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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyosta.
Lehti ilmestyy vuonna 2011 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dl ilm.
1 2.2. 18.2.
2 11.5. 27.5.
3 24.8. 9.9.
4 16.11. 2.12.

Kunkin numeron painomé&éaré on noin 2000
kpl. Jakelulistalla on 1500 elintarvikealan
toimijaa. Levitd tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

Arja Meriluoto
puh. (02) 333 6476
arja.meriluoto@utu.fi

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

Turun yliopisto

Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden tarkoitus
on palvella eri puolilla Suomea olevia
elintarvikealan toimijoita ja yrityksia
kertomalla valtakunnan tason asioista,
verkostoitumisesta ja muista kaikkia
elintarvikealan kehittajia kiinnostavista
asioista. Toisaalta  tavoitteena  on
valittad eri  alueellisten  toimijoiden
tietoja, kokemuksia ja aikomuksia muille
hyddynnettavaksi. Toivottavasti [6ydat
tiedotuslehdesta sinulle hyddyllisia
asioita ja rohkaistut ottamaan yhteytta
kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta
elintarvikealan toimijoilta. Luiska tekstia
syntyy helposti. Kyse on aktiivisuudesta.
Kertomalla asioista auttaa toisia ja voi
toisaalta saada arvokasta palautetta
omaan toimintaan muilta.

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden julkaisija
on Maaseutupolitiikan yhteistydryhman
Ruoka-Suomi -teemaryhma. Lehti
on luettavissa sahkoisesti myos
teemaryhman nettisivuilla.
www.maaseutupolitiikka.fi
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Newprint

Sisallys

Ruoka — mika olisikaan parempi keskustelunaihe?
Koulutushanke parantaa pienten elintarvikeyritysten kilpailukykya
Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisohjelma (Sre) paattyi
Suomen 100 Lahiruokakohteet -kirja, joka yhdistaa hyvan ruoan
ja kotimaanmatkailun

Maaseutututkijatapaaminen Kaarinassa 18. — 19.8.2011
Elintarvikealan vuosiseminaari 15. — 16.11.2011 Kouvolassa
Itamarkkinoista yrityksille perustietoa

SaniFanin keittién valmistama ruoka 95-prosenttisesti kotimaista
Laatuketjuavustukset vuodelle 2011

New Nordic Food

Jarvikala ui julkiskeittidihin: haasteena vain pari pikku juttua
Valtioneuvoston periaatepdatés maaseudun kehittdmisesta
Poliitikot ja maaseudun kehittdjat yhta mieltd: maaseudulla

on nostetta

Lahiruoka mukana Kauttuan Ruukkifestivaaleilla

Kasvisruoka ammattikeittidissa -koulutuspaiva 7.6.2011 Eurassa
Yritysten kehittamistarpeita kartoitettiin Pohjois-Savossa
Healthy to go — Food Innovation -onlinekurssi alkaa 15.9.2011
Lapin Poron kylméasavulihalle EU:n nimisuoja
Elintarvikeyritysten ilmoittaminen helpottuu

Pirkanmaan laajin lahiruokahanke starttasi Ahlmanilla

Marjoilla Menoksi -koulumarjakuukautta vietetaan toistamiseen
ensi syyskuussa

Mita suomalaisissa ammattikeittidissa tapahtuu vuonna 2025?
"Vi vill ha narmat!” - finlandssvenska aktorer diskuterade
gemensamma riktlinjer

ITU-tori 27. — 28.8.2011 Loviisassa

Luomupaivilla — Kaikkea Hyvaa

FactFinding -matka Pietariin 19. — 21.9.2011 ja

Minskiin 17. — 19.10.2011

Lounaissuomalaisten lihayrittdjien ammattimatka Itavaltaan
Rahoitusndkemykset suuntaavat toimialojen julkista rahoitusta
Pellolta pdytaan -julkaisu elintarvikeketjun tietolahde
Elintarviketeollisuus 2011 -messut lokakuussa Tampereella
Lahiruoan kaytto julkisen sektorin ammattikeittidissa

Matfesten — Ruokafestivaali

Lahiruokamarkkinat Fiskarsin Ruukissa 1. — 2.10.2011

Ideasta yhteistoimintaan -seminaarin ja yrittajatapaamisen satoa
Julkinen elintarvikekilpailutus ja paikallisuus -teemaan

uusi julkaisu

Kansikuva: Luomupéivdn 22.3.2011 lounaan jalkiruokana oli
Hanasaaren Ravintola Johanneksessa.
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Ruoka - mika olisikaan parempi keskustelunaihe?

Ruoka on tapetilla nyt enemmdn kuin kos-
kaan. Ja hyvd ndin. Ruuan tekijét on nostettu
esiin, ruuasta puhutaan, sitd harrastetaan ja
se on vihdoinkin noussut arvokeskusteluihin.

Se, koska keskustelu kaantyy varsinaiseksi
konkretiaksi, on sitten eri asia. Tasta hyva-
na esimerkkind on vaikkapa kouluruokailu,
jonka tiimoilta on lahivuosina kayty kiivaita-
kin vaittelyja. Kouluihin halutaan erityisesti
vanhempien - siis kunnan veronmaksajien
- taholta laadukasta, turvallista ja maukas-
ta ruokaa, mieluiten vielda l3dhelld tuotet-
tuna. Vaan mitd kunnissa tapahtuukaan?
Kouluruokajarjestelmat ovat keskittymdassa:
ruuan tekijat ovat kasvottomina kaukana jos-
sain mystisissa keskuskeittidissa, jotka kaytta-
vat surutta halvimmalla saatuja, usein todella
kaukaa rahdattuja raaka-aineita. Raaka-aineet
eivat ole ainoita kuljetettavia vaan valmis ruo-
kakin liikkuu kuljetuslaatikoissaan ristiin ras-
tiin. Varsinaisissa ruokapoydissa annokset ei-
vatikava kylld sitten endad vastakeitetyiltd mais-
tu. Keittiovakedhdn tasta ei voi syyttda, vaan
budjetteja laativat paattajat ovat vaa’ankielen
asemassa tassdkin asiassa. Onneksi yha ene-
nevassa maarin 16ytyy myos positiivisia poik-
keuksia eli kuntia, jotka Idhiruuan ovat otta-
neet strategioissaan merkittavaksi asiaksi ja
edistdneet sen saamista omissa hankinnois-
saan. Esimerkkeja on poimittavissa esimerkiksi
MMM:n, Kuntaliiton, MTK:n ja EK:n yhteisesti
rahoittamasta ja Kuntaliiton ja MTK:n toteut-
tamasta hankkeesta, jossa selvitettiin toimivia
yksityisen ja julkisen sektorin yhteistyon mal-
leja. Hankkeen tulokset on jalostettu hyviksi
opasmateriaaleiksi Idhiruuan hankintakay-
tannoistd, aineisto 16ytyy: http://www.mtk.fi/
maatalous/ruoka/lahiruoka/fi_Fl/lahiruokaa_
kestavasti/. Aiheeseen saa lisdinformaatiota
my0s uunituoreesta "“Elintarvikekilpailutuksen
menestystekijat paikallisesta nakokul-
masta tarkasteltuna” -oppaasta, joka on

tulostettavissa Ruoka-Suomen sivuilta.

Ruokakeskustelua on lahiaikoina leiman-
nut erityisesti sen adrilaitaisuus. Tahan asti
olemme tyytyvdisind kuluttajina ottaneet
ostoskarryihimme tuotteita, joita on teolli-
sissa prosesseissa paranneltu tiukan lainsaa-
ddnnén mahdollistamilla ja turvallisiksi to-
teamilla lisdaineilla. Nyt yli vuoden jyllannyt
lisdainekeskustelu kuitenkin ryoppyad, syyt-
tda teollisuutta ja tuotteita ostavaa kulutta-
jaa siten, ettd kuluttajaparka ei tiedd, mihin
uskoa ja mitd enda uskaltaa sydda. On hyva,
ettd ruuasta, sen lisdaineista, valmistusta-
voista seka eettisistd nakokohdista tuotteen
takana keskustellaan, mutta syyttelyn sijaan
tarvitsemme lisdd puolueetonta, tulokset
toteenndyttavaa  tutkimusta
- kuluttajan ymmartamalle kielelle tietysti
kdannettyna. Ja ennen kaikkea tarvitsemme
kuluttajina tuotteiden valinnanmahdollisuuk-
sia, seka lisdaineilla ettd erityisesti ilman.

tieteellisesti

Nokittelu pienten ja suurten yritysten valilla on
myos turhaa. Lahiruokaa eivat tuota vain pien-
yritykset vaan yhtéa hyvin alueen raaka-aineita
jalostava suurtehdas voi olla Idahiruuan valmis-
taja. Vaikka suurilla yrityksilla on paremmat
mahdollisuudet vientiin, voi vientitoiminnassa
onnistua myods mikroyrityskin riittavan spesi-
filla tuotteella. Lisdaineita kayttavat niin pie-
net kuin suuret yritykset eikd luomutuotteen
jalostajan aina tarvitse olla kasityona tuotetta
valmistava pientuottaja. Mustavalkoisesta kes-
kustelusta olisikin paastava riemunkirjavaan,
monidaniseen ja tasapuoliseen debattiin.

Joskus, tosin lahiaikoina onneksi yha vahem-
man, kantautuu korviin kritiikkia siitda, miksi
kehittamistoimenpiteissa nostetaan erityisesti
pienyrittdjia ja heidan tuotteitaan niin vahvas-
ti esiin. Kehittamistyossa taman painotuksen
taustalla on kuitenkin puhdas tarve. Ldhes 3
000 elintarvikealan yrityksestamme yli 90 %
on pienia, alle 10 henkil6a tyollistavia ja yli
70 % todella mikroja, alle 5 henkil6a tyollis-

tavia. On luonnollista kohdistaa kehittamis-
tyota siis niihin kohteisiin, joilla itselldan ei
valttamatta ole resursseja eika mahdollisuut-
ta nostaa itseddn ja tuotteitaan esiin toisin
kuin suuremmilla yrityksillda omine tuoteke-
hitys- ja markkinointiosastoineen. Mielestani
SOK:n Ilkka Alarotu korosti Elintarvike2011
-paivilla hyvin sitd, ettd kun elintarvikealan
pienyrittdjien tuotteita edistetdan, ei se ole
suurilta pois, vaan lisaa ennen kaikkea kaikki-
en yritysten kannattavuutta ja kilpailukykya.

Tata kirjoittaessa uutta hallitusta vasta hah-
motellaan suljettujen ovien takana. Tulevaan
hallitusohjelmaan kohdistuu suuria odotuksia
myos elintarvikepuolelta. Toivottavasti jat-
kossakin ruoka laajana kasitteend saa oman
poliittisessa
asiakirjassa mutta yhta kaikki: ruokakeskus-
telu jatkukoon, meiddan kaikkien taholta!l

sijansa  maan korkeimmassa

Kirsi Viljanen

Ruoka-Suomi -teemaryhmd, puheenjohtaja
maaseutuylitarkastaja, maa- ja metsdtalous-
ministerio



Koulutushanke parantaa pienten elintarvikealan yritysten

kilpailukykya

Vuoden 2011 alussa kdynnistyneen hankkeen
"Elintarvikealan mikroyritysten valmentami-
nen paivittdistavarakaupan yhteistyokump-
paneina” paatavoitteena on elintarvikealan
mikroyritysten tuotteiden paasyn helpot-
taminen paivittaistavarakaupan valikoimiin
ja tuotteiden menestyminen valikoimissa.

Hankkeeseen liittyy 16 eri puolilla Suomea
jarjestettdvaa alueellista seminaaria, jois-
sa kaupan alueelliset vaikuttajat ja tava-
rantoimittajien avainhenkilot voivat tavata.
edustajat
tiedon uudesta tuotekorttiin perustuvasta

Seminaareissa yritysten saavat
yhteistyosta kaupan ja pienyritysten valilla.
Seminaari motivoi elintarvikealan yrityksia
kumppanuuteen kaupan kanssa sekd jar-
jestelmalliseen  toiminnan  kehittdmiseen.
Hankkeessa jarjestetaan lisaksi tydpajoja, jois-
sa valmennetaan yrittdjia sekd yritysten hen-
kilokuntaa tuotekortin kaytossa. Tyopajoihin
osallistuu my6s kaupan edustajia, jotka tuovat
asioiden kasittelyyn kdytannon ndkokulmaa.

Kaupan tavoitteena hankkeessa on mikroyri-
tysten kilpailukyvyn parantaminen. Samalla
myymaldihin saadaan entistd parempi va-
likoima kuluttajia kiinnostavia, kilpailuky-
kyisia tuotteita. Yhteisty0 pienten elintarvi-
kealan yritysten kanssa helpottuu, kun toi-
mintatapoja yhtendistetddn ja tehostetaan.

- Pienet tavarantoimittajat ovat kaupalle
tarkeitd, koska ne ovat tarked osa maam-
me elintarviketuotannon monimuotoi-
suutta. Monipuolisten valikoimien myo&ta
suomalainen kuluttaja saa nauttia paikal-
lisista erikoisuuksista ja ruokakulttuurim-
me rikkauksista, kaupan puheenvuoron
hankkeen  tiedotustilaisuudessa  pitanyt
SOK:n valikoimajohtaja Ilkka Alarotu kertoi.

Paikallisesta toimijasta valtakunnallisiin
valikoimiin

Kolatun Vuohijuustola aloitti toimintansa
Somerollavuonna 1996 toimittaen tuotteitaan
oman alueensa kauppoihin. Nykyaan Kolatun
juustoja loytyy kauppojen hyllyiltd ympari
Suomen. Kasvu on tapahtunut pikkuhiljaa ja
toimitusvarmuus on ndin pystytty takaamaan.

- Tarjosimme sitkedsti ja periksi antamatta
tuotteita kauppaketjujen valikoimiin. Messuja
kiertdmalld saatiin tuotteita tunnetuksi ku-
luttajille ja luotua kysyntdaa. Toimintatavat
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TUOTEKORTTI U pTv
Toimittajan tiedot Tuotteen perustiedot
Yrityksen nimi Tuotenimi
Y-tunnus Tuotekoodi
Katuosoite Tuotteen paino
Post Myyntiyksikko
Puhelinnumero Myyntieran koko
Sahkoposti Tuotteen mitat (k*1*symm | [ [
Pankkitiedot Myyntieran mitat ~_(k *1*s) mm | | |
'Yhteyshenkilo Alkuperamaa |
(Omavalvontaohjelma
Tarkentavat tuotetiedot
Tuotteen ominaisuudet
Muut tuotteeseen liittyvat tarkentavat tiedot
Pakkaustiedot
Pakkauksen tyyppi, koko, materiaali, kierrétettavyys
Tilaus / toimitustiedot
Tilaustapa, toimitusera jne.
Tuotteen taustatiedot
Tuotteen kuvaus
Tarkentava kuvaus tuotteesta
Tuotteen merkitys kuluttajalle
Kohderyhm, uutuusarvo, paikallisuus jne.
Toimituskyky
Tuotantokapasiteetti, tavoiteltu jakelun laajuus
Focuslt Consulting Oy 10.5.2011
ovat niin ikdan kehittyneet matkan varrella. -teemaryhmdn aluejasenet valmennettiin

Tilausjarjestelmat on uusittu, myyntierakoko-
ja on muokattu ja yhteistyossa kauppaketju-
jen kanssa olemme muutenkin saaneet aikaan
molempia osapuolia hyodyttavia ratkaisuja,
Janne Tolvi Kolatun Vuohijuustolasta kertoo.

Paivittdistavarakaupan valikoimiin paasy vaatii
muun muassa riittavia valmistuseria, oikean-
laisen logistiikan ja toimitusvarmuuden. Tolvi
suosittelee elintarvikealan pienyrityksille lam-
pimasti hankkeen koulutuksiin osallistumista.

- Tama koulutus on toteutettu aivan uudelta
pohjalta ja katsantokannalta. Uskon koulutuk-
sesta olevan konkreettista hyotya kun yritykset
saavat tietoa kaupan toimintatavoista ja voivat
sen avulla suhteuttaa ne omiin toimintoihinsa.

Seminaareja ja tyopajoja

Eri puolella Suomea toteutetaan 16 alu-
eellista seminaaria ja tyoskennelldan myos
tyOpajoissa. Seminaarit toteutuivat padosin
maaliskuun alun ja toukokuun lopun vélisena
aikana. Pirkanmaan seminaari jarjestetaan
30.9.2011 Tampereella ja lisatietoja voi tie-
dustella Tarja Hovilalta puh. 040 556 7513.

Hankkeessa pyritdadn takaamaan yrittajien
asiantuntijatuki
osaamista on lahella saatavissa. Ruoka-Suomi

myos jatkossa siten, etta

kahdessa eri valmentajakoulutustilaisuu-
dessa hankkeessa kehitetyn ns. tuotekortin
kayttoon. Tuotekortti on tarkoitettu tyova-
lineeksi yrittdjien ja kaupan véliseen vuoro-
vaikutukseen. Tutustu tuotekorttin  www.
ruokasuomi.fi - ajankohtaista, josta voit la-
data excel -pohjaisen tuotekortin myoés ruot-
siksi.  Alueellisista tyOpajoista ja tulevista
tilaisuuksista voi tiedustella Ruoka-Suomi
-teemaryhman aluejdseneltd, joiden yhte-
ystiedot www.ruokasuomi.fi - alueyksikot.

Lisatietoja

Pdivittdistavarakauppa ry:n johtaja llkka
Nieminen

puh. 0500 422 216 tai

Ruoka-Suomi -teemaryhmdén koordinaattori
Heidi Valtari

puh. 0400 487 160

Hanke toteuttaa Manner-Suomen maaseudun
kehittdmisohjelmaan 2007-2013. EU osallis-
tuu hankkeen rahoitukseen ja hankkeen to-
teuttamisesta vastaa Pdivittdistavarakauppa

ry.



Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisohjelma (Sre)

paattyi

Hallituksen (2008-2011) toimesta toteutettiin
ensimmdiistd kertaa selkedsti ruokaan kohdis-
tuva ohjelma. Suomalaisen ruokakulttuurin
edistdmisohjelma (Sre)toi eri ministeriét sa-
man péyddn ddreen ja alueella toiminta pai-
kallisen ruoan hyvdksi tiivistyi. Kolmivuotinen
ohjelma vei ruokakulttuuria palan matkaa
eteenpdin kohderyhmien eli lasten, nuor-
ten ja pddttdjien keskuudessa. Tulokset
luettavissa kokonaisuudessaan: http.//
www.sre.fi/ruoka.fi/www/fi/tulokset.php

Ruoka-Suomi teemaryhma tarkea yh-
teistyokumppani

Ohjelman tavoitteena oli ennen muuta ruoan
ja ruoan tekijoiden arvostuksen kohottami-
nen. Arvostus ruokaa kohtaan oli jo ohjel-
man alussa korkealla eikd muuttunut tdman
lyhyen ohjelmakauden aikana. Suomalaisten
asenteet pientuottajuuteen, paikallisen (lahi)
ruoan ja suomalaisen luomuruoan suhteen
sen sijaan paranivat ohjelman aikana. Siihen
oli vaikuttamassa ohjelman lisdksi moni-
en toimijoiden aktiviteetit seka luonnolli-
suutta ja alkuperaa arvostavat trendit. Mm.
Ruoka-Suomi teemaryhman jdsenet veivat
aktiivisesti ohjelman vydinviesteja kentalle.

