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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyodsta.
Lehti ilmestyy vuonna 2012 nelja

kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 1.2. 17.2.

2 2.5. 18.5.

3 29.8. 14.9.

4 14.11. 30.11.

Kunkin numeron painomaara on noin 2100
kpl. Jakelulistalla on 1800 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittaminen 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 kehittdjia kiinnostavista
asioista. Toisaalta tavoitteena on
valittdd eri  alueellisten toimijoiden
tietoja, kokemuksia ja aikomuksia muille
hyddynnettavaksi. Toivottavasti |6ydat
tiedotuslehdesta sinulle hyodyllisia
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 yhteistyéryhman
Ruoka-Suomi -teemaryhma. Lehti
on luettavissa sahkoisesti myds
teemaryhman nettisivuilla.
www.maaseutupolitiikka.fi

www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Newprint
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Uusi pohjoismainen ruoka ja pienet elintarvikeyritykset
Karjalanpiirakasta gorgonzolaan

Eteldasavolaiset vihannesyritykset tarjoavat tuoretta ammattikeittioille
Lapinakyvyys ja jaljitettavyys pienten yritysten tuotestrategioissa
Itella Termo -kuljetuspalvelu vastaa lahi- ja luomuruuan kysyntaan
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Lisda lahiruokatuotteita kauppoihin - Mikroyrityshankkeen tuotekortista
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Locally produced food, what are we exactly talking about?

Kysyntd ylittaa tarjonnan

Neljas Healthy to go - Food Innovation -onlinekurssi alkaa 15.9.2012
Luomun ketjubarometri 2012
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Lahiruokaterveisia EU:n ytimesta

Lahiruoka, ruoan paikallisuus, lyhyet jake-
luketjut, pienimuotoinen tuotanto. Paivan
sanoja, jotka toistuvat niin kuluttajien, viran-
omaisten kuin poliittisten paattajienkin pu-
heissa yha vahvemmin. Myos EU:n komissio
on asiaan havahtunut ja jarjesti aiheesta kut-
suvierasseminaarin huhtikuun puolivalissa.
Seminaarissa eri padosastojen edustajat ker-
toivat teemasta omia nakemyksidan ja saim-
me myds kunnia-arvoisan videotervehdyksen
HRH Walesin Prinssi Charlesilta, joka omassa
puheenvuorossaan toi esiin paikallisen maata-
louden ja ldhiruoan mahdollisuudet maaseu-
dun elinvoimaisuuden, sosiaalisen padoman
ja luonnon monimuotoisuuden kasvattajana
ja fossiilisten polttoaineiden vahentamisessa.

Maatalouskomissaari Ciolos korosti, ettd pai-
kallinen ruoka ei ole vain elitistinen asia, vaan
se on oltava kaikkien kuluttajien saatavilla.
Komission tekemien selvitysten mukaan jo
nyt kaikissa maissa on eri tavoin toimivia ly-
hyita jakeluketjuja, joiden kautta kulkee mer-
kittavia volyymeja, naista saimme myos hyvia
esimerkkeja eri puolilta EU:ia. Komissaari ko-
rosti samaa, mitd me Suomessa olemme vuo-
sia yrittaneet kertoa: tarvitaan niin isoja kuin
pienempia tiloja ja tuottajia ja kullekin tilalle
on annettava toimintamahdollisuudet oman
kehittdmisstrategiansa mukaisesti. Myds pieni
voi siis olla kaunista, mutta yhta lailla isompi-
en tilojen tuotteiden on voitava olla mukana
lyhyemmissdkin ketjuissa, totesi Ciolos. EU:n
terveys- ja kuluttajaosaston johtaja Dalli puo-
lestaan korosti, ettd korkeasta laadusta ja
hyvéstd tuotteiden hygieniasta ja tuotetur-
vallisuudesta ovat kaikki ketjun toimijat yhta
lailla vastuussa kokoon katsomatta. EU:n hy-
gieniapaketti antaa kuitenkin joustomahdol-
lisuuksia pienimuotoisempaan paikalliseen ja
perinteiseen tuotantoon, joita komissaari ke-
hoitti jasenmaissa hyddyntamaan. Useissa pu-
heenvuoroissa korostettiin, ettd pienemmilla
yrityksille annettavat joustot eivat aiheuta
tuoteturvallisuuden alenemista. Pdinvastoin
pienyrittdjan ja tuottajan itsessdan katsottiin
olevan laadun tae: kun pienyritys tai tuottaja
toimii suorassa kontaktissa asiakkaaseen, ei
laatuvirheisiin ole yhtdan varaa, silld palaute
tulee valittdmasti ja huono laatu katkaisee
heti asiakassuhteen.

Seminaarin keskustelu ronsyili 1ahinna uusien
itd-eurooppalaisten jasenmaiden aloitteesta
kohti teemaa ”pienet tilat”, joiden ao. maat

katsoivat olevan l|ahiruoan ainoita oikeita

tekijoitd. Samaan aikaan myo6s EU-tasolla 13-
hiruoan toivotaan olevan mukana yha enem-
man julkisissa hankinnoissa, mutta tdhan tar-
peeseen yksittdisten pientilojen tai -yritysten
tuotteilla ei pystytd vastaamaan. Komissaari
Ciolos kertoi my6s ns. laatupaketin valmiste-
lussa olleesta “oman tilan tuote” -ajatuksesta,
jossa tiettyjen kriteerien mukaan ao. statuk-
sen saanut tuote luokiteltaisiin EU:n alkupera-
merkkijarjestelmaan ja niihin voitaisiin sovel-
taa tiettyja hygieniapaketin joustoja seka koh-
dennettuja menekinedistamistoimia. Vaikka
asia on talla hetkelld vedetty pois virallisesta
valmistelusta niin komissaarin mukaan aihe
on edelleen mukana ja uuden jarjestelman
mahdollisuuksista ja heikkouksista tehdaan
nyt tarkkoja tausta-analyyseja.

Nahtavaksi jaa, miten hyvat tavoitteet, keskus-
telunavaukset ja osallistujien toiveet lopulta
paatyvat tulevan CAP-uudistuksen ja uuden
ohjelmakauden maaseudun kehittamisen
ytimeen. Erityisen positiivista kuitenkin oli,
ettd komissio vihdoin tunnustaa pienemman
maatalouden ja yrittajyyden mahdollisuudet
- tdhan astihan tukielementteja on ohjattu
erityisesti tuotannon laajentamiseen ja suur-
tuotannon skaalaetujen metsdstamiseen.
Ehka kuluttajan aani on tassakin vaikuttanut:
ruoan alkupera halutaan tietaa, jakeluketjuilta
vaaditaan todellista lapindkyvyyttd ja kasvot
tuotteen takana halutaan esille.

Joka tapauksessa edella kuvatun seminaarin-
kin sisalto tukee sitd tyota, mitd me Ruoka-
Suomessa pitkdadn olemme tehneet ja antaa
osviittaa siita, etta jatkossa pienempimuotoi-
sen jalostuksen esiinnosto on yha vahvempaa.
My6s EU-tasolla nostettiin esiin, etta tarvitaan
isoja ja pienia tiloja ja jalostusyrityksia seka ly-
hyita ja pitkia jakeluketjuja eivatkd nama ole
toisiaan poissulkevia vaan toisiaan tukevia.
Seminaari myos muistutti siita, ettd jokaisessa
maassa yrittdjat kohtaavat samanlaisia haas-
teita: tarvitaan lisaa tuotteita, tuotekehitysta,
kaikkinaisen osaamisen, erityisesti liiketoi-
minta-, nostoa, lisdd markkinatietoutta ja eri-
tyisesti asennemuutosta kohdata paremmin
asiakkaan tarpeet. Tasta loytyy varmasti ai-
neksia myds kansainvalisiin yhteishankkeisiin
ja kehittdmistoimenpiteisiin.

Seminaariaineisto on luettavissa ja katsottavis-
sa: http://ec.europa.eu/agriculture/events/
small-farmers-conference-2012_en.htm.

Kirsi Viljanen
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn puheenjohtaja
Ldhiruokakoordinaattori, MMM



Hallituksen lahiruokaohjelmasta

Hallitusohjelmassa luvattiin, ettd hallitus to-
teuttaa luomu- ja lahiruoan kehittamisohjel-
man. Valmistelun edetessa on linjattu, etta
seka luomulle ettd Idhiruoalle laaditaan oma
ohjelmansa, jolla tulee olemaan yhteinen val-
tiosihteeri Risto Artjoen vetama poliittinen oh-
jausryhma. Lahiruokaohjelman taustaksi maa-
ja metsatalousministerio teetti tarjouskilpai-
lun perusteella selvityksen, jonka avulla ha-
luttiin kartoittaa lahiruokasektorin nykytila ja
kehittamisen haasteet. Lahiruokaselvityksen
tekijoiksi valittiin konsortio, jolla mukana oli-
vat Kuule Oy, MTK ry ja Savon ammatti- ja ai-
kuisopisto Sakky/EkoCentria.

”Lahiruokasektorin suuri pullonkaula on ku-
luttajien kysynnan ja eri toimitusketjujen tar-
jonnan kohtaamattomuus. Lahiruoan lisaan-
tyva tarve on nahty paivittdistavarakaupassa,
ravintolasektorilla ja julkisen sektorin ruo-
kapalvelujen kayttdjien puheissa. Kaupan ja
ravintoloiden haasteena on ldhiruuan saata-
vuus. Julkisella sektorilla esteend ovat yhtaal-
ta paattdjien arvot ja asenteet seka toisaalta
hankintalaki tulkintoineen”, todettiin selvityk-
sen esittelytilaisuudessa 6.3.2012.

Pullonkaulojen ratkaisemiseksi selvityksen
tekijat esittavat 20 alustavaa toimenpide-
ehdotusta ldhiruokaohjelman jatkosuunnit-
telun pohjaksi. Paikallisruuan kehittamiseen
sitoutumiseksi ehdotettiin viittd toimenpi-
dettd, joilla saadaan aikaan yhteinen visio eri

hallinnonalojen ja toimijoiden keskuudessa.
Tarkasteluun on tekijoiden mukaan otettava
koko elintarviketalous, eika vain lahiruokaa.
”On tosiasia, etta lahi- ja luomuruokasektorin
kehittdminen ei yksin riita tavoitellun kasvun
ja viennin moottoriksi”, Kurunmaki muistut-
taa.

Selvitys esittdd muun muassa vastuullisuus- ja
jaljitettavyystyon seka ruokahavikin vahenta-
mistyota tapana vahvistaa vastuullisen ruoka-
ketjun asemaa. Selvityksessd todetaan, etta
kuluttaja, kauppa ja ravintolat haluavat lisaa
lahiruokatoimittajia ja monilla on mahdolli-
suus hyodyntda pienidkin erid. Pullonkaulana
on seka uusien yrittdjien puute ettd puutteet
muun muassa markkinointiosaamisessa.

"Hallitus on sitoutunut Idhiruuan ja luomun
edistdmiseen ja keinoja alkaa olla koossa kii-
tettdvasti. Ajan henki on, ettad ruuan arvoista
keskustellaan. Ldhi- ja luomuruokaohjelmien
kautta keskustelu lisddntyy ja kaantyy teoiksi
koko ruokaketjussa”, toteaa selvityksen vas-
taanottanut maa- ja metsatalousministeri Jari
Koskinen.

Lahiruokaohjelman koordinaattorina aloitti
15.3.2012 Kirsi Viljanen, joka samalla jat-
kaa Ruoka-Suomi -teemaryhmdn puheen-
johtajana. Kevaan 2012 aikana kdydaan lapi
tausta-aineistoja, keskusteluja sidosryhmien
kanssa, analysoidaan aluehallinnolle ja -ke-

hittdjille tehtyjen kyselyiden vastauksia seka
laaditaan itse ohjelmadokumenttia. Ohjelman
valmistumista odotetaan kesélld, jonka jal-
keen sen jalkauttaminen myos alueille al-
kaa. Kansliapaallikké Husu-Kallio linjasi, etta
Ruoka-Suomi -teemaryhman aluejasenet
muodostavat keskeisen alueellista koordi-
naatiota vahvistavan ohjelman verkoston.
Talla hetkella valmistellaan luomu- ja ldhiruo-
kaohjelmien yhteistd ohjausryhmaa. Myos
tiedottamistoimet ohjelmasta ja lahiruoasta
ylipaataan ovat vahvasti esilla. Omia ajatuksia
lahiruoasta ja sen kehittdmisen suunnista voi
lahettaa Kirsi Viljaselle, yhteystiedot alla, tai
lahettamalla viestid osoitteeseen lahiruoka@
mmm.fi. Lisdksi toukokuussa 2012 oikeusmi-
nisterion otakantaa.fi -sivuilla on kadynnissa
lahiruokakeskustelu, johon toivotaan runsas-
ta osaanottoa. Keskustelua voi myos kayda 13-
hiruokaohjelman omassa facebook-ryhmassa
eli kay klikkaamassa ja tykkdaamassa!

Lisatietoja
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/tiedot-
teet/120306_lahiruoka.html/
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/lahiruo-
ka.html

Ldhiruokakoordinaattori Kirsi Vilianen
etunimi.sukunimi(at)mmm.fi
puh. 040 509 8986

Lahiruokakaupat ja -myymalat

Ruoka-Suomi -teemaryhma on paivittanyt tiedot Iahiruokakaupoista, joita
on yli 130 kappaletta. Loydat ajantasaisenluettelon www.ruokasuomi.fi

-sivuilta.

Samalla vinkkina ja muistutuksena etta eri puolilla Suomea sijaitsevista
elintarvikealan pienyrityksistd puolestaan voit hakea tietoa www.
aitojamakuja.fi -sivustolta, josta I6ydat yli 1 500 yritysta. Edella
mainittujen lahiruokakauppojen lisdksi yksittaisilla yrityksilla on

omia myymaloita tai suoramyyntipisteita, jotka [6ydat myos www.
aitojamakuja.fi -sivuilta. Esimerkkinad Pohjois-Savosta, Muuruvedelt3,
Topin Maatilamyymala, jonka kaikki toiminnot - kivijalkamyymala,
kahvila, maatila ja verkkoliiketoiminta liittyvat vahvasti toinen toisiinsa.
Lisatietoa lI6ydat Topin Maatilamyymalan uudistuneilta kotisivuilta www.

topinmaatilamyymala.fi.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi
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Ruoka osana matkailua
- elintarvike- ja matkailuyritysten hyvat kaytdanteet

Maailmalla matkailusektori on nostanut ruoan yhdeksi kiinnostavimmista
matkailun trendeistd. Suomessakin ruoka tulee saada matkailun vahvaksi,
houkuttelevaksi ja elamykselliseksi osaksi.

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu on kaynnistanyt valtakunnallisen hank-
keen, jossa analysoidaan 15 matkailualan yritysta ja haetaan malleja ruoka-
ja matkailutuotteiden kehittamiseksi. Rahoittajina toimivat maa- ja metsa-
talousministerié ja HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu. Projekti toteutetaan
1.3.2012 - 31.3.2013.

Ruoka elamykselliseksi osaksi matkailua!

Paatavoitteena on tuottaa elintarvike- ja matkailuyrittajille seka -kehittajille
hyvia kaytanteita ja konkreettisia tyokaluja ruokamatkailun kehittamiseksi.
Tyokalut liittyvat esimerkiksi verkostoihin, jakelukanaviin, tuotteistamiseen,
tuotesuosituksiin, kannattavuuslaskelmiin ja tarinoihin. Lisdksi etsitdaan ratkai-
suja ruokamatkailun kipupisteisiin.

Projektin tuloksena saadaan malleja siitd, miten ruokatuote rakennetaan

osaksi kannattavaa matkailuelamysta. Tuotettujen tyokalujen myota elintarvike-

tuottajien ja matkailuyrittajien liiketoimintaosaaminen vahvistuu. Yritykset saavat tukea kehittamistyohon ja kehittamisehdotuksia yrityksensa
ruokatuotteeseen matkailullisesta ndakokulmasta. Lisdaksi he saavat hankkeen tulokset ja tyokalut kdyttoonsa seka nakyvyytta osallistumisen myo-
ta.

HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu

Kristiina Havas, matkailun lehtori, projektijohtaja
kristiina.havas@haaga-helia.fi

Kristiina Jaakonaho, tutkimusmenetelmien lehtori, tutkija
kristiina.jaakonaho@haaga-helia.fi

www.ruokajamatkailu.wordpress.com

RUOKA&MATKAILU
mmasm Miten? 1.3.2012-30.3.2013

ammatihoteshsuls

- RUOKASMATKAILU
HascR A

Analysoidaan palvelumuotoilun tydkaluja hyddyntden case -
yritysten ruokaan liittyvat tuotteet ja prosessit sekti loi ih
* 15 erilaista maaseudun matkailuyritystd ympéari Suomen, joissa Pro_'|e tin aloitusvaiheen

ruoka térked osa palvelutarjontaa yhteistyokumppanit

Tutkimustietoon peilaten ja analyysiin pohjautuen
mallinnetaan hyvat kdytanteet tyostden niita yhdessa
asiantuntijoiden kanssa

Matkailun teemaryhma
Ruoka-Suomi teemaryhma

Laaditaan kehittamismallit, uudet tyokalut ja

tuotesuositukset yrittdjien ja kehittdjien
kayttoon

Toimintaverkostoa
Outdoors Finland, Culture Finland, Kylamatkailuhanke,
Kotimatkailuhanke, Luomuliitto, Matkailun ja

elamy i k Luomuliitto,

5 Ruokatieto, Maa- ja metsatalousministerio, MEK, Aitoja
Jalkautetaan hankkeen tulokset ruoka&matkailu - makuja-hanke , Metshallitus, Maa- ja kotitalousnaiset

seminaarin, tiedotteiden ja alueellisten hankkeiden kautta

Kootaan tulokset yritysldhtoiseksi
julkaisuksi ja sdhkoéiseksi tyokalupakiksi




Ruuan aluetalousvaikutuksia selvitetaan

Suomalaisella ruokaketjulla on suuri vaikutus
Suomen hyvinvointiin. Elintarvikeala on nel-
janneksi suurin toimialamme ja sen lasketaan
tyollistavan 300 000 ihmistda maassamme.
Yleistasolla on laskettu, etta mikali jokainen
suomalainen ostaisi joka kuukausi yhden eu-
ron arvosta enemmadn Suomessa valmistettu-
ja elintarvikkeita, syntyisi siita 1500 uutta tyo-
paikkaa vuodessa. Professori Osmo Forssell
puolestaan arvioi panos-tuotosmallia hyvaksi
kayttden vuonna 2007 miljoonan euron arvoi-
sen ruokahankinnan antavan suoraan tyota
neljalle ja puolelle henkildlle seka valillisesti
jopa kahdellekymmenelle henkildlle.

Asia kiinnostaa myo6s kansainvalisesti ja New
London School of Economic on selvittanyt asi-
aa Lounais-Englannissa Cornwallin kreivikun-
nassa. Selvityksen tuloksen mukaan 10 pun-
taa kaytettyna paikalliseen ruoan hankintaan
merkitsee 25 punnan aluetalousvaikutusta.
Verrokkituloksena tarkasteltu ruuan osta-
minen paikallisesta vahittdiskaupasta ilman
ruuan tuotannon kiinteda paikalliskytkentaa
merkitsee aluetaloudelle 14 punnan loppu-
vaikutusta.

Hame, Keski-Suomi ja Varsinais-Suomi

Kasvua Hameessa -teemaohjelma (www.kas-
vuahameessa.fi), ProRuokakulttuuri -hanke
(http://www.ruokacentria.com/index.php/
pro-ruokakulttuuri)  Keski-Suomessa  seka
Varsinais-Suomen ruokaketjun kehittamishan-
ke (www.varru.fi) teettdvat parhaillaan kukin
omaa maakuntaa koskevan ruuan aluetalou-

dellisten vaikutusten arvioinnin. Tavoitteena
on ko. maakunnissa selvittaa ja hahmottaa,
missda maarin ruokatuotanto ja ruokaan liit-
tyva toiminta tai sen mahdolliset muutokset
vaikuttavat alueen taloudelliseen kasvuun
ja tyollisyyteen. Selvitystyossa on muka-
na Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti ja
tutkimusmenetelmana kaytetdaan Ruralia-
instituutissa kehitettya RegFin -aluemallia.
Edelld mainituilla maakunnilla on selvitystyds-
sa kullakin omat alueellisia tarpeita palvelevat
painopisteet. Selvityksen tuloksia saadaan al-
kusyksylla 2012.

Ruoka-Kouvola

Elintarviketalouden  talousvaikutuksia on
koottu ja analysoitu myds Kouvolan seutukun-
nassa, jossa on kdynnistetty Ruoka-Kouvola
2020 -ohjelma. Liikkeelle lahdettiin vuonna
2011 nykyisen elintarviketalouden perustie-
tojen kerdaamiselld ja tdsmentamisella. Edella
mainittua RegFin -laskentamallia soveltamalla
ja raataloimalla analysoidaan seutukunnan
maaseutukytkentdisen  elintarviketalouden
nykyvaikutukset aluetalouteen ja tyollisyy-
teen. Tahan kytkettiin myds tulevaisuusvisi-
on laadinta, jonka alueen toimijat Ruralia-
instituutin  asiantuntijoiden  ohjaamassa
tyOpajaprosessissa yhdessa tyostivat. RegFin
-mallilla saatiin numeraaliset kuvaukset myos
visiossa esitetyille tavoitetiloille.

- Varsinainen paatavoite on esittda kokonais-
arvio elintarvikeketjun vaikuttavuudesta ja
merkityksestd Kouvolan seutukunnassa seka

suunnata entista enemman voimavaroja ta-
man lohkon edellytysten ja yritystoiminnan
kehittamiseen. Nykytilaselvitys ja sangen rea-
listisille lahtomuuttujille rakennetut mallivi-
siot antavat hyvan pohjan jatkotydlle, kertoo
Kouvolan elinkeinopalvelujen kehityspaallikko
Harri Kivela

Etel3- ja Pohjois-Savo

Eteld-Savossa ammattikeittioiden sekd luo-
mu- ja lahiruokayrittdjien yhteistyota edista-
van Maukas -hankkeen yhtena tavoitteena
on selvittdad, mita aluetaloudellisia vaikutuk-
sia julkisten keittididen Iahiruuan ostamisella
on. Huomioon otetaan luomu- ja lahiruuan
kayton vaikutukset tyollisyyteen seka niin yrit-
tajien tuloihin kuin kuntien verotuloihin Etela-
Savossa. Hankkeen projektipaallikko Hanna-
Maija Vaisdsen mukaan ensimmaisia tuloksia
saadaan vuoden 2013 alkupuolella.

Vanttisen ja Korpi-Vartiaisen tekemassa
Lahiruoan kayttd julkisen sektorin ammat-
tikeittiossa -selvityksessad (http://www.sisa-
savonseutuyhtyma.fi/www/fi/ajankohtaista/
index.php?we_objectID=148) arvioitiin lahi-
tuotteiden kayton aluetaloudellista hyotya
selvittdmalla neljan pohjoissavolaisen kunnan
(Suonenjoki, Kiuruvesi, Kuopio, Juankoski)
julkisen sektorin ammattikeittion kayttamien
elintarvikkeiden alkupera vuonna 20009 ja kay-
ton taloudelliset vaikutukset.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi




Local Food

Local Food - a step towards better and more
environmentally friendly products

18-19 September 2012 Denmark

Interest in locally produced food has increased
in recent years. Local foods are in demand for
various reasons: concern for the environment
and sustainability, to satisfy the demand for
product quality, to support local farmers and the
local economy, or to express a preference for a
certain agricultural production and distribution
practice. Some claims made for local food have
been “proved” by research, while other claims,
mainly on environmental issues, are debated. One
aim of this seminar is to shed light on these issues.
Contemporary consumer campaigns aim at
promoting re-localisation of food production by
directing the consumers toward more local food
purchasing as part of sustainable eating habits.
Local food supply chains focus on a re-integration
of consumption and production and rely on a higher
acceptance by the consumers of seasonal variation.
The aim for this re-integration has resulted in food
cultural movements like the * New N ic Food”,
“matlandet Sverige”, "programmet for framjande av
finlandsk matkultur” and the “slow food movement”
and other alternative food networks in general in
opposition to conventional, long food chains. Such
initiatives in various ways advocate the importance
of linking territory, culture and food and at the
same time promote sustainable consumption. In
order to explore the aspects of local food relevant
to the NJF network as well as to collect knowledge
on local food in the Nordic and Baltic countries, we
invite papers and posters on the following topics
(case studies, research in progress, reviews).

http://www.njf.nu/site/seminarRedirect.asp?p=1
004&intSeminarID=456&strSemInfoType=inf

Elintarvikealan pienyrittajyys
tutuksi Gastrossa

Helsingin Messukeskuksessa jarjestetyilla Gastro-messuilla 14.-
16.3.2012 vieraili 16 000 ravintola-, hotelli- ja ammattikeittidalan
ammattilaista. Ensimmaista kertaa toteutetulla ns. Laatuketjun
yhteisosastolla vieraili noin 1500 kavijaa. Laatuketjun lisdksi osas-
toon osallistuivat Aitojamakuja.fi, Ruoka-Suomi -teemaryhma,
EkoCentria, ProLuomu ry ja Tedy ry. Kavijat olivat kiinnostunei-
ta elintarvikealan pienyrityksista ja aitojamakuja.fi -sivustosta.
Yksittdaisten henkilo- ja yrityskontaktien lisdaksi messukontaktien
lisaksi saatiin liikkeelle useita uusia toimenpiteita, joilla yrittajyyt-
td voidaan vieda eteenpdin. Seuraavan kerran Gastro jarjestetdan
19.-21.3.2014.
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hakupalvelu

Viestintdjohtaja Klaus Hartikainen keskusteli elintarvikeyritysten ja

ammattikeittididen yhteisty6std ruokakulttuuriprofessori Johanna Mdkelén (vas.),
projektipddllikké Pdivi Téylin ja markkinoinnista vastaavan Ritva Isotalon (Vitario

Oy) kanssa.



Succé for dlandska produkter

Trenden med narproducerade produkter har
nu natt Aland pa manga olika nivaer.

Det visade det stora intresset for alandska
produkter pa matmdssan ”Narproducerat
Aland” som arrangerades av Ny Nordisk Mat
pa Aland den 18 april.

P& maéssan visade 25 livsmedelsproducenter
upp sina produkter for ca 140 representanter
fran restauranger, storkok, butiker och logis-
tikforetag.

Det var en mycket positiv stamning under da-
gen och gasterna var mycket intresserade av
det stora utbud av aldandska produkter som
finns. Mdanga uttrycket sin férvaning 6ver det
mangsidiga utbud med hog kvalitet som finns
pa Aland. Aven de storre logistikforetagen
visade ett stort intresse for de alandska pro-
dukterna.

Utstallarna var ocksa mycket néjda och tycker
att matmassan var over forvantan. En tredje
dimension av massan var att producenterna

dven knot kontakter och gjorde affarer med
varandra, bla fordes diskussioner om pro-
duktutveckling genom att anvanda varandras
produkter i produktionen. Producenterna
uppskattade dven programpunkten “Bonde
soker kock” dar de hade speed-dating med
gdsterna. Som en programpunkt presente-
rades aven det "Alindska Koksmanifestet”.
Manifestet innehaller:

1. Vérna om var "viliga” Mat
2. Mat efter sdasong
3. PaAland skordar vi smaker

4.  Alandskt ger valbefinnande - ett mervar-
de

5. Frémja alandskt - stoltheten och histori-
en kring dem

6. Hansyn till en hallbar produktion

7. Inspirera till “nytdank” kring bade nya ra-
varor och de traditionella

8. Forena alandskt med impulser utifran

9.  Ataoch njuta for en hallbar dlandsk hem-
bygd

10. Prata om och bygga broar pa "mataland”

Ordférande for Ny Nordisk Mat pa Aland,
Harriet Strandvik, tog upp olika personer pa
scenen som fick berdtta vad de olika punk-
terna i manifestet betydde just for dem.
Personerna var Ella Grissner Cromwell-
Morgan fran Kvarnbo Gdsthem, Ann Sundberg

fran Bolstaholms Gard, Christian ”Borga”
Sveholm fran WJ Dahlmans och Johanna
Dahlgren fran Pub Stallhagen.

Massan avslutades med en dignande buffé til-
Iredd av aldndska produkter som elever fran
Alands Gymnasium Hotell & restaurang hade
tillrett.

Vi kan konstatera att massan uppskattades
bade av utstédllare och bestkare och man vill
garna att evenemanget ska bli arligt aterkom-
mande. Ny Nordisk Mat pa Aland ska nu ut-
vardera evenemanget och diskutera med livs-
medelsproducenterna hur det kan arrangeras
i framtiden.

Arrangorer for arets massa var Ny Nordisk Mat
pa Aland. Corinna Siren och Tina Marjamaki
fran Hogskolan pa Aland genomforde de prak-
tiska arrangemangen som sitt slutarbete.

Lena Brenner
sekreterare i Ny Nordisk Mat pd Aland
Tel 0457 526 7305
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Valtakunnalliset LUONNONTUOTEPAIVAT
ja RUOKA-SUOMI -seminaari

Tervetuloa elintarvike- ja luonnontuoteyrittdjyyden kehittdjien, kouluttajien ja rahoit-
tajien sekd alan yrittdjien yhteisiin kokoontumisajoihin! Perinteiksi muodostuneet
Luonnontuotepdivat ja Ruoka-Suomi -seminaari jarjestetdan talla kertaa yhteistapahtumana
10. - 11.10.2012 Seindjoella.

Tapahtumat ovat olleet jo vuosien ajan alojen toimijoiden keskeinen tapaamis-
paikka. Yhteinen seminaari tarjoaa uusia mahdollisuuksia vahvistaa niin yrittdjien
kuin asiantuntijoiden yhteistyota valtakunnallisesti seka yli maakuntarajojen.

Jyvaskyla =%
aasa

Tavoitteena on lisata ruoka- ja luonnontuotetoimijoiden tietoisuutta toinen toi-
sistaan, edistaa yhteistyoverkostoja ja uusien tuotteiden syntymista, tuoda esiin
ajankohtaisia asioita seka toimialojen haasteita, mahdollisuuksia ja tuloksia.
Ohjelma sisaltdaa myos tutustumisen paikallisiin luonnontuote- ja elintarvikeyri-
tyksiin. Ensimmaisen paivan illalla on yhteinen seminaaripaivallinen oheisohjel-
mineen.

Paikoitusalue

henkilékunta
ﬂ Sisaankaynnit
& Kavelytiet

Kavelytie vieraspaikoilta
. paasisaankaynnille

;g Paasisaankaynti
Paikoitusalue
vieraat
Paikoitusalue
yhteinen (henkilskunta,

vieraat, opiskelijat)

P-Frami
rakenteilla
valmiina 12/2012

Seminaarin alustavina teemoina ovat alueen elintarvike- ja luonnontuotealan
yrittajyys ja kehittamistyo, terveellisen ravitsemuksen raaka-aineet, ajankohtaista
luomusta ja lahiruoasta seka pienyritysten tuotteiden vahittaiskauppa.

Tapahtuman jarjestavat Maaseutupolitiikan yhteistydryhman Luonnontuotealan
ja  Ruoka-Suomi  -teemaryhmat alueellisine  yhteistydkumppaneineen
sekd Eteld-Pohjanmaan alueen kyseisten toimialojen kehittdmishankkeet.
Seminaariosallistujien on mahdollista tuoda seminaaripaikalle esille omaa mate-
riaaliaan mm. esitteiden ja tuotendytteiden muodossa.

Seminaari jdrjestetdadan 10.-11.10.2012 Seindjoella, Framin auditoriossa
(Kampusranta 9). Seminaarin ohjelma seka ilmoittautumis- ja majoitusohjeet val-
mistuvat alkukesasta.

Lisdtietoja tapahtumasta antavat Luonnontuotealan teemaryhmdn erityisasi-
antuntija Juha Rutanen, puh. 040 5737 568, juha.rutanen@helsinki.fi ja Ruoka-
Suomi -teemaryhmdin erityisasiantuntija Heidi Valtari, puh. 0400 487 160, heidi.valtari@utu.fi.



Elintarvikealan pk-yritysten ja mikroyritysten neuvonnan

tarve suurta

Elintarvikealan
mikroyritysten
liittyva neuvonnan tarve on suuri. Tama tu-
lee ilmi maa- ja metsatalousministerion ja
maaseutuverkoston tilaamasta selvitykses-
ta, jonka on tehnyt ryhmapaallikkd Marjatta
Rahkio Lihateollisuuden tutkimuskeskukses-
ta. Tilanteen parantamiseksi selvityksessa
ehdotetaan, etta elintarvikelainsdaadantoa ja
sen tulkintaa alettaisiin opettaa toimialajar-
jestojen neuvojille ja yleensa hankeneuvojille
yhteisen malliohjelman mukaisesti. Keskeista
tassa koulutuksessa olisi riskiperusteisuus
seka kaytannonlaheisten, ala- ja tuoteryhma-
tai yrityskohtaisten hyvan kdytannon ohjeiden
ja esimerkkien laatiminen. Erilaisia koulutus-
hankkeita, joiden puitteissa neuvojat ja yrit-
tajat kouluttautuvat, tulisi edelleen rahoittaa.
Verkko-opiskelumahdollisuuksia ja opetusma-
teriaalia tulisi kehittaa.

pk-yritysten ja erityisesti
elintarvikelainsaadantoon

Selvitystydon yhteydessa jarjestettiin  nel-
ja alueellista koulutustilaisuutta eri puolilla
Suomea. Nama tilaisuudet oli suunnattu seka
yrittdjille ettd alan muille toimijoille ja mm.
neuvojille. Tilaisuuksien opetusmateriaali ja
selvitysraportti ovat kdytettavissa www.maa-
seutu.fi-sivustolla osoitteessa http://www.
maaeutu.fi/fi/index/kalenteri/koulutusmate-
riaalit/pk_yrittajien_koulutus_elintarvikelain-
saadannosta2011.html.

Selvityksen johtopaatoksistda on keskusteltu
elintarvikeneuvottelukunnan  pk-asiantunti-
joista koostuvassa ryhmassa ja MMM yhdessa
Eviran sekd muiden tarvittavien tahojen kans-
sa jatkovalmistelee kehittdmistoimenpiteiden
toteutusta.

Lisatietoja
Joanna Kurki
joanna.kurki@mmm.fi

Uusi pohjoismainen ruoka ja pienet elintarvikeyritykset

Osallistuin kutsuttuna pohjoismaiseen tydpajaan a New Nordic Food workshop on SMEs Islannissa 21.-22.3.2012. Tilaisuuden tavoitteena
oli linjata pienten ruokayritysten nakdkulmasta pohjoismaisen ruuan mahdollisuuksia. Mielenkiintoista oli tavata myds pohjoismaisia
slowfood toimijoita. TyOpaja antoi paljon lisda uusia pohjoismaisia kontakteja ja mielelldni jaan niitd eri toimijoiden kayttoon. Tilaisuuden
esityksiin voi tutustua: http://www.matis.is/flytival/heilnaemioryggi/workshop---new-nordic-food. Tavoitteena oli koota kahdeksi pai-
vaksi pienyrittdjyyden kehittajat eri maista kuulemaan ja kertomaan omasta toiminnastaan ja tyopajan tuloksena syntyisi pohjoismai-
nen yhteistyoverkosto. Samalla tavoitteena oli tehda ehdotuksia ja keskustella miten New Nordic Food voisi vahvistaa pienyrittajyytta.
Osanottajat kertoivat mitd tehddan Ruotsissa, Norjassa,
Suomessa, Islannissa, Tanskassa, Farsaarilla, Irlannissa ja
Skotlannissa. Tilaisuuden perusteella islantilaiset tekevat
raportin ja alustavia ehdotuksia miten pienyrittajyytta voi-
taisiin vahvistaa. Esille nousseita asioita olivat: pienyrittajil-
le tietoa New Nordic Foodista, ammatti/opintomatkoja yrit-
tajille muihin Pohjoismaihin (toimialoittain tai ruokareittien
ymparille), pienyrittajille tietoa esim. kauran positiivista vai-
kutuksista seka toimialakohtaista pohjoismaista yhteistyota
mm. pienteurastus-, juustola-, vuohenliha-, raakamaito- tai
jaateloaloilla.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi

Kuvassa raperperimakeisia, jotka tuovat esiin islantilaista food and design -teemaa.
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Valtakunnallinen nimisuojaseminaari

Ke 13.6.2012 klo 9-16, Hameenlinna

Mika EU:n nimisuojajarjestelma on ja mitd tuotteita ko. jarjestelmaan hyvaksytaan? Kannattaisiko suomalaisille elintarvikkeille ldhted hakemaan
lisdarvoa EU:n nimisuojajarjestelman kautta ja miksi? Miten nimisuojatuotteita valvotaan?

Hameenlinnaan kokoontuu ke 13.6.2012 EU:n nimisuojajarjestelman suomalaisia ja kansainvalisid asiantuntijoita antamaan kattavia vastauksia
aiheesta. Nimisuojajarjestelméan uskotaan kasvattavan suosiotaan tulevaisuudessa myds Suomessa mm. ruokamatkailuun liittyen ja uusia
nimisuojatuotteita voi 16ytya esimerkiksi leipa- ja kalatuoteryhmistd. Sen verran mielenkiintoisesta asiasta on kyse, etta kannattaa tulla
kuuntelemaan lisaa!

Paikka: Himeenlinnan ammattikorkeakoulu, Visakaarre 12, Himeenlinna
C-rakennus, C-auditorio
Ajo-ohje ja kartta: http://portal.hamk.fi/portal/page/portal/HAMK/Organisaatiojatoimipaikat/Toimipaikat_kartat/
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limoittautuminen

Tilaisuuden avaus

Nimisuojajdrjestelmd, mistd siind on kyse?

Neuvotteleva virkamies Maija Heinonen, Maa- ja metsdtalousministerid

How different countries coordinate and control the Gls (process, products etc.)? Are there any economical benefits and
what is the meaning of the system for the rural areas?

Pddsihteeri Ana Soeiro Qualifica, Portugali

Kokemuksia nimisuojasta: Hakijaryhmittyman rooli ja merkitys hakuprosessissa, valvonta ja toimijoiden sitouttaminen
Case Lapin Poro

Matti Sdrkeld Paliskuntain yhdistys

Case Karjalanpiirakka

Pirjo Korjonen ProAgria Pohjois-Karjala

Lounas

Paikallisuus ja sen merkityksia perinteisten tuotteiden nimedamisessa

Ruokakulttuuriprofessori Johanna Mdkeld, Helsingin yliopisto

EU:n nimisuoja tutuksi -hankkeen tuloksia ja listaa potentiaalisista tuotteista Suomessa eri alueilla
Erikoissuunnittelija Marjo Sérkkd-Tirkkonen, Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti

Kahvitauko

Pohjoismaisen yhteistyon paikka nimisuojan puitteissa?

Jannie Vestergaard, Skanen Elintarvikeakatemia, Ruotsi

Yhteenveto pdivasta ja keskustelu

Ruoka-Suomi teemaryhmdn koordinaattori Heidi Valtari, Turun yliopisto, Brahea

Tilaisuus pddttyy

IImoittautumiset 1.6.2012 mennessa
http://helsinginyliopisto.etatapahtuma.fi/Default.aspx?tabid=304&id=3800
Seminaari on maksuton.

Lisatietoja

Marjo Sdrkkd-Tirkkonen, Erikoissuunnittelija, Helsingin yliopisto/Ruralia-instituutti
marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi

puh. 044 590 6849



Etelasavolaiset vihannesyritykset tarjoavat tuoretta

ammattikeittioille

Helmikuussa ammattikeittion edustajat vie-
railivat etelasavolaisissa yrtti- ja vihannesyri-
tyksissa. Tutustumismatkan tarjosi Helsingin
yliopiston ILME-hanke.
Matkalla vierailimme tuoretuotteiden tukku-

Ruralia-instituutin

toimijalla sekd vihanneksia kasvattavissa ja
kasittelevissa yrityksissa.

Mikkelin Vihannes Oy

Matkamme alkoi Mikkelin Vihanneksesta, pai-
kallisesta tukkutoimijasta. Mikkelin Vihannes
Oy on vuonna 1987 perustettu mikkelildinen
tuoretuotteiden tukkutoimittaja. Yritys perus-
tettiin vahittdiskaupan tarpeisiin, jotka tarvit-
sivat paikallista, nopeaa ja palvelevaa HeVi-
toimittajaa, nykydan painopiste on laitos- ja
ravintolapuolella. Yritys muutti uusiin tiloihin
vuonna 2011 ja on laajentanut toimintaansa
tasaisesti. Talla hetkelld yrityksessa tyoskente-
lee kymmenkunta henkil6a.

Mikkelin Vihanneksen valikoimiin kuuluvat ny-
kyaan kaikki elintarvikkeet ja yritys liittyi vuo-
den 2010 alusta Suomen Palvelutukkureihin.
Lahiruoka-ajattelun yha kasvaessa yrityksen
valittamat |ahialueen tuotteet ovat olleet ha-
luttuja. Mikkelin Vihannes toimittaa tuotteita
tilauksesta ja tuotteiden toimitusrytmi riippuu
tuoteryhmasta. Tarkoituksena on myos luoda
yrityksille nettitilausmahdollisuus, henkilo-
kohtainen palvelu puhelimitse on kuitenkin
yritykselle tarkeaa.

Mestariviljelijat Oy

Mestariviljelijat Oy on vuonna 1993 perustet-
tu, yhdeksan viljelijan omistama juvalainen
vihannesyritys. Vihannesten viljelypinta-alaa
omistajayrityksilla on yhteensa n. 200 heh-
taaria. Yrityksen valikoimiin kuuluvat salaatit
seka kaalit, kuten kera-, puna-, kiinan-, kukka-
ja parsakaali. Myos varsiselleri ja palsternak-
ka ovat yrityksen tuotteita. Padosin yrityksen
toimintana on tuotteiden kauppakunnostus ja
pakkaaminen vahittdismyyntiin, noin kolmas-
osa toiminnasta koostuu kasvisten esikasitte-
lysta Salicolle.

Yritys muutti uusiin, 2010 valmistuneihin tiloi-
hin, joita yrityksen laajentunut toiminta vaati.
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Ensi talvena suunnitteilla on jatkojalostuslin-
jasto, jonka ansiosta yrityksen tuotevalikoima
kasvaa. Yritys on luomuauditoitu, joten myos
luomutuotteita on jatkossa mahdollista saada.

Famifarm Oy

Famifarm Oy on perustettu vuonna 1987,
jolloin my0s aloitettiin  ruukkuvihannesten
tuotanto. Ruukkusalaattien lisaksi yritykses-
sa tuotetaan lukuisia yrtteja ja erikoissalaat-
teja. Yritys toimii kahdella paikkakunnalla,
Joroisissa ja Juvalla ja tyollistaa vakituisesti n.
110 henkil6a.

Tuotanto on ymparivuotista ja varsinaisia se-
sonkeja ei tuotteilla ole. Ruukkuvihanneksia ja
yrtteja myydaan Jarvikyla -tuotemerkilla.

Viljely kasvihuoneissa on tdysin automatisoi-
tua. Puhtaus ja luonnollisuus ovat tuotan-
nossa yritykselle ensiarvoisen tarkeita. Yritys
kayttaa biologista torjuntaa mahdollisia tuho-
hyonteisid vastaan ja tuotanto mahdollistaa
suljetun ravinnekierron.

Maa-Aitta Oy

Maa-Aitta Oy on Pieksamadelld toimiva yri-
tys, joka perustettiin vuonna 1998. Yrityksen
pdatuotteena on siemenperuna. Maa-Aitta
Oy markkinoi myos talousalueen viljelijoiden
tuotteita valtakunnan tuoretukkuverkostoon
sekd toimii kerdilypisteenda metsamarjoille
ja sienille. Yrityksen kautta saatavia tuotteita
ovat amerikansalaatti, kiinankaali, puutarha-
ja luonnonmarjat seka metsasienet.

Yritys on viime vuosina laajentanut toimin-
taansa myOs juuresten jatkojalostukseen,
joten paloiteltuja juureksia ja juuresseoksia
saa vakuumiin tai vesiampariin pakattuna.
Juuresjalosteita, kuten myos sienipikkelssia on
saatavissa mm. Mikkelin Vihanneksen kautta.
Tulevana satokautena on tarkoitus laajentaa
valikoimaa my6s luomujuureksiin.

Vihannesyhtyma 3T

Vihannesyhtyma 3T Oy on vuonna 1998 pe-
rustettu yritys, joka viljelee ja markkinoi avo-

Kerdkaali lohkotaan kdsin ennen pakkaamista

Mestariviljelijoillé

Rucolaa leikataan ja pakataan kdsin Famifarmilla



maan vihanneksia Eteld-Savossa Mikkelin
Haukivuorella. Yrityksen tuotteita ovat jaa-
vuorisalaatti, parsakaali ja kiinankaali. Yritys
on kasvanut tasaisesti viime vuosina ja talla
hetkella viljelypinta-alaa on n. 70 hehtaaria.

3T:n vahvuutena ovat toiminnan joustavuus
ja laadukkaat tuotteet. Vihannesten nopea
jaahdytys vacuum cooler -tekniikalla takaa
laadun sailymisen myos kuljetuksen aikana.

Keskustelua matkan aikana herdtti tuottei-
den logistiikka. Varsinkin vihanneksissa on
havaittavissa laadun heikkeneminen, kun
kuljetusmatkat pitenevat. Paikallisen tuk-
kutoimijan noutamien ja vélittdmien tuot-
teiden kohdalla sailytysajat ennen kayttoa
lyhenevat. Lahes kaikkien edelld mainittujen
yritysten tuotteita on jo saatavissa Mikkelin
Vihanneksesta.

Mikali haluat keittioosi lisaa paikallisia tuot-
teita loydat niitd Eteld-Savon osalta mm.
Erinomaista Etela-Savosta! -lahiruokaop-
paasta osoitteesta www.ekoneum.com/la-
hiruokaopas. Koko maan kattavasti yrityksia
voit hakea Aitojamakuja-sivustolta, www.
aitojamakuja.fi.

Riina Tuominen

Projektipddillikko

Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti
riina.sh.tuominen@helsinki.fi

ILME — eteldsavolaisen elintarvikealan imagon
parantaminen seka ldhi- ja luomuruoan kdyton
edistdminen 2009-2011 —hanketta rahoittaa
Eteld-Savon ELY-keskus Euroopan maaseudun
kehittdmisen maatalousrahastosta.

Lapinakyvyys ja jaljitettdavyys pienten
yritysten tuotestrategioissa

Lapindkyvyys liittyy jéljitettdvyyteen ja
tarkoittaa, ettd tuotteesta ja valmistajas-
ta annetaan pakollisten tietojen lisiksi
tarkentavaa informaatiota. Pakkauksessa
ja nettisivuilla voidaan kertoa esimerkiksi
mistd tuotteen raaka-aineet ovat perdisin
tai millainen tuotetta valmistava yritys on.
Nykypdivdn kuluttajia kiinnostaa tuotteen
tarina. Hanke on tarkoitettu luonnontuote-,
vilja- ja kasvissektoreiden yrityksille.

Erotu massasta

Pieni yritys ei voi menestya, jos sen tuotteet
ja palvelu eivat erotu edukseen suuriin mas-
satoimijoihin verrattuna. Kun yrittdja antaa
tuotteelle tarinan ja sen juuret kerrotaan,
tuote saa kasvot ja se on persoonallinen ja
kiinnostava.

Nykyinen ldhiruuan suosio antaa pienille
toimijoille mahdollisuuden parantaa kilpai-
luasemaansa koska ne pystyvat kertomaan
luotettavasti raaka-aineiden tuottajan ja
valmistusketjun vaiheet. Lapindkyvyys ravin-
totiedoista ja muusta tuoteinformaatiosta
ohjaa kuluttajan valintoja.

Hankkeessa lapindkyvyydelle luodaan
malli

Nyt kdynnistyvassa kaksivuotisessa hankkees-
sa on tavoitteena kehittaa vastuullisen toimin-
nan malleja luonnontuote-, vilja- ja kasvis-
sektoreiden yrityksille. Mallien avulla pienet
yritykset pystyvat tuomaan tehokkaasti esille
jaljitettavyystietoja ja kertomaan oman tuot-
teensa tarinan ja lisadmaan valmistusketjun
lapinakyvyytta. Tuotannon ja toiminnan lapi-
nakyvyys luo kilpailuetua kuluttajapinnassa
sekd asiakashankinnassa.

Hankkeessa jarjestetaan asiantuntijaseminaa-
reja sekd tyopajoja. Hankkeeseen osallistu-
van yrityksen on mahdollista saada asiakas-
kohtaista neuvontaa, jossa markkinoinnin ja
muun viestinnan malleja seka lapinakyvyyden
tunnuslukuja sovitetaan yrittdjan omaan toi-
mintaan. Haku hankkeeseen on auki!

Hankkeen rahoittaja on Maa- ja
Metsatalousministerio, Laatuketju.
Toteutuksesta vastaa Foodwest Oy.

Lisatietoja

Foodwest Oy

Kehityspddllikké Jouko Kirjavainen
puh. 0400 485 171
jouko.kirjavainen@foodwest.fi
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Itella Termo -kuljetuspalvelu vastaa lahi- ja luomuruuan

kysyntaan

Viime syksyna lanseerattu ltella Termo on
Itellan kehittdama kuljetusratkaisu elintarvik-
keiden kylmakuljetuksiin. Itella Termo -kul-
jetuksissa elintarvikkeiden oikea lampotila
taataan pakkausteknisten ratkaisujen, kuten
erilaisten kylmalaatikoiden ja -geelien avulla.
Kuljetuksia varten ei tarvita erillisia kylmakul-
jetusajoneuvoja vaan niissa hyodynnetdan
Itellan jo olemassa olevaa kalustoa.

— Nain voimme tarjota asiakkaillemme mah-
dollisimman ymparistoystavallisen kuljetus-
vaihtoehdon. Hyodynnamme kuljetuksissa jo
olemassa olevaa jakeluverkkoamme, ja ndin
asiakas voi kustannustehokkaasti lahettaa pie-
nidkin elintarvike-eria haluamaansa kohtee-
seen ympdri maata, kertoo liiketoimintajoh-
taja Juha Tiittanen Itellan Pakettipalveluista.

Elintarvikkeiden kuljetuksessa haastavinta on
oikean lampdtilan takaaminen. Itella Termo-
kuljetuksissa elintarvikkeiden lampdtiloja
seurataan sensoreiden avulla. Tukiasemien
kautta lampotilatiedot valittyvat palvelimelle
ja nain asiakas voi halutessaan my0s itse seu-
rata kuljetuksensa lampdtilaa.

Termo-kuljetukset soveltuvat erinomaisesti
esimerkiksi lihanjalostus- ja einesteollisuuden
tarpeisiin, tai vaikkapa ldhiruoan toimittami-
seen tuottajalta kaupunkien vahittdismyyn-
tiin.

— Lahi- ja luomuruuan kysynta kasvaa jatku-
vasti. Tulevaisuudessa yha useampi kuluttaja
haluaa valita luomutuottajansa itse ja saada
lahellad tuotettua ruokaa, Tiittanen sanoo.

CASE: llmajoen Makkaramestarien luomu-
makkara kulkee Termon avulla

Palvelun tarve

Ilmajoen Makkaramestarit on perheyritys,
jonka 300 sikaa ja 800 lammasta saavat rehun
luomutilan pelloilta. Yritys valmistaa erilaisia
ruokamakkaroita, leikkeleita sekda luomu- ja
palvituotteita. Asiakkaina ovat muun muas-
sa Stockmann-tavaratalot ja K-Citymarketit,
Eat&Joy -maatilatorit seka alan erikoismyyma-
|6ita ja kauppahalleja. Tuotteet kuljetettiin ai-
kaisemmin omalla autolla 25 kilometrin paa-
han Seindjoelle, jossa ne lastattiin kuljetusliik-
keen jaahdytettyyn autoon. Pienet lahetykset
eivat olleet kustannustehokkaita ja varsinkin
ita-lansisuunnan jakelureitit olivat hitaita.

Ratkaisu

IlImajoen Makkaramestarien toimitusjohta-
ja Vesa Luhtala kuuli asiakkaaltaan Termo-
palvelukokeilusta ja otti yhteyttd Itellaan.
Itellan auto noutaa tuotelahetyksen kerran vii-
kossa ja Luhtala tilaa lisanoudot tarvittaessa.
Paivalla tilattu kuljetus on perilld vajaassa vuo-
rokaudessa, yhta nopeasti kaikkiin ilmansuun-
tiin. Elintarvikkeiden lampdtilat tallennetaan
sensoreiden avulla ja Makkaramestareissa
voidaan seurata niita Itellan nettipalvelussa.

Toteutus

Tuotteet pakataan ilmatiiviisiin kuljetuslaati-
koihin, joiden yldosassa on viilentava geeliele-
mentti. Laatikoihin mahtuu 102 litraa ja enin-

taan 22 kiloa elintarvikkeita. Elintarvikkeet
jaellaan ymparistoystavallisesti ja tehokkaasti
Itellan normaalien kuljetusten mukana, tiheaa
jakeluverkostoa hyvaksikayttaen. Sama me-
netelma sopii hyvin myos leipomotuotteille,
eineksille ja juustoille. Teknologian tutkimus-
keskus VTT varmistaa menetelman toimivuu-
den mittatutkimuksilla erilaisissa olosuhteissa
ja lampotiloissa.

Parhaat hy6dyt

— Saastamme seka kuljetuskustannuksia etta
aikaa. Yhden laatikon ldhettdaminen on Termo-
kuljetuksella puolet edullisempaa kuin suurel-
la kylmakuljetusautolla. Tilalta ei enaa tarvitse
lahted viemaan pienia tuote-eria Seinajoelle
kuljetusliikkeisiin.  Pystymme palvelemaan
asiakkaitamme entistda nopeammin, mika on
tarkeaa, silla erityisesti luomun kysynta kas-
vaa voimakkaasti, Makkaramestarien toimi-
tusjohtaja Vesa Luhtala sanoo.

Lisatietoja

Taina Sarenius
taina.sarenius@itella.com
puh. 040 513 2735




Vastavirtaan kulkijat

- tutkimus maaseudun kasvuyrityksista

Tuoreen tutkimuksen mukaan maaseudun
kasvuyrityksid yhdistdd kyky tarttua mahdol-
lisuuksiin nopeasti ja aktiivisesti toimimalla.
Kasvumahdollisuuksia maaseudun yrityksille
luovat muun muassa muutokset kulutustot-
tumuksissa tai asiakasyritysten toimintata-
voissa.

- Esimerkiksi maatiloilla tuotantosuunta va-
litaan vastoin alan yleista trendia tai leipo-
mossa keskitytdaan perinteisten ruislimppujen
tekemiseen, vaikka ruispalat ovat myyntitilas-
tojen karjessa. Ty6voimapulaa ei voivotella
vaan palkataan ulkomaalaista tyévoimaa eri
puolilta maailmaa, tutkimuksen laatineen TSE
Entre -tutkimusyksikon tutkimusjohtaja Ulla
Hytti kertoo.

Maaseudun kasvuyrityksista moni ei ole tah-
dannyt kasvuun strategisena tavoitteena ja
itseisarvona. Keskeinen tekija erityisesti maa-
tilojen kohdalla on kasvun valttamattomyys
kannattavuuden saavuttamiseksi. Maatiloilla
kasvu on tarjonnut myods mahdollisuuksia va-
hentda tyon kokonaisvaltaisuutta yrittdjan ja
perheen nakokulmasta. Projektitutkija Elisa
Akolan mukaan ensimmadisen ulkopuolisen
tyontekijan palkkaus asettaa myds riman

tiettyyn kohtaan: liiketoiminnan on yllettava
tietylle tasolle, jotta ulkopuolisen tyontekijan
palkat tulevat katetuksi.

Tutkimuksessa tarkasteltuja yhdistaa kyky
toimia nopeasti mahdollisuuksiin tarttumi-
seksi. Yritykset eivat ole jahmettyneet yhteen
tuotantosuuntaan tai toimintamalliin, vaan
toimintaa on uudistettu toisinaan radikaalis-
tikin. Yhteista tapauksille on tutkimusjohtaja
Ulla Hytin mukaan, ettd tehdyissa valinnoissa
ei ole menty toimialan mukana vaan tietoi-
sesti haastettu ja kuljettu vallitsevaa kasitysta
vastaan. Toisinaan tdma on tarkoittanut, etta
yrityksen valitsema linjaus ei ole tuonut kas-
vua heti, vaan on vaatinut aikaa ennen kuin
toimiala on kehittynyt yrityksen visioimaan
suuntaan.

Koska kaikkien tutkittujen yritysten toiminta
liittyy jollakin tavalla maatalouteen, luonnon-
olosuhteiden merkitysta ei voida myoskaan
ohittaa. Talla voi olla isokin merkitys esimer-
kiksi raaka-aineen hintaan. Muiden yritysten
kohdalla kulutustottumusten muutokset tai
muutokset asiakasyritysten toimintatavoissa
ovat luoneet kasvumahdollisuuksia. Yritys voi
kasvaa toimialan yleistda muutosta vastaan, to-

teaa tilastokatsauksen tutkimuksessa tehnyt
erikoistutkija Pekka Stenholm.

Kasvuyrittdjyytta ei ole juurikaan liitetty
maaseutuyrittdjyyteen tai maatilatalouteen.
Kotimaisten rooli- ja toimintamallien puut-
teesta kertoo niiden hakeminen ulkomailta.
Esimerkiksi opinto- ja ammattimatkojen mer-
kitys on tarked. Maaseudun kasvuyritykset
yhteiskunnan voimavarana -tutkimushank-
keen (2010-2011) tavoitteena oli tuottaa uut-
ta tietoa maaseudun kasvuyrityksista, niiden
kasvuprosesseista ja niihin liittyvistd haasteis-
ta. Tutkimuksessa hyodynnettiin kahdenlaista
aineistoa: tilastokatsausta ja tapaustutkimus-
ta. Tapaustutkimukseen valittiin mukaan kuu-
si maatilaa ja muuta yritystoimintaa harjoit-
tavaa yritysta. Tutkimus toteutettiin Maa- ja
metsdtalousministerion rahoituksella.

Lisatietoja

projektitutkija Elisa Akola, elisa.akola@utu.fi
tutkimusjohtaja Ulla Hytti, ullhyt@utu.fi
erikoistutkija Pekka Stenholm,
pekka.stenholm@utu.fi

13



Lisaa lahiruokatuotteita kauppoihin -
Mikroyrityshankkeen tuotekortista uusi versio

Pienten elintarvikealan yritysten kdyttoon
tarkoitettu tuotekortti helpottaa tavarantoi-
mittajan ja kaupan yhteisty6td. Nyt tuote-
kortista on ilmestynyt uusi versio, jonka voi
ladata www.ruokasuom.fi - Oppaat ja ohjeet
tai Pdivittdistavarakauppa ry:n verkkosivuil-
ta osoitteesta www.pty.fi/1046.html.

Tuotekortin avulla tavarantoimittaja suunnit-
telee tuotteeseen ja sen logistiikkaan liittyvat
asiat huolellisesti ennen tuotteen tarjoamista
kaupalle. Tuotekortti auttaa tavarantoimitta-
jaa itse arvioimaan tuotteen valikoimaan paa-
syn mahdollisuuksia samoilla kriteereilla, joita
kauppa kayttaa arvioidessaan valikoimaan tar-
jottavia tuotteita.

Tuotekortti on keskeinen tyokalu kun tavoit-
teena on kehittdd pienten tavarantoimittaji-
en valmiuksia kaupan yhteistydkumppaneina
ja saada ndin lisaa lahiruokatuotteita kaupan
valikoimiin. Tuotekortti on osoittautunut kay-
tannossa hyvin toimivaksi valineeksi, ja sitd on
kehitetty edelleen syksylla 2011 keratyn pa-
lautteen perusteella. Uusi versio tuotekortista
julkistettiin 25.1.2012.

Vuonna 2012 hankkeeseen osallistuvat tahot,
kuten Paivittaistavarakauppa ry ja Ruoka-
Suomi -teemaryhmd, lisddvat tiedottamis-
ta tuotekortista ja sen kayttokokemuksista
sekd kaupan ettda mikroyritysten suuntaan.
Tavoitteena on, ettd jatkossa yha useampi
mikroyritys ja kauppa hyddyntaisivat tuote-
korttia yhteistydssaan.

Ruoka-Suomi -teemaryhman jasenet ympa-
ri Suomen jarjestavat kevaalla 2012 tuote-
korttiin liittyvia tyOpajoja ympdri Suomea.
TyOpajoissa valmennetaan yrittdjia tuotekor-
tin kdytossa. Teemaryhma kutsuu tydpajoihin
myo6s alueen kaupan edustajia, jotka tuovat
asioiden kasittelyyn kdytannon nakokulmaa.
Kiinnostuitko asiasta? Ota yhteytta aluejase-
niin. Yhteystiedot 16ytyvat www.ruokasuomif.i
- Alueyksikot.

Mikroyrityshankkeen kokemuksia arvioidaan
syksylld ja tuloksista kerrotaan loppusemi-
naarissa loka-marraskuussa. Hankkeessa ke-
hitetty toimintamalli vakiinnutetaan pysyvaan
kayttoon yhdessa Ruoka-Suomi -teemaryh-
man ja muiden yhteistyétahojen kanssa.
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Mikroyrityshanke pahkindnkuoressa
Maaliskuussa 2011 kaynnistyneen
Elintarvikealan mikroyritysten valmentami-
nen paivittaistavarakaupan yhteistyokumppa-
neina -hankkeessa kehitetdan elintarvikealan
pienyritysten osaamista kaupan yhteistyo-
kumppaneina ja niiden tuotteiden kilpailu-
kykya kaupan valikoimissa. Paatavoite on
elintarvikealan mikroyritysten (1-10 henkil6a
tyollistavien yritysten) tuotteiden pdasyn hel-
pottaminen padivittdistavarakaupan valikoi-
miin ja tuotteiden menestyminen valikoimis-
sa. Hanke on kuitenkin avoin kaikille kaupan
pienille ja keskisuurille elintarvikkeiden ta-
varantoimittajille. Mikroyrityshanke paattyy
vuoden 2012 lopussa.

Pienet tavarantoimittajat ovat kaupalle tarkei-
ta, koska niiden avulla elintarviketuotannon
monimuotoisuus maassamme sdilytetdaan ja
suomalainen kuluttaja saa nauttia paikallisista
erikoisuuksista ja luomutuotteista.

Hanke pyrkii osaltaan ratkaisemaan kaupan
tunnistamaa resurssiongelmaa, kun pienyri-
tyksilla ei ole riittavaa tuntemusta toimimises-
ta kaupan kanssa, eika kaupalla ole mahdolli-
suuksia valmentaa jokaista tavarantoimittajaa
erikseen.

Lisatietoja

Johtaja llkka Nieminen
Pdivittdistavarakauppa ry
puh. 0500 422 216

ilkka.nieminen@pty.fi

TUOTEKORTTI Q ) PTY

Uppgifter om leverantoren

[Féretagets namn

FO-nummer Produktkod
Produktens vikt

Postanstalt brséljni
Storlek, forsaljni i1

E-post Storlek, i 2

i Produktens matt (h"b d)mm][ | [

Matt, forsalini i1 (h'bd)mm| | I
Matt, i 2 (h'b'd)mm]| | i
Ursprungsland [

Preciserande produktuppgifter

[Produktens egenskaper

Gvriga preciserande uppgifier om produkten, t.ex.

Lamplighet fér specialkost: glutentri, laktosfri 0.5.v.

[Gvriga mérkningar och mérken (ekologisk, Svanenmarkning, milismarkning)

[Produktens i

Uppgifter om produktens och férsaljningspartiets/

-partiernas férpackning

[Férpackningens material och miljévanlighet

Bestillnings-/leveransuppgifter

b ll os.v.

Produktens bakgrundsdata

[Beskrivning av produkten

Preciserande beskrivning av produkten

[Produktens betydelse for konsumenten

[Maigrupp, nyhetsvarde, lokalpragel o.s.v.

Leveransformaga

[Produktionskapacitet, mal for distributionens utbredning

Focusit Consulting Oy 352012

TUOTEKORTTI U pTl 1

Toimittajan tiedot Tuotteen perustiedot

Vrityksen nimi
Y-tunnus
Katuosoite

Tuotenimi
Tuotekoodi
Tuotteen paino

Sahkoposti

Myyntieran 1 koko
Myyntieran 2 koko
Tuotteen mitat

(k*1*s)mm [ [ [
(k*1*s)mm | | |

1 mitat

o

(K*1*s) mm | [ [

ierdn 2 mitat

Tarkentavat tuotetiedot

Tuotteen ominaisuudet

[Muut tuotteeseen liittyvat tarkentavat tiedot esim.

Soveltuvuus erityisruokavalioihin; gluteeniton, laktoositon jne.
Muut merkit ja merkinnat (liomu, joutsenmerkki, ympéristomerkki)

Tuotteen myyntiaika)

Tuotteen ja myyntieran/erien pakkaustiedot
materiaali ja

Tilaus / toimitustiedot
Tilaustapa, toimitusera, tilaus-toimitusrytmi jne.

Tuotteen taustatiedot

Tuotteen kuvaus
[Tarkentava kuvaus tuotteesta

Tuotteen merkitys kuluttajalle
[Kohderyhma, uutuusarvo, paikalisuus jne.

Toimituskyky
| Tuotantokapasiteetti, tavoiteltu jakelun laajuus

Focusit Consulting Oy
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PRO LUOMU #

Luomualan kehittdjien tyoseminaari
MITEN TEHOSTAMME YHTEISTYOTAMME?

Aika: Maanantaina 18.6.2012 klo 9.30-17

Paikka: Kulttuuri- ja kongressikeskus Verkatehdas, Paasikiventie 2, Himeenlinna

Luomuala kasvaa nyt kohisten. Odotukset kohdistuvat myds meihin alan kehittajiin. Menestyksen edellytyksena on, etta
kdymme jatkuvaa keskustelua toistemme kanssa, vaihdamme kokemuksia ja opimme toisiltamme. Tilaisuuden tavoitteena on
luomualan kehittajien yhteistyon ja luottamuksen vahvistaminen seka tiedonkulun parantaminen. Lisdksi paivan tyoskentelylla
valmistaudutaan tuleviin hankehakuihin.

Tuo tilaisuuteen oma osaamisesi ja hankkeesi seka valmistaudu esittelemaan se posterilla tai muulla kirjallisella materiaalilla.
Rakennamme luomualan kehittdmisen palapelid, jossa jokaiselle osalle I6ytyy oma paikkansa. Tilaisuuden tuotokset viedaan

mydhemmin luomu.fi -sivustolle. Toivomme, ettd jokainen luomualaan liittyva hanke ja toimija esittaytyisi, vaikka ei paikalle

paasisikaan. limoittautumisen yhteydessa annamme tarkemmat ohjeet esityksen valmisteluun.

OHJELMA

Klo 9.30 AAMUKAHVIT

Klo 10.00 Avaussanat ja johdanto paivan teemaan: Marja-Riitta Kottila, Pro Luomu ry

Klo 10.15 Ministerion tervehdys: Hallituksen luomuohjelma ja tulevat hankehaut

Klo 10.30 Kehittdmisen ja hanketoiminnan kokovartalokuva: Pdivi Ronni, Pro Luomu ry ja tilaisuuden
osallistujat

Klo 11.30 Rahoittajan nakékulma: ELY-keskuksen edustaja

Klo 11.45 Luomu.fi yhteiseksi tietokanavaksi: Anne Hyténen ja Jukka Rajala Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutti

Klo 12.15 LOUNAS

Klo 13.15 Ryhmatyot: Kehittdmisen nykytilanne ja keskeiset tarpeet alueilla ja valtakunnallisesti
(arvoketjuryhmat, lisdarvoryhm3, luomu.fi, kehittdjaryhma)

Klo 14.15 KAHVITAUKO

Klo 14.45 Ryhmatodiden purku: kehittimisteemojen valinta ja jatkotydstdminen

Klo 16.00 Miten ty0 jatkuu? Maakuntakiertue; mitd muuta on tulossa?

Klo 16.30 Verkostoituminen jatkuu klo 17 saakka

TERVETULOA!

Tilaisuus on maksuton ja sen jarjestdaa Pro Luomu ry:n Luomualan koordinaatiohanke, jota padosin rahoittaa maa- ja
metsatalousministerion Laatuketju.

Lisatietoja ja ilmoittautumiset 11.6. mennessa:
Paivi Ronni

paivi.ronni@proluomu.fi

puh. 0400 317 678

S

Lexentusbsstjor
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Lahden Aterian

pienet askeleet kohti ekologisempaa ateriaa

Minulta pyydettiin kdytannon esimerkkeja
taloudellisista hyodyista, joita on koitunut
ymparistd ystavallisempaan ja lahiruokaan
siirtymisesta vuoden 2009 jalkeen. Asian mo-
nimutkaistaa se, etteivat toimenpiteet pida si-
sallaan vain elintarvikkeiden hankintaa, vaan
koko ruoanvalmistusprosessin tehostamisen
kunnallisessa ruokapalvelussa.

Olemme sdhkoistaneet ruoanvalmistuspro-
sessin tuotannonohjausjarjestelman avulla,
talloin reseptiikka ja ostettavat tuotteet on
tarkoin maaritelty Lahden Aterian hallinnosta
kasin. Myos lahitoimijat taipuvat tdahan jar-
jestelmdan normaalin sdahkdpostin puitteissa.
Tama kehitysprosessi on tuonut sdaastéa mm.
henkilostokuluihin. Sdahkoistamista jatketaan,
ja tavoitteena on sahkoistaa mm. kaikki lasku-
tusprosessit.

Biojateseuranta aloitettiin 2009. Kaikki toimi-
pisteemme merkitsevat paivittadin tuloskorttiin
ylijddvan biojatteen maddran. Toimenpiteitd
biojatteen vahentdmiseksi alettiin systemaat-
tisesti tehdda 2010 ja saimme vuositasolle
sdastod jo 12 000kg. Vuonna 2011 biojatteen
madraa on vahennetty taas 5000kg edellis-
vuodesta. Tama tuo luonnollisesti lisda tuloja
myos elintarvikkeiden hankintaan.

Ruokalista- ja reseptisuunnittelua kehitet-
tiin projektiluontoisesti 2010 aikana. Otimme
leikkimielisen tavoitteen vahentda elintar-
vikehankintojen hiilijalanjalked 10%. Omien
laskelmien mukaan siind onnistuttiin, mutta
tieteellistd tasoa tdmd meiddan tutkimus ei
taytd. Olimme saaneet ”herdtyksen” Demos
Helsingin tyopajassa siita ettd ruoka kuormit-
taa ymparistda kolmanneksi eniten yksityisen
kulutuksen puitteissa. Lahdimme systemaatti-
sesti pohtimaan “reseptia ymparistoystavalli-
semmialle aterialle”. Lihan, erityisesti naudan
maaraa vahennettiin radikaalisti, samoin riisin
maaraa joka korvattiin Idhelld tuotetulla peru-
nalla ja ohralla. Kausiruoan maaritelmaa on
tdsmennetty ja sitd pyritddn huomioimaan
entistd paremmin (sesongissa oleva tuote on
tuolloin myds halvimmillaan).

Kasvisruoan osuutta kasvatetaan systemaat-
tisesti, seka lisdkkeena tarjottavien kasvisten
maarda. Tama on myos tuonut taloudellista
hyvda elintarvikebudjettiin (padsaantoisesti
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kasvisruoka on liha- ja kalapitoisia ruokia hal-
vempaa). Kasvisruoan on toki aiemmin saanut
pyydettdessd, nyt sitd tarjotaan normaalin
ruoan rinnalla “vapaassa otossa” ja ruokaile-
va asiakas voi ottaa molempia maistaakseen
kasvista ym. Haasteena on tehda niin hyvia
kasvisruokia jotka lyévat laudalta perinteiset
suosikit!

Henkilostod osallistettiin  reseptisuunnitte-
luun, kokeille jarjestettiin my6s koulutusta
jonka puitteissa he kehittivat resepteja ja sai-
vat siihen myo6s koulutusta koulutuskeskus
Salpauksen puolesta. Henkildstod koulutettiin
my06s muuten, ruoan ja keittididen ymparisto-
asioihin liittyen.

Myos asiakasta kuullaan entistd paremmin.
Jarjestdamme eri asiakasryhmille makuraateja,
joissa saamme palautetta valmisteilla olevista
resepteistd, joita jatkokehitetddn saadun pa-
lautteen pohjalta. Kaikista ekologisin ateria on
toki syoty ateria!

Lihiruokaa on toki kaytetty Lahden Aterian
toiminnassa ennenkin. Sysdyksen ldhiruoan
lisaamiselle antoi syksylla 2009 vadelmista
aiheutunut ruokamyrkytys. Jo tulloin kaytim-
me Astikkalan marjatilaa ldhitoimittajana.
Koska ostettavat erat ovat suuria, niin pienet
toimipisteemme olivat tilanneet tukusta mar-
joja. Episodin jalkeen olemme itse hoitaneet
logistiikan niin ettd kaikkiin kohteisiin menee
lahimarja, joka toki on yksikkohinnaltaan kal-
liimpaa, mutta toisaalta riittoisampaa, mm.
kiisseleihin tarvitaan vdhemman kotimaisia
kuin ulkomaisia marjoja maun puitteissa.

Huomioimme vihreat kriteerit elintarvikekil-
pailutuksessa viime kevaana. Siita huolimatta
vaikka olin noin 50 toimittajaan yhteydessa,
saimme melko vahan tarjouksia. Onneksi jo
aiemmin meidan kanssa yhteistyota tehneet
lahitoimijat ottavat entistd laajemmin myos
muita samalta suunnalta tulevia lahituotteita
myyntiin ja logistiikkaa on saatu parannettua.
Erityisesti perunatuottajat ja leipomot voivat
tuoda samalla mm. lahituotettuja hilloja, me-
huja, kanamunia, ohraa ja hunajaa.

Lahitoimijoiden kanssa asiointi on haastavaa
ja tarvitsemme siihen monentasoista ja ra-
jat ylittdvaa yhteistyota ja hanketoimintaa.

Olemme mm. Uusvanhan kyldhankeen puit-
teissa rakentamassa uusia verkostoja, joita on
jo testattu osuuskauppa Hameenmaan tarjon-
nassa.

Luomutuotteita on systemaattisesti kaytet-
ty 2010 alkaen, jolloin Lahden Ateria liittyi
EkoCentrian Portaat Luomuun -ohjelmaa.
Paivittdin tarjolla on luomupiimaa ja kaura-
hiutaleita seka luomuviilid. Luomutuotteiden
maaraa lisataan erillisind teemapaivina ym.
Tavoitteena on, etta ostettava luomu on ko-
timaista ja valittaessa luomun ja lahituotetun
valilla valitaan ensisijassa lahella tuotettu.

Tavoitteemme on ettd mahdollisimman pal-
jon neljan miljoonan euron elintarvikehan-
kinnoista tulee lisdamaan ldhiympariston
hyvinvointia.

Lahti on muiden kaupunkien mukana tuot-
tavuustalkoissa. Tama on tarkoittanut, etta
Lahden Ateriassa on suunnitelmallisesti li-
satty tuottavuutta. Ympadristoystavallinen
ruokalistasuunnittelu on
tata. Saastodja on systemaattisesti tehty reilut
120 000€ vuodessa. Kuluneen vuoden sads-
t6illa on kammettu nousevia elintarvikekuluja
vastaan. Lahden Ateriassa on tarkka kuluseu-
ranta ja talouden suunnittelu on avainase-
massa aina kun suunnittelemme ruokalistoja.
Tama mahdollistaa sen ettd voimme rohkeasti
kiinnittad ruokalistalle kalliimpia ldhituottei-
ta, kun samalla on tieto mista kohdin tullaan
saastamaan. Eli vaikka olemme alkaneet kayt-
tda enemman ldhelld tuotettuja elintarvikkei-
ta ja luomu-tuotteita ei Lahden Aterialle ole
myonnetty ylimaardistd rahaa elintarvike-
hankintoihin, vaan olemme onnistuneet ta-
han mennessd sadstamaan kuluissa!

olennainen osa

Ruokailijamadramme on kehittynyt positiivi-
sesti. Vuonna 2009 teimme 4 380 000 ateri-
aa ja vuonna 2011 aterioiden maara oli 4 460
000. Eli ruoka maistuu. Myos mitattu asiakas-
tyytyvaisyys on pysynyt hyvana. Asteikolla 1-5
mitattuna asiakastyytyvaisyys on 4.

Avainasiana lahitoimijoiden elintarvikkeita
hankittaessa nden hyvinvoinnin. Hyva, puh-
das ja aito ruoka on yksi ihmisen hyvinvoinnin
peruspilari. Uskon ettd hyvinvointi ldhtee ih-
misesta itsestddn, jokaisella on vastuu omasta



hyvinvoinnista. Hyvinvointia lisda ymparisto,
jossa henkilo elaa. Ympariston tulee vastaa-
vasti elattaa ihmiset, talléin terve maaseutu
esim. taalla Hdmeessa on avainasemassa. Jos
tarkastelemme hyvinvointia globaalisti, tulee
hiilijalanjaljen ym. mittareiden osoittaa glo-
baalit toiminnan vaikutukset.

Uusi "energiafiksu talous” mahdollistaa hy-
vinvoinnin kaikilla tasoilla, uskon sen myos
olevan merkittavdssa roolissa kun ldhdetaan
rakentamaan taloudellisesti vahvaa yhteis-
kuntaa. Yhteiskuntaa joka pystyy vastaamaan

tulevaisuuden hyvinvoinnin haasteisiin, niin
ulkoa kuin sisdltapdin tapahtuneen kriisin
yhteydessa tai huomioitaessa globaalit maail-
maa uhkaavat tekijat.

Tuulia Pelli

Lahden Aterian toimitusjohtaja
puh. 050 398 5945
tuulia.pelli@lahti.fi

Ruokaa omasta maasta -tunnus
vahvistaa suomalaisen ruuan viestia

Hyvaa Suomesta -merkki on uudistunut Ruokaa
omasta maasta -tunnuksella. Entista vahvem-
min ruuan suomalaisesta alkuperasta viestiva
tunnut julkistettiin Porssitalossa Helsingissa
maanantaina 27. helmikuuta. Tilaisuudessa
kuultiin lisdksi ruoka-alan vaikuttajien nake-
myksia suomalaisesta ruokakulttuurista ja ruu-
an kotimaisuuden merkityksesta.

Vuonna 1993 lanseerattua Hyvaa Suomesta -merkkid voidaan pitaa suomalaisen ruokaketjun
yhteistyon merkittavimpiin kuuluvana saavutuksena. Hyvaa Suomesta on jo vakiinnuttanut ase-
mansa Suomen arvostetuimpien ja tunnetuimpien brandien joukossa. Merkkia kayttaa yli 250

yritystd ja se kertoo tuotteen alkuperdstd noin 8 000 elintarvikkeessa. Merkin tehtdavdna on

lisdsta suomalaisen ruuan arvostusta ja edistaa sen menekkia. Hyvaa Suomesta -merkkia hallin-
noi ja sen kayttooikeuden myontda Ruokatieto Yhdistys ry.

Lisétietoja
www.hyvaasuomesta.fi

Hyvaa Suomesta -merkki on suoma-
laisen ruuan tunnus

Merkilla valmistettu

Suomessa, suomalaisista raaka-aineista

varustettu tuote on

& Lopputuotteen raaka-aineista vahintaan
75 % on suomalaisia
Kaikki liha, maito, kala ja kananmuna seka
yhden ainesosan tuote on 100 %:sesti
suomalaista
Tuote on valmistettu ja pakattu Suomessa
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European Agricultural Fund for Rural
Development:
Europe investing in rural areas

Locally produced food;
what are we exactly talking about?

July 4-6,2012, Loimaa area; Preliminary program
LAG Riverside Partner’s Association, LAG LounaPlussa and the Finnish National Rural Network are organizing a three day event to describe,
discuss and get acquainted with local produced food issues. What is locally produced food? What kind of development is taking place in

different Rural Development Programmes? How does the locally produced food find its way to the customers.

Tuesday, 3 July, Get-together

by 16.00 All non-Finnish participants arrive to Turku by 4 p.m. on Tuesday. From Turku participants will be taken to Loimaa by bus.
17.00 Arrival to Kannisto Domestic Animal Farm, www.kannistontila.fi
18.30 Evening party at Kannisto Domestic Animal Farm.

- networking, dinner, exploring Kanniston farm, possibility to use sauna
Wednesday 4 July, Seminar

Locally produced food; what are we exactly talking about?
How local food is produced and how does it find its way to restaurants and consumers?

9.30 Bus transport from Kannisto Farm to Pappinen Dancing Pavilion, www.niinijokipappinen.net/pappisten_lava.htm
10.00 Registration and coffee
11.00 Welcome!

Juha-Matti Markkola, Network Coordinator, The Rural Network Unit Finland

11.10 Producer’s point of view — how to find customers for organic
sheep products? Producing and selling sheep products directly from farm.
Entrepreneur of Rintala sheep farm, http://www.rintalantila.fi

11.50 Chef’s point of view — This is how | do it: local food, herbs and wild plants on a plate in a rural tourism farmhouse.
Pdivi Lehtonen, Chef and biologist, http.//www.perinnepata.fi

12.30 Swedish craft food — what is it?
Mats Nurmio, business adviser, Mathantverk, http://www.eldrimner.com

13.15 Lunch, local tastes on offer

14.30-17.00 Short Supply Chain examples and presentation from other countries

17.00 Coffee and cakes, networking, discussions, relaxing, possibility to bath in sauna and take a swim
18.30 How to create a food experience to a certain theme?

Food and tourism.

19.00 Dinner in medieval style. Participants get dressed in medieval clothes. Pork/lamb cooked in a skewer is eaten by fingers.
Dinner is served with medieval music and other programme.

21.00 Transportation back to Kannisto Farm
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Thursday 5 July, OKRA-fair day

9.30 Bus transport from Kannisto Farm to OKRA 2012 agriculture exhibition in Oripda,www.okramaatalous.fi
10.00 Visiting OKRA 2012 agriculture exhibition

16.00 Bus transport from OKRA to Sarka, The Finnish Museum of Agriculture, http://www.sarka.fi

16.30 Sarka, The Finnish Museum of Agriculture, Loimaa

Guided visit to the museum and its exhibitions.
Dinner in the museum’s restaurant.
18.30 Transport back to Kannisto farm.

19.30 Concluding discussions about ideas inspired by the event.

Friday 5 July, Study tour in Loimaa

8.00-9.00 Breakfast and checking out for participants staying at Kannisto Farm.

Alternative programs:

9.00 1) Bus transportation to Turku.

9.00 - 14.00 2) Study tour by bus to different places of interest: ecological cattle farm, milk farm (producing ice cream), lunch at
rural tourism establishment and visit to a Finnish grocery store. Study visit starts and ends in Loimaa. After study visit
there is a bus transport to Turku. The bus arrives in Turku approximately 3 p.m.
The study tour will be organized, if at least 15 persons pre-book the tour.

Prices:

Seminar package: seminar day, OKRA-fair day, lunches and dinners (not accommodation) 90 €, seminar day 50 €, study trip: transportation,

program and lunch: 60 €

Language:
The seminar language is English. Translation will not be provided.

Registration:
Please, register on website before 30th of May
link to registration form (http://www.webropolsurveys.com/S/123D91634430B6AC.par)

For further information: taina.simola@jokivarsi.org, +358 44 0251 521 and Juha-Matti Markkola, juha-matti.markkola@maaseutu.fi, +358 40
5599 412

Accommodation:

Prices and bookings through Matka Viitala travel agency
http://www.matkaviitala.fi/etusivu/okra_2012/majoituslomake

The Seminar is organized by LAG Riverside Patner’s Association, LAG LounaPlussa and Finnish Rural Network Unit

gall LounaPlussa ry B s
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Kysynta ylittaa tarjonnan

Paikallisten tuotteiden saanti kauppoihin, kahviloihin ja ravintoloihin Lansi-
Uudellamaalla on vaikeaa totesivat osallistujat Iahiruuan tuotannon ja jakelun
ongelmiin keskittyvassa seminaarissa. Bra Mat i Vastnyland -projektin yhteis-
tyossa Paula ja Stig Hoffstedtin kanssa jarjestama seminaari Raaseporissa hou-
kutteli tuottajia, kauppiaita ja yrittdjia keskustelemaan lahiruuasta. Paikallisten
tuotteiden saatavuus ja saatavilla olevat maarat ovat iso ongelma niille jotka
haluavat ostaa tuotteita myyntiin. Paikallisten tuotteiden kysynta kuluttajien
keskuudessa kasvaa jatkuvasti kertoivat tilaisuuteen osallistuneet kauppiaat.
Tarvittaisiin useita uusia tuottajia seka parempaa yhteistyota tuottajien valilla
koskien logistiikkaa ja tuotteiden jakelua. Yksi seminaarin loppupdatelmista
oli, etta erityisesti lasten ja nuorten koulutus on kaiken A ja O; lisaa tietoa ruu-
an alkuperasta tarvitaan. Kun tietdmys ruuan alkuperasta kasvaa, kasvaa myos
ymmarrys ja paikallisten tuotteiden arvostus, mika hyodyttaa niin tuottajia,
yrityksia, kauppaa kuin asiakkaitakin.

Lisétietoja

Bra Mat i Vidstnyland -projektin internetsivut: http://bramativastnyland.
novia.fi/?lang=fi

Jenny Ohman, puh. 044 449 8436
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A baltfood_?c' ]

Neljas Healthy to go - Food Innovation
-onlinekurssi alkaa 15.9.2012

Elintarvikealan  pk-yrityksille suunnatun kurssin tavoitteena on li-
sata pk-yritysten markkinapotentiaalia erityisesti terveellisyys-
nakokohtien kautta. Kurssilla voit ratkoa kaytannon haasteita yh-
dessa muiden Itdmeren alueen opiskelijoiden ja asiantuntijoiden

e (CREATE

kanssa. Koulutuksen sisalté on suunniteltu laajassa Itimeren alueen elintar- HEALTHY OPTIONS FOR
vikealan asiantuntijoiden yhteistyona, Baltfood, www.baltfood.org Vastaavan CDNVENIEHCE

s . . . FOOD
sisaltdinen kurssi on jo toteutettu kolme kertaa ja nyt koulutus toteutetaan

neljdnnen kerran. Edellisilla kerroilla kurssi on tdyttynyt jo hyvissd ajoin ennen _,.-!"

ilmoittautumisaikaa. Katso kurssin esittelyvideo http://www.youtube.com/wa
tch?v=gpOOmMYT9gEc&feature=youtu.be

Koulutus toteutetaan englanniksi. Imoittaudu viimeistaan 1.9.

http://www.oncampus.de/index.php?id=1630&L=1

INTERMATIOMNAL OMLINE COURSE

HEALTHY TO GO -

Lisatietoja FOOD INNOVATION
http.//www.oncampus.de/index.php?id=1448&L=1

|
| -
tai Suomessa Heidi Valtari _ b‘ﬂ I thDd-=

puh. 0400 487 160
heidi.valtari@utu.fi

Luomun ketjubarometri 2012

Luomun ketjubarometri 2012 tutkimus on valmistunut. Tulosten mukaan luomuala
uskoo luomumarkkinan kasvavan lahivuosina. Kolmannes vastaajista uskoo markkinan
kolminkertaistuvan.

Vastaajat toivat esiin osittain ristiriitaisia esteitd luomualan kehittymiselle: Yhtaalta
arvellaan, ettei luomutuotanto pysy kysynnan kasvun vauhdissa ja toisaalta epaillaan
kuluttajien halukkuutta maksaa tuotteista. Myds vastaajien nakemykset tarpeellisista
kehittdmistoimista eroavat toimijaryhmittain. Kuluttajien luomutietoisuuden lisdaminen
saa kaikista toimijaryhmista merkittavasti kannatusta. Yleisesti ottaen omaa sitoutumista
luomuun pidetddn vahvana, sen sijaan muiden sitoutumista epaillaan. Yhteistyon
keskeiseksi ongelmaksi toimijat kokevat riskin ja tuottojen epatasaisen jakautumisen
luomuketjussa.

Tutkimukseen vastasi yhteensa 477 toimijaa. Tutkimuksen toteutti Taloustutkimus

Oy. Tuloksia voidaan pitaa mielenkiintoisina ja ne antavat hyvan perustan luomualan
kehittamiselle. Tutkimusraporttiin on mahdollista tutustua Pro Luomun sivulta osoitteesta
www.luomu.fi/pro-luomu-ry. Lisatietoja antaa toiminnanjohtaja Marja-Riitta Kottila, puh
040 5819252 tai marja-riitta.kottila@proluomu.fi
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15.-16.5.2012

21.-23.5.2012

28.5.2012
13.6.2012

18.6.2012

14.-17.6.2012
4.-5.7.2012
16.7.2012
23.-25.8.2012
31.8.2012
31.8.-2.9.2012
5.-8.9.2012
7.9.2012
8.-9.9.2012
13.-15.9.2012
16.-21.9.2012
18.-19.9.2012

19.-20.9.2012
29.-30.9.2012
1.-7.10.2012
5.-7.10.2012
10. - 11.10.2012

18.10.2012

21.-25.10.2012
25.10.2012

1.-2.11.2012
6.11.2012
6.11.2012
6-7.11.2012
14.11.2012

£58 Turun yliopisto
St University of Turku

Tapahtumat

Ravintoa ja hyvinvointia luonnosta sekd Makujen Lappi —seminaari, Rovaniemi (jussi.
veijola@mit.fi)

Pohjoismainen maaseutututkijakonferenssi, Joensuu (tuija.mononen@uef.fi ja www.
mua.fi > rural at the edge)

Euroja idasta seminaari, Helsinki (www.haaga-helia.fi)

Karjalanpiirkasta gorgonzolaan, Valtakunnallinen nimisuojaseminaari, Hdmeenlinna
(marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi) kts. s. 9

Miten tehostamme yhteistydtdmme? Luomualan kehittajien tydseminaari, Hameelinna
(paivi.ronni@proluomu.fi) kts. s. 15

Taste of Helsinki, Helsinki (www.tasteofhelsinki.fi)

Kansainvalinen lahiruokaseminaari, Oripaa (taina.simola@jokivarsi.org) kts. s. 18
Lahiruoka ja puhdas vesi Suomi Areenalla, Eura (marko.jori@pji.fi)

Herkkujen Suomi, Helsinki (www.herkkujensuomi.fi)

EU Arjessa Ruoka, Seinajoki (pekka.purhonen@formin.fi)

Kauhajoen ruokamessut, Kauhajoki (www.ruokamessut.fi)

Riga Food 2012, Riika (http://www.bt1.lv/bt1/rigafood/)

Lahiruokaseminaari Elimaki (www.lyry.net)

Elimaen Lahiruokamessut, Elimaki (www.lyry.net)

Karelia Food Forum, Koli (hanna.tuominen@pkky.fi)

IBA, Miinchen, leipomoalan suurtapahtuma (www.iba.de)

Local Food - a step towards better and more environmentally friendly products, Tanska
(http://www.njf.nu/site/seminarRedirect.asp?p=1004&intSeminarlD=456&strSemInfoType
=inf) kts. s. 5

Future challenges in professional kitchens Il -seminaari, Mikkeli (www,mamek_fi/future)
Lahiruokamarkkinat, Inkoo (www.westerby.fi)

Luomuviikko (www.luomuliitto.fi)

Turun Ruoka- ja Viinimessut, Turku (www.turunmessukeskus.fi)

Elintarvike- ja luonnontuotealojen valtakunnallinen seminaari, Seinajoki (heidi.valtari@
utu.fi, juha.rutanen@helsinki.fi) kts. s. 7

Luomua lautaselle — luomuruokaa julkisiin ruokapalveluihin seminaari, Espoo (henry.
lyback@laurea.fi)

Sial, Pariisi, elintarvikeala (www.sialparis.com)

Tallin Food Fest, Tallinna (http://www.biztradesshows.com/trade-events/tallinn-foodfest.
htm)

Valtakunnallinen luomuseminaari, Mikkeli (carina.tikkanen-kaukanen@helsinki.fi)
Elintarviketeollisuuden toimialaraportin julkaisuseminaari (www.temtoimialapalvelu.fi)
Ateria 2012, Helsinki (www.wanhasatama.com)

New Nordic Food Conferens, Oslo, Norja (www.nynordiskmad.org)
Maatalous-teemainen Luomupaiva ja vuoden Luomuyrityksen julkaiseminen, Tampere
(elisa.m.niemi@gmail.com)
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