. Sarja on saanut valtavas-
ti palautetta ympari Suomea, sité on
kehuttu harvinaisen kattavaksi koko-
naisuudeksi. Sita ovat tilanneet ym-
péri Suomea eri oppilaitokset opetus-
materiaalikseen. Sarja on todella kat-
tava, tietoa antava ja laadukkaasti
tehty. Toivomme mahdollisimman
monen tahon voivan hyddyntaa sar-
jaamme. Sarjaa saa meilta tilattuna
oikeuksineen (jolloin sité voi esittéa
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julkisesti) hintaan 880 euroa +alv. Hy-
vin mielellani vastaan puheluihinne,
jolloin voin kertoa sarjasta lisaa.

Lisatietoja

Merja Ollikainen,toimitusjohtaja
TV Jyvéskyla

puh. 050 365 4458
merja.ollikainen@tvjkl.fi



Elintarvikealan pk-yritysten kehitystarpeet kartalle

Yli 50 elintarvikealan pk-yritystéd
osallistui Tekesin kutsutapahtu-
maan, jossa selvitettiin alan tér-
keimpiéd kehityskohteita ja maéari-
teltiin valmisteilla olevan elintarvi-
kealan ohjelman painopistealueita.

Tekes valmistelee uutta ohjelmaa,
jonka tavoitteena on lisata elintarvi-
kealan pk-sektorin innovaatiotoimin-
taa ja parantaa yritysten kasvu- ja
kansainvalistymismahdollisuuksia.
Painopisteen on méaara olla vahvasti
pk-yritysten tarpeissa, ja niitd selvi-
tettiin keskiviikkona 9.4. talle kohde-
ryhmalle jarjestetyssa kutsutilaisuu-
dessa.

“On hienoa, etta kevattalven mittaan
edennyt ohjelmavalmistelu on kiin-
nostanut paljon niin pk-yrityksia kuin
sidosryhmiékin. 9.4. pidetty yritysten
tyopaja on tarkeimpia tilaisuuksia
selvittdd, onko elintarvikeyritysten
kentta valmis ottamaan Tekesin heit-
tdman pallon vastaan. Ohjelman
kaynnistyminen edellyttdd myos pk-
sektorilta oman panostuksen lisaa-
mista tutkimukseen ja tuotekehityk-
seen. Tydpajan tarkoituksena oli sel-
vittédé kriittisimpia yhteisia kehitys-
haasteita ja pk-yritysten sitoutunei-
suutta innovaatiotoimintaan. Jos tar-
vetta ja intoa I0ytyy riittavasti, ohjel-
ma kaynnistyy vield tdman vuoden
aikana”, kertoo ohjelman valmistelua
Tekesissa vetava teknologia-asian-
tuntija Kari Venalainen.

Yrityksille suunnattu tyépaja jarjestet-
tiin videoneuvotteluna samanaikai-

sesti seitsemalla eri paikkakunnalla,
Helsingiss&, Porissa, Seinéjoella,
Lahdessa, Kuopiossa, Oulussa ja
Rovaniemellda. N&ain haluttiin varmis-
taa mahdollisimman monen yrityksen
osallistuminen. Osallistujat edustivat
laajasti koko elintarvikeyritysten Kkir-
joa.

Haasteina kansainvalistyminen,
markkinointi ja brandays seka ja-
keluverkostoihin pdaseminen

Tybpajassa nousi esiin muutamia tee-
moja, jotka askarruttivat useimpia
yrityksia ja joihin Tekesin ohjelman
toivottiin tuovan ratkaisuja. Naita ovat
muun muassa palvelujen ja tuottei-
den konseptointi-, brandéys- ja mark-
kinointiosaaminen seka verkostoitu-
minen muiden alan yritysten kanssa.
Yritysverkostojen avulla pk-yritykset-
kin paasevat paremmin mukaan kan-
sainvalisiin ja suuriin kotimaisiin va-
hittdiskaupan jakeluketjuihin.