Ruoka-Suomi teemaryhma oli yksi Sre:n
tarkeimmista kumppaneista maakunnissa.
Nimen omaan Ruoka-Suomen aluejasenten
ja muiden alueellisten toimijoiden kanssa
toteutettiin ns. ruokakulttuuri Road show.
Parin vuoden aikana alueelliset toimijat to-
teuttivat parikymmentd alueiden omista
lahtokohdista lahtevda ruokakulttuuritapah-
tumaa. Tapahtumia oli monenlaisia torita-
pahtumista valtuustoseminaareihin. Kaikille
tapahtumille oli ominaista oman alueellisen
ruoan ja sen tekijoiden nostaminen esiin seka
ruoan monien merkitysten kirkastaminen
niin paattdjille, medialle kuin kuluttajillekin.

Kouluruoka ja ruokakasvatus ohjelman
paateemoja

Lahes kolmivuotinen ohjelma alkoi
Kouluruokavaalit —kampanjalla kuntavaalien
2008 kynnykselld. Kouluruokailun arvostuk-
sen kohottamiseen tahtadva Kouluruokavaalit
-kampanja on suurin Suomessa kouluruoan hy-
vaksi tehty yhteinen tempaus. Kouluruoka saa-
tiin nadyttavasti kuntapaattajien tietoisuuteen
ja valtuustosalien esityslistoille. Kouluruoka
sailyi |3pi ohjelman tarkednda teemana.
Hankkeissa kehitettiin uusia menetelmia ja
tyokaluja paremman kouluruokailun puolesta.

Ruokaosaamisen kasvattaminen oli tarkea
osa ohjelmaa, sitd tehtiin mm. Makukoulun

avulla. Makukoulu -konseptia levitettiin yha
laajemmalle pdivakoteihin, alakouluun ja ker-
hojen toimintaan. Ohjelma otti myds kantaa
kotitalousopetuksen puolesta tuntijakouu-
distuksen yhteydessa. Sre lahjoitti puuttuvat
varat pysyvan ruokakulttuurin professuurin
viran perustamiseen. Ruokakulttuurin pro-
fessuuri on yksi merkittavimmista ruokakult-
tuurin kehittamiseen liittyvistd kansallisista
panostuksista. Lisdksi ohjelma oli pdayh-
teistydokumppanina  Heurekan  ”Syddaan
yhdessd” nayttelyssd, joka konkretisoi lap-
sille ja nuorille Sre:n paateemat mitd, mil-
Ia seurauksilla ja milld mielelld sydomme.

Paattajiin vaikutettiin monin tavoin

Yhteistydssa mm. Ruoka-Suomen ja useiden
organisaatioiden kanssa tehtiin paattajavai-
kuttamista etenkin julkisen ruokapalvelun
puolella. Ydinviestind oli, ettad julkisten ruo-
kapalveluiden on toimittava esikuvana niin
ympadriston, sosiaalisen kuin taloudellisenkin
kestdavyyden edistamisessa. Tutkimuksin ja
selvityksin ohjelma teki nakyvaksi hankinto-
jen puutteellisuuden ja toisaalta palkitsi on-
nistumisia esim. Ateriateko-palkinnon avulla.
Peloton-tyopajoissa kehitettiin kestavyyden
kdytdntéja portinvartijatahoille  (kauppa,
media, kotitalousopettajat).  Vastuullinen
ruokailu tuotiin myos kuluttajien tietoisuu-
teen Hyvinsy6ja -viestintdkampanjan avulla.

Ruoan moninaisia merkityksia paitsikulttuurin,
my&s ympariston, tyollisyyden, aluetalouden,
huoltovarmuuden, kansanterveyden kannalta
alettiin paattajien keskuudessa ymmartaa pa-
remmin. Useilla tahoilla tiedostettiin julkisen
puolen valta ja vastuu ja aloitettiin muutos-
prosessit suomalaisen ruoan ja ruokakulttuu-
rin puolesta. Ohjelmassa saadut opit kirjat-
tiin myos Ruokastrategia 2030 tavoitteisiin.

Ruoka osana julkisuusdiplomatiaa

Ruokakulttuuri nostettiin osaksi julkisuusdip-
lomatiaty6ta. Suomen edustustot ja kulttuuri-
instituutit aloittivat ruokakulttuurihankkeita,
edustustokokkeja ja protokollahenkilitd kou-
lutettiinjavalmistettiinaineistoasuomalaisesta
ruokakulttuurista kansainvalisiin kohtaamisiin.

Media mukana Sre:n teemoissa

Ohjelman ja monien toimijoiden kahden toi-
mintavuoden paateemat, ”Yhdessa sydminen”
ja”Kestava, vastuullinen keittio”, 16ivat lapi me-
diassa. Yhdessa sydmisen arvo ja ruoan henki-
set vaikutukset saatiin laajaan keskusteluun.

Puhe ruoasta, lahiruoasta ja kouluruoasta
(julkisista ruokapalveluista) lisdantyi ohjel-

man aikana valtavasti. Ohjelma sai aikaan
vahintaan yli 750 artikkelia 250:ssd medias-
sa ja tavoitti 140 miljoonaa toimituksellisen
median kuluttajaa (lehdet, verkko, tv, radio).

Mita ohjelman jalkeen?

Sre:nrahoittamat hankkeet ja ohjelmassa sovi-
tut toimet saatiin loppuun kevadn 2011 aikana.

Monilla Sre:ssa kehitetyllda toimella on jat-
kaja: makukoulu vakiintuu, professori astuu
virkaansa, arvostuksen kehittamistda mita-
taan, Hyvinsydja kampanja jatkuu kotita-
lousopetuksessa, ruoka nousi osaksi julki-
suusdiplomatiaa, ruokapoytadn on palaa-
massa ilo ja mielihyvd, alueelliset toimijat
ovat tiivistaneet yhteistyotdaan ja paikalliset
slow food ja ruokakulttuurikerhot jatkavat.
Ruoka on noussut toivottavasti pysyvaksi
ja tunnustetuksi puheenaiheeksi kunnissa.

Suuri kiitos Ruoka-Suomelle ja kaikille alueelli-
sille toimijoille yhteistyosta!

Olkaa ylpeita tyostdnne, osaamisestanne, teil-
Ia on kasissdanne parhaat raaka-aineet ja tie-
tamys upeista maakunnallisista tuotteista ja
kehittajista!

Marja Innanen

ent. pddsihteeri, Suomalaisen ruokakulttuurin
edistdmisohjelma

1.4. elintarvikeylitarkastaja, maa- ja metséta-
lousministeri6, elintarvike- ja terveysosasto



Suomen 100 Lahiruokakohteet - kirja, joka yhdistaa
hyvan ruoan ja kotimaanmatkailun

Voisiko Suomessa ruokamatkailla? Loytyyko
eri puolilta Suomea sata satunnaiselle mat-
kailijalle sopivaa, omaperdistd kohdetta?
Karttakeskuslaiset esittivat kysymykset Aitoja
makuja -hankkeen piirissa toimiville alueel-
lisille toimijoille. Aitoja makuja -toimijat ja
Ruoka-Suomi -teemaryhma tarjosivat suoma-
laisen pientuotannon asiantuntemuksensa ja
hankkeessa keratyn tietamyksen kotimaisia
matkaoppaita kustantavalle Karttakeskukselle.
Yhteistyossa saatiin koottua Suomen oloissa
harvinainen, koko maan kattava ruokamatkai-
luopas.

Kirjan tarkoituksena on tarjota virikkeitd ko-
timaanmatkailijalle, joka on kiinnostunut
|6ytdmaan tiensd paikallisten tuottajien luo.
Suomen 100 Lihiruokakohteet esittelee sata
paikallista ruokayritystd ympéari Suomea
Itdmeren kalavesien aarelta Lapin poromaille.
Kohteita 16ytyy niin kaupunkien keskustoista
kuin suoraan tuottajien luota maaseudulta.
Osa kohteista on avoinna vain sesonkiaikoi-
na, mutta useimmat tarjoavat palvelujaan
lahiruoan ystaville ympari vuoden. Kohteet
on ryhmitelty maakunnittain, jolloin niistd on
helppo valita parhaat paikat kotiseudulta tai
lomamatkan varrelta. Maakunta- ja kohdekar-
tat sekd osoitetiedot auttavat kohteen paikal-
listamisessa.

Kirjan tekija Laura Ertimo valitsi esiteltdvat
kohteet ehdotusten perusteella. Aitoja ma-
kuja -hankkeen alueelliset toimijat ovat oman
alueensa asiantuntijoita, joten kohdeluette-
lo ei painotu yhden ihmisen suosikkialueille
tai sattumanvaraisesti tuttuihin tuottajiin.
Tavoitteena on esitelld mahdollisimman mo-
nipuolinen joukko erilaisia pientuottajia,
paikallisia tuotteita yhteen kokoavia suo-
ramyymaldita ja ldhelld tuotettuihin raaka-
aineisiin intohimoisesti suhtautuvia ravinto-
loita. Keskeisena kriteerind on poikkeamis-
mahdollisuus, onhan kyseessa matkailuopas.
Kohdekuvaukset syntyivat yhdessa yrittdjien
ja aluetoimijoiden kanssa. Kuvaukset perustu-
vat yrittdjien antamiin tietoihin, joiden oikeel-
lisuudesta he vastaavat.

Kiehtovia seikkailuita kotimaisiin ruokamaise-
miin!

Suomen 100 Lihiruokakohteet

. 152 sivua

o Liimasidottu

o Koko 12 x 21 cm

o ISBN 978-951-593-439-0

. Suositushinta 21,90 €

. Myynti: www.karttakauppa.fi ja jal-
leenmyyjind muun muassa hyvin
varustetut kirjakaupat ja tavaratalot

Uusi-Yijalan Taipaleen
tila ja Ravintola luomu- ja
Patapirtti matkailutila

PETAIAVESI




Maaseutututkijatapaaminen Kaarinassa 18. - 19.8.2011

Asuminen ja arki maaseudulla

Jarjestyksessadan jo 20. valtakunnallinen
Maaseutututkijatapaaminen jarjestetaan
elokuussa Kaarinassa, Varsinais-Suomessa.
Tapaamispaikkana on Ammattiopisto Livian
maaseutuopisto eli entinen Varsinais-Suomen
maaseutuoppilaitos. Vuoden 2011 tapaami-
sen teemana on Asuminen ja arki maaseudul-
la. Elintarvikkeiden turvallisuus ja riittavyys
sekd polttoaineiden ymparistoystavallisyys
puhuttavat yha enemman. Toisaalta palve-
lujen samanaikainen keskittyminen ja maa-
seutuasumisen kyseenalaistaminen ilmas-
tonmuutokseen tai kuntatalouteen vedoten
askarruttaa monia. Vapaa-ajan asuminen ja
monipaikkaistuminen ovat tata paivaa.

Tapaamisen teemaa ruoditaan ruokaan, ener-
giaan, lahipalveluihin, Idhidemokratiaan ja
maaseutupolitiikkaan keskittyvissa tydoryhmis-
sd. Kutsuesitelmdssa ja paneelissa murretaan
myyttejd; tule mukaan haastamaan ja kom-
mentoimaan.

Tapaamisen tietoja paivitetdan verkkosivuille
www.mua.fi.

Tyéryhmd 1: Paikallista ruokaa ldheltd

Koordinaattorit:

MITAS Uor7d S
N7 2

ersuLiver!

Tuija Mononen, erikoistut-
kija, Ita-Suomen yliopisto,
Karjalan tutkimuslaitos,
puh. (013) 251 3068, tuija.
mononen(at)uef.fi ja

Heidi Valtari, suunnittelija,
Turun yliopiston koulutus- ja
kehittamiskeskus Brahea,
puh. (02) 333 6416, heidi.
valtari(at)utu.fi.

Ruoka on lasna arjessa ja juhlassa. Se on valmisruokaa keskellad kiiretta, se on pitkia, ystavi-
en kanssa kaikessa rauhassa tehtyja illallisia. Se on osa ymparist6a, yhteiskuntaa ja kulttuuria.
Ruokaan ja sen tuottamiseen liittyvat kysymykset haastavat eri tieteen alojen edustajat ja ruoka-
alan toimijat ottamaan kantaa ja pohtimaan tulevaisuuden ruoantuotantoa ja tarjontatapoja.

Tyoryhmassa pohditaan erityisesti paikallisen ruoan merkityksia. Miten globaalit ilmiot, kuten
ilmastonmuutos ja ruokaturva, huomioidaan merkityksid muotoiltaessa ja miten ne vaikutta-
vat suomalaisessa ruokapolitiikassa? Miten ne vaikuttavat ruoantuotanto- ja tarjontatapoihin?
Mika on paikallisen ruoan merkitys maaseudun kehittdmistoiminnassa? Millaisia mahdollisuuk-
sia siihen liittyy? Tyoryhmaan toivotaan esitelmia niin tutkijoilta, kehittajilta kuin muilta paikal-
lisesta ruoasta kiinnostuneilta toimijoilta. Esitelmat voivat liittya hyvin laajasti ruokaan ja sen
merkityksiin, mahdollisuuksiin ja uhkiin.

Elintarvikealan vuosiseminaari 15.-16.11.2011 Kouvolassa

Vuosittainen elintarvikealan kansallinen seminaari jarjestetaan tdna vuonna 15.-16.11.
Kouvolassa. Seminaari on samalla sekéa TEM-toimialapalvelun julkaiseman Elintarvikealan
toimialaraportin julkistamistilaisuus etta vuosittainen elintarvikealan kehittdjien seminaari.
Jarjestajina ovat TEM-toimialapalvelu, Maaseutuverkosto, Kaakkois-Suomen ELY-keskus, Ruoka-
Suomi -teemaryhma ja alueellinen elintarvikealan kehittamistoiminta. Tilaisuuden ohjelma ja

muut julkaistaan alkusyksylla.

Lisatietoja

Leena Hyryla, leena.hyryala@ely-keskus.fi

tal

Heidi Valtari, heidi.valtari@utu.fi
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Itamarkkinoista yrityksille perustietoa

Viennisté kasvua hakevia pk-yrityksié ns.
itdmarkkinat sekd houkuttelevat ettd arve-
luttavat. Ne ovat isot ja Idhelld, mutta niitd
ei juuri tunneta. Baltfood on kdynnistdnyt
tutkimuksen, jossa pureudutaan Vendjén,
Ukrainan ja Valkovendjéin elintarvikemarkki-
noiden perusolemukseen.

— Tutkimuksen tavoitteena on tuottaa
[tdmeren alueen Baltfood-yhteistyohon osal-
listuvien maiden pk-yrityksille luotettavaa,
hyodyllista ja sovelluskelpoista tietoa Venajan,
Valkovendjan ja Ukrainan valikoiduista kasva-
vista markkinoista, kertoo pk-yritysten kysy-
myksiin erikoistunut konsultti Karen Liebing,
Free and Hanseatic City of Hamburg, Ministry
for Economic and Labour Affairs.

Pohjois-Saksan elintarviketeollisuuden helmi-
kuussa jarjestamassa viidennessa Food Trend
Day -tapahtumassa yritysten edustajat evas-
tivat tutkimuksen toteuttajia kertomalla ita-
markkinoita koskevista tiedontarpeistaan.

— Talta pohjalta suunniteltu tutkimus tuottaa
makrotason tiedon lisdksi yksiloidympaa tie-
toa mm. kohdemarkkinoiden jakelujarjestel-
mista, tukkukaupan rakenteesta, ruokatren-
deistd, markkinointikdytannoista ja kilpailu-
asetelmista, Liebing selvittaa.

Tulokset Baltfood julkistaa kokouksessa, joka
jarjestettdaneen elokuussa 2011.

Totuttua haasteellisemmat markkinat

Yksi itamarkkinoille tahyava pk-yritys on
Kankaisten Oljykasvit Oy.

— Itdmarkkinoiden suurimmat haasteet ovat
luotettavan tiedon saanti ja hyvien yhteis-
tyokumppaneiden Ioytaminen. Kohdattavana
ovat epavakaat markkinat, joiden yritysmaail-
massa, kauppaketjuissa ja lainsdadannossa ta-
pahtuu jatkuvasti muutoksia. Tallaisista mark-
kinoista tarvitaan paljon enemman taustietoa
kuin markkinoista, joihin on totuttu esimer-
kiksi EU:n sisdlla. Mahdollisuudet ja riskit on
pohdittava kunnolla l3pi, Kankaisten Oljykasvit
Oy:n toimitusjohtaja Perttu Korolainen tote-
aa.

Korolaisen mukaan Baltfood-tutkimuksen koh-
demaiden, Vendjan, Ukrainan ja Valkovendjan,
markkinat ovat myds lilan heterogeeniset pk-

yritykselle. Edes Moskovan ja Pietarin markki-
nat eivat ole toistensa kaltaiset.

— Epdyhtenevaisilta markkinoilta tulisi 16ytaa
rajattuja alueita, ja niilta sitten tietoa mahdol-
lisista asiakasyrityksista. Aloitetaanko etsimal-
Ia agenttia, maahantuojaa, tukkukauppiasta,
kauppaketjua vai l16ytyyko asiakas, joka huo-
lehtii kaikesta? Millaisilla markkinoilla mah-
dollinen iso ostaja toimii, millaisia kuluttaja-
ryhmia sielta 16ytyy ja miten kuluttajat kaytta-
vat meiddn tuotteidemme kaltaisia tuotteita,
Korolainen pohtii.

Kankaisten QOljykasvit Oy:n tuotteiden, luomu-
ja tavanomaisten Virgino-rypsioljyjen, tarkein
myyntiargumentti on terveellisyys. Korolaisen
arvion mukaan itamarkkinoilla terveystietois-
ten, samoin kuin luomutuotteita suosivienkin
kuluttajien prosentuaalinen osuus on pieni.
Han uskoo kuitenkin esimerkiksi Pietarin ja
Moskovan alueilta 16ytyvan riittavasti terve-
ydestadn kiinnostuneita kuluttajia, jotka ovat
valmiita sijoittamaan hyvinvointiinsa.

Tuotteitaan jo Italiaan ja Kaukoitdan vieva
Kankaisten Oljykasvit on kehittinyt vientival-
miuksiaan muun muassa osallistumalla kan-
sallisiin viennin edistamiseen tahtaaviin ohjel-
miin. Baltfoodin markkinatutkimuksen tulok-
sia yrityksessa odotetaan mielenkiinnolla.

