Ruoka-Suomi —tiedote

Ruoka-Suomi —tiedote kertoo elintarvike-
alan kehittamistydsta. Tiedote ilmestyy
vuonna 2002 nelja kertaa. Tiedotteen kun-
kin numeron painosmaara on 1700 kpl.
Jakelulistalla on noin 1200 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita elin-
tarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

Heidi Valtari

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

Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi —tiedotteen tarkoitus on pal-
vella eri puolilla Suomea olevia elintarvi-
kealan toimijoita ja yrityksia kertomalla
valtakunnan tason asioista, verkostoitumi-
sesta ja muista kaikkia elintarvikealan ke-
hittdjid kiinnostavista asioista. Toisaalta
tavoitteena on valittda eri alueellisten toi-
mijoiden tietoja, kokemuksia ja aikomuk-
sia muille hyddynnettavéaksi. Toivottavasti
ldydat tiedotteesta sinulle uusia asioita tai
rohkaistut ottamaan yhteytté kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta elintarvike-
alan toimijoilta. Liuska tekstia syntyy hel-
posti. Kyse on aktiivisuudesta. Kertomalla
asioista auttaa toisia ja voi toisaalta saa-
da arvokasta palautetta omaan toimintaan
muilta.
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ELON Markkinointityo-
ryhma uudistul

Helsingin Sanomat kirjoittaa 20.8.
“Isot kauppaketjut nostavat nyt
esillelahiruokaa”, “Vastaisku ulko-

now

maiselle kilpailulle”, “meilla n&h-
déén ettalahi-japaikallisruokaon
merkittavakilpailuetu” sanoo Kes-
kon tuoteryhmajohtaja Jari Simo-
lin jalnexin johtaja Aarre Lahti to-
teaa“meidan ryhmittymaéassatallai-
nen paikallisuus on ihan politiikka-
na, se on trendi.” Nama lausunnot
varmasti lammittavat kaikkia elin-
tarvikealan pk-sektorin kanssa toi-
tatekeviajatoivon mukaan anta-
vat uutta uskoaja puhtiamyds yrit-
t&jille.

Mahdollisuuksia on, kun vain osaam-
me ne oikein hyddyntda. Nyt tarvitaan
yrittajien valista yhteisty6ta ja heidan
tarvitsemaansa ajankohtaista tietoa
tuotekehityksesta, taman paivan kau-
pan logistiikasta, tilausjarjestelmista ja
ketjujen valikoimapolitiikasta seka
tuotteiden valintaprosessista. Jotta

ELO-verkosto voi vastata tehokkaam-
min ja nopeammin naihin kysymyk-
siin, on ELONn Markkinointitydryhma
kehittdmassa uusia nettipohjaisia tyo-
kaluja kehittgjien kayttoon. Nailla voi-
daan analysoida yrityksen kehittémis-
kohteet ja |6ytééa juuri ne oikeat vali-
neet ja kontaktit, joiden avulla yrityk-
sen ongelmat toivottavasti ratkeavat.

Tassa tiedotteessa keskiaukeamal-
la julkaistava Ruoka-Suomi -tyo-
ryhmén tydstdméa analyysitydkalu
kehittajien kayttdoon ja myéhemmin
valmistuvat Markkinointitydryhman
nettitydkalut ovat osa ELOnN kehitty-
vaa palveluketjua, jota tullaan tayden-
tdmaan myods muiden ELON painoalo-
jen asiantuntemuksella.

Markkinointitydryhmén tavoitteena on
vahvistaa suomalaisten elintarvikkei-
den kilpailukykya ja edistaa elintarvi-
kealan yrittajyytta ja yhteisty6td mark-
kinoinnin nakdkulmasta. Ryhméaan on
saatu uusia asiantuntijavoimia aktii-
visten entisten voimien liséksi ja ryh-
ma on jarjestaytynyt uudelleen.

Kehittamisterveisin

Pekka Rusila, “Luomupekka”

ELOn Markkinointitydryhmé&n pu-
heenjohtaja 13.6.2002 alkaen

puh. 050 500 2009



Ruoka-Suomi -tyoryhman
puheenjohtajuus vaihtui

Lampoisen kesan kaéntyessa syksyn
aherrukseksi haluan kertoa Ruoka-
Suomi -tyéryhméan vetovastuun siirty-
misesta minulta Kirsi Viljaselle. Syys-
kuun alusta 2002 k&énsin tyourani
kirjassa uuden lehden - Keski-Suo-
men maakuntajohtajan tehtavat. Jo
vilkaisu aloitusviikkojen kalenteriin
kertoo, ettd tama tehtava tulee imai-
semaan mukaansa totaalisti. Monet
samat asiat ovat edessa kuin aloitta-
essani VTT Biotekniikassa tai Ruoka-
Suomi -tydryhman puheenjohtajana:
tutustuminen omaan tydyhteiséon ja
toimintaan, eri sidosryhmiin ja orga-
nisaatioihin seka valtakunnallisiin ja
EU-tasoisiin asioihin. Toiminnan sisal-
t6 ja tehtévat poikkeavat, mutta yhta-
laisyyksiakin loytyy: Ruoka-Suomi
tahtaa valtakunnalliseen pk- ja mik-
roluokan elintarvikeyritysten menes-
tymiseen ja maakunnallinen liitto maa-
kunnan menestymiseen.