Myds kuluttajatuntemus ja kuluttaja-
tarpeiden ennakointi kiinnostivat ty6-
pajan yrityksid. Kuluttajatrendeissa
merkittavand mahdollisuutena suo-
malaisyrityksille pidetdan kasvavaa
kiinnostusta terveytta ja painonhallin-
taa edistaviin elintarvikkeisiin, luo-
muun, etniseen ja lahiruokaan. Lisa-
aineettomien, “E-koodittomien” elin-
tarvikkeiden kysynté avaa ovia myos
ulkomaille.

“Suomalaisten elintarvikkeiden vah-
vuus kansainvalisilla markkinoilla
voisi olla tuoreus, puhtaus ja painon-
hallinnan edistdminen. Keski-Euroo-
passa painonhallinta on talla hetkel-
1 isoin yksittainen elintarvikekysyn-
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taé ohjaava trendi. Siihen suomalais-
yritysten kannattaisi yhteistydssa
panostaa niin tuotekehityksessa kuin
markkinoinnissakin”, arvioi tydpajaan
osallistunut Heikki Manner Jovant
Oy:stéa.

Valmistelun seuraava julkinen vali-
etappi on 23.5. jarjestettava seminaa-
ri, johon tervetulleita ovat pk-yritys-
ten lisdksi my6s alan tutkimusverkos-
to, suuret elintarvikeyritykset ja muut
sidosryhmat.

Tekes paattdd uuden elintarvikeoh-
jelman kaynnistamisesta tai kaynnis-
tamatta jattamisestéd keséan 2008 ai-
kana.

Lisétietoja
Kari Venéléinen
puh. 0 10 602 6655



Jarjestojen kenttiviki haastetaan
tekemiin terveitid ruokavalintoja

Terve Valinta -kampanjan tavoite on
lisatd terveellisten elintarvikkeiden
kysyntaa ja tarjontaa. Kampanjassa
pyydetdan jarjestdjen jasenia kysy-
maan ja mielellddn myds ostamaan
kaupoista kampanjaan valittuja tuot-
teita. Tavoite on saada kaupan hen-
kildsto kiinnittdmaén huomiota terve-
yden edistamiseen ja pitdmaan nayt-
tavasti esilla terveellisia tuotteita.
Vahittdiskaupan tarjonta vaikuttaa
tuottajien ja teollisuuden tuotevali-
koiman kehitykseen.

Syyskuussa toteutettavassa kam-
panjassa kiinnitetddn myds kulutta-
jien huomiota elintarvikkeiden ravit-
semuksellisen sisallén ja pakkaus-
merkintdjen seuraamiseen. Pakkaus-
ten lukutaito auttaa kuluttajia valitse-
maan vdhemman rasvaa, energiaa,
sokeria ja suolaa ja/tai enemman
kuitua, vitamiineja ja kivennaisainei-
ta siséltévia tuotteita. Kaupoista ky-
sytaan ja ostetaan seuraavia tuottei-
ta:
1. Ruisleipg, jonka

- ruisjauhopitoisuus vahintaan

50 %

- kuitupitoisuus vahintaan 6 g/

100 g

- Na —pitoisuus enintdén 280 mg

/ 100 g tai suolapitoisuus enin-

taén 0,7 g/ 100 g
2. Maustamaton, rasvaton jogurtti
3. Vahasuolaiset ja vaharasvaiset
tayslihaleikkeleet

- suolaa enintédén 1,8 %

- rasvaa enintaan 3 g/ 100 g
4. Vahasuolaiset ja vaharasvaiset
juustot

- suolaa enintdén 1,2 %

- rasvaa enintdan 17 g/ 100 g

5. Kotimaiset omenat
6. Marjat ja yrtit
- marjamehut (ei mehujuomat)
- marjaisat hillot
- tuore puolukka ja pakastetut
marjat
- tuoreet yrtit
7. Tuore kala
8. Marinoimaton siipikarjanliha