— Tulos voi olla sekin, ettei kyseisille markki-
noille kannata menna. Jos taas tuotteelle kat-
tavien perustutkimusten perusteella nayttaa
olevan markkinapotentiaalia, on vield tehtava
raataloityja tutkimuksia. Strateginen monivai-
heinen markkinaselvitys vie aikaa, mutta saas-
tda turhia ponnistuksia ja rahaa, Korolainen
summaa.

Teksti: Marjo Uusikyld
Kuvat: Baltfood

Seminaarin puheenjohtajana toimi baltfoodin johtaja

Bjérn Jakobsen.

altic S5ea Region
Programme 2007-2013




The Baltic Sea Food Cluster

www.baltfood.org

Elintarvikealan itimarkkinaseminaarissa puhuivat tj Perttu Korolainen Kankaisten Oljykasvit Oy, Jenny Bergsten Oresund

Food:sta (Tanska) ja Saksasta tj Martin Léhrke edustaen yritystd Jirgen L6hrke GmbH.

Food Trend Day Lyypekki 17.2.2011

Avaja sanainen arkkusi — myos sosiaalisessa mediassa!

Mité mahdollisuuksia internetin uudet ulottuvuudet, kuten sosiaalisen me-
dian sovellukset tarjoavat elintarviketeollisuudelle? Entd mitd riskejd nope-
aan ajantasaiseen ndkemysten vaihtoon liittyy? Nditd kysymyksid pohdit-
tiin saksalaisen foodRegion jdrjestimdssd Food Trend Day -tapahtumassa.

— Et voi tanssia kaikissa haissd, mutta askella oikein niissa joihin osallistut, kiteytti yhteen-
vetona paivastd Jochen Briiggen, tapahtuman jarjestdneen Pohjois-Saksan elintarvikete-
ollisuutta edustavan foodRegio-jdrjeston toiminnanjohtaja. Toisin sanoen kaikkia interne-
tin tarjoamia uusia mahdollisuuksia yrityksen ei kannata kayttaa, mutta niita joita kayttaa
tulee kdyttdad ammattimaisesti.

Saksalaisen pakasteruokia tuottavan FRoSTA AG:n pr-johtaja Friedrike Ahlers piti edus-
tamansa suuryrityksen kokemuksia sosiaalisen median sovellusten kaytosta hyvina. Han
suosittelee my0s yritysten blogeissa kdytavan avointa keskustelua, jossa kuluttajien nake-
mykset ovat luettavissa suodattamattomina.

— Tuotteistasi keskustellaan joka tapauksessa. Jos onnistut saamaan omille sivuillesi mah-
dollisimman paljon tata keskustelua, pdaset oikaisemaan vaarinkasityksid. Lisaksi saat
mielipiteitad ja ehdotuksia, joista on hyotya kehittdessasi uusia tuotteita tai parantaessasi
entisid. Kuluttajien mielipiteiden tuntemisesta on apua myos lahestyttaessa uusia asiak-
kaita, Ahlers totesi.

Noin 160 osallistujaa iséntdmaasta ja Itdmeren alueen Baltfood-projektissa mukana ole-
vista maista keranneen viidennen kerran jarjestetyn Food Trend Day -tapahtuman ajan-
kohtainen teema kirvoitti vilkkaan mielipiteiden vaihdon ja jatti pohdittavaa myos viemi-
siksi tyopaikoille. Internetin modernien sovellusten lisaksi tapahtuman ty6pajoissa kasi-
teltiin mm. markkinatutkimuksia ja kokattiin luomuruokaa.

TUTUSTU JA HYODY

Baltfood-tuloksia ja -tyokaluja

yrityksesi kdyttoon

Etsitké bisnesmahdollisuuksia Itdmeren
alueelta? Baltfood toivottaa sinut terve-
tulleeksi virtuaalimatkalle tutustumaan
teettdmiinsd selvityksiin alueen elintar-
viketeollisuudesta ja ruokatrendeistd.

Istahda siis tietokoneesi ddreen, avaa sivu
www.baltfood.org, klikkaa Project results
ja kirjaudu sivulle omilla tunnuksillasi.
Ndin avautuvan sivun linkkien kautta saat
kayttoosi tutkimusraportteja, tietoa yri-
tyksille suunnatusta koulutuksesta seka
virtuaalityokaluja omien selvitystesi tuek-
si. Sivun alussa olevat videoidut asiantun-
tijahaastattelut Baltfoodin toiminnasta
ja tutkimuksista 16ydat myos YouTubesta
hakusanalla baltfood.

Tutkimustuloksia. Baltfood on teettanyt
joukon tutkimuksia, joiden tavoitteena
on edesauttaa uuden elintarvikealan lii-
ketoiminnan syntya Itdmeren alueelle
sekd yllapitda ja parantaa siella jo toi-
mivien yritysten toiminta- ja kasvumah-
dollisuuksia. Tutustu raportteihin alueen
elintarvikeklusterin analyyseista ja kartoi-
tuksista, kuluttajatutkimuksista ja ruokat-
rendeista.

Koulutusta. Baltic Food Academyn yrityk-
sille jarjestamasta on line -koulutuksesta
osallistujat ovat antaneet hyvaa palau-
tetta. Naiden kurssien sisdllostd seka
syksylla 2011 jarjestettavasta kurssista
|oydat tiivistettya tietoa sivun linkkien ta-
kaa. Lisdksi loydat laajemman selvityksen
Baltic yhteistydhon osallistuvien maiden
(Suomi, Ruotsi, Tanska, Saksa, Liettua ja
Puola) elintarviketeollisuuden yhteiskou-
lutuksen tarpeista ja mahdollisuuksista.

TrendWikin interaktiivisten tyodkalu-
jen avulla paaset itse tarkastelemaan ja
analysoimaan elintarviketeollisuuden
trendeja ja megatrendeja aina heikoista
signaaleista alkaen. Lisaksi loydat tietoa
trendeihin vaikuttavista globaaleista ilmi-
oOista ja innovatiivisista tuotteista.

Lisdtietoja sdhkdpostitse: info@
baltfood.org




SaniFanin keittion valmistama ruoka 95-prosenttisesti

kotimaista

Paikalliset raaka-aineet takaavat laadun

Aurinkokylpyla SaniFanin keittio valmistaa
ruoan paaasiassa paikallisten tuottajien kas-
vattamista raaka-aineista.

Lahiruoan puolesta puhuva keittiopaallikko
Jari Ruonakoski arvioi, etta paikallisten tuot-
teiden osuus ruoanvalmistuksessa on noussut
jo 70-80 prosenttiin. Kotimaisuuden osuus
on vield korkeampi; se on perati 95 prosentin
luokkaa.

- Paikalliset raaka-aineet takaavat ruokamme
laadun. Niihin kuuluvat lihat, perunat, salaa-
tit, idut, juurekset, hunaja, kananmunat, vilja-
tuotteet, kalat ja rypsidljy ja leipomotuotteet,
Ruonakoski luettelee.

Paikallisten raaka-aineiden merkittavana valt-
tina on, etta ne ovat lisdaineettomia. Niissa ei
ole yhtaan E-koodia.

Kalajoen Hiekkasarkilla sijaitsevan kylpylan
keittid erottuu monista muista vastaavista
keittidista juuri lahiruoalla.

- Voisimmehan toki tilata kaikki raaka-aineet
vhdesta pisteestd, mutta se ei sovi toimintape-
riaatteeseemme. Meidan lahtékohtanamme
on asiakas, jolle haluamme tarjota parasta.
Laadukas ruoka ja ystavallinen palvelut ovat
ykkossijalla. Ne olemme tavallaan hakanneet
kiveen, koska niiden avulla asiakas tulee meil-
le uudestaan, mika on ensiarvoisen tarkea jut-
tu, Ruonakoski korostaa.

Kehitys on oikeansuuntainen, silld asiakkaiden
madara on kasvussa.

Paikallisten raaka-aineiden hankinta vaatii
enemman ty6td ja viitselidisyyttd, mutta se ei
merkitse kuitenkaan missaan tapauksessa eri-
koista ongelmaa.

- Tyolla siitakin selvidamme ja oikealla asenteel-
la. Emme mene siitd, mistd aita on matalin.
Kyse on siis painotuksesta, mihin tyopanok-
semme suuntaamme. Kdaytammeko sen hyvi-
en raaka-aineiden alusta ldhtien tapahtuvaan
laadukkaaseen valmistukseen vai puolival-
miiden tuotteiden jalkikasittelyyn. Lahiruoan
alkuperdisen maun sailyttdminen on yksi
sen valteista, eika sitd saa pilata mausteilla,
Ruonakoski painottaa.

Ldhiruokaa ja luomua

Lahiruoan hinta on kilpai-
lukykyinen.
laadukasta, koska se on pie-
nissa yksikoissda toimivien
tuottajien elinehto.

Lahiruoka on

- Paikalliset raaka-aineet
tulevat laheltd, joten niita
ei kuljeteta pitkia matkoja.
Sekin ndkyy laadussa. Kun
lahituottajien kanssa on luo-
tu toimiva asiakkuussuhde,
toimitukset onnistuvat tar-
vittaessa nopeallakin aikataululla, Ruonakoski

kiittelee.

Lahiruoan lisdksi SaniFanin keittio panostaa
my6s luomuun. Luomutuotteita on jo pdivit-
tdisessa kaytossa kahdeksan ja pyrimme vain
lisddmaan niiden kayttoa.

- Kannattaa muistaa, etta luomuraaka-aineet-
kin edustavat lahiruokaa, keittiopaallikko tas-
mentaa.

Koulutkin kayttajiksi

Ruonakoski istuu asiantuntijana Leader-
alueella kaynnissa olevassa Makuja maalta-
hankkeessa. Sen tavoitteena on edistaa lahi-
ruoan ja paikallisten raaka-aineiden kayttoa.
Kyse on samalla ldhiruoan arvostuksen eteen

tehtavasta tyosta.

- Esimerkiksi tanne Hiekkasarkille lahiruoasta
on mahdollista kehittaa yhteinen juttu.

Koulut kayttavat paikallisia raaka-aineita vield
vahan. Niiden avulla voitaisiin huomattavas-
ti parantaa kouluruoan makua ja tasoa, eika
kyse ole rahasta. Samalla talle alueelle saatai-
siin lisaa tyota ja toimeentuloa. Kayton lisdan-
tyminen tulee ndakymadn tuottajahinnoissa,
Ruonakoski vakuuttaa.

SaniFanin keittiossa leivotaan lahialueen jau-
hoista leipda ja pullaa, mika tuo ruokailuun
hyvdn maun lisdksi kodin tuntua.

- Keittiomme henkilokunnan yhteisena tavoit-
teena on maukas ruoka. Me valmistamme sen
lahiruoasta. Korkealle asetettua rimaa nos-
tamme vahitellen, mika pitdaa meidat skarp-

Keittiopddillikké Jari Ruonakoski esittelee paikallisia raaka-

aineita, joita SaniFani keittié kdyttdd ruoanvalmistuksessa.

pina joka pdivd. Teemme aina parhaamme,
koska se on ainoa keino menestyd kovassa
kilpailussa, Ruonakoski madrittelee.

Keittiopaallikko kiittelee henkildkuntaansa,
silld se on ammattitaitoista, hyvahenkista ja
joustavaa.

Sympaattinen Ruonakoski on tyytyvdinen sii-
henkin, silld han saa kehittaa keittiosta ja tuot-
teesta oman ndkoisensa.

- Tavoitteena on tuottaa laajalle ja monipuo-
liselle asiakaskunnalle nautinnollisia makuela-
myksia ja asiakaslahtoista palvelua hyvahenki-
send ja iloisena joukkueena, jo monelta kan-
tilta keittidalaa ndahnyt 29-vuotias oululainen
Ruonakoski kiteyttaa.

Teksti ja kuva: Heikki Gummerus



Laatuketjuavustukset

vuodelle 2011

Vuoden2011kaikkiarahoituspaatoksia ei
ole viela tehty, mutta toki suurin osa. Alla
luettelomaisesti jo paitetyt hankkeet:

Crnet Oy: Suomi - vastuulli-
sen lihan tuotannon malli-
maa: teoriasta kaupallistami -
seen

Helsingin yliopisto, Ruralia
instituutti: GLOBALG.A.P.-
HeVi-strategian selvitys

Maa- ja kotitalousnaisten
Keskus ry: Nuorten ja perhei-
den ruoka havikin vihentami-
nen

MTT (yhdessa LTK:n ja

MLOY:n kanssa):
Vastuullisuuden jalji-
tettdvyyden kehittdminen -
esimerkkina lihaketju

Savon ammatti- ja aikuisopis-
to (EkoCentria): Ymparistopassi
2011

Suomen siipikarjaliitto ry:
Kananmunatuotannon hyvat
toimintatavat - ketjun kuvaus
Suurtalousalan yhteis
tyGjdrjesto - FIDA ry:
Ammattikeittidalan
imagonkohotuskampanja
VYR: Vilja-alan yhteisty6ryh -
ma

Lisdtietoja
Petri Koskela
petri.koskela@mmm.fi

New Nordic Food

Yhteispohjoismainen Uusi pohjoismainen ruoka Il -ohjelman konferenssi “The poten-
tial and future of Nordic food when eating outside home” jarjestetdan 11.-12.10.2011
Helsingissa. Kalastajatorpalla jarjestettava konferenssi tarjoaa loistavan mahdollisuu-
den tavata pohjoismaisia ruoka-alan sidosryhmien edustajia ja keskustella siitd, miten
pohjoismaisen keittion potentiaalia voidaan hyodyntaa entista paremmin.

Konferenssin padteemana on pohjoismainen ruoka joukkoruokailussa, kuten kouluis-
sa, sairaaloissa tai tyopaikkaruokailussa. Aihetta tarkastellaan monista eri nakokul-
mista, esimerkiksi ilmastonmuutoksen estamisen kautta. llmasto on myds Suomen
Pohjoismaisen ministerineuvoston puheenjohtajakauden paateema. Toisena pdivana
konferenssi jakautuu kolmeen alateemaan (Food, Children, Youth & Health, Food for
Many ja Nordic Oat Day). Taman lisdksi konferenssissa kdydaan lapi Uusi pohjoismai-
nen ruoka Il -ohjelman tahanastisia tuloksia seka luodataan ohjelman ja pohjoismaisen
ruoan tulevaisuutta.

Konferenssin yhteydessa jarjestetdaan myods muita oheistapahtumia, kuten julistendyt-
tely sekd pohjoismaista ruokaa esitteleva tori. Torille ryhdytdan etsimaan tuotteitansa
ja toimintaansa esittelevia ruokatoimijoita kesan 2011 aikana. Tastd mahdollisuudes-
ta kiinnostuneet voivat olla jo alustavasti yhteydessa tiedottaja Pauliina Munukkaan
maa- ja metsatalousministeriosta. Konferenssin tarkempi ohjelma julkaistaan kevaan
kuluessa.

Lisétietoja

tiedottaja Pauliina Munukka
maa- ja metsdtalousministerio
etunimi.sukunimi@mmm.fi
puh. 040 352 7008

http://nynordiskmad.org/tema/ e
konferens-2011/

uusipohjoismainenruoka



Jarvikala ui julkiskeittioihin:
haasteena vain pari pikku juttua

Jarvikalalle oivat markkinat julkiskeitti-
Oissa

Lahiruoka ja luomu rulettavat rintarinnan.
SOK:n ketjujohtaja llkka Alarotu kertoi Suomen
suurimman kauppaketjun luomutuotteiden
myynnin kasvaneen jopa 35 prosenttia kolmen
ensimmaisen kuukauden aikana (TV-Uutiset
31.3.2011). Tama on hyva uutinen. Haasteita
toki riittaa.

Logistiikka on tunnetusti yksi niista keskeisim-
mista haasteista, jotka estavat lahella tuotetun
ruoan padsyn markkinoille. Mutta toki vahit-
taiskaupan roolikin on tassa mielessa erittain
merkityksellinen, Kaupparyhmat ovat PTYn
johdolla kaynnistaneet tuotekorttiohjelman-
sa, mutta julkisen sektorin ruokapalveluissa
|ahiruoan kayton lisdéamiseksi on vaikea tehda
keskitetysti mitaan, kun lukuisat toimijat ovat
niin hajallaan ja siten niiden paatoksenteko-
prosessit eroavat suuresti toisistaan. Silloin
on vaikutettava yleiseen mielipiteeseen, eiko
niin?

Otetaanpa esimerkiksi lahiruokayrittdjien ja
kunnallisen ateriapalvelujen yhteistyon lisaa-
misen ja siita jarvikalan kdyton lisédminen kun-
nallisessa ruokapalvelussa. Miten ihmeessa
on mahdollista, ettd jotkut kunnat eivat kayta
ollenkaan jarvikalaa ja toisaalta Kiuruvedelld
jarvikalan osuus kuntakeittididen tarjonnasta
on lahes 97%? Kuntastrateginen paatos lahi-
ruoan kayttamisesta kuntaruokailussa on erds
tarkeimmista selittavista tekijoistd. Toinen on
ruoan tuunaaminen kuntakeittioon sopivaksi.

Jarvi- ja luonnonkalapaivat julkisten
keittididen reseptikirjastoihin

Hinta ei yksin selitd jarvikalan kayton vahai-
syyttd, vaan kysymys on osin silkasta tiedon
puutteesta kalastuselinkeinon ja kunnallisten
reseptinikkareiden valilla. Jarvikalan kayton li-
saaminen lahtee nimenomaan ruokapalvelun
reseptisuunnittelusta. Mikali julkisen sektorin
resepteihin lisattdisiin jarvi- ja luonnonkala-
paiva esimerkiksi kolme-viisi kertaa vuodessa,
tulokset nakyisivat heti aluetaloutta kohenta-
vasti.

Erinomainen tapa edetd asiassa on kdynnis-
taa keskustelut lahikalaa toimittavien kalas-
tajien/yritysten kanssa tarvittavista maarista
viimeistdaan loppukesadlld. Keittion hankin-
noista vastaava taho siis kilpailuttaa lahikalas-
tajilla halutun maaran muikkuja, mika tarvi-
taan kalaresepteihin vuodessa! Se ei ole sen
kummempaa, mutta jos tama jaa tekematta,
kalastuksesta ja jarvikalan hankkimisesta julki-
siin keittidihin tulee paljon vaikeampaa talven
edetessa.

Miksi muikku?