Ruoka-Suomi- tyéryhmalla on edel-
leen kova haaste edessa valtakunnal-
lisen toiminnan vahvistamisessa. Ke-
hittdminen on muuttunut maakunnal-
liseksi projektityoksi, jossa koko toi-
mialan valtakunnallinen kokonaisuus
ei ole helppo asia hoidettavaksi.
Oman puheenjohtajuuteni ajalta jaa
paallimmaisena mieleen ryhmén hyva
yhteishenki. Sen toivoisin sailyvan,
silla tdmantyyppisessa toiminnassa
se on kaiken lahtokohta. Teimme usei-
ta ylimaakunnallisia hankkeistuksia,
mik& vaati ryhmalta luottamusta tois-
tensa osaamiseen. Kommunikointi oli
vapaata ja yhdessa ideointia tapah-
tui kaiken aikaa. Toiminnan tulosten
kirjaaminen ei ollut helppoa, koska ra-
janveto tydryhmén ja jasenorganisaa-
tioiden tulosten valilla ei ole aina ko-

vin selvd. Tama ei tietenkaan ole tar-

kein seikka, silla koko toimialan kehi-
tys ja yrittdjyyden kasvu ovat tavoit-
teita, joihin ei tydbryhma voi yksin yl-
tdd. Koulutuksen jarjestaminen seka
yrittdjille ettd kehittdjille oli keskeisel-
la sijalla. Erityisesti jai mieleen syk-
syn 2001 Jyvéaskylan seminaarista
noin 140 osallistujan into keskustella
ja rakentaa valtakunnallista yhteisty6-

ta.

Maa- ja metsatalousministerio pitda
Ruoka-Suomi -tydryhman toimintaa
tarkeana, siitd osoituksena vuosia jat-
kunut rahoitus. Puheenjohtajuus pa-
laa nyt MMM:60n, silla Kirsi Viljanen
aloitti 1.7.2002. Useimmat varmaan
muistavat, ettd Juhani Tauriainen mi-
nisteriosta oli puheenjohtaja ennen
minua eli vuoden 2000 loppuun. Toi-
votan Kirsille mitéd parhainta menes-
tysté ja intoa tehtavassa! Kirsi on ol-
lutkin jo ty6ryhman jésenend ja tun-
tee tehtdvansa hyvin. Tulevaisuudes-
sa toivoisin tietysti nakevéani toimialal-

la lapimurtoja, jotka kasvattavat kan-
santaloutemme kakkua. Suomessa
tehdaan korkeatasoista elintarvike-
alan tutkimustyota, minka tulee nékya
uusina innovaatioina. Tassa on todel-
la paljon tehtavaa ennakkoluulottomil-
le kehittajille.

Teitd kaikkia hyvasta yhteistyosta Kkiit-
taen!
Anita Mikkonen

Yhteystiedot

Anita Mikkonen, maakuntajohtaja
Keski-Suomen liitto

Sepénkatu 4

40100 Jyvéskyla

puh. (014) 652 201, 040 595 0011
fax. ( 014) 652 277
anita.mikkonen@keskisuomi.fi



Paikallismyllyt -

katoavaa kansanperinnettako?

Esitin kesalla 1995 myllyliiton juh-
lakokouksessalLahdessavaltioval-
lan kunnioittavan tervehdyksen 50-
vuotiaalle paikallismyllyjen yhdis-
tykselle. Viela tuolloin Myllyliitolla
olinoin 150jasenmylly&,joistaval-
taosalienee ollut juhlakokoukses-
saléasna. Paikallismyllytyéryhmén
aloittaessa tydnsa vuoden 2001
kevaallaliiton jasenmaaréaoli supis-
tunut seisemaankymmeneen “ Puo-
liintumisaika” on siis ollut runsaat
viisi vuotta. Nain nopeaarakenne-
kehitystad ei Suomen maataloudes-
sataidaollamissdan muualla.

Kehitys on kuitenkin ollut samansuun-
taista ja vielakin rajumpaa myos muis-
sa lantisen Euroopan maissa. Saksan
Saarinmaalla on vuosisadan alun sa-
dasta paikallismyllysta jéljella kaksi,
joista molemmat ovat erikoistuneet
luomuviljan jalostamiseen. Koko Sak-
sanmaallakin lienee paikallismyllyjen
maara pienempi kuin Suomessa.
Myds Ruotsissa jaljellejaéaneet toimi-
vat paikallismyllyt ovat yleensa eri-
koistuneet luomuun ja lahteneet mo-
nipuolistamaan toimintaansa. Vas-
terdsin seudulla toimiva mylly oli pe-
rustanut samaan kiinteistdon leipo-
mon ja markkinoi luomuleipdd omal-
la tuotemerkillaan. Useimmissa nake-
misséni saksalaisissa tai ruotsalaisis-
sa paikallismyllyissa on isompi tai pie-
nempi kahvila tai myymala, jossa
markkinoidaan omien tuotteiden lisak-
si myds alueen muita tuotteita.

Erikoistuminen ja verkostoituminen
oman alueen viljelijdiden, leipomoiden

ja muidenkin taloudellisten toimijoiden
kanssa on varmasti paikallismyllyn
elinehto. Joillekin saattaa myos ali-
hankinta olla mahdollisuus.

Suomen leipakulttuuri on Euroopan ja
todené&koisesti myds koko maailman
rikkaimpia ja monipuolisimpia. Meilla
on leipaperinteitd muillekin jaettavak-
si. Ehjan ja toimivan paikallisleipaket-
jun kautta suomalaiset perinteet ja
erikoisuudet saadaan parhaiten esiin.
Viljan alkupera ja viljelytapa tiedetaan,
jauhojen kotimaisuus, tuoreus ja lisa-
aineettomuus voidaan taata, joilloin
leipomo voi perustaa markkinointin-
sa ja tuotekehittelynséd naiden ominai-
suuksien varaan.

Joulukuussa 2001 mietintdnsa jatta-
nyt paikallismyllytyéryhma ehdotti,
ettd lahileivalle rakennettaisiin oma
tuotemerkki joutsenlipun rinnalla kay-
tettavaksi. Agrpolis Oy on parhaillaan
laatimassa esiselvitysta paikallismyl-
lytydbryhméan ehdotusten toteuttamis-
mahdollisuuksista. L&hileivan markki-
noinnissa tarvitaan ennen kaikkea
ketjun toimijoiden ja alueiden aktiivi-
suutta, mutta brandin rakentaminen
edellyttdd myds Finfoodin ja Kaotitilan
Parhaiden kaltaisia toimijoita. ELO-
verkosto voisi toimia esimerkiksi val-
takunnallisen lahileipatapahtuman jar-
jestajana ja ELOn markkinointitydryh-
ma voisi ohjata ja valvoa yksittaisia
kehittamishankkeita.