Ruokakaupassa asioidessa tiedustel-
laan yhté tai useampaa tuotetta lis-
talta. Tiedustelun voi tehd& esimerkik-
si kysymalla: "Missé teilla on ne koti-
maiset omenat, enté tuore puolukka?”
tai "Loytyyko teiltd runsaskuituista ja
vahasuolaista ruisleipda?” Koko luet-
teloa ei tarvitse kayda lapi yhdella
asiointikerralla vaan yhten&a paivéna
voi kysyé esimerkiksi kahta tuotetta,
seuraavalla kerralla kahta muuta jne.
Myds ystavat voi haastaa Terve Va-
linta —kampanjaan. Tuotetta voidaan
kysyd, vaikka se onkin kaupan vali-
koimissa, koska tavoite on saada
kampanjatuotteet paremmin esille.
Mukaan valitut tuotteet ovat vain esi-
merkkeja ja terveellisia tuotteita 16y-
tyy runsaasti lisda esimerkiksi sydan-
merkkituotteista. Kampanjassa muka-
na olevat jarjestot antavat tarkemmat
toteutusohjeet.

Kampanjaa toteuttavat jasenineen
Agronomiliitto, Aivohalvaus— ja dys-
fasialiitto, Arktiset Aromit, Kotimaiset
Kasvikset, Kotitalousopettajien liitto,
Maa- ja kotitalousnaisten Keskus,
Maa- ja metsataloustuottajain Kes-
kusliitto, Marttaliitto, Puutarhaliitto,
Suomen Kuluttajaliitto, Suomen 4H-
liitto ja Suomen Sydanliitto. Kampan-
jan palautteen voi sen paatteeksi tayt-
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téa Arktiset Aromit ry:n kotisivuilla:
www.arktisetaromit.fi. Kampanjassa
mukana olevien jarjestdjen jasenille
tehdaan erillinen seurantalomake
joka laitetaan nettisivuilta vapaasti
tulostettavaksi.

Lisétietoja

Arktiset Aromit ry

Simo Moisio

puh. 040 580 1186
simo.moisio@arctic-flavours.fi



Verkko elintarvikealan mahdollisuutena

Internet on tullut monin tavoin osaksi
kuluttajien arkea: sielta etsitdan ja
I6ydetaan tietoa, siella toimitaan eri-
laisissa yhteisoissa ja sieltd ostetaan
entistd enemman tavaroita ja palve-
luja. Tallainen kuva kuluttajista piirtyi
myds Kuluttajatutkimuskeskuksen
tekemassa tutkimuksessa, jossa puo-
lisen sataa kuluttajaa eri puolilta Suo-
mea osallistui ryhmakeskusteluihin
pohtimaan elintarvikkeisiin ja ruo-
kaan liittyvaa tiedonhakua verkosta
seka ruoan verkkokauppaa. Yhtena
verkkokauppaan liittyvana erityistee-
mana tarkasteltiin elintarvikepakka-
uksia ja sitd, millaista verkosta tilat-
tavien tuotteiden pakkaaminen voisi
olla. Tutkimuksessa etsittiin mahdol-
lisuuksia verkon hyddyntamiseen
elintarvikealalla, niin viestinndssa
kuin kaupankaynnin kanavana. Huo-
miota kiinnitettiin liséksi siihen, mil-
laisia mahdollisuuksia verkko tarjoaa
erityisesti elintarvikealan pk-yrityksil-
le. Nyt tehty tutkimus on jatkoa aiem-
min Helsingin yliopiston ja Kuluttaja-
tutkimuskeskuksen yhdessa toteutta-
malle kyselytutkimukselle, jonka tee-
moja haluttiin syventaa laadullisella
tutkimuksella. Tutkimusta rahoittivat
maa- ja metsatalousministerio ja Ku-
luttajatutkimuskeskus.

Tulokset osoittivat, ettéd verkosta on
muodostunut varsin luonteva tiedon-
lahde kuluttajille silloin, kun kaivataan
tietoa elintarvikkeista seka laajem-
minkin ruoasta ja ravitsemuksesta.
Verkko tarjoaa mielenkiintoista, mo-
nipuolista ja ajankohtaista tietoa,
mik& houkuttelee kuluttajia verkkotie-
don pariin. Useimmin keskusteluissa
ilmi tulleet tietotarpeet kohdistuivat
tuotetietoihin ja ruokaohijeisiin. Pak-

kausmerkintdja yksityiskohtaisem-
paa tietoa haetaan verkosta erityises-
ti uutuustuotteista. Keskusteluihin
osallistuneet kuluttajat korostivat
myds kovasti verkon vuorovaikutteis-
ta roolia: sieltd ei pelkastaan etsita
tietoa, vaan sita halutaan myos jakaa
ja vaihtaa muiden toimijoiden kans-
sa.