Muikku on kaytdanndssa ainoa jarvikalamme,
jostariittaisi suuriamaaria toimitettavaksijulki-
sen sektorin ammattikeittidihin. limastollisista
olosuhteista johtuen kesakautta ja alkusyksya
lukuun ottamatta muikun kaytéssa on tukeu-
duttava paaosin pakastetun kalan kayttoon.
Itdmeren rehevoityminen, dioksiini- ja PCB-
pitoisuudet seka osin Tsernobylin ydinonnet-

tomuuden aiheuttama jalkisateily rajoittavat
merikalan runsasta ja toistuvaa kayttoa.

Nuottakalastus jaalta on saalisvarmuudel-
taan erittdin epavarmaa; sen ovat menneet
talvet osoittaneet, kun jaalle on tulvinut suu-
ria madrid vetta tai pakkaset kivunneet jopa
neljadankymmeneen asteeseen. Mutta silloin
kun talvikalastus on mahdollista, mikds sen
parempaa sesonginmukaista ruokaa.

Irtopakastuslaitteistot hyotykayttoon

Meilld on jo nyt mm. Jarvi-Suomen alueella lu-
kuisia irtopakastuslaitteistoja, jotka pystyisivat
toimittamaan kerralla useita tonneja perattua/
irtopakastettua muikkua, jos vaan nama kala-
alan laitokset saisivat tiedon julkisen sektorin
tarpeista jo alkusyksysta ja nain hyodyntaisivat
laitosten kapasiteetin tdysmaaraisesti. Muikku
sdilyy glaseerattuna hyvalaatuisena vahintaan
vuoden ja irtopakastus mahdollistaa kysyntaa
vastaavan valmistuseran kayton.

Mutta - jotta yhteispeli toimisi, kalastajilla on
oltava jo alkusyksysta tieto kuntakeittididen
kayttotarpeista, jotta oikea maara muikkua
saadaan pakkaseen. Muuten homma ei on-
nistu. Kyse ei ole siis suuresta asiasta. Ja kalan
kilohintakin jaanee sopivaksi (esim. 5-6 eur/kg
tuntumaan), mika ei liene ylivoimainen kunta-
taloudelle.
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Entdpa muut jarvikalat - kuha, hauki
tms.?

Ainakin YIa-Savon jarvissa kuhakanta on kas-
vanut erittdin voimakkaasti, joten myos kuhaa
olisi paljon tarjolla vaikkapa henkilostoruoka-
loihin tms. ulkomaisten kalaruokien rinnalle.
Maarat jaavat kuitenkin selvasti muikkusaalis-
ta pienemmiksi. Lisatietoja kalantoimittajista
esimerkiksi ~ www.aitojamakuja.fi -palvelun
kautta.

Toki joidenkin kalastustuotteiden tuunaa-
misella julkisen sektorin tarpeisiin saataisiin
hyvia tuloksia. Hauki on yksi vahan kaytetty
raaka-aine. Tastd esimerkkind kiuruvetisen
Erdtulten Tarinoiden tuottaman haukimureke-
massan kaytto, jossa yrittdja Juhani Vayrynen
toimittaa Kiuruveden kaupungin ruokapal-
velun tarvitsemat haukipihvit ja -pyorykat
koulukeittidihin. Ja sinne tyopaikkaruokailun
juhlapoytadn sopisi ehdottomasti pohjoissa-
volainen kylmdsavuhauki.

Muikku- ja sarkiruokia tuunaamaan -
vaikka japanilaisin voimin

Paistetut muikut ja kalakukko eivat kumpikaan
taida olla sitd 2010-luvun koululaisten suosik-
kiruokaa. Siksi voimallista kalaruoan tuunaa-
mista tarvitaan. Muikuissa ja sarkikaloissa tuo-
tekehitykselle on valtaisat mahdollisuudet.

Myos yhteiskunnan olisi herattava asiaan, ja
mika estaisi vaikka perinteisten kalankdyton

mahtimaiden  asiantuntijoiden
- kuten vaikkapa japanilaisten
keittiomestareiden  kutsumisen
Suomeen asiantuntijoiksi kehit-
tdmdan suomalaisia kalaruokia

julkiskeittidihin sopiviksi.

Teksti ja kuvat: Jukka-Pekka
Korpi-Vartiainen
elintarvikekoordinaattori, jukka-
pekka.korpi(at) suonenjoki.fi,
Tuunattu Kalakukko -verkkoleh-
den pddtoimittaja (ks. www.
sisa-savo.fi)

Valtioneuvoston periaatepaatos
maaseudun kehittamisesta

Valtioneuvoston toukokuussa 2009 antaman
maaseutupoliittisen selonteon linjauksia toteu-
tetaan konkreettisella, hallituksen maaseutu-
poliittisella periaatepaatoksella. Periaatepaatos
valmisteltiin selonteosta kaytavan eduskunta-
keskustelun jalkeen vuoden 2010 aikana ja sii-
né otettiin huomioon eduskunnan kannanotot.
Vuonna 2011 ty6nsa aloittava hallitus paivittaa
periaatepaatoksen.

Valtioneuvoston periaatepaatdés maaseudun
kehittamisesta 2011 suuntaa ja sovittaa yhteen
maaseudun kehittdmisen tavoitteita ja toimen-
piteita eri hallinnonaloilla. Periaatepaatoksen
keskeisena lahtékohtana on tunnistaa maaseu-
dun mahdollisuudet seka tulevaisuuden kan-
nalta keskeiset haasteet ja etsia toimenpiteita
niiden ratkaisemiseksi.

Periaatepaatoksessa tunnistetaan nelja toimin-
taympariston keskeista haastetta, jotka ovat:

1) Maaseudun véestdn kaupunkeja nopeam-
paan ikaantymiseen varautuminen

2) Palveluiden saatavuuden varmistaminen
maaseudulla

3) Liikenne- ja tietoliikenneinfrastruktuurin
kattavuudesta ja kunnosta huolehtiminen

4) Maaseudun elinkeinojen elinvoimaisuuden
edistaminen

Maaseutualueiden elinvoimaisuus ja kilpailuky-
kyisyys edellyttavat paatoksia ja toimenpiteita,
joissa maaseutualueiden erityispiirteet tunnis-
tetaan ja hyodynnetaan. Alueiden kehittami-
seksi kaytossa olevien resurssien vaikuttavuut-
ta parannetaan varmistamalla, etté eri sektorit
ja eri toimijat toimivat alueilla samansuuntai-
sesti. Tasapainoinen aluekehitys ja kansalais-
ten tasa-arvo edellyttavat kehittamistoimien
kohdistamista alueiden erilaisten tarpeiden
mukaisesti. Periaatepaatos sisaltaa 18 toimen-
pidetta maaseudun haasteisiin vastaamiseksi.

Tutustu periaatepaatokseen: http://www.tem.
fi/files/29321/VN_periaatepaatos_maaseu-
dun_kehittamisesa.pdf




Poliitikot ja maaseudun kehittajat yhta mielta:
maaseudulla on nostetta

Syntyvatkd innovaatiot maaseudulla? Miten
yrittdjyytta ja hyvinvointia lisdtdan maaseu-
dulla ja kuinka paattdjat tukevat maaseudun
tarpeita? Naita kysymyksia pohti taysi salilli-
nen maaseudun kehittdjia tiistaina 8.3. jarjes-
tetyssd Maaseutuparlamentissa Helsingissa.
Ministeri Anttila naki maaseudulla paljon
mahdollisuuksia nuorille yrittajille ja ministeri
Pekkarinen ennusti maaseudulle hyvaa nos-
tetta.
Lahipalvelujen jarjestdaminen maaseudulla
aiheutti eniten keskustelua. Maaseudulla toi-
mivien kehittdjien mielestd valtion tulisi viime
kddessa luoda kannusteita niiden jarjestami-
seen. Myos pienyrittdjyytta olisi tuettava hel-
pottamalla sdadadoksid ja byrokratiaa. Kuntien
on ensin laadittava maaseutuohjelmat, jotka
ohjaavat politiikan tekoa kylissd ja haja-asu-
tusalueilla. Ja kuntien on otettava vakavissaan
kyldasuunnitelmat palvelujen turvaamiseksi.
Tutkija Ritva Pihlaja tdsmensi, etta valtion on
otettava suurempi vastuu ja kuntien tehtavia
on kevennettava. ”Palvelut pyorilld” on kes-
kustelijoiden mielestd toimiva konsepti har-
vaan asutulla maaseudulla.

- Seuraavan hallituksen on otettava toimi-
valtaisen ldhidemokratian edistaminen ohjel-
maansa, toivoo professori Hannu Katajamaki,
joka on huolissaan kuntaliitosten synnyttami-
en suurkuntien asukkaiden epatasa-arvoistu-
misesta.

Keskustelijat olivat yhta mieltd my®ds siita, ettd
riittdmaton infrastruktuuri on esteend inno-
vaatioille, yritystoiminnalle ja nuorten hou-
kuttelemiselle maaseudulle. Yhteiskunnan
onkin huolehdittava yhteyksien, myds tehok-
kaiden ja kiinteiden laajakaistayhteyksien,
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ulottamisesta syrjaisimpiinkin kyliin. Nain
kynnys madaltuu ja maaseudulle syntyy yrit-
tdmista mahdollistavia ymparistdja. Professori
Hilkka Vihinen kannustaa myos riskirahoituk-
sen kdyttdmiseen, jolla luodaan edellytyksia
sopiville yksiloille kehittyd omien kotiseutu-
jensa tyollisyytta edistdviksi yrittdjiksi. Myos
eduskuntaryhmien edustajien puheenvuorot
korostivat maaseudun merkitysta.

Nuoret kokevat maaseudun tulevaisuuden
valoisaksi ja sielld on paljon nostetta. Osa
maaseudun kehittdjista ja tutkijoista kuitenkin
kokee, ettd maaseutu-sana viittaa usein van-
hanaikaisiin mielikuviin.

- Talld hetkelld se on suorastaan mielikuva-
markkinoinnin ”luuseri”, professori Vihinen
korostaa ja jatkaa, ettd suhtautuminen maa-
seutuun on edelleen maatalouskeskeista eika
maaseudun kokonaisuutta ja sen sisaltamia
mahdollisuuksia ndhda.

Pohjois-Karjalan maakuntaliiton kehittamis-
paallikkd Sami Laakkonen ndkee Suomen
maabrandiraportin olevan tdssa avainasemas-
sa, silla Suomen raportti seka Eurooppa 2020
strategian sisdltama "alykas, kestava ja osallis-
tava” kasvu asemoivat suomalaisen maaseu-
dun tulevaisuuden aivan uudella tavalla.

- Tama on mahdollisuus, jota ei pida hukata,
Laakkonen kannustaa.

Maaseutupolitiikan yhteistydryhma
YTR:n ja Maaseutuverkoston jarjestama
Maaseutuparlamentti toteutettiin yhteistyos-
sa eduskunnan maaseutuverkoston ja maa-
seutupoliittisen ministeriryhman kanssa.

TUPARLAMENTT]
232011

Lihiruoan puolesta

Tapahtumassa keskusteltiin  maaseutupoli-
tiikasta ja tulevaisuuden maaseudusta virka-
miesten, tutkijoiden, kehittdjien seka paat-
tdjien kanssa. Lahiruoan ja paikallisen elin-
tarvikeyrittdjyyden tarkeyden merkitys nousi
esiin useiden puolueiden puheenvuoroissa.
Maaseutuparlamentin yhteydessa oli ns. stan-
ditori, jossa mm. YTR:n teemaryhmat esitteli-
vat toimintaansa.

Yrittdjyyden edistamisessa tarkeiksi nahtiin:

o toimiva infrastruktuuri

o matala kynnys yrittdjyyteen

o mahdollisuus riskirahoitukseen

o yhteisyrittdmiseen ohjaavat asiantun
tijapalvelut ja koulutus

o vksilokeskeisen yrittdjyyden vahvista-
minen ja tukeminen

o alempitasoisen tieverkoston hyva
kunto

o laajakaistojen toimivuus

o aktiiviset kylat

o innovaatioiden tukeminen yrityspalve-
lujen avulla

Maaseutuparlamentti on katsottavana ver-
kossa:

. Paneelikeskustelu: http://www.
goodmood.fi/maaseutuparlamentti/
index.php?videold=30561959

o Eduskuntaryhmien puheen
vuorot: http://www.goodmood.
fi/maaseutuparlamentti/index.
php?videold=30569750

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi
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Lahiruoka mukana Kauttuan
Ruukkifestivaaleilla

Euran Kauttuan historiallisella ja idyllisella ruukkialueella jarjestetaan
jarjestyksessaan toinen kesatapahtuma 30.-31.7.2011. Kauttuan
Ruukkifestivaali on tadnékin vuonna muotoilun, taiteen ja kasitoiden,
hyvan ruuan ja musiikin kesatapahtuma koko perheelle.

Muotoilijaprofessori Eero Aarnion tuotannon nayttely rakennetaan
vanhaan hevostalliin. Tarkoituksena on tuoda esille Aarnion koko
tuotanto 60-luvulta tdhan paivaan. Ruukkifestivaalin juontajana toimii
euralaislahtéinen tv-toimittaja Tomi Einonen.

Aalto-yliopiston taideteollisen korkeakoulun professori Pekka
Korvenmaa tulee jatkamaan suosittua luentosarjaansa. Alueella

on myo6s vanhalle Sahalle rakennettu kasityotori, jossa on esilla ja
myynnissa kasityoldisten taidonnaytteitd. Teemana myyntinayttelyssa
on kierratys. Yhtena teemana vuonna 2011 on myds vesi.

Lahiruoan merkitysta nostetaan esille edelleen. Keittiomestari Jesse
Soderlund tuo festivaalille tarjolle oman, tuoreen nakemyksensa
maakunnan kulinaarisista herkuista. Jesse Séderlund loihtii
festivaalivieraille herkkuja kokkijoukkueensa kanssa.

Liséitietoja

Petri Helander

puh. 040 507 0127
info@ruukkifestivaali.fi

www.ruukkifestivaali.fi

Kasvisruoka
ammattikeittioissa
-koulutuspaiva 7.6.2011
Eurassa

Koulutuspéaivan tavoitteena on antaa
ideoita ja ajatuksia kasvisruuan
toteutukseen. Osallistujat saavat
mukaansa Savon ammatti- ja
aikuiskoulutuskeskuksessa kehitettyja
ja kokeiltuja uusia kasvisruokaohjeita,
joiden raaka-ainevalinnoissa on
noudatettu kestavia valintoja, kuten
avomaalla tuotettuja vihanneksia.

Tilaisuudessa on paikalla myds alueellisia
kasvisten jatkojalostajia.

Koulutuspaiva pidetaan Kauttuan Klubilla
Eurassa, hinta on 90 € /hlo, sisaltaen
lounaan ja kahvit. llmoittautuminen
27.5. mennessa Pyhéajarvi-instituuttiin
toimisto@piji.fi tai 02 838 0600 tai
http://www.pyhajarvi-instituutti.fi/
ilmoitautuminen. Kurssille mahtuu 70
ensiksi ilmoittautunutta.

Hinta 90 € sisaltaa kurssimateriaalin
seka ohjelmaan merkityt kahvit ja
lounaan. Tilaisuuden ohjelma 16ytyy
www.pyhajarvi-instituutti.fi kohdasta
ajankohtaista.

Lisatietoja

Anita Karppinen

puh. 0440 344 059
anita.karppinen@pji. fi
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Yritysten kehittamistarpeita kartoitettiin Pohjois-Savossa

Lihes puolet yrityksista haastattelussa

Kuopion alueen KOKO —ohjelman (Koheesio-
ja kilpailukykyohjelma) rahoittamassa sel-
vitystyossa  kartoitettiin  pohjoissavolais-
ten elintarvikeyritysten kehittamistarpeita.
Kartoitukseen valittiin elintarvikealan jalostus-
tyota tekevia yrityksia koko Pohjois-Savosta lu-
kuun ottamatta kaikkein suurimpia yrityksia ja
vain hyvin rajallisilla paikallisilla markkinoilla
toimivia. Maaraaikana tavoitettiin 63 yritysta
(joista 3 puhelinhaastatteluna).

Yritykset padosin pienia

Yritysten liikevaihto henkil6a kohti oli keski-
madarin n. 154 000 euroa. 65%:lla yrityksis-
ta liikkevaihto henkil6a kohti oli alle 100 000
euroa ja jopa viidesosalla alle 50 000 euroa /
tyontekija.

Yrityksissa erikoistuneita ja palvelusuun-
tautuneita

Yritykset valmistivat kaikkiaan yli 2400 eri
tuotetta. Seitsemalla yrityksella oli valikoimis-
saan vahintaan 100 itse valmistettua tuotet-
ta, 15 yrityksella tuotteita oli enintaan 5 kpl.
Tuotemaara oli iso mm. leipomoissa ja kasvik-
sia kasittelevissa yrityksissa. Toisaalta myos
nailta tuotannon aloilta |6ytyi yrityksia, jotka

olivat keskittyneet vain hyvin pienen tuote-
madran valmistamiseen. Tarkasteltaessa yli 20
henkil6a tyollistavien yritysten tuotemaaraa
havaittiin, ettd naissa oli yhta usein alle 5 tuo-
tetta kuin yli 50 tuotettakin.

Lahes puolet yrityksista (44 %) huolehti tuo-
tekehityksestdan itse. Kolmasosalla (32 %)
oli tarvetta tuotekehitysapuun. Osa (16 %)
ilmoitti, ettei tee laisinkaan tuotekehitysta.
Myyntipdallysmerkintdihin kaipasi apua joka
kymmenes yritys.

Liiketoiminta- ja markkinointisuunnitel-
mat ja lahitulevaisuus

Liiketoimintasuunnitelma oli tehtyna 73 %:lla
yrityksista, paivitystarpeita siind ilmoitti ole-
van kolmasosa yrityksista. Yritykset, joilla
ei ollut tehtyna liiketoimintasuunnitelmaa,
olivat paaasiassa alle 5 henkiloa tyollistavia,
mutta mukana oli myos muutama yli 10 hen-
kiloa tyollistava yritys. Suurimmilla yrityksilla
liiketoimintasuunnitelmat olivat olemassa.
Markkinointisuunnitelma oli noin puolella ja
niistakin kolmasosa vaatisi paivittamista.

Useimmat yritykset, joilla ei ollut kumpaakaan
em. suunnitelmaa, olivat sitd mieltd, etta se
olisi tarpeen, mutta joukossa oli my0s yritta-
jid, jotka ilmoittivat, etta selvidvat oman ko-

kemuksensa pohjalta ilman erillisia suunnitel-
mia. Yli neljannes yrityksissa suunnitteli joko
yrityksen myyntia tai sukupolvenvaihdosta.

Omavalvonta ja tyosuojelun toimintaoh-
jelmat

Omavalvonta on lakisdaateinen kaikille elin-
tarvikeyrityksille ja suunnitelmat 16ytyivatkin
kaikilta tuotannollista toimintaa tekevilta yri-
tyksilta.