Vaikka rahtijauhatus ja nostalgiset
myllymatkat ovatkin katoavaa kansan-
perinnettd, voi pienikin edelleen me-
nestya yhteistoiminnan ja luovan yrit-
telidgisyyden avulla. Yhteiskunnan tu-
kea tarvitaan investointeihin, tuoteke-
hittelyyn, koulutukseen ja markkinoin-

tiin. Paikallismyllyjen ja lahileipaketjun
yhteyteen voidaan Suomessakin pe-
rustaa monipuolista yrittelidisyytta ja
luoda nain niité tydpaikkoja, joita maa-
seutumme kipedsti tarvitsee.

Liséatietoja

Seppo Koivula

Talous- ja kehittAmisyksikkd
Maa- ja metsatalousministerio
Kansallinen viljastrategia

PL 30

00023 Valtioneuvosto

puh. (09) 1605 2698
seppo.koivula@mmm.fi
www.mmm.fi/vilja



Luomuviikkojen viesti

L1saa Luomua

Luomuviikkoja vietetaén viikoilla 40 ja
41 kolmatta kertaa. Finfood LUOMUn
organisoimien viikkojen viestin& on
LISAA LUOMUA. Kuluttajat toivovat
lisda luomutuotteita kauppoihin ja
teollisuus toivoo liséa etenkin luomu-
maidon ja -lihan tuottajia. Lisda luo-
mutuotantoa kaivataan myds ympéa-
ristdkuormituksen vahentamiseksi.

Luomuviikoilla tapahtuu

Luomuviikoilla luomu né&kyy myos
mainontana TV:ssa ja aikakauslehdis-
sé. MTV3 -kanavalla kampanja pyorii
27.9.-13.10. Luomu on my®6s esilla
lhana Aamu -ohjelmassa erillisessa
teemaosiossa ja luomuruokaa valmis-
tetaan Makuja-osiossa. Kampanjaviik-
kojen ajan luomu saa nakyvyytta li-
saksi MTV3:n tekstikanavalla seka in-
ternetissa osoitteessa www.mtv3.fi.

Luomuviikkojen kilpailussa testataan
kuluttajien luomutietoutta seka arvo-
taan palkinto, jossa voittaja paasee
perheensa tai seuralaisensa kanssa
tutustumaan luomutilan eldméan seka
nauttimaan luomuruokaa keittiomes-
tarin valmistamana. Kilpailukuponke-
ja saa kaupoista. Kilpailuun voi osal-
listua my6s netissa www.finfood.fi.

Finfoodin www-sivustolla ajankohtai-
set luomuteemat vaihtuvat 1&hes péi-
vittdin. Liséa luomua -teemalla voi 1a-
hettdd sahkoisia postikortteja vaikka
omalle kansanedustajalle, tutulle
maanviljelijalle, lempimakkaran val-
mistajalle tai omalle ldhikauppiaalle.

Kuluttajilla on lukuisia tilaisuuksia
my6s maistella luomutuotteita kau-
poissa. Finfood LUOMU organisoi
kauppakampanjoita neljan valtakun-
nallisen kauppaketjun kanssa.

Liséatietoja

Finfood LUOMU
puh. (09) 6155 400
www.finfood.fi/luomu

Luomuviikkojen tilaisuuksia:

1.10.
Tiedotustilaisuus Eduskunnassa: Uu-
simman luomubarometrin julkistami-
nen

1.10.
Eduskunnan luomupéivat: Luomutie-
toa kansanedustajille

30.9. - 1.10.
K-Supermarkettien luomukampanja

3.10.
Euromarkettien ja Maxien luomukam-
panja

4.10.
Portaat Luomuun - valmennusohjel-
man koulutus Espoossa

4. - 5.10.
Prismojen luomukampanja

11. - 12.10.
K-Citymarkettien luomukampanja

12. - 13.10.
Mikkelin Luomumessut



Ru_okamatka vel
lahiruoan aareen

HY-Makesin hankkeesta tv-ohjel-
masarja

Tv-ohjelmasarja Ruokamatka tu-
tustutti kevaalla katsojialéahiruoan
tuottajiin, valmistajiin ja kuluttajiin.
Kierroksella maakunnissaeri puo-
lilla Suomea esittaytyi lahiruoan
ohella laajasti myds suomalainen
ruokakulttuuri. Ruokamatka perus-
tui Helsingin yliopiston Maaseudun
tutkimus- ja koulutuskeskuksen
Seindjoellatoteuttamaan elintarvi-
kealan hankkeeseen.

Yleisradio esitti Ruokamatkan helmi—
maaliskuussa YLE Opetuksen ohjel-
mistossa. Ohjelma tavoitti laajan ylei-
son. Kuusiosaisen sarjan suosituin oli
Lappi-aiheinen toinen jakso, jonka
naki puoli miljoonaa tv-katsojaa. Sar-
jan aloitusjaksokin ja sen uusinta ko-
kosivat tv:n dareen yhteensé 473000
katsojaa. Kaiken kaikkiaan reilut 2,1
miljoonaa henkilda katsoi yhta tai use-
ampia ohjelmasarjan jaksoja, ja Ruo-
kamatka teki Ylen Taito-televisiossa
katsojaennétyksen.

HY-Makesissa Ruokamatka eteléstéa
pohjoiseen -hankkeesta syyskuusta
2000 maaliskuuhun 2002 vastasivat
vs. johtaja, erikoistutkija Pauli Valko-
salo ja suunnittelija Katariina Lehto-
la. Heiddn mukaansa Ylen opetus- ja
dokumenttiohjelmat ovat erinomainen
tapa esitella suomalaista elintarvike-
ja maaseutuyrittajyyttd. Ruokamatkan
teemaa, lahiruokaa, he pitavat tarkea-
n& muun ruokakulttuurin rinnalla.