Tiedonhaussa kuluttajien tottumukset
ilmenevét eri tavoin. Osa saattaa et-
sia tietoa verkosta aina ensisijaisesti
hakukoneen avulla, osa vierailee
saanndllisesti tietyilla vakiosivustoil-
la ja osa etsii tietoa mieluummin muu-
alta kuin verkosta, esimerkiksi tuot-
teiden pakkauksista, kaupan henki-
I6kunnalta, esitteista ja lehdista. Tie-
donhaku voi vaihdella my®s tilanteit-
tain ja sen mukaan, millaista tietoa
ollaan etsiméssa. Tiedonhaun tilan-
teella on oma vaikutuksensa siihen,
millaisena etsiminen koetaan. Verk-
kotiedon parissa surffailua kuvaillaan
parhaimmillaan rentouttavana ajan-
viihteena, jonka tuloksena voidaan
sattumalta "térmatad” mielenkiintoi-
seen tietoon. Sen sijaan tavoitteelli-
nen, juuri halutunlaisen tiedon etsi-
minen verkosta voi tuottaa — ja usein
tuottaakin — hankaluuksia. Tiedon
runsaus verkossa voidaan kokea siis
yhté aikaa sek& houkuttelevana etté
ongelmallisena. My6s tiedon luotet-
tavuus askarruttaa kuluttajia, etenkin
kun kysymys on kaupallisten toimi-
joiden tai muiden kuluttajien valitta-
masté nk. vertaistiedosta.

Vaikka internet voidaan kokea seka-
vana, jatkuvasti muuttuvana, hank-
alasti hallittavana ja myds epéaluotta-
musta heréttavana tietoldhteena ja
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toiminnan ympéaristoné, se on joka
tapauksessa omaksuttu jo varsin laa-
jaan kayttdon. Ruoan verkkokaupan
osalta nain ei kuitenkaan toistaisek-
si ole kdynyt — pikemminkin péinvas-
toin. Keskusteluihin osallistuneista
kuluttajista vain harvalla oli kokemus-
ta ruoan ostamisesta verkosta, mut-
ta lahes kaikki olivat kuitenkin tutus-
tuneet ennen keskusteluun tuloaan
verkkoruokakauppojen sivustoihin.
Ruokaa verkosta ostaneet olivat mel-
ko tyytyvaisia ostokokemuksiinsa.
Heita olivat kannustaneet verkko-os-
toksille kiinnostavat tuotevalikoimat
seké vaivattomaksi ja nopeaksi miel-
letty ostotapa. Ruoan verkosta osta-
misen esteité puolestaan ovat vakiin-
tuneet ostotottumukset ja hyviksi ko-
etut perinteiset ruokakaupat seka jot-
kut verkkokaupan ominaisuudet.
Monen mielesta verkkokaupalle ei
yksinkertaisesti ole tarvetta, koska
perinteisia ruokakauppoja on tar-
peeksi tarjolla ja niissa on miellytta-
vampi asioida kuin aivan uudenlai-
seen ostotapaan perustuvissa verk-
kokaupoissa. Verkossa asiointi voi
olla myds hankalaa etenkin siksi, etta
ostotapahtuma noudattaa verkossa
taysin eri logiikkaa kuin perinteisis-
sé& ruokakaupoissa. Ruoan verkosta
ostamista estaa liséksi verkkokaupan
kalleus, jonka syyna ovat seka tuot-
teiden toimitusmaksu ettd korkeat
hinnat. Niin ikdan tuotteiden laatu
epdilyttdd kuluttajia, koska tuotteita
ei voi itse nahda eika valita, vaan tuot-
teiden kerdamisen ja pakkaamisen
hoitaa kaupan henkildokunta. Tuotetie-
tojen niukkuus ylipdataan saa kulut-
tajat suhtautumaan varauksellisesti
ruoan ostamiseen verkosta. Joitakin
verkkokaupat eivat kiinnosta siksi,



ettd niiden tuotevalikoimat ovat liian
suppeita tai kaupoissa ei ole itselle
sopivia maksu- ja tuotteiden toimitus-
kaytantdja. Yhtend perusesteena on
se, etta elintarvikkeita myyvia verk-
kokauppoja ei ole ldheskaan kaikki-
en suomalaisten ulottuvilla.