TyOsuojelun toimintaohjelma (lakisdateinen)
oli kolmasosalla yrityksista ja niissa, joissa
se oli olemassa, yli kolmasosa olisi vaatinut
paivittamista. Karkeasti voidaan todeta, etta
toimintaohjelma oli tehty suurimmissa yri-
tyksissd sekda muutamaa vuotta aiemmin
Elintarvike-Futuria -hankkeen aiheesta jarjes-
tamassa koulutuksessa mukana olleilla yrityk-
silla.

Laatu- ja ymparistojarjestelmat

Viidenneksella yrityksista oli jokin laatujarjes-
telmé kaytossa (ISO 9001 tai ISO 9002 (5 kpl)
ja1S0 22000 (3 kpl), Laatuluokitus, Laatutarha,
Global Gap, SQMS ja Maatilan Parhaat).
Halukkuutta laatujarjestelmien rakentami-
seen oli ldhes neljasosalla joko oman toimin-
nan kehittamisestd tai sitten, kun asiakkaat

Haastattelussa mukana Pohjois-Savon elintarvikeyri-
tykset v. 2010 (Ruoka-Suomi -
Yrityksen toimiala tilasto)
kpl % kpl %
Leipomotuotteet 15 24 55 31
Kasvikset 13 21 35 20
Marjat *10 16
Kalatuotteet *6 10 26 15
Lihatuotteet *8 13 17 10
Myllytuotteet 4 6 12 7
Maito 3 8 9 5
Muu *8 13 **22 **12
Yhteensa *67 *111 176 100

kohtaan marjat

* Nelja yritysta on luokiteltu kahteen ryhmaan (kala-liha; marjat-muu)
** Mukana myos juomien valmistajat, joista tdssa kartoituksessa marjamehujen valmistajat on luokiteltu

Taulukko 1. Kartoituksessa mukana olleiden ja kaikkien pohjoissavolaisten elintarvikeyritysten toimialajakaumat.
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niin vaativat. Useimmiten esille tuli 1SO9001,
ISO 22000 ja BRC. Ymparistojarjestelma 1SO
14000 oli yrityksen ilmoituksen mukaan kay-
tossa kolmessa yrityksessa.

Laadunvarmistusta tehtiin omavalvontasuun-
nitelman ja laatujarjestelmien mukaisesti.
Haastatteluista jai sellainen kuva, ettd useim-
missa yrityksissa tuotteille ei kuitenkaan oltu
madritetty tarkkaa tuotespesifikaatioita, jol-
loin laadun varmistus on vaikeampaa.

Tuotelaatua peilattiin myos asiakkaiden teke-
mien auditointien avulla. Muutamat yritykset
toivat esille toimittaja-auditointien tarpeen.
Myos laboratoriotesteja (useimmiten uusis-
ta tuotteista) teetettiin. Vain muutama yritys
seurasi kilpailijoiden tuotteita saannollisesti.
Osalla yrityksista vertailu oli kuitenkin hyvin
jarjestelmallista.

Markkinointi

Yrityksista 80 %:lla oli omat kotisivut. 40 %
ilmoitti toimittavansa tuotteita yksinomaan
tai lahes yksinomaan vahittaiskauppoihin.
Suurtaloussektorille markkinoi viidesosa yri-
tyksista. Loput kayttivdat molempia kanavia.
Oma myymala oli muutaman yrityksen paa-
asiallinen markkinakanava.

Yrityksistda 61% oli kiinnostuneita messuis-
ta, mainittiin  Savo Gourmet-
(Pohjois-Savossa  jarjestettavat  paikalliset
messut) ja Gastro-messut sekd omaan

useimmin

alaan liittyvat tai keskusliikkeiden messut.
Messuhaluttomuuden syiksi mainittiin tuo-
tantokapasiteetin rajallisuus ja se, ettei uusia
asiakkaita enda tarvita. Yrityksissa pohdittiin
myos sosiaalisen median ja nettikauppojen
hyédyntdamista markkinoinnissa ja myynnissa.

Koulutustarpeet moninaisia

Yrityksissa oltiin tyytyvaisia henkiloston am-
mattitaitoon ja osaamiseen. Toiveita tuli yk-
sittdisista yrityksista mm. tilapaisten henki-
|6iden osaamisesta. Laatuosaamista kaipasi
lisdd moni yritys. Muut koulutustarpeet liit-
tyivat mm. markkinointiin (ketjuneuvottelut),
hinnoitteluun, tuotekehitykseen, yrityksen
hallintoon, tuotantokoneisiin, tydsuojeluun,
tietotekniikkaan, kilpailutukseen ja omaval-
vontaan.

Johtopaatokset

Viidesosalla kartoituksessa mukana olleista
yrityksista liikevaihto oli henkiléstomaaraan
nahden todella pieni. Elintarvikealalla alle 50
000 euron vuotuisella liikevaihdolla henkil6a
kohti on kaytdannossda mahdotonta yllapitaa
kannattavaa liiketoimintaa. Osa ndistd hyvin
pienella liikevaihdolla toimivista yrityksista oli
vasta vahan aikaa toimineita. Yksi selitys saat-
taa olla myos se, ettd yrittajalla on voinut olla
my6s muita tulonldhteita kuin elintarvikealan
yritystoiminta ja/tai ettd henkilostomaara on
ilmoitettu ylakanttiin.

Liiketoimintasuunnitelma useimmas-

16ytyi
ta yrityksesta. Suurimmilla yrityksilla se oli
kaikilla ja pienilld yrityksilld ne oli usein teh-
ty rahoittajan vaatimuksesta esimerkiksi in-
vestointiavustuksia haettaessa. Se, miten ne
palvelevat yrityksen omaa kehittamista, ei kdy
ilmi tastd selvityksesta. Yrittdja saattoi myos
perustella suunnitelman puuttumista silld, et-
tei sitd tarvita, kun on pitkaaikainen kokemus
ja osaaminen. Ongelma nayttaa olevankin sii-
na, ettd ulkoisten vaatimusten vuoksi tehdyt
suunnitelmat eivat sellaisenaan palvele yritys-
toimintaa ja niiden mielekkyys kyseenalaiste-

taan. Toisaalta yrittdja, jolla ei ole halukkuutta
kasvattaa yritystaan ja joka ei myoskaan ole
kiinnostunut yrityksen arvon kasvattamisesta
esimerkiksi myyntia ajatellen, kykenee sailyt-
tdmaan toiminnan tason niin kauan kuin olo-
suhteissa ei tapahdu oleellisia muutoksia.

Tuotekehityksen puuttuminen huoles-
tuttavaa

Elintarvikealalla raaka-aineen oma tuotanto,
tuotantolaitoksen hyvdksyttaminen tai yritta-
jan osaamisen kohdentuminen tietyn raaka-
aineen kasittelyyn ohjaa raaka-aineldhtoiseen
toimintaan. Asiakkaan toiveita kuitenkin
kuunnellaan tarkasti. Useat yrittdjat mainit-
sivat, ettd impulssi tuotekehitykseen tulee
useimmiten asiakkailta. Tama puolestaan
on muutamissa yrityksissa johtanut erittdin
laajaan tuoterepertuaariin. Tuotekehityksen
osalta yrityksista
tuntuu huolestuttavalta. Useimmiten syyksi
mainittiin se, ettd kapasiteetti on tdynna eika
uusiin tuotteisiin ole tarvetta. Tuotekehitys pi-
taisi kuitenkin nahda tulevaisuuden investoin-
tina ja jatkuvuuden varmistajana. Kolmannes
yrityksista kaipasi apua tuotekehitykseen, jo-
ten kehittdmishankkeiden suuntaaminen tuo-
tekehitykseen on perusteltua.

puuttuminen kokonaan

Tuotekohtaisen kannattavuuden mittaaminen
oli pienissa yrityksissa puutteellista. Isommissa
yrityksissa tuotekohtainen kannattavuus oli
tarkkaan tiedossa ja jos tuotannossa pidettiin
jotain kannattamatonta tuotetta, sille 0ytyi
selvat perustelut liiketoiminnan kokonaiskan-
nattavuuden kautta (markkinointietu, jate-
maksujen vdhentdminen tms.). Talousasioihin
kaivattiin apua myo6s koulutusten kautta.
Tuotekohtaisen kannattavuuden laskeminen
vaatisi helppokayttoisten apuvalineiden (oh-

Yritysten liikevaihto Yrityksen henkil6ston maara

/vuosi kpl % htv/v pl %
alle 50 8 13 <5 32 51
50-100 4 6 5-9 11 17
101 —500 26 41 10-20 10 16
501 -1 000 10 16 yli 20 10 16

yli 1000 15 24

Yhteensa 63 100 63 100

Taulukko 2. Yritysten kokoluokka liikevaihdolla ja henkiléstélléd mitattuna.
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jelmien, mallien) kayttoonottoa yrityksissa.
Tahan voisi suunnata resursseja tulevissa ke-
hittamishankkeissa.

Ty6suojeluun ja laatujarjestelmiin pa-
nostettava

Omavalvonta on ainakin maaréllisesti suhteel-
lisen hyvalla tasolla yrityksissa. Yksittaisten
kuntien valilla on suuria eroja siind, kuinka
paljon apua ja neuvontaa terveystarkastajat
voivat antaa omavalvonnan kaytannon toteu-
tuksessa (mm. ndytteenotto, myyntipaallys-
merkintdjen tarkastaminen, muu ohjeistus)
ja toisaalta myods omavalvonnan sisallollisissa
vaatimuksissa.

Ty6suojelun toimintaohjelma oli heikosti hoi-
dettu elintarvikeyrityksissa. Isoissa yrityksissa
toimintaohjelmat olivat kunnossa, mutta pie-
nissa vain harvoissa. Mm. tyosuojelupiireilla
on olemassa pohjia toimintaohjelman teke-
miseen.

Laheskaan kaikissa yrityksista ei ole tehty tuo-
tespesifikaatioita lopputuotteesta, jolloin tark-
ka laadun seuranta on vaikeaa. Kilpailijoiden
toimista haluttiin pysyd tietoisina, mutta
useimmiten omien tuotteiden arviointi kil-
paileviin tuotteisiin perustui subjektiiviseen
vertailuun ilman sokkotestausta. Sekd oman
tuotelaadun arvioinnin kehittdminen etta
objektiivisten mallien tuominen kilpailijaver-
tailuun voisi parantaa tuotelaatua ja toisaalta
auttaa yritysta sopivien asiakassegmenttien
valinnassa.

Laatujarjestelmien maara lisdantyy jatkuvasti

elintarvikeyrityksissa. Suuri osa jarjestelmista
oli alkujaan tehty asiakkaiden vaatimuksesta.
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Ongelmana on, ettd vaihtoehtoisia jarjestel-
mid on monenlaisia ja sopivan jarjestelman
valinta on hankalaa. Yrityksissa kaivattiin myds
koulutusta yleisen laatutietouden ja -asenteen
lisddmiseksi. Ymparistdasiat ovat vasta tulossa
yrityksiin. Toistaiseksi asia mielletaan lahinna
jatehuolloksi, jolloin ympadristoasioiden kehit-
tamistd ei osata kayttaa tehokkuuden lisaami-
seksi ja markkinoinnin tukena.

Kuluttaja- ja b2b-messuja tarvitaan

Markkinointisuunnitelmat puuttuivat puolel-
ta yrityksista. Kotisivut puuttuivat vielad lahes
viidesosalta yrityksistd. Puuttuvia kotisivuja
perusteltiin mm. silld, ettei yritys tarvinnut
lisda asiakkaita tai ettad tarvetta olisi, mutta
ei ole ollut resursseja niitd tehda. Erilaisten
markkinointitarpeiden vuoksi yrityksille pitaa
jatkossakin tarjota seka paikallisia messuosal-
listumisia myyntitiskeineen etta valtakunnalli-
seen markkinointiin painottuvia isoja messuja,
joilla pohjustetaan kauppoja valtakunnallisten
toimijoiden kanssa. Osa mukana olleista yri-
tyksista oli jo saanut riittavasti perusmarkki-
nointiin liittyvaa koulutusta, mutta kaipasivat
syvalle menevaa ja raatdloidympaa koulutusta
mm. ketjuneuvotteluihin. On myds muistetta-
va, etta yritykset ovat eri tasoilla kehittymisen
polulla ja jatkuvasti tulee uusia yrityksia, joi-
den koulutus on aloitettava perustason koulu-
tuksesta.

Muutosvaiheisiin apua

Yli neljannes yrityksista oli joko myynnissa tai
sukupolven vaihdos oli tulossa. Laheskaan
kaikilla naista ei kuitenkaan ollut jatkajaa
tiedossa. Yrityksen muutosvaihetta olisi hyva
pohjustaa hyvissa ajoin, jolloin rahoitus- yms.

asiat on helpompi jarjestaa. Tama voi tarkoit-
taa esim. jarjestelmallista kehittdmistoimintaa
laatu- tai toiminnanohjausjarjestelmien muo-
dossa.

Mentorointimallien kehittdminen voisi olla
keino tuottaa yrityksille raataloitya opastusta
ja motivoida yrittajia liiketoiminta- ja mark-
kinointisuunnitelmien tekemiseen, liiketoi-
minnan yleiseen kehittamiseen ja mm. ta-
lousasioiden hallintaan. Myos ELY-keskuksen
tuotteistettujen yrityspalvelujen markkinointi
erityisesti pienille yrityksille olisi kustannuste-
hokas tapa vieda kehittamistoimia eteenpdin.

Raportti on kokonaisuudessaan luettavissa
osoitteessa:

http.//www.sisa-savo.fi/www/fi/materiaa-
lit_ja_julkaisut/elintarvikealan_julkaisut.php

Vuokko Niemitalo
Sisd-Savon seutuyhtymd
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Lapin Poron

Lapin Poron kylmdasavuliha on lisdtty niiden
tuotteiden joukkoon, joille on EU:ssa myon-
netty suojattu alkuperdnimitys (SAN). Tahan
mennessa EU:n alueella nimisuojauksen on
saanut jo lahes tuhat tuotetta. Naista liha-
jalosteita on alkuperanimityksena suojattu
vain 31 kappaletta, joista tunnetuimpana
Parmankinkku. Suomalaisista tuotteista tahan
joukkoon kuuluvat Lapin Poron kylmasavu-
lihan lisdksi myos viime vuonna rekisterdity
Lapin Poron kuivaliha.

Lapin Poron kylmdsavuliha saadaan Suomen
poronhoitoalueella syntyneistd, kasvaneista ja
teurastetuista poroista, jotka laiduntavat va-
paasti luonnonlaitumilla kevaan, kesan, syksyn
ja alkutalven ennen teurastusta. Lapin Poron
kylmasavulihan valmistusprosessi kestaa noin
kuukauden ja kypsytys suoritetaan kylmasa-
vuhuoneissa tai -kaapeissa savustamalla ja
kosteutta haihduttamalla. Alkuperamerkinta
edellyttdd, ettd poronliha pakataan Suomen
poronhoitoalueella.

kylmasavulihalle EU:n nimisuoja

Lapin Poron kylmasavulihan nimisuoja on jo
kolmas alkuperasuoja porolle. Suomalaisista
tuotteista Lapin Poron liha, Lapin Poron kui-
valiha seka naiden lisdksi myos Lapin Puikula
-peruna on aiemmin rekisterdity suojattuina
alkuperanimityksind (SAN). Kainuun rontto-
nen on suojattu maantieteellisend merkinta-
na (SMM). Lisaksi karjalanpiirakka, kalakukko
ja sahti on rekisterdity aitoina perinteisind
tuotteina (APT).

EU:n nimisuojajdrjestelman tarkoitus on suo-
jata elintarvikkeita ja maataloustuotteita va-
kiintuneen nimen vaarinkaytolta ja huokeam-
milta vaarennoksiltd. Suoja koskee yleensa
tuotteita, joita on valmistettu tai tuotettu pe-
rinteisesti tietylla alueella tai tietylld valmis-
tusmenetelmalld useamman sukupolven ajan.
Kuluttajalle suojaus on tae siitd, ettd tuotteen
alkuperd, raaka-aineet ja valmistusmenetel-
ma tunnetaan.

Suojausjdrjestelmia on kolme erilaista, jois-
ta suojattu alkuperdnimitys (SAN) ja suojattu
maantieteellinen merkintd (SMM) suojaavat
tuotteen tuotannon ja valmistuksen sen pe-
rinteiselld maantieteelliselld alueella. Kolmas
jarjestelma (APT) suojaa tuotteen perinteisen
valmistusmenetelman. Jarjestelma on voimas-
sa kaikissa EU:n jasenmaissa, joten rekisteroi-
ty nimitys on suojattu koko yhteison alueella.

Seka Lapin Poron kylmdasavulihan etta kaikkien
muidenkin suojattujen tuotteiden tarkemmat
kuvaukset I6ytyvat komission sivuilta DOOR-
ohjelmasta osoitteessa: http://ec.europa.eu/
agriculture/quality/door.

Lisatietoja

toimistopdidllikké Matti Séirkeld,
Paliskuntain yhdistys

puh. 040 5811

neuvotteleva virkamies Maija
Heinonen, MMM

puh. (09) 160 54278, 040 518 5259
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Elintarvikeyritysten ilmoittaminen helpottuu

Valtioneuvosto hyvaksyi 5.5.2011 asetuk-
sen, joka keventaa olennaisesti elintarvike-
yritysten perustamiseen liittyvda byrokrati-
aa siten, ettd huoneistojen hyvaksymisesta
siirrytaan ilmoitusmenettelyyn. Ilmoituksen
tarkoituksena on jatkossa ainoastaan kertoa
elintarvikevalvonnalle missa, miten ja kenen
nimissa elintarvikealan toiminta kaynnistyy.
Elintarvikehuoneiston perustiedot kirjataan
koko maata koskevaan valvontakohdetieto-
kantaan, minka jalkeen kirjaus vahvistetaan
ilmoittajalle.

Asetuksella annetaan syyskuun alussa voi-
maan astuviin elintarvikelain (23/2006) muu-
toksiin (352/2011) liittyvia toimeenpanosaan-
noksid, jotka koskevat alkutuotantopaikan
sekd elintarvikehuoneiston ilmoituksen si-
saltoa seka tekotapaa, elintarvikehuoneiston
ilmoituksen viranomaiskasittelya seka laitok-
sen hyvaksymishakemuksen sisdltéd, tekota-
paa sekd mahdollisen hyvdksymispaatdksen
sisdltdd. Asetuksessa saddetdadn myos erdista
elintarvikevalvonnan tehtdvia hoitavien viran-
haltijoiden kelpoisuusehdoista.