Lahiruoan arvostuksen kohotta-
mista

Idea Ruokamatkan toteutukseen sai
alkunsa HY-Makesin jarjestaméasta
koulutuksesta ravitsemusalan pilotti-
oppilaitoksille. Ajatukseksi muodostui
nostaa ldhiruoan — kuluttajaa lahella
tuotetun ja valmistetun seké alkupe-
réltdén ja tuotantotavaltaan helposti
todennettavissa olevan ruoan — arvos-
tusta ja tuoda esiin alueellisia oma-
leimaisuuksia elintarviketalou-
dessa. Tata ruoan tuotantoa, valmis-
tusta ja kulutusta tv-ohjelmasarja tar-
kasteli eri nédkoékulmista: kotien ruoan-
laitossa, suurkeittidissa ja ravintolois-
sa, matkailuelamysten tuottamisessa
ja kulttuuriperinteessa.

Ruokakulttuuriin liittyen ohjelmasarja
toi esiin maakuntien omaleimaisuuk-
sia ja perinteitd. Ruokamatkalla kay-
tiin Savossa, Lapissa, Uudellamaal-
la, Eteld-Pohjanmaalla ja Pohjanmaal-
la sek& Kainuussa. Katsotuimmassa
Lapin lumo -jaksossa perehdyttiin
Lapin maisemissa léahiruokaan osana
matkailuelamysten syntyd. Savossa
pohdittiin I&hiruoan saatavuutta ja
kayttéa perheen nakodkulmasta. Lonn-
rotin lansiuusmaalaisissa maisemis-
sa tarkasteltiin sitd, miten ruokakult-
tuuriperinteitd vaalimalla ikivanhoin
reseptein syntyy maukasta lahiruo-
kaa. Eteld-Pohjanmaalla kéaytiin kat-
somassa, miten monien kuntien suur-
keittiot ovat siirtyneet lahiruoan kayt-
tajiksi. Kainuussa maisteltiin kainuu-
laisten leipureiden ronttdsié ja avokuk-
koja. Paatosjaksossa pohdittiin lahi-
ruoan logistiikkaan liittyvia pulmia
seka sitd, miten lahiruoka liittyy suu-
ren ravintolan arkeen.

Ruokamatka eteldsté pohjoiseen

hankkeen rahoittajana oli maa- ja met-
satalousministerion Maaseutupolitii-
kan yhteistydryhma. Toimittaja-ohjaa-
ja oli Heikki Koskela Viestintd Hela-
press Oy:sta. Teknisesta toteutukses-
ta vastasi Ari Hautamaéaki Mediahou-
se Siltaloppi Productions Oy:sta.

Lisatietoja

Jari Eloranta

Helsingin yliopisto

Maaseudun tutkimus- ja koulutus-
keskus

Keskuskatu 34

60100 Sein&joki

puh. (06) 421 3322
jari.eloranta@helsinki.fi
www.helsinki.fi/lhymakes



Senaatintoritapahtumaan
13. - 15.6.2002
osallistuneiden yrittgjien kokemuksia

Varsinais-Suomi esittaytyi Helsin-
gin Senaatintorilla 13. — 15.6.2002.
Esittadytyminen koostui useista eri
osista. Yhden tarkeén kokonaisuu-
den Senaatintorilla muodosti
markkinatori. Turun yliopiston tay-
dennyskoulutuskeskuksen Louna-
Food oli saanut toimeksiannon
Varsinais-Suomen liitolta koota
markkinatorille edustavan joukon
varsinaissuomalaisia pienyrityksia
tuotteineen. Markkinatorille paa-
syn kriteereiksi on asetettu varsi-
naissuomalaiset tekijat, varsinais-
suomalaiset tuotteet ja mielellaan
myds varsinaissuomalaiset raaka-
aineet. Mukana markkinatorin ta-
loudellisessa toteuttamisessa ovat
myds TE-keskuksen maaseutu-
osasto, EMOTR (Mukana juones-
sa — maaseutu -hanke) ja maakun-
nan kunnat.

Markkinatorilla kauppa kéavi

Markkinatorilla tehtiin kauppaa ja to-
rin ravintola-alueella herkuteltin maa-
kunnan antimilla. Kaikkiaan 95 yritta-
jaa oli myymassa ja esittelemassa
tuotteitaan. Markkinatorilla myyville
yrittgjille tehtiin palautekysely, johon
saatiin vastauksia 37 kappaletta.
Heiltd kysyttiin jarjestyksessa kolmea
eniten myytya artikkelia.  Elintarvik-
keista myydyimpia olivat kastikeainek-
set, biisonipaistisailyke, yrtit, peruna,
juuressienikukkoset, makeiset, lam-
mastayssailyke, speltti-pasta ja vuo-
henmaitojuustot.

Toiseksi ja kolmanneksi eniten myy-
dyimmaksi tuotteeksi yrittajat ilmoitti-
vat: biisonin grillimakkara, hunaja,
herne, sienikeksit eli sieninakkarit,

Highland-pihvit, kananmunat ja hyy-
telot.
neista markkinatoriyrittajista (18 kpl)
kokonaismyynti oli 1000 ja 3000 eu-
ron valilla. Tapahtuman myynti oli kes-
kimaaraisena %-osuutena koko vuo-

Useimmilla eli puolella vastan-

den myynnista 11,8 %.

Lahes puolella vastanneista myynti oli
yli odotusten. Noin kolmannes vastan-
neista yrittgjista ilmoitti myynnin olleen
alle odotusten ja loput, noin viidennes
vastanneista, ilmoitti myynnin olleen
odotusten mukainen. Voidaan siis
paatella, etta noin kaksi kolmasosaa
yrittdjista oli tyytyvaisia myyntiinsa ja
kolmannes hieman pettynyt.

MYYNTI YLI / ALLE ODOTUSTEN

odotusten
mukainen
19 %

yliodotusten
49 %

alle odotusten
32%

Markkinatori yrittdjiltd kysyttiin myds
Olisinko valmis lahtemaan vastaa-
vanlaiseen tapahtumaan uudes-
taan? Lahes 90% vastanneista olisi
ehdottomasti valmiina lahtemé&én vas-
taanvalaiseen tapahtumaan uudes-
taan.

Vlaiseen tapahtumaan uud 1?