Keskusteluihin osallistuneet kulutta-
jat nostivat esiin monia mahdollisuuk-
sia, joita elintarvikealan yritykset voi-
sivat hyddyntaa nykyista aktiivisem-
min ja paremmin. Kuluttajien toiveet
kohdistuivat niin ruokaan liittyvaan
verkkotietoon kuin ruoan verkkokaup-
paan. Monet kuluttajien esittdmista
toiveista ovat sellaisia, joihin vastaa-
malla paikalliset ja pienet yritykset
voisivat saavuttaa kilpailuetua suuriin
toimijoihin verrattuna.

Kaiken kaikkiaan verkon merkitys
elintarvikealan yrityksille on kenties
keskeisempi markkinoinnissa ja
muussa viestinndssa kuin kaupan-
kaynnin kanavana. Esimerkiksi pai-
kallisista ja pienista yrityksista seka
niiden tuotteista tulisi ennen kaikkea
tarjota tietoa kuluttajille. Ensisijaisesti
verkosta tulisi 6yta&a helposti téllais-
ten yritysten yhteystiedot, ja vasta
taman jalkeen riittavasti tietoa tuot-
teista sek& niiden saatavuudesta.
Paikallisten ja pienten yritysten 16y-
tymisté verkosta pidettiin erityisen
hankalana. Kuluttajat ehdottivatkin
useaan otteeseen kehitettaviksi eri-
laisia linkkilistoja ja portaaleja, jois-
sa olisi koottuna tietoa esimerkiksi
tietyn alueen tai tietyn tuotealueen
yrittajista yhteystietoineen. Téma voi-
si parantaa huomattavasti kuluttajien
ja pk-yritysten kohtaamista markki-
noilla. Vastuuta tehtavan toteuttami-

sesta oltiin ehdottamassa muun mu-
assa kunnille ja TE-keskuksille.

Verkkosivujen niin sisalléllinen kuin
tekninen toteutus yhdessa rakenta-
vat omalta osaltaan yrityksen imagoa
ja helpottavat verkossa asiointia. Esi-
merkiksi hitaasti paivittyvat sivut taik-
ka niiltd puuttuvat tai hankalasti 10y-
dettavat palautekanavat antavat her-
kasti kuvan pysahtyneesta yritykses-
ta, jossa ei ole suurta halukkuutta
kuluttajien kuuntelemiseen. Erilaisten
palautekanavien tarve tulikin koros-
tuneesti esiin keskusteluissa: rekla-
maatiot ja tiedustelut ovat yksi tapa
viestia kuluttajien odotuksista yrityk-
siin pain, mutta toki vuorovaikutteis-
ten kanavien voidaan katsoa sisalta-
van mahdollisuuden myds suoriin
ideoihin ja ehdotuksiin tuotekehitys-
tydhon. Vuorovaikutteisuus kytkeytyy
kiinteasti myods verkkokaupankayn-
tiin: viestinté kuluttajien ja palvelujen-
tarjoajien valilla koko ostotapahtu-
man ajan on edellytys ostostenteon
onnistumiselle, ja yhteydenpito voi
olla tarpeen vield oston jalkeenkin.
Vuorovaikutteisuudessa on vield il-
meisen paljon hyddyntamattomia
mahdollisuuksia elintarvikeyrityksis-
Ssa.

Verkko nayttaytyy kuluttajille tilana,
jossa etenkin tietoa voitaisiin tarjota
lahestulkoon rajattomasti. Keskuste-
luissa kuluttajat mainitsivat usein
pettyneensa yritysten verkkosivujen
sisaltddn. Heidan mielestaan verkko
soveltuisi mainiosti tarkan ja yksityis-
kohtaisen tuotetiedon tarjoamiseen.
Esimerkkina keskusteluissa mainittiin
usein tuotteiden alkupera ja jaljitet-
tavyys, joita voitaisiin avata mahdol-
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lisimman pitkélle verkossa. Kulutta-
jia kiinnostaa se, mista ruoka on pe-
raisin. Kasvojen antaminen tuottei-
den valmistajille seka tuotteisiin liit-
tyvét tarinat ovat kuluttajista mielen-
kiintoisia, ja niité voitaisiin liittdd yha
nakyvammin tuotteisiin ja niiden
markkinointiin verkossa. Tamé voisi
hyvinkin olla juuri paikallisten ja pien-
ten yrittdjien mahdollisuus: paikalli-
sissa ja lyhyissa elintarvikeketjuissa
jo raaka-aineiden tarkempi jaljitetta-
vyys helpottaisi niin tarinoiden raken-
tamista kuin niiden ymmartamista.

Vaikka ruoan verkkokauppa on Suo-
messa vield vahaisté eika kuluttajilla
ole siitd paljon kokemuksia, keskus-
teluissa tuotiin esiin monia toiveita ja
ideoita verkkokaupan palvelujen ke-
hittdmiseksi. Ruoan verkkokauppaan
kohdistuvat moninaisten kuluttaja-
odotusten tayttdminen yhdessa verk-
kokaupassa on kenties mahdoton
tehtava; sen sijaan voitaisiin miettia
erilaisia palvelujen ja tuotevalikoimi-
nen muodostamia konsepteja, joiden
avulla voitaisiin vastata erityyppisten
kuluttajien tarpeisiin. Kuluttajat odot-
tavat verkkokaupan tarjoavan niin
standardituotteita, kaikkia tavallisis-
sa ruokakaupoissa myytavia tuottei-
ta, yksittaisten luomutuottajien peru-
noita, porkkanoita ja leipia kuin myos
"kaikkia maailman herkkuja”. Toivee-
na ovat liséksi pitkalle kehitetyt per-
sonoidut palvelut, jotka suunnitellaan
kunkin henkildkohtaisten ominai-
suuksien ja tarpeiden mukaan. Eri-
koistuminen lienee tarkedd myos pal-
veluntarjoajille verkkokaupassa me-
nestymisen kannalta.



Kuluttajat olivat valmiita myds yksin-
kertaistamaan verkkokaupassa myy-
tévien tuotteiden pakkauksia, l&hin-
na niiden materiaaleja ja painatusta.
He kokivat pakkauksen markkinoin-
nillisen roolin kaventuvan tai poistu-
van kokonaan verkkokaupassa. Tar-
keada on, ettd verkkopakkaus suojaa
tuotetta ja antaa olennaisen tuotein-
formaation kuluttajille. Nain voitaisiin
jopa ratkaista yksi keskeinen ja pit-
kaan kuluttajia hiertdnyt ongelma
pakkauksissa: markkinaviestintaa
véhentamalla voitaisiin parantaa kes-
keisten tuotetietojen, kuten tarkan ai-
nesosaluettelon, luettavuutta kirjasin-
kokoa suurentamalla.

Tutkimus avaa monenlaisia nakymia
verkon hyddyntamiseen elintarvike-
alalla. Samanaikaisesti tulokset vies-
tivat seka kuluttajien halukkuudesta
ettd valmiudesta kayttda elintarvik-

keisiin ja ruokaan liittyvia verkkopal-
veluja. Ruoan verkkokaupan ja elin-
tarvikkeisiin kohdistuvan tiedon hy-
vaksyttavyys ja hyddynnettavyys
edellyttéavat kuitenkin palveluntarjo-
ajilta kuluttajien kuuntelemista seka
heidan odotusten ja kayténttjen tun-
nistamista ja huomioon ottamista
verkkopalveluja suunniteltaessa.

Raportti "Pitdis olla jonkinlainen
konkreettinen etu...”— Verkko elintar-
vikealan mahdollisuutena on saata-
vissa verkkojulkaisuna 15.5.2008
lahtien osoitteessa http://
www.kuluttajatutkimuskeskus. fi

My®6s aiemmin toteutettu kyselytutki-
mus Tietoa ja ruokaa verkosta — ku-
luttajien ndkemyksid ruokaan liittyvén
tiedon hausta ja ruoan ostamisesta

internetistéd 16ytyy edellda mainitusta
osoitteesta.

Liséatietoja

Kaarina Hyvdnen

puh. (09) 7726 7705
kaarina.hyvonen@kulutizjatutkimuskeskus.fi

Katja Jérveld
puh. (09) 7726 7704
katja.jarvela@kuluttajatutkimuskeskus. fi

Ruoka-Suomi -tiedotteen ilmestyminen vuonna 2008

Nro

3/2008
4/2008

Materiaalin deadline

20.8.
12.11.
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llImestyminen

5.9.
28.11.



Haluatko Ruoka-Suomi -tiedotteen?

Haluatko mukaan neljé kertaa vuodessa ilmestyvén, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle? limoittautuminen
onnistuu katevasti alla olevalla kortilla. Voit myds ilmoittautua sdhkopostilla, puhelimella tai faksilla.

Sahkodposti:  arja.meriluoto @ utu.fi

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

Palvelukortti
Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

__llmoitan osoitteen muutoksesta
Nimi
Yhteis®/yritys
Postiosoite
Postinumero ja -toimipaikka
Palautusosoite: Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus

Arja Meriluoto
20014 Turun yliopisto



16. - 20.6.2008
31.7. - 3.8.2008
18. - 24.8.2008
18.8.2008
19.8.2008
20.8.2008
21.8.2008

21. - 22.8.2008
1. - 28.9.2008
4. -5.9.2008

5.-7.9.2008
23. - 26.9.2008
30.9.2008
2.10.2008
3.-5.10.2008
8. - 9-10.2008

14. - 16.10.2008
15. - 17.10.2008

3.-9.11.2008
4.11.2008

5.-6.11.2008
7.-9.11.2008

Tapahtumakalenteri

IFOAM-kongressi, Modena, Italia ammattikeittibteemapaiva (kirsi.malaska @ sakky.fi)
Farmari Suomen Maatalousnayttely, Lahti (www.farmari.net)

Lahiruokaviesti 2008 (kirsi.malaska @ sakky.fi)

Lahiruokaviestin toritapahtuma Kajaanissa (kirsi.malaska @ sakky.fi)
Lahiruokaviestin toritapahtuma Joensuussa (kirsi.malaska @ sakky.fi)
Lahiruokaviestin toritapahtuma Lappeenrannassa (kirsi.malaska @ sakky.fi)
Lahiruokaviestin tapahtuma Heinolan Heilassa

Maaseutututkijatapaaminen, Kuhmo (www.mua.fi)

Lahiruokaviikot 2008 (kirsi.malaska @ sakky.fi)

Elintarvikesektorin kasvumahdollisuudet — mista ne 16ytyvat?, Seindjoki/Kauhajoki
(salme.haapala @foodwest.fi, www.foodwest.fi)

Kauhajoen Ruokamessut

World Food Moscow 2008, Moskova (www.entre.fi, liisa.kivikoski @ entre.fi)
Lahiruokaseminaari Eduskunnassa (kirsi.malaska @ sakky fi)
Maaseutuyrittjyysseminaari, Hdmeenlinna (heikki.pietarinen @ uusyrityskeskus.fi)
Turun Ruokamessut, Turku (info @ turunmessukeskus. fi)

Luonnontuotealan valtakunnallinen seminaari, Oulu (www.luontoyrittaja.f/
luonnontuoteala)

Ide- och kunskaps -forum om mathantverk, Jdmtland, Ruotsi (www.eldrimner.com)
Health Ingredients -messut, Japani (hillevi-ylitorvi @ viexpo.fi)

Valtakunnallinen poroviikko (meeri.ylinampa @ paliskunnat.fi)

Ateria 2008, Helsinki (ville.turkka@wanhasatama.com,
http://www.wanhasatama.com/eman/ShowFair.phx?eid=eman.ater08)

Risk Assessment of Global Agrifood Production Chains, Helsinki
(http://www.njf.nu/site/seminarRedirect.asp?intSeminarlD=4108&p=1004

ja oiva.niemelainen @ mitt.fi)

ELMA maaseutumessut ja Kadentaito-tapahtuma, Helsinki (www.finnexpo.fi)