Asetuksessa kevennetddan myds laitosten
hyvaksymishakemuksen sisaltéa niin, ettd
hakemuksessa kysytdaan jatkossa ainoastaan
tietoja, joita toiminnan hyvaksyminen vahin-
taan edellyttaa. Laitoksen hyvaksymishake-
mukseen tulee liittdd omavalvontasuunnitel-
ma, mutta omavalvontasuunnitelmia ei enaa
hyvaksyta.
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Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita ta-
hansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden
osaa taikka muuta ulko- tai sisatilaa, jossa
myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoi-
tettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailyte-
taan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan
tai muutoin kasitellaan. Eldimista saatavia
elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia kasitte-
levia elintarvikehuoneistoja kutsutaan laitok-
siksi. Niitd on maassamme vajaa tuhat, muita
elintarvikehuoneistoja noin 50 000.

Viranhaltijoiden kelpoisuusehdot sdilyvat
ennallaan.  Maidontuotantotiloja  valvoo
kuntaan virkasuhteessa oleva eldinladkari.
Kananmunanpakkaamojen valvonnasta vas-
taa kuntaan virkasuhteessa oleva eldinlaakari,
mutta varsinaisen valvonnan voi suorittaa pai-
kan paalla esimerkiksi kunnan terveystarkas-
taja. Teurastamojen, riistan kasittelylaitosten
ja leikkaamojen valvonnasta ja lihantarkastuk-
sesta vastaa asetuksen mukaan virkasuhtees-
sa oleva eldinladkari.

Lisdtietoja maa- ja metsatalousministeridsta
eldginléddkintéylitarkastaja Sebastian Hielm
puh. 050 524 5761
elintarviketurvallisuusjohtaja Veli-Mikko
Niemi

puh. 050 367 1039
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Pirkanmaan laajin lahiruokahanke starttasi Ahlmanilla

Parasta Poytdidin Pirkanmaalta—
Iéhiruokahanke tuo pienten elintarviketuot-
tajien antimet paremmin paikallisten kulut-
tajien lautasille.Tavoitteena on pirkanmaa-
laisen Idhiruokaketjun tehostaminen logistii-
kan, markkinoinnin, liiketoimintaosaamisen
ja ketjun eritoimijoiden verkostoitumisen
kehittdmisen avulla. Pirkanmaalla ei ole ai-
emmin tehty yhtd laajaa Iéhiruokatoiminnan
kehittdmiseen suunnattua hanketta.

Hankkeen toteuttaja on Ahlmanin koulun
Saatio. Ahlmanilla on pitkat perinteet kau-
pungin ja maaseudun vuorovaikutuksen
edistajana.”Meilla oman tilan tuotteiden kayt-
t0 on jokapaivaista. Tilapuotimme on suosit-
tu ldhiruuan ostospaikka. Tulevaisuudessa
tarjoamme ldhiruokatietoutta yha enemman
alueen pienelintarvikeyrittdjille ja kuluttajille”,
visioi Tarja Hovila, Ahlmanin koulun S3ation
rehtori.

Heti alkajaisiksi Ahlmanilla jarjestetdan 26.5.
|ahiruokatilaisuus: "Enemman ldhiruokaa jul-
kisiin keittidihin?” Puhujina on muun muassa
elintarvikeyrittdjia, julkisten keittididen edus-
tajia ja hankintatoimintaan erikoistunut kon-
sultti. Saamme kuulla my6s Karelia a la carte—
hankkeentoiminnasta ja lahiruuan logistiikka-
ratkaisuista Pohjois-Karjalassa. ”Luvassa on
monenlaisia kannanottoja paikallisten elintar-
vikkeiden kayton haasteista julkisissa keitti-
0Oissd, jotka ovat viime aikoina puhututtaneet
julkisuudessakin. Ruoan ymparistévaikutuk-
set ovat myos esilld”, lupaa Parasta Poytaan
Pirkanmaalta -hankkeen projektipdallikko
Laura Enbom.

Puhtia logistiikkaan, markkinointiin ja
lilketoimintaosaamiseen

Lahiruuan logistiikassa on vield paljon haas-
teita. Sen kehittamisen avulla parannetaan
lahiruokaketjun kilpailukykya, lisatdaan kus-
tannustehokkuutta ja vdahennetdan ymparis-
tokuormitusta. Hanke pilotoi erilaisia logistiik-
karatkaisuja tuottajilta kuluttajille. N&ita ovat
esimerkiksi yhteistyokuljetukset ja tukkutoi-
minnan kehittdminen [dhiruuan ympdrille.
Lisdksi tuottajia tuetaan markkinointi- ja liike-
toimintaosaamisen kehittamisessa erilaisten
teemapaivien ja verkostoitumistilaisuuksien
avulla.

Hanke perustuu Ahlmanilla tehtyyn esisel-
vitykseen, jonka mukaan mikroyritysten toi-
minnassahaasteellisimpina koettiin markki-
nointiin, logistiikkaan ja tuotetietoisuuteen
liittyvat asiat.

Kesalla jarjestetaan lahiruokatoritapahtumia
ympari Pirkanmaata yhdessa Aamulehden ja
paikallisten tuottajien kanssa. Tapahtumissa
tapaa lahiruokatuottajia ja saa ostaa paikalli-
sia herkkuja. Tervetuloa kokemaan paikallisia
elamyksia! Seuraa ilmoittelua tapahtumien
ajankohdista Ahlmanin nettisivuilta.

Pirkanmaan ELY-keskus on mydntanyt hank-
keelle rahoitusta Manner-Suomen maaseu-
dun kehittdmisohjelmasta. Myds Ahlmanin
koulun S3atio rahoittaa hanketta.

Hankkeen kohderyhma ovat pirkanmaalaiset
mikroelintarviketuottajat ja tuottamista har-
kitsevat asukkaat.

Lisatiedot
Projektipddillikkd

Laura Enbom
laura.enbom@ahiman.fi
puh. 050 995 0092
www.ahlman.fi

Ahlman on yksityinen palvelu- ja oppimiskeskus noin 5 kilometrié Tampereen keskustasta. Ahlmanin koulun Sédtion ylldpitamdlld Ahlmanilla
toimivat Ahlmanin ammattiopisto, Ahlman-instituutti ja Ahlmanin Kartano. Pihapiirissé on puutarha ja maatila laitumineen.

Ahlmanin ammattiopistosta valmistuu eldintenhoitajia, puutarhureita, tarjoilijoita, kokkeja ja matkailupalvelujen tuottajia. Ahlman-instituutti
keskittyy aikuisten perus- ja ammattitutkintoihin, tydeldmdn palvelu- ja kehittdmistoimintaan sekd jdrjestdd lyhytkursseja. Ahlmanin

Kartano tarjoaa tiloja erilaisiin tilaisuuksiin seké ateriapalveluja ja majoitusta. Ahlman liputtaa kasvun ja kehittémisen rinnalla IGhiruuan,
maatiaisrotujen sdilyttdmisen ja paikallisen pienyrittdjyyden puolesta. Ahlman on mukana valtakunnallisessa Aitoja makuja -hankkeessa
2009 - 2011. Kruununvouti Gabriel Ahlmanin (1737 - 1799) nimed kantava Ahlmanin maamies- ja emdntékoulu aloitti toimintansa 10.10.1904

Tampereen Messukyldissd.

19



Marjoilla Menoksi -koulumarjakuukautta vietetaan
toistamiseen ensi syyskuussa

Koulumarjakuukautta vietetaan peruskouluis-
sa ensi syyskuussa toisen kerran. Viime vuon-
na koulumarjakuukauteen osallistui 553 pe-
ruskoulua eri puolilta Suomea. Aktiivisuus on
osoitus koulujen kiinnostuksesta syksyiseen
marjateemaan.

Koulumarjakuukauden tavoitteena on kan-
nustaa kouluja jarjestamdan syksyn aikana
marjanpoimintaretkia, kytkemaan marjat ko-
titalousopetukseen, koulukeittion ruokatar-
jontaan ja muussa opetuksessa esimerkiksi
biologian, terveystiedon, kielten ja didinkielen
opetukseen. Marjateemaan voidaan opetuk-
sessa kytked myos jokamiehenoikeuksien ja
luonnon kestavan kayton opettaminen.

Koulumarjakuukauden sloganina on ”Marijoilla
Menoksi”. Tanad vuonna kampanjoidaan mar-
jaisten valipalajuomien puolesta. Kampanja-
aineistoon kuuluvat Marjoilla Menoksi -esite
jajuliste, joissa sisaltona ovat eri marjalajeista
tehdyt smoothiet. Kampanja-aineistoista on
toimitettu kouluille naytekappaleet ja satoja
kouluja on jo ehtinyt tilata aineiston syksyn
opetusta varten.

Koulujen marjateeman toteutuksen tueksi on
Arktiset Aromit ry:n verkkosivuille valmistettu
ekstranet -opetusaineistot. Sieltd opettajat

voivat ladata vapaasti ilmaista luonnontuot-
teisiin ja terveelliseen ruokavalioon liittyvaa
opetusaineistoa. Aineistoa on valmistettu bio-
logian, kotitalouden seka kieltenopetuksen
tueksi, joten opettajien kannattaa rekisterdi-
tya ekstranet —aineiston kayttdjiksi: www.ark-
tisetaromit.fi >opetus >ekstranet.

Metsissamme kasvavat marjat ovat tieteel-
lisesti todistettua terveysruokaa. llman hii-
lijalanjdlked, torjunta-aineita, lannoitteita
tai fossiilisia polttoaineita kasvavan ravin-
non kadytt6a kannattaa opettaa kouluissa.
Ndin turvataan maamme ainutlaatuisten
jokamiehenoikeuksien hyddyntaminen seka
marjojen talteenotto- ja kdyttoperinteen sai-
lyminen. My0ds viime syksyna julkistetussa
Maabrandivaltuuskunnan raportissa kehote-
taan yhtend tehtdvand siirtamaan opetusta
luokasta luontoon. Koulujen marja- ja luon-
toretket voivat siten olla vuosittain toistuva
piristava ja erilainen oppimiskokemus.

Koulumarjakuukauden aineiston suunnitte-
luun ja kampanjan taustatoteutukseen osal-
listuu suuri maarad jarjestoja. Taustatukea
kampanjalle on antamassa muun muas-
sa Aivoliitto, Kotitalousopettajien liitto,
Kuluttajaliitto, Maito ja Terveys, Marttaliitto,
Maa- ja Kotitalousnaisten Keskus sekd Oulun

4H-piiri. Kampanja-aineiston painatukseen on
lisaksi saatu maa- ja metsatalousministerion
tukea.

Lisatietoja
Arktiset Aromit ry, Simo Moisio
puh. 040 580 1186

Mita suomalaisissa ammattikeittidissa tapahtuu vuonna 20257

"Ammattikeittiot Suomessa 2015” —tutkimus (Taskinen 2007) saavutti keskeisen tavoitteensa; heréatti
vilkasta keskustelua suomalaisista ammattikeittidista, niiden toimintaan vaikuttavista asioista ja
tulevaisuuden vaihtoehdoista.

Vuosi 2015 on jo lahella ja nyt onkin aika suunnata katseet eteenpdin, vuoteen 2025. Ammattikeittididen
tulevaisuuden tutkimus paivitetdan syksylla 2012 barometri-tutkimuksena eli toistamalla edellinen

tutkimus mahdollisimman samankaltaisena niin kysymysten asettelultaan kuin asiantuntijajoukoltaan.
Mielenkiintoista on ndhda mita muutoksiaasiantuntijoiden kasityksissa ja mielipiteissa on tapahtunut, jos
on tapahtunut.Vieldk6 uskotaan voimakkaan ammattikeittididen toiminnan keskittymisen olevan vahvin
tulevaisuuden suuntaus ja epéillaanké edelleen kumppanuuksien varaan rakentuvaa tulevaisuutta.

Tutkimukseen osallistuvien asiantuntijoiden joukkoa tdydennetdan muutamalla osallistujalla. Mikali olet
kiinnostunut osallistumaan tutkimukseen, ota yhteytta Niina Ihalaiseen, niina.ihalainen@mail.mamk.fi.

Tutkimuksen tulokset valmistuvat alkuvuodesta 2012, seuraa Mikkelin ammattikorkeakoulun sivuja
(www.mamk.fi)
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Vi vill ha narmat!” - finlandssvenska
aktorer diskuterade gemensamma

riktlinjer

traffades
28.4 2011 for att dra upp gemensamma rikt-
linjer och diskutera narmatsfragor ur ett fin-
landssvenskt perspektiv. Seminariet samman-
kallades av Landsbygdspolitiska samarbetsg-
ruppens Svenska temagrupp, under ledning av
dess sekreterare Peter Backa. Som ordférande

Finlandssvenska narmatsaktorer

for diskussionen under sammankomsten fun-
gerade ombudsman Rikard Korkman fran
Svenska lantbruksproducenternas centralfor-
bund (SLC).

Pa plats fanns bl.a. representanter for YTR:s te-
magrupp Mat-Finland, Hem och Skola, Finlands
svenska ungdomsforbund, Finlands svenska
4H, Marthorna, SLC, Nylands svenska produ-
centforbund, Svenska lantbrukssallskapens
forbund, Foodia, Slow Food-organisationen,
Skérdefesten pa Aland, aktionsgrupper, och
byasammanslutningar, vilka koncentrerade sig
framst pa tva fragor: Vad kan varje finlandss-
vensk kommun gora for att framja narmatens
frammarsch i storkdken och hur kan de lokala
aktorerna paverka narmatsfragorna bade re-
gionalt och lokalt? Den storsta utmaningen for
storkdken ansags vara den offentliga upphan-
dlingens principer, som fortfarande ar mycket
oklara, bade fér dem som begar offerter och
fér dem som vill sélja sina produkter. Har vore
en finlandssvensk utbildningssatsning pa sin
plats. De 6vriga problemen ansags vara mera

Kuvaaja: Mia Aitokari

lokala, men de borde dven kunna paverkas
bade regionalt och nationellt. En sak var man
enig om: “Vi mdste stdlla hdrdare krav pd de
lokala storkéken, handeln och de 6vriga ak-
térerna, for att konsumenterna far ren féda i
stdllet fér konstgjord bulk”.

Efterfragan pd narmat har okat stadigt. Det
krdvs enorma resurser att genomféra de at-
garder som behovs for att matta marknaden
pa olika plan. De lokala marknaderna och
torgen, dar konsumenten far képa produkter
direkt fran producenterna, "Farmers mar-
ket”, skall kunna marknadsféras mera, bade
for producenten som for konsumenten. Flera
skargardsbyar har en fin sommartorgtradition
—en levande lank i den lokala ndarmatskedjan.
Traditionen kan friskas upp, dven dar den inte
for tillfallet fungerar, eftersom efterfragan pa
narmat ar sa stor. Exempelvis byaféreningar
och andra lokalféreningar kunde satsa mera
pa service av den har typen, vilket gynnar
bade lokalbefolkningen och sommarboendet.

Uppgifterna dr fran ett blogginldgg av verk-
samhetsledaren fér Ostra Nylands Byar rf
Mia Aitokari pd Radio Vegas bloggstdlle “Mitt
Ostnyland”, och finns under adressen http://
ostnyland.ylebloggen.fi/2011/04/29/vi-vill-
ha-finlandssvensk-narmat/.

ITU-tori 27. - 28.8.2011
Loviisassa

Samanaikaisesti Loviisan Wanhat Talot -ta-
pahtuman 27-28.8.2011 jarjeste-
taan jalleen ITU-tori Loviisan keskustassa,
Karlskronabulevardilla, upeassa puistossa.
Tapahtuma tarjoaa meille mahdollisuuden
myyda ja markkinoida tuotteita ja osaamista,
tavata kollegoja, vaihtaa ideoita, ajatuksia ja
reseptejd, tehda tunnetuksi paikallista osaa-
mista, makuja ja tunnelmaa sekd ennen kaik-

aikana

kea tavata suuri kohderyhma, joka arvostaa
aitoja asioita.

Tuottajatorin laatuvaatimukset ovat korkeat,
mutta eivat mahdottomat:

. Kasintehtya, paikallista, laadukas-
ta, omaperaista, kallista tai edul-
lista

. Ei tuontitavaraa, kraasaa, bulkkia

eika kotituotantoa, ellei sille ole
viranomaislupia

Tana vuonna teemme yhteistyotd myos
Degerby Gillen ja K-Supermarketin kanssa.
Ravintola Degerby Gille pystyttda ravintola-
telttansa bulevardin padhan. Sielld tarjoillaan
paikallisia herkkuja, ehka juuri sinun tuottei-
tasi. K-Supermarket Loviisa tarjoaa kaikille
varteenotettaville tuottajille mahdollisuuden
tarjota tuotteitaan kaupan hyllyihin markki-
noiden jalkeen.

IImoittautumisaika tuottajatorille on touko-
kesdkuu, ainoastaan sdhkopostitse osoittee-
seen info@itukylat.fi Imoita nimi, osoite, sah-
koposti, kotisivu, puhelinnumero seka tuot-
teet joita myyt. Katettu poytdpaikka tai oma
telttapaikka maksaa 60€/pdiva tai 100€/2
paivad. Yhden pdivan paikkoja on rajoitet-
tu maara. Tori on avoinna la ja su klo 10-16.
Ennakkoilmoittautujan etu voimassa touko-
kuun: Kahden pdivan paikka vain 80%€, jos il-
moittaudut toukokuun aikana!

www.itukylat.fi
www.loviisanwanhattalot.fi
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Luomupaivilla - Kaikkea Hyvaa

Suomalaiset suhtautuvat positiivisesti luomuruokaan. Luomualan jarjestaytyminen
uudeksi jarjestoksi ja yhteinen brandihanke auttavat viemaan tunnetta kauppaan
ja ostopaatoksiin.

- Luomubarometrista kdy ilmi, ettd luomukayttajiin liitetdan edelldkavijyyden, vas-
tuullisuuden, nuoruuden ja kaupunkilaisuuden mielikuvia. Suomalaiset nakevat
luomukuluttajan myds mukavasti toimeentulevana, jarkevana ja onnellisenakin,
kertoo viestinnan tutkija Anne Leppdnen Kuule Oy:sta.

Suomalaiset liittdvat luomuun hyvin positiivisia mielikuvia. Ajatus luomusta tuo
mieleen mieluisat, suomalaisille yhteiset mielikuvat maaseudun parhaista puolista.
Lisaksi luomu edustaa pidettyja arvoja. 77% vastaajista pitda luomua vastuuta kan-
tavana toimintana. Yhtda moni katsoo luomun henkivan omasta terveydesta valitta-
misesta, ja noin 70% laheisten hyvinvoinnista valittamisesta. Yleista hyvan elaman
henkea luomuun liitti 70% prosenttia vastaajista.

- Naiset, yli 35-vuotiaat, neljan hengen taloudet, paakaupunkiseutulaiset; nais-
sa kuluttajaryhmissd luomua télla hetkellda kulutetaan enemman kuin muissa.
Haastattelututkimuksemme ja Luomubarometrin mukaan suomalaiset poimisivat
enemman luomua koreihinsa, jos se 16ytyisi nykyista helpommin kaupasta, olisi
houkuttelevasti pakattua ja nykyistda huokeamman tuntuista. Luomun ostamista pi-
taa siis helpottaa, Leppdnen sanoo.

Pro Luomu ry perustettu kehittimaan luomualaa

Pro Luomu ry perustettiin 22.3.2011 edistimaan Suomen luomualan tavoitteelli-
sesta kehitystd ja kasvua. Yhdistyksen tavoitteena on edistdaa luomutuotteiden ky-
synnan ja tarjonnan kohtaamista seka tunnistaa ja ratkoa ketjun keskeisia pullon-
kauloja.

Vuoden Luomutuotteet: Onnelliset Luomu Snack-kurkut ja Keisari
Luomu Pils

Luomuliitto valitsi Vuoden Luomutuotteiksi KKK-Vihanneksen Onnelliset Luomu
Snack-kurkut ja Nokian panimon Keisari Luomu Pilsin. Kunniamaininnan sai
Makulaku Natural Sweet — voimakkaan makuinen luomulaku.

- Kilpailussa nousi esille luomun ydin eli maukas, puhdas, terveellinen ja turvallinen
raaka-aine, toteaa Jaakko Nuutila.

Luomupadivan jarjesti Luomuliitto ry. Maa- ja metsatalousministerio on myontanyt
tapahtumalle rahoitusta. Ohjelman teossa yhteistyokumppanina on viestintatoi-
misto Kuule Oy. Muita yhteisty6tahoja ovat Helsingin yliopiston Ruralia Instituutti,
Organic Food Finland, Ruoka- Suomi -teemaryhma, MTT, MTK, Ekoneum ja
EkoCentria.

Luomupadivien materiaalin voi tutustua www.ruokasuomi.fi — Tilaisuuksien mate-
riaalit
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_ baltfood_ED o

FactFinding -matka Pietariin 19. - 21.9.2011 ja Minskiin 17. - 19.10.2011

Baltfood-hanke (www. baltfood.org) jarjestda kolmipdivaisen FactFinding -matkan Pietariin. Matkan tarkoituksena on saada kat-
tava ja kdytannonlaheinen kuva elintarvikealan tilanteesta Pietarissa ja Leningradin alueella. Matka antaa kdytannon ohjeita ja
tietoa siitd, milla tavalla elintarvikkeiden vienti on jarjestetty ja mita tulee ottaa huomioon, jos yritys haluaa kdynnistda oman vien-
tiohjelman Vendjalle. Matkan aikana tutustutaan erilaisiin elintarvikealan toimijoihin Pietarissa — seka venalaisiin etta lansimaisiin.
Matkaohjelmaan kuuluu kaksi yritysvierailua ja tulevaisuusverstas. Matka mahdollistaa kontaktien solmimisen ja luomisen tarkeisiin
venalaisiin elintarvikealan toimijoihin. Matkan jalkeen osallistujilla on runsaasti faktatietoa ja omakohtaista kokemusta elintarvike-
alan nykytilasta ja tulevaisuudesta Pietarissa ja sen lahialueilla.

Matka on suunnattu elintarvikealan yrityksille ja kehittdjille. Matka- ja majoituskulut ja osa aterioista on omakustanteisia. Ohjelma,
osa aterioista ja matkustus Pietarissa tilauslinja-autolla sisdltyvat matkaan. Osallistujia tulee eri maista, joten matkan kieli on eng-
lanti. Lokakuussa 2011 jarjestetdan FactFinding -matka myds Minskiin Valko-Venajalle17.-19.10.2011.

Lisatietoa ja ilmoittautumiset:
Riikka Saarimaa, Tulevaisuuden tutkimuskeskus, Turun yliopisto

puh. (02) 333 9615 - 3 * Baltic Sea Region
Programme 2007-2013

riikka.saarimaa@utu.fi

Lounaissuomalaisten lihayrittgjien ammattimatka
Itavaltaan

Tiedolla ja osaamisella, aitoja makuja Lounais-Suomesta jarjesti
liha-alan yrittdjille ammattimatkan Euroopan lihanjalostuksen
mekkaan, Itavaltaan, Niederosterreichin maakuntaan, Wienista
lanteen maaliskuun alussa. Mukana matkalla oli 11 varsinaissuo-
malaista ja satakuntalaista liha-alan ammattilaista. Edustettuna
oli kdytannossa koko lihaketju karjankasvattajista, teurastajiin,
jatkojalostajiin ja kauppiaisiin. Tutustumiskohteistamme p&daosa
oli pienimuotoista lihankasittelyd ja myyntia harjoittavia yrityksia,
mutta mahtui joukkoon my6s yksi suurempi, Itavallan mittakaa-
vassa keskikokoinen teurastamo. Matka antoi osallistujille hyvan
kuvan alueen lihanjalostustoiminnasta sen eri muodoissa ja tar-
josi yritykselle mahdollisuuden verkostoitumiseen ja yhteistyon
avaamiseen.

Laajempi raportti matkasta on luettavissa osoitteessa www.lounafood.net
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Rahoitusnakemykset suuntaavat toimialojen julkista

rahoitusta

Yritystoiminnan suunnittelun ja paatoksente-
on perusta on luotettava ja ajankohtainen tie-
to. Toimialapaallikdiden rahoitusnakemykset
yhdessa toimialaraporttien kanssa muodos-
tavat perustietopaketin, joka voidaan kayttaa
yrityshankkeiden suunnittelussa, hankkeiden
kasittelyssa ja tyovoiman koulutuksen suun-
taamisessa. Rahoitusnakemykset on nyt jul-
kistettu ensimmaistd kertaa kaikkien kiinnos-
tuneiden kayttoon.

Rahoitusnakemyksista 1oytyy tiedot tyo- ja
ELY-keskusten,
seutu-rahoituksen, tyéllisyysmadararahojen ja
Finnveran pk-rahoituksesta viime vuodelta.

elinkeinoministerion, maa-

Rahoitusnakymat on saatavilla myds elintar-
viketoimialalta. Toimialapdallikdiden rahoi-
tusnakymat 2011 -raportti on tutustuttavissa
verkossa osoitteessa: www.temtoimialapalve-
lu.fi.

Elintarvikeala on polarisoitunut harvoihin
isoihin ja lukuisiin pieniin yrityksiin, silla 79
% yrityksista tyollistaa alle 10 henkil6a ja yli
50 henkiloa tydllistavia on 6 %. Suomalaisen
ruuantuotannon ja jalostuksen arvostus on
noussut. Ruoasta ja ruokakulttuurista on tul-
lut keskeinen puheenaihe. Koko ruokaketjun
kehittdminen seka elintarvikealan linkittymi-
nen muihin toimialoihin (ruokamatkailu, hy-
vinvointi) ja toimialarajapintoihin on tarpeel-
lista. Elintarvikeketjun tulevaisuutta vuoteen
2030 viitoittava Kansallinen ruokastrategia
— Huomisen ruoka julkaistiin v. 2010 ja sen
keskeisena tavoitteena on tehda ruoka-alasta
kilpailukykyinen kasvuala.

Maamme on kytkdksissa globaaleihin muu-
toksiin, mutta Elintarvikealan suhdanneriippu-
vaisuus on muuta teollisuutta vahdisempaa.
Elintarviketeollisuuden valmistukseen taan-
tuma heijastui muuta teollisuustuotantoa va-
hemman. Tuotantovolyymeissa ei ole tapah-
tunut suuria heilahteluita. Elinkeinoeldman
keskusliiton helmikuun 2011 suhdannebaro-
metrin mukaan elintarviketeollisuuden yri-
tykset kuvaavat suhdanteitaan normaalia hei-
kommaksi, mutta odotukset ldhikuukausille
ovat kohentuneet. Kapasiteetin kdyttdaste on
yhd matala, ja vapaata kapasiteettia on joka
toisella yrityksella.
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Elintarvikkeiden ja alkoholittomien juomien
osuus kuluttajan menoista on n. 13 %. Leivan
valmistuksessa 5-20 henkiloa tyollistavissa
yrityksissa kasvu on jatkunut v. 2009 alusta
alkaen.

Péivittdistavarakauppa on osa suoma-
laista elintarvikeketjua

Paivittdistavaroiden vahittaismyynnin arvo v.
2010 oli 13,5 mrd. € ja kasvu oli 0,3 % Ruoan
osuus pt-myynnista onn. 80 %. Myymalamaara
v. 2010 alussa oli 3.917, ja maaran lasku on
pysahtynyt. Pt-kaupassa kaydaan n. 3,6 kdyn-
tid/talous/viikko ja kertaostos on 19,5 €. Pt-
kauppa haluaa lisata paikallisten tuotteiden
tarjontaa myymaloissaan. Kolmen suurimman
kaupparyhmittymadn markkinaosuus on 87,6
% (S-ryhma 43,2 %, K-ryhma 34,2 % ja Suomen
Lahikauppa Oy 10,2 %). Muiden pt-kauppojen
markkinaosuus on 12,4 %, josta Lidlin markki-
naosuus 5,1 %, Stockmannin 1,3 %, M-ketjun
0,7 %, Minimanin 0,7 % ja muiden yksityisten
3,3 %. Elintarvikkeiden verkkokaupan merki-
tys on toistaiseksi vdahdinen, mutta monika-
navaisuus tulee lisdantymaan. Lahiruokaan ja
erikoistuotteiden myyntiin on tullut erikoistu-
neita myymaloita seka verkkokauppoja.

Luomumarkkina kasvaa

Luomutuotteiden osuus kotitalouksien elin-
Kansainvaliset
Myds
luomutuotteiden valmistukseen
lisddantyvaa kiinnostusta.
Maabrandivaltuuskunnan syksylla 2010 teke-
man suosituksen mukaan vahintddan puolet
Suomen maataloustuotannosta tulisi olla luo-

tarvikeostoista on n. 1 %.

luomumarkkinat ovat kasvaneet.
Suomessa

sekda vientiin on

mua vuoteen 2030 mennessd. Luomuviljelyn
osuus peltoalasta on pysynyt melko tasaisena
ollenn. 7 %.

Ammattikeittiiden maara vahentyy ja
samalla kodin ulkopuolella syéminen
lisadntyy

Kahviloita, ravintoloita ja julkisia keittioita
(HoReCa) Suomessa n. 16 300. Keskittaminen
on vdhentanyt ammattikeittididen maaraa.
Ulkoistaminen on lisdannyt henkilostoravin-
tola- ja ateriapalveluliiketoimintaa viime

vuosina. Kodin ulkopuolella syddyista n. 850
milj. ateriasta lahes puolet oli julkisen sek-
torin keittididen valmistamia. Henkiloa koh-
den laskettuna syomme keskimaarin 160
ateriaa kodin ulkopuolella. Ruokapalvelut
tarjoavat uusia liiketoimintamahdollisuuksia.
Ammattikeittiokauppa edellyttaa pk-yrityksilta
realistista kuvaa omasta toiminnasta.

Elintarvikeala tyollistajana

Suomessa v. 2010 tyollisia oli keskimaarin
2.447.000 henkilod. Naista elintarvikealalla
oli n. 34.000 henkiloa. Elintarvikealalla tyol-
listen maardan ennustetaan laskevan selvas-
ti. Vuoteen 2025 mentdessd alan tyollisten
maara olisi n. 45 prosenttia pienempi kuin v.
2009. Ennuste vaikuttaa melko pessimistisel-
t4, silla esim. elintarvikealalla kasityovaltainen
|ahiruoan valmistus nayttaa kehittyvan suotui-
sasti ja elintarviketeollisuudella on kasvavaa
rajapintaa esim. bio- ja ladketieteeseen tai
matkailuun.

Elintarvikevienti elpyi vuoden 2010
aikana

Elintarvikeviennin arvo v. 2010 oli 1334 milj.
€ (+ 9,7 %). Vendjd, Ruotsi ja Viro ovat vienti-
maista tarkeimmat. Tarkeimmat vientituotteet
ovat juustot, alkoholijuomat, voi, sianliha, so-
kerikemian tuotteet ja suklaa. Venajan viennin
arvo oli 333,5 milj. € eli 24,6 % enemman kuin
vuotta aiemmin, vaikka Venajan eldinlaakinta-
ja kasvinterveyslaitos asetti vientirajoituksia
osalle elintarvikeyrityksia kesalla 2010.

Elintarvikevienti on ollut pitkalti suurten yri-
tystemme varassa ja pk-yritysten kansainvalis-
tyminen on ollut melko vahaista. Noin 13 %:lla
pk-yrityksista on vientitoimintaa. Pk-yrityksilla
on kuitenkin kasvavaa kiinnostusta vientitoi-
mintaan. Vientimahdollisuuksia [6ytyy pk-
yrityksille erityisesti Suomen lahialueilta. Pk-
yrityksille elintarvikeviennin mahdollisuudet
ovat erikoistumisessa kapeisiin tai alueellisiin
markkinasegmentteihin ja yhteisty6toimin-
taan muiden, yleensd suurempien yritysten
tai kauppaketjujen kanssa. Pitemmalle jalos-
tettujen elintarvikkeiden viennissa (esim. Free
From -tuotteet, luomutuotteet, luonnontuot-
teet, terveysvaikutteiset tuotteet, eettiseen



kuluttamiseen liittyvat tuotteet, kauratuot-
teet, lasten tuotteet) on kasvupotentiaalia ja
mahdollisuuksia.

Julkaisussa esitetaan myos linjauksia elintar-
vikealan hankkeiden rahoitukseen seka inves-
tointi- ettd kehittdamishankkeisiin. Myo6s ne
ovat luettavissa www.temtoimialapalvelu.fi

Lisatietoja

Leena Hyryld

Elintarvikealan toimialapddllikkd
Kaakkois-Suomen ELY-keskus
puh. 040 574 6220
leena.hyryla@ely-keskus.fi

Pellolta poytaan -julkaisu

elintarvikeketjun tietolahde

Pellolta poytdaan 2010 -tilastojulkaisu on ilmestynyt. Julkaisu kokoaa samoihin kansiin elintarvi-
keketjun tilastot. Julkaisussa elintarvikkeiden kulkua pellolta poytdan tarkastellaan graafien ja

karttojen lisaksi tekstissa ja taulukoissa.

My6s luomutuotantoa kuvaavia tilastoja on otettu mukaan julkaisuun. Julkaisun tietosisaltoa
on laajennettu tana vuonna edellisvuosiin verrattuna kattamaan paremmin koko elintarvike-

ketjun.
Seitseman nakdkulmaa elintarvikeketjuun

Julkaisussa elintarvikeketjua ldhestytdan
seitsemastd nakokulmasta. Alussa esitel-
Idan elintarvikeketjun rakenne sekd maa-
talouden tuotanto ja panokset. Neljds
luku kuvaa kotieldinten terveyttd ja hy-
vinvointia tilastojen valossa. Viides ja kuu-
des luku valottavat elintarviketeollisuut-
ta, ja tuotteiden jakelua seka kulutusta.
Tilastojulkaisun lopettaa elintarvikeketjun
valvonta-asioita esitteleva osio.

Pellolta poytaan 2010 -julkaisussa on lu-
kuisia tietolahteitd. Kirjassa ohjataankin
lukijaa my06s etsimdan lisatietoja alkupe-
rdislahteistd. Julkaisun aikaisemmin ilmes-
tyneitd numeroita voi ladata ilmaiseksi
Matilda-maataloustilastopalvelussa.

Lisatietoja
http.//www.maataloustilastot.fi/pellolta-
poytaan.fi

Statistik over livsmedelskedjan och tillsynen
Statistics on food chain and control

Tike!’
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Elintarviketeollisuus 2011 -messut lokakuussa Tampereella

. . Elintarviketeollisuuden tuotteiden toimittajat, tuotantomenetelmat sekd koneet ja laitteet ovat esilld 26.-28.10.2011
/ Elintarvike ; A o e . . .
Teollisuus 2011 Tampereen Messu- ja Urheilukeskuksessa jarjestettavilld Elintarviketeollisuus-messuilla. Messutapahtuma tarjoaa alan
ammattilaisille runsaasti ajankohtaista tietoa ja ndhtavaa seka laadukkaita kontakteja.

Kolmatta kertaa toteutettavien Elintarviketeollisuus-messujen osastoilla ja seminaareissa esittdytyvat muun muassa viljanjalostus-, liha-, kala-,
meijeri-, leipomo- ja juomateollisuus. Tarjolla ovat myds uutuudet, laitteet, prosessit sekd raaka-aineet. Monipuolisen naytteilleasettajaosastojen
tarjonnan lisdksi messuohjelmaa rikastuttavat mielenkiintoiset seminaarit. Seminaariaiheina ovat muun muassa uudet teknologiat ja sovellukset
seka alihankintayhteistyo.

Suomen Leipuriliitto ry yhteistydkumppaneineen jarjestda messuilla jalleen leipomoalan SM-kilpailujen finaalin. Ruokaleipa- ja kahvileipdsarjojen
Suomen mestarit saavat Vuoden Leipuri -tittelin, ja konditoriasarjan Suomen mestarista tulee puolestaan Vuoden Kondiittori.

www.elintarviketeollisuus.fi

SISA-SAVON SEUTUYHTYMAN
JULKAISUJA 1/2010
Lahiruoan kaytto julkisen
sektorin ammattikeittiossa

- ruokatuotantosektorin aluetaloudellinen hyoty
Pohjois-Savossa

Lahiruokaraportin
2. painosta nyt saatavissa

pieni era painettuna

- nopeimmille rajoitettu era!

REETTA VANTTINEN JA JUKKA-PEKKA KORPI-VARTIAINEN .. N .
Opas soveltuu myos kasikirjaksi, kun haluat tutustua

paikallisesti tuotetun ruoan kasitteisiin ja sen tuomaan
aluetaloudelliseen hyotyyn.

>>> 10 - 30 kpl erissd 4 5,70 eur/kpl
>>> hinta sisaltaa postituskulut ja ALV:n
Kysy suoraan painosta

tuomo.lappetelainen@arsmat.fi
GSM 0400 131 941

Opas loytyy www.sisa-savo.fi
> Julkaisut > Elintarvikealan julkaisut
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Pohjanmaan

Matfesten'Ruokafestivaali

i Osterbotten

16-17.9.2011
Narpes - Vasa — Jakobstad

Inbjudan till féretag, odlare, hantverkare och organisationer i Osterbotten

| september arrangeras for férsta gangen Matfesten i Osterbotten! En folkfest i skordetid dar
Osterbottningarna samlas kring lokal mat, hantverk och kultur!

Ar du odlare, fiskféradlare eller livsmedelsféretagare?

Driver du café, restaurang eller cateringforetag?

Ar du hantverkare, konstnar eller kulturproducent?

Har ni annan verksamhet eller utbildning inom mat- och kultursektorn?

Salj maltider som avnjuts pa festplatsen fredag-lordag eller delta i I6rdagens marknad med
lokala skérdeprodukter, livsmedel och hantverk. Organisationer, utbildningsenheter,
féreningar och sallskap med verksamhet inom mat och kultur inbjuds att delta med
aktiviteter och program!

| samband med Matfesten bjuds pa ett mangsidigt program for stora och sma.
Matfesten arrangeras pé tre arenor; Rosenlund i Jakobstad, Kaserntorget i Vasa och
Ojskogsparken i Narpes.

Fran april manad 6ppnas webbplatserna www.matfesten.fi samt www.ruokafestivaali.fi for
mer information om Matfesten!

Boka in dagarna redan nu sa ar ni beredda nar Matfesten drar igang!
Valkomna att ta kontakt!

Jonas Harald, Féretagshuset Dynamo

Kontaktpersoner for Matfestens arenor:

Jakobstad Vasa Narpes

Jonas Harald Maria Norrlin-Asplund Katarina Séderlund
050-548 3400 045-871 4433 050-320 3411
jonas@dynamohouse.fi maria@dynamohouse.fi katarina@dynamohouse.fi

Matfesten arrangeras av Ab Foretagshuset Dynamo Yritystalo Oy i samarbete med Juthbacka
Kulturcentrum och Osterbottens svenska producentférbund. Projektet finansieras med Leadermedel
genom Aktion Osterbotten samt privat finansiering fran Svenska Kulturfonden.

Europeiska jordbruksfonden far
landsbygdsutveckling:

=== Ab Foretagshuset Dynamo Yritystalo Oy
Europa investerar | landsbygdsomraden —

arpesvagen 2, 64200 Narpes

Lahiruokamarkkinat Fiskarsin

Ruukissa 1. - 2.10.2011

Naytteilleasettajaksi/myyjaksi hyvaksytadn ne, jotka tuottavat
elintarvikkeita Lansi-Uudellamaalla ja ne, jotka myyvat vain alu-
eella tuotettuja tuotteita. Lansi-Uuteenmaahan luetaan kym-
menen kuntaa: Hanko, Raasepori, Inkoo, Siuntio, Karjalohja,
Lohja, Kirkkonummi, Karkkila, Nummi-Pusula ja Vihti.

Ruokamarkkinoiden yhteydessa ilmestyy uusi ldhiruokaluet-
telo, jossa esitellddn Lansi-Uudenmaan alueella toimivat Iahi-
ruoan tuottajat. Luettelon kohderyhmana ovat niin lansiuus-
maalaiset kuluttajat kuin matkailijat. Tavoitteena on myds, ettd
paikalliset ravintolat, koulukeittit ja elintarvikemyymalat 16y-
tdisivat yha laajemmin paikallisia tuotteita.

Lisatietoja
Bitte Westerlund
bitte@surfnet.fi tai 040 5247 743

www.slowfoodvastnyland.org

Kuvaaja: Matias Uusikyld, Studio Promedia
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Ideasta yhteistoimintaan -seminaarin ja
yrittajatapaamisen satoa

Tampere-talossa 9.3. jdrjestettyyn Ideasta yh-
teistoimintaan —seminaariin ja yrittdjdtapaa-
miseen osallistui sata lammas- ja nautaketjun
toimijaa. ProAgria Pirkanmaan toteuttamat
Hyvé lammas! —hanke sekéd Pirkanmaan luo-
mu- ja ldhiruokahanke jérjestivét yhteistyos-
sd tilaisuuden, joka muodostui seminaaris-
ta, yrittdjdtorista sekd kahdesta tydpajasta.
Tilaisuudessa esittdytyi mm. uusi liha-alan toi-
mija ja laidunnuksen edistdmiseen syntyi yh-

teistyéryhmdi, joka kokoontuu myds jatkossa.

Yrittdjdtorilla esittdytyi 20 lammas- ja nautaketjun

toimijaa.

Seminaarin puheenjohtajana toiminut lam-
maseldinladkari Johanna Rautiainen totesi,
ettad lahiruokaketju tarvitsee vastuullista tuo-
tantotoimintaa; arvoketjun, joka tuo lisdarvoa
my0ds lampurien tuotteille. Tuoteturvallisuus
on myos tarked osa vastuullista toimintaa.
Viime vuosina byrokratia ja valvonta ovat kui-
tenkin kuormittaneet alaa kohtuuttomasti.
Tahan on nakyvilld muutosta, ja Rautiainen
esittikin muutosndakymien myo6td kehittamis-
haasteen hallinnon ja valvonnan suuntaan.

Eviran padjohtaja Jaana Husu-Kallio muistutti
kuulijoita lahi- ja luomuruuan eroista valvon-
nankin nakokulmasta; ldhiruualle ei ole vi-
rallista maaritelmaa, mutta luomutuotantoa
koskevat tarkat tuotantokriteerit. Husu-Kallio
oli huolissaan keskustelussa saamistaan val-
vontaa koskevista kommenteista ja ne poiki-
vatkin mm. tutustumiskdynnin pienteurasta-
moon. Husu-Kallio totesi myos, etta lyhyessa
elintarvikeketjussa mahdolliset virheet on
helppo jaljittaa ja korjata, ja ettad yhteinen ta-
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voitteemme on laadukkaat tuotteet seka ku-
luttajan luottamus.

KuluttajaliitonelintarvikeasiantuntijanAnnikka
Marniemen esittdmien tilastojen valossa suo-
malaisista 84 % luottaa viranomaisiin, 65%
luottaa ruoantuottajiin ja 57% luottaa super-
marketteihin ja ruokakauppaan. Vastaavasti
63 % suomalaisista on kokenut, ettei saa riitta-
vasti tietoa ruokaketjun eri vaiheista. Parempi
tietdmys toisi perusteluja kotimaisten tuot-
teiden hinnalle.
Marniemi  esit-
tikin
ketjun toimijoil-
le kaksi kysymys-
ta; miten saada
parempi yhteys
ketjun eri osiin,
ja miten tuoda
tuotantoerot

Olisiko
vastauk-

haasteina

esiin.
tahan
sena kuluttajia-
kin  kiinnostava
mahdollisuus
vierailla tiloilla ja
tutustua tuotan-
tosuuntaan?

Luomuliiton puheenjohtaja Jaakko Nuutila
esitti luomun suurimpana haasteena sen, etta
jos Suomi ei ymmarra rakentaa omaa luomu-
ketjuansa kuntoon, tulee luomu ulkomailta.
Nuutilan mukaan on oleellista, ettd muutam-
me suhtautumista elintarvikkeiden raaka-
aineeseen ja ruokaan. Jos kotimaista lihaa ja
ruokaa arvostetaan, siita ollaan valmiita myos
maksamaan. Lahellad tuottaminen, ja tuotteen
paikallinen jalostaminen kehittavat lahialueen
taloutta ja jattavat eurot kotimaahan. Vaikka
luomutuotanto ja luomukaupat yleistyvat,
luomu-Suomibrdndin rakentamisessa riittaa
viela tyota.

Viljelijan nakokulman lammas- ja nautaketju-
jen toimintaan esittivat Tapio Rintala ja Anne-
Marie Rosenlew. Suomen Lammasyhdistyksen
puheenjohtajana ja maaseutuyrittdjana toi-
miva Rintala totesi, ettd suomalainen lahi- ja
luomuruoka on nyt IN. Markkinoilla on kysyn-
taa kotimaiselle laadukkaalle lampaanlihalle.
Rintala totesi my0s, ettd Suomessa lampai-
den kasvatus on ammattimaistunut; katrai-
den koko on kasvanut ja teurasruhojen paino

sekd laatu ovat nousseet. Pihvikarjantuottaja
Rosenlew kertoi myos, ettd lahella tuotetulle
laadukkaalle naudanlihalle on kysyntaa, mut-
ta markkinointi vaatii paljon tyota.

Leikkaamoselvityksen tuloksia

Anu Tuomola esitti tekemansa selvityksen pe-
rusteella, ettd sekda lammas- etta nautaketjun
parempi vuoropuhelu, suunnitelmallisuus ja
yhteiset kehitystavoitteet parantaisivat lihan-
tuotantoketjun toimivuutta ja monipuolisuut-
ta. Tuomola peraankuulutti aloitteellisuutta,
avoimuutta ja yrittajyytta. Naihin kannusta-
valla, seminaarin yhteydessa jarjestetylla yrit-
tajatorilla, esittaytyi kaksikymmenta yritystd/
organisaatiota.

Teurastamoille tehdyn kyselyn mukaan teu-
rastuskapasiteettia on alueella niukasti suh-
teessa ruuhkahuippuihin. Haastattelujen pe-
rusteella hankealueen (Pirkanmaa, Satakunta
ja Varsinais-Suomi) teurastamoille on kuiten-
kin mahdollista lisata lampaan teurastusmaa-
ra nykyisestd noin 15 000 eldimestd / vuosi
puolitoistakertaiseksi, hyodyntamalla olemas-
sa olevaa kapasiteettia paremmin seka ulkois-
tamalla leikkuutoimintaa. Kahdeksastatoista
haastatellusta leikkaamosta 4-5 oli jossain
maarin kiinnostunut lampaan leikkaamisen li-
sddamisestd, mutta toimipaikkojen uudelleen-
kdynnistaminen ja tyovoiman rekrytoiminen
vaatisi suunnitelmallista ja vahvaa tuotantoa
sekd selvaa tilausta teurastamo - tuotantopor-
taalta.

Pirkanmaan, Varsinais-Suomen ja Satakunnan
alueilla on jo melko mittavaksikin kehittynyt-
ta pihvikarjanlihan suoramarkkinointia. Asiaa
on edistanyt alueen aktiivinen liha-alan pk-
toiminta. Sen taustalla ovat osin historialli-
set syyt, toisaalta myods Huittisissa toimiva
madratietoinen liha-alan ammattikoulutus.
Naudanlihan tuotannossa esiin ovat nousseet
erityisesti pihvikarjojen jaluomulihan kasvatus
seka viimeisimpana erikoisuutena kyyton liha.
Nautapuolen tuottajakyselyn (Pirkanmaan
luomu- ja ldhiruokahanke 2009-2010) mu-
kaan ldhilihatuottaja tarvitsee onnistuakseen
yhteistyokumppaneiltaan teurastus- ja leik-
kuutoiminnassa vakautta, joustavuutta seka
win-win-asennetta.

Tuomolan tekeman selvityksen mukaan mark-
kinaldhtoiselle luomuldhilihaketjulle on vahva



Léhilihan tuotanto ja kysyntd on kasvussa.

tilaus. Tama on tullut esiin myos useissa se-
minaareissa, tyopajoissa ja haastatteluissa.
Tuottajia, teurastamoja ja leikkaamoja on
kannustettu ottamaan haaste ja sen tarjoamat
mahdollisuudet vastaan. Seuraavassa vai-
heessa ketjutoiminta tulisikin konkretisoida
esimerkiksi pienryhmien tai yrittdjavetoisten
tilaisuuksien avulla. Asiakaspadssa pitdisi paat-
taa toimintatavoista eri sektoreilla: paivittais-
tavarakauppa, ravintolat, suurkeittiot. Ketjuun
sitouttamisessa profiloitumisella, osallisuuden
kokemuksella sekda ryhman luottamuksella

toisiinsa ja koko ketjuun tulee olemaan suuri
merkitys. Alkutuottajan kannalta tarkedd on
oman tydn arvostaminen seka sen esiintuo-
minen tuotteen markkinoinnissa ja erityisesti
hinnoittelussa. Markkinointiosaamisen hank-
kiminen on tarked avain yrityksen toiminnan
kehittymiseen ja kannattavaan liiketoimin-
taan.

Uusi toimija liha-alalle ja yhteisty6ryh-
ma laidunnuksen edistamiseen

Eldinldadkari Eero Rautiainen alusti seminaa-
rissa aiheesta “Uusi toimija, brandituotteel-
la markkinoille?”. Han esitti liikeidean, jossa
parhaiden lammastilojen tuotanto markkinoi-
daan suoramyyntina sellaisille kuluttajille, jot-
ka arvostavat vastuullista kotieldintuotantoa
ja ympariston hoitoa. Kuluttajille tarjottavien
valintojen kautta uusi “Lammasyritys” edistaa
ja kasvattaa kestdavda suomalaista lammas-
tuotantoa, vaalii kulttuurimaisemia ja edistaa
luonnon monimuotoisuutta. Tallainen bran-
dilupaus edellyttdada kumppanuuslampoloilta
sitoutumista yrityksen arvoihin seka hyvien,
tuotannon laadunhallintaa lisddvien toiminta-
tapojen dokumentointia. Vastineeksi lampola
vapautuu omasta markkinointityosta ja paa-
see osalliseksi yhteisestd brandista ja laadun
tuottamiseen kannustavasta hinnoittelusta.
Uusi yritys myos jarjestda suunnitelmallisuut-
ta lisddvia tuotannon tukipalveluita. Tallaisia
ovat esim. lammasterveydenhuoltopalvelut ja

lampoloiden vertaistuki. Useamman tilan tuo-
tannon koordinaatiolla, kohdistetulla markki-
noinnilla ja sidosryhmien valisella yhteistyolla
yritys tahtaa myos kaikkia osapuolia hyodyt-
tavaan teurastus- ja leikkaamotoiminnan pa-
rempaan hallintaan. Vuonna 2011 toiminta-
mallia hiotaan pilottitilojen kanssa, vuonna
2012 yrityksen tavoitteena on jo 25 kumppa-
nuuslampolaa.

Tilaisuuden lopuksi jarjestetyista tyopajoista
ensimmaisessa pohdittiin laidunnusta ja maa-
seutumaiseman hoitoa ja toisessa lahiruoan ja
lihaketjun mahdollisuuksia. Heimo Tuomarla
muistutti laiduntyépajan avaussanoissa ma-
rehtijoiden tekemdsta arvokkaasta ymparis-
tonhoitotydstd. Lampaat ja naudat hoitavat
sekd maaseutumaisemaa ettd luonnon moni-
muotoisuutta. Laiduntydpajan puheenjohta-
jana toiminut Janne Jokela Lohtajalta totesi,
ettd laidunnuksen edunvalvontaan liittyvaa
yhteistyota tiivistetadn. Uusi yhteistydoryhma
kokoontuu ensikertaa tulevana kesana.

Seminaarin aineistot 1dytyvit osoitteesta
www.proagria.fi/pirkanmaa

Johanna Rautiainen, lammaseldinldékdri
Sami Talola, hankevastaava
Hyvd lammas! —hanke / ProAgria Pirkanmaa

Julkinen elintarvikekilpailutus ja
paikallisuus -teemaan uusi julkaisu

Julkinen elintarvikekilpailutus ja paikallisuus -teemaan uusi julkaisu

Ruoka-Suomi -teemaryhma on koonnut uuden julkaisun elintarvikekilpailutuksen menestysteki-
joista paikallisesta nakékulmasta tarkasteltuna. Yhteenvedon tavoitteena on parantaa ja lisata
paikallisten pk-elintarvikeyrityksien tuotteiden kayttoa julkisessa hankinnassa seka valittda tietoa
kaytetyista toimintatavoista, joilla on vaikutettu paikallistuotteiden mahdollisuuksiin paasta julki-
sen hankinnan tavarantoimittajiksi. Julkaisu tukee toimijoita tarjouspyyntéjen ja -vastausten laa-
dinnassa.

Elintarvikekilpailutuksen
menestystekijat paikallisesta
nakokulmasta tarkasteltuna

maaliskuu 2011

Tutustu julkaisuun:
www.ruokasuomi.fi — Oppaat ja ohjeet
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27.-29.5.2011
7.6.2011

7.6.2011
14. - 16.6.2011

18. - 19.6.2011
1.-3.7.2011
8.-9.7.2011
30. - 31.7.2011
13.8.2011

18. - 19.8.2011
22. - 26.8.2011
26. - 27.8.2011
27. - 28.8.2011
2.-4.9.2011
16. - 17.9.2011

16. - 17.9.2011
16. - 17.9.2011
16. - 17.9.2011
19. -21.9.2011
30.9. -1.10.2011
30.9. - 2.10.2011
1.-2.10.2011

3.-9.10.2011
8.-12.10.2011
11. -12.10.2011

17.-19.10.2011
26. - 28.10.2111
8.11.2011

11. - 13.11.2011
15.-16.11.2011

14. - 16.3.2012
25. - 27.5.2012

Turun yliopisto
University of Turku

Tapahtumat

Villiyrtit lisana lahiruoassa, Anttola (myyntipalvelu@anttolanhovi.fi)

Suurtaloudet — ajankohtaista elintarvikelainséadannosta ja omavalvonnasta, Helsinki
(eevastiina.veneranta@eintarvikejaterveys.fi)

Kasvisruoka ammattikeittidissa —koulutuspaiva, Eura (anita.karppinen@pji.fi)

Food, Feed, Fuel and Fun — Nordic Light on Future Land Use and Rural Development,
Uppsala (www.njf.nu)

Neitsytperunafestivaali, Turku (www.kaffeli.fi)

Farmari - Suomen Maatalousnayttely 2011, Pori

Saparo-Festari, Huittinen

Ruukkifestivaali, Kauttua (www.ruukkifestivaali.fi) kts. s. 13

Elomarkkinat, Anttola (myyntipalvelu@antolanhovi.fi)

Maaseutututkijapaivat, Piikkid (www.mua.fi) kts. s. 5

Lahiruokaviesti, www.ekocentria.fi

Herkkujen Suomi -tapahtuma, Helsinki (johanna.vornila@mtk.fi)

ITU-tori, Loviisa (www.itukylat.fi, www.loviisanwanhattalot.fi) kts. s. 21

Kauhajoen Ruokamessut, Kauhajoki (www.ruokamessut.fi)

Matfesten i Osterbotten - Pohjanmaan Ruokafestivaali, Jakobstad (www.matfesten.fi)
kts. s. 27

Matfesten i Osterbotten - Pohjanmaan Ruokafestivaali, Vasa (www.matfesten.fi)
Matfesten i Osterbotten — Pohjanmaan Ruokafestivaali, Narpes (www.matfesten.fi)
Skordefesten pa Aland (www.skordefest.ax)

Elintarvikealan FactFinding -matka, Pietari (riikka.saarimaa@utu.fi) kts. s. 23
Sadonkorjuu - Hyvien makujen tapahtuma, Lahti (www.lahdenmessut.fi/sadonkorjuu)
Turun ruokamessut, Turku (www.turunruokamessut.fi)

Smaka pa Vastnyland — Lansi-Uudenmaan Maistijaiset, Fiskars (www.
slowfoodvastnyland.org) kts. s. 27

Luomuviikko

Anuga, Kéln (www.anuga.com)

New Nordic Food — The potential and future Nordic food when eating outside home
-konferenssi, Helsinki (pauliina.munukka@mmm.fi) kts. s. 9

Elintarvikealan FactFinding -matka, Minsk (riikka.sarimaa@utu.fi) kts. s. 23
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