EHKA,
5%

KYLLA
90%

Liséatietoja Senaatintorin tapahtu-
maan liittyvistd markkinatorikoke-
muksista ja —tuloksista

Kirsi Solalinna

puh. (02) 333 6436, 040 829 5303
kirsi.solalinna@utu.fi



Farma Messut 2003 on sekd ammat-
tilaisten ettd kuluttajien vetovoimainen
suurtapahtuma, jossa esittaytyvat
maan parhaat ruokaan, vapaa-ai-
kaan, kodin ja kesamokin pihaan liit-
tyvat tuotteet ja palvelut.

Né&illa messuilla yleiso tulee tutustu-
maan uusimpiin trendeihin ja ideoihin,
etsimaan elamyksia ja nautintoja. Loy-
dat aidosti kiinnostuneen, motivoitu-
neen asiakaskunnan. Saat tuotteille-
si tunnettuutta ja myynnillesi kasvua.

Ruoka- ja Viihdy & Virkisty -messuil-
lamme syksylla 2000 oli kavijoita yli
23000. Kevaalla 2003 jarjestamme
suurtapahtuman, joka Ruokamessu-
jen lisdksi esittelee vapaa-aikaa ja
elamyksia Viihdy & Virkisty -teemalla
sek& puutarhakalusteita, -rakenteita ja
keséakeittidita Avantgarden -teemalla.

Farma messut
4. -6.4.2003

Farmaruokamessut

Herkullisten hetkien ja ruokaelamys-
ten juhla!

Tuo tuotteesi ruoan ystavien ulottuvil-
le! Nyt haetaan trendituotteita: luo-
mua, terveysvaikutteisia elintarvikkei-
ta, eksoottisia ja perinteisia makuja,
maakunnallisia erikoisuuksia ja me-
ren antimia.

Liséatietoja

Tuula Susi

puh. (02) 273 1515
tuula.susi@farma.fi
www.farma.fi




Elinvoiman evaat -hanke etenee

Elinvoiman evaat-hanke on kunnalli-
sen ruokapalvelun ja kunnan ja seu-
dullisen elinvoimaisen elintarviketa-
louden kehittdmishanke. Hanke on jat-
kohanke lukuisille elintarvike- ja maa-
talousalan kehittdmishankkeille seka
Efektian Oy:n kunnallisen ruokapalve-
lun kilpailukyvyn kehittamishankkeil-
le. Verkostohankkeen tavoitteena on
useiden yhteistydtahojen kanssa ke-
hittdd tyovalineitd kunta-alan ruoka-
palvelun kilpailukyvyn parantamiseen
seka uusien yhteisty6- ja hankintavay-
lien kehittdmiseen alueen maatalous-
ja elintarvikeyrittdjien kanssa. Hank-
keen verkostot syntyvéat nykyisten ke-
hittimisverkostojen ympérille tayden-
tamalla niita erityisesti kunnallisen
ruokapalvelun osa-alueilla. Tydvali-
neista tarkeimpia ovat tietotekniset ja

logistiset jarjestelmat, jotka palvelevat
kayttajia mahdollisimman hyvin seka
sisallollisesti etta jarjestelmallisesti.
Hanketta rahoittavat mm. Kuntaliitto ja
Maa- ja metsatalousministerio.

Etsimme pilottiverkostoja

Hanke on edennyt vaiheeseen, jossa
etsimme alueellisia yhteistydverkos-
toja. Tavoitteenamme on loytaa syys-
lokakuun aikana viisi alueellista ver-
kostoa, jotka voivat olla organisoitu-
neita kunnan, hankintarenkaan tai tie-
tyn maantieteellisen alueen ymparil-
le. Pilottiverkostoissa kerataan koke-
muksia aiemmista alueella tehdyista
hankkeista ja hyddynnetaan siihen liit-
tyvaa osaamista. Lisaksi kehitetdan
vaatimuksia toimivalle verkostolle ja

yhteistydlle kunnallisten ruokapavelu-
organisaatioiden, tuottajien ja elintar-
vikeyrittdjien valille. Kriteereind ver-
kostojen valintaan ovat toteutuneet ja
kdynnissa olevat kehityshankkeet,
kiinnostuneisuus ja viiden pilottiver-
koston erilaisuus toisistaan.

Ota yhteyttd hanketta koordinoivaan
Efektia Oy:n ja kerromme mielellam-
me lisétietoja. Toivomme kiinnostunei-
ta yhteydenottoja mahdollisimman
pian!

Projektipaallikkd Kaj Tydppdnen
puh. (09) 771 2553, 050 502 2122
kaj.tyopponen@efektia.fi

Pakkaukset ovat puoli ruokaa

Luitteko Elina Pajarin ansiokkaan kir-
joituksen Helsingin Sanomien talous-
sivulta maanantaina 26.8.02?

Muutamia lainauksia artikkelista ja
pakkaussuunnittelija Riikka Salokan-
teleen ajatuksista:

Pakkaus on aarimmaisen tarkea osa
tuotteen kilpailukykya. Menekkiongel-
mat johtuvat useammin pakkaukses-
ta kuin itse tuotteesta. Pakkaukset
ovat osa visuaalista kulttuuria, ne kos-
kettavat massoja. Pakkauksia ei suun-
nitella enda yksittaisille tuotteille, vaan
osaksi kokonaisvaltaista yrityskuvaa.

Pakkaukset ovat osa markkinontivies-
tintdd. Hyva pakkaus erottuu ja ker-
too miltd k&aron sisélté maistuu. Pak-
kaus viestii myos tuotteen laatugate-
goriasta. Hyva pakkaussuunnittelu
maksaa itsensd monin verroin takai-
sin ja ammattilaisten apua kannattaa
kayttaa!

Uusille tuotteille pitda tehda huolelli-
nen kuluttaja- ja markkinointitutkimus.
Taytyy tutkia, onko omalle tuotteelle
sijaa markkinoilla ja minkélaiseksi sen
halutaan sinne profiloituvan? Mita
kauppa toivoo? Ennen markkinointi-

toimenpiteitd on syyta miettia huolel-
lisesti: "Ketd mina haluan talla tuot-
teellani puhutella?”

Innostavaa markkinointisyksya ja
tyoniloa teille kaikille,
Tiia Koskimies

Liséatietoja

Tiia Koskimies Oy
Unioninkatu 45 A 14
00170 Helsinki

puh. 050 518 1241
tila.koskimies@welho.com



Markkinointimietteita

Minulla on ollut ilo seurata erityisesti
Skargardssmak-projektin edistymista
alusta alkaen vuodesta 1996. Projekti
on EU-rahoitteinen ja sen tavoitteek-
si tuli tehda Svealandin, Ahvenenan-
maan, L&nsi-Uudenmaan ja Varsi-
nais-Suomen saaristosta maailmalla
yhta tunnettu brandi kuin Alpit ovat.
Liséksi kunnianhimoisena tavoitteena
on ollut luoda télle alueelle Euroopan
paras rannikkokeittié! Sana on Kiiri-
nyt ja halu puhaltaa yhteiseen hiileen
Tiettyi-
hin korkeisiin laatukriteereihin sitou-
tuneet matkailuyrittajat, ravintolat,
elintarvikekaupat, tuottajat ja kéasityo-
laiset paasevat mukaan hakemusten

vahvistunut huimaa vauhtia.

perusteella. Yrityksilla tulee olla halu
kehittya ja sitoutua yhteisen laatupro-
jektin tavoitteisiin. Raaka-aineet pitaa
tuottaa huolella ja tunteella, ravinto-
loiden tulee panostaa koulutukseen,
valittdmiseen ja laatuun seka kasityo-
tuotteiden tulee olla tuotettuja hyval-
|& muoto- ja tyylitajulla. Saariston myy-
mélét ovat avainasemassa alueen
tuotteiden valittajina. Skargardssmak-
ketjun tunnistaa valkoisesta allosta
sinisella pohjalla. Se luovutetaan yri-
tyksen kayttdon jos em. laatu- ja si-
toutumiskriteerit tayttyvat.

Kahdeksassa vuodessa suuri osa ta-
voitteista onkin jo toteutunut. Valkoi-
sesta aallosta sinisellda pohjalla on
tullut kansainvalisesti tunnettu ja saa-
ristossa suuresti arvostettu ja haluttu
tunnus seka brandi. Kesalla —02 pro-
jektiin oli hyvaksytty mukaan jo yli
neljakymmenta ravintolaa ja myyma-
I6itékin parikymmentd. Yhdistys myods
kouluttaa jaseniaédn aktiivisesti jarjes-
tamalla seminaareja ja erilaisia tuo-
te- ja kokkikilpailuja seka osallistuu
kotimaisille ja ulkomaisille messuille

nayttavasti panostaen.

Kevaalla olin mukana jarjestdmassa
parin paivan koulutusseminaaria Tur-
kuun. Teemana oli: "Miten tuote- ja
yritysbrandi rakennetaan ja miten sita
yllapidetdan?” Kerroin heille Bon Ap-
pétit-ruokaohjelmasarjan brandin syn-
tymisesta ja yllapitamisesta. Somelier
Juha Lihtonen esitelméi viinin ja ruo-
an liitosta. Osallistujien ja keittiomes-
tari Jari Pokan kanssa valmistimme
yhdessa neljan ruokalajin illallisen.
Ensimmaéisen péivan paaesiintyjaksi
onnistuimme saamaan Erkki Toiva-
sen. Oli upeata kuunnella hdnen har-
kittuja ajatuksiaan saariston markki-
noimisesta. Han halusi pudottaa mei-
dat maan pinnalle. Han totesi, etta
Suomessa ei ole mitdan sellaista raa-
ka-ainetta, jota ei jossakin muualla
maailmassa jo olisi. Samoja marjala-
jikkeita kuin taalla kasvaa myods muu-
alla. Tyrnigkin! Keskiydn aurinkoa ja
puhdasta luontoa riittdd pohjoisella
pallonpuoliskolla, erityisesti Kanadas-
sa. Samoja kalalajeja esiintyy Euroo-
pan merissa ja jarvissa. Myos silakan
ja muikun lahisukulaisia! Jokirapuja
kasvaa kaikkialla missa on jokia. Kii-
nassa, Kanadassa, Ranskassa, Bel-
giassa, Englannissa jne. Englannissa
niitd on jopa viljalti.

Emme siis voi ldhted rakentamaan
markkinointiamme sen varaan, etta
hehkuttaisimme jonkin tuotteen ainut-
laatuisuudella, koska se ei sita sellai-
senaan ole. Ainutlaatuiseksi tuotteen
ja palvelun tekee vasta tapa, jolla se
tarjotaan. Jokiravut sindnsa eivéat siis
ole jarin mielenkiintoisia raaka-ainee-
na. Syksyiset rapukekkerimme sen si-
jaan ovat aito suomalainen rituaali,
jollaista muualla ei ole. Sen haluavat

matkailijatkin mielelladn kokea, ja ovat
jopa valmiit maksamaankin siita!

Erkki Toivanen neuvoi saariston yrit-
tajia rakentamaan markkinointinsa
perinteisten, aitojen asioiden ympéa-
rille. Englantilaiset olisivat hyvin kiin-
nostuneita Suomesta matkailumaana.
He ovat tympéaéntyneitd kuumiin Es-
panjan aurinkorantoihin, koska heidan
vanhempansa ovat raahanneet heidat
sinne lapsena kesa kesan jalkeen.
Séilla ei olisi niin vélid. Tulevathan he
Lappiinkin vuosi vuoden jalkeen ko-
kemaan pimeé&a ja pakkasta ja mak-
savat siitd huiman hinnan. Saaristo
kiinnostaisi, koska kalastus kiinnos-
taa. Kalastus on itseasiassa englan-
tilaisten harrastus numero yksi! Saa-
lillakaan ei ole valia, silla he tyytyvat
nauttimaan vesilla olon meditatiivises-
ta vaikutuksesta. Myykaa siis englan-
tilaisille kalastus- ja elamysmatkoja!
Lintubongausmatkoja! Lintuharrasta-
jat sijoittavat matkoinsa sievoisia sum-
mia! Myyk&d&a mahdollisuutta osallistua
kalastukseen ja saariston elaméaan!
Myyk&& myds saariston Joulua! Ei sil-
1& lumella niin valia ole! Ja kun he
tulevat, tarjotkaa heille paikallisia
makuja ja paikallisia ruokatuotteita!
Englantilaiset turistit eivat ole kiinnos-
tuneita cross kitchen- keittion viritel-
mist&, niitéd he saavat korkeatasoisesti
nauttia kotimaassaankin! Taytyy vain
uskaltaa uskoa aitojen asioiden tai-
kaan.

Liséatietoja

Tiia Koskimies

Unioninkatu 45 A 14
00170 Helsinki

puh. 050 518 1241
tiia.koskimies@welho.com



Miten saadaan oma tuote erottumaan
tuhansien samanlaisten joukosta?

Case: MARIMAR TORRESIN VIINI-
TASTING HOTELLI KAMPISSA

Olen kertonut teille jo aiemminkin,
miten hyvin viininvalmistajat osaavat
hoitaa tiedotuksen ja markkinoida
tuotteitaan. Viime syksyinen Bon Ap-
pétit kuvausmatka ja tutustuminen
Cava-kuohuviinien valmistukseen jar-
jestettiin esimerkillisen hyvin. Cava-
viinin valmistajia on toista sataa Ka-
talonian alueella, mutta jokaisella ta-
lolla on kuitenkin oma tarinansa, jon-
ka avulla tuotteet profiloituvat ja joi-
den varaan markkinointi rakennetaan.

Marimar Torres on Kataloniassa
Penedesin alueella viinia tuottavan,
suomalaisten hyvin tunteman Miguel
Torresin sisar. Marimarin viininviljelyk-
set sen sijaan sijaitsevat Sebastopo-
lissa Kaliforniassa. Han oli saapunut
maistajaistilaisuuteen tyttarensa
Christinan kanssa. Nyt 14 vuotiaasta
Cristinasta koulutetaan suvun viinin-
valmistusperinteen jatkajaa. Hotelli
Kampin hienostuneessa ilmapiirissa
oli helppo virittaytya viinitunnelmiin.

Naimme aluksi yritysvideon, jonka sii-
vittdmin& paasimme tutustumaan vii-
ninviljelykseen paikan péaalle. Tastin-
giin Marimar oli valinnut kaksi viinilaa-
tua, mutta kummastakin kolme vuosi-
kertaa. Maistelimme Marimar Char-
donnay ja Marimar Pinot Noir viineista
—-99, -98 ja 96 vuosikerrat. Ideana oli
maistella mité viinille vuosien saatos-
sa tapahtuu. Miten se pullossa kyp-
syy ja kehittyy ja miten maku muut-
tuu. Marimar totesi vaatimattomasti,
ettd "Me emme tee viinia, vaan rypa-
leet tekevat”. 85% viininvalmistukses-
ta on Kiinni siitd, miten viinirypaleet
mindkin vuonna kehittyvat. Ne kasva-
vat paljaan taivaan alla, joten kaikki
on mahdollista. Kaliforniassa on viile-
aa 0isin ja se auttaa viinid saamaan
sokeria. Rypéleet on osattava poimia
juuri oikealla hetkella.

Marimar sai meidat tuntemaan itsem-
me ainutlaatuisiksi. Paasimme kurkis-
tamaan Torresin perheen elaméaéan ja
intohimoiseen tapaan tehda tata tyo-
ta. Viini ei ole heille pelkka tuote-era,
vaan koko suvun yhteisten ponniste-
lujen ja intohimon tulos. Jokainen vii-
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nivuosikerta on kuin lapsi, joka mais-
tajaistilaisuuksissa saatellaan maail-
malle. Viinille tdysin omistautunut Tor-
resin suku luo persoonallista lampéa
hehkuvan brandin, joka auttaa muis-
tamaan ja erottamaan viinit edukseen
muista. On helpompi ostaa tuote kun
tuntee sen valmistajan lahes henkilo-
kohtaisesti. Luottamus lisdantyy.
N&aimme omin silmin miten huolelli-
sesti viini valmistetaan ja minkéalaises-
sa ymparistdssa se kasvaa.

Voisimme Suomessakin tutkia tuot-
teidemme persoonallisuutta enem-
man, erityisesti Luomu-tuotteissa ja
silloin, kun lahdemme rakentamaan

niille kansainvalista laatubrandia.

Liséatietoja

Tiia Koskimies

Tiia Koskimies Oy
Unioninkatu 45 A 14
00170 Helsinki

puh. 050 518 1241
tila.koskimies@welho.com



Laatu yrtti- ja
marjatuotannossa

Késikirja laadunhallintajarjestel-
masta

Biotekniikan laboratoriosta Sotkamos-
ta on ilmestynyt kirja Laadunhallinta
yrtti- ja marjatuotannossa — kasikirja
laadunhallintajarjestelmasta. Kirjan
julkaisemiselle on ollut selkea tarve,
silla kirja toimii apuvélineend monin
yksityiskohtaisin esimerkein yrtti- ja
marja-alan yrityksille sek& oppilaitok-
sille ja pienyrittgjille. Laadunhallinta-
jarjestelmatyd onkin monessa yrityk-
sessa ajankohtainen, koska kansalli-
sen elintarviketalouden laatustrategi-
an tavoitteena on tuotantoketjun jokai-
sen osatekijan liittdminen aukottom-
aan laatuketjuun vuoteen 2006 men-
nessa.

Kirja on péivitetty versio 1996 julkais-
tusta Laatu yrttituotannossa -kirjasta.
Uusittuun painokseen on lisatty kui-
vattujen yrttituotteiden laadunhallin-
nan rinnalle pienten marja-alan yritys-
ten laatua ja sen kehittdmista koske-
va osio, yrttien eteeristen 6ljyjen tis-
laus sek& ympaéristojarjestelmén ra-
kentamismalli. Lisaksi elintarvike-
seka rohdos-valmisteiden viranomais-
vaatimukset ja laadunhallintajarjestel-
ma on uusittu. Kirja on tarkea lisa mm.
rohdosvalmisteiden tuotannolle sisal-
téden kasvisrohdosten viljelyohjeet.

Uusitun 1SO 9001
nen laadunhallintajéarjestelma on tar-
koitettu yrtti- ja marja-alan pienyritys-
ten tyokaluksi ja ohjeistoksi aina vil-
jelysta tai kerailystd markkinointiin
saakka. Jarjestelmén avulla halutaan
varmistaa pienyritysten tuotteiden tur-

-standardin mukai-

vallisuus kuluttajille. Téarked osa laa-
dunhallintaa ja -valvontaa on myds
lakisaateisen omavalvonnan toteutta-

minen yrityksissd. Omavalvontaesi-
merkit on laadittu kuvitteellisille yrityk-
sille kayttden asiantuntija-apuna ole-
massa olevia alan pienyrityksia.

Uuden painoksen kirjoittajina ovat ol-
leet TKL Ulla Lehtinen ja ins. Kaisa
Tikka Oulun yliopiston tuotantotalou-
den yksikosté sekéa projektipaallikko
Markku Kajalo Oulun yliopiston Kajaa-
nin kehittdmiskeskuksen biotekniikan
laboratoriosta. Lisaksi ovat yhteistyds-
s& olleet MTT:n Kainuun tutkimusase-
ma seka yrityksistd mm. Luonnon Aro-
mit, Hakamarjat Ky, Finminttu Oy seka
Novamed Oy.

Julkaisu on A4 kokoinen, 176 sivui-
nen ja hinnaltaan 31,02 e + alv. 8%,
yht. 33,60 e.

Tilaukset
Tuula Nygard
puh. 010 381 6931

Liséatietoja yrtti- ja marjatuotannon
laadusta

Projektipaallikké Markku Kajalo
(POHERIKA)
OY/KKK/Biotekniikan laboratorio
Salmelantie 43

88600 SOTKAMO

puh. 010 381 6225
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Biotekniikan laboratoriosta saata-
via muita alaan liittyvia julkaisuja

Perikangas. J. & Lehtinen U. & Karjalainen
M. 1997. Luonnonmarjojen uudet mah-dol-
lisuudet. Research Raports 2. University of
Oulu. Research and Development Centre
of Kajaani (REDEC). Biotechnology. 61 s
Hinta: 10,93 + Alv 0,87 yht. 11,80e

Kosonen, K. & Lehtinen, U. & Karjalainen,
M. 1997. Yrttien kaytto ja markkinat - poh-
joisen kasveilla Eurooppaan. Working Pa-
pers 12. University of Oulu. Research and
Development Centre of Kajaani (REDEC).
Biotechnology. 51 s.

Hinta: 9,26 + Alv 0,74 yht. 10e

Moilanen, V., Lehtinen, U. & Karjalainen, M.
1998. Mustikan markkinat, tuotanto ja tule-
vaisuus. Working Papers 19. University of
Oulu. Research and Development Centre
of Kajaani (REDEC). Biotechnology. 66 s.
Hinta: 9,26 + Alv 0,74 yht. 10e

Karjalainen, M. 1999. Eréiden erikoiskasvi-
en tuotantokustannuslaskelmia. Oulun yli-
opisto, Ka-jaanin kehittdémiskeskus. 58 s.
Hinta: 9,26 + Alv 0,70 yht. 10e

Kosonen, K. 2000. Pienyrittdjyyden kehit-
téminen elintarvikealalla. Working Papers
32. University of Oulu. Research and De-
velopment Centre of Kajaani (REDEC).
Regional Development. 75s.

Hinta: 9,26 + Alv 0,74 yht. 10e

Kosonen, K. 2000. Puolukkakaupan tarkas-
telua Suomessa ja ulkomailla. Working Pa-
pers 33. University of Oulu. Research and
Development Centre of Kajaani (REDEC).
Regional Development. 38s.

Hinta: 7,78 + Alv 0,62 yht. 8,40e
Tilaukset

Tuula Nygard

puh. 010 381 6931

Katri Manninen
Kainuun ELO-aluekoordinaattori



Elintarvikeyrittajyyden kehittamisen
hankeseminaari

Elintarvikealan osaamiskeskuksen
(ELO) ja maaseutupolitikan yhteistyo-
ryhman Ruoka-Suomi —ty6ryhma jar-
jestaa valtakunnallisen elintarvikeyrit-
tajyyden kehittamisen hankeseminaa-
rin. Seminaarin tavoitteena on lisata
yhteistyota pk-elintarvikeyritysten ke-
hittdmistydssé. Teemoina on kysynta-
lahtdisyys elintarvikealan kehittdmis-
tydssa seké erilaisten kehittdmistyon
toimintatapojen esittely.

Tilaisuus on tarkoitettu elintarvikealan
kehittamishankkeiden toimijoille tai
muutoin elintarvikeyrittajyyden kehit-
tamisesta kiinnostuneille. Myos TE-
keskusten eri osastojen ja maakun-
nan liittojen edustajat ovat tervetullei-
ta seminaariin.

1.-2.10.2002

Seminaari jarjestetddn 1. -
2.10.2002 Mikkelin ammattikorkea-
koulun Tekniikan koulutusyksikés-
sa A-rakennuksen auditoriossa
(Patteristonkatu 3, 50100 Mikkeli).
Kartta 16ytyy
www.mikkeli.amk.fi - MAMK-info —
paikkakuntien esittely ja kartat — Mik-
keli.

osoitteesta

Seminaari on osanottajille maksuton.
Jokainen osallistuja vastaa itse mat-
ka-, ruokailu- ym. kustannuksista.
Myds majoitusvarauksista jokainen
osallistuja huolehtii itse.

Seminaarin osanottajia pyydetaan il-
moittautumaan 20.9.2002 mennessa.
Tarkemman ohjelman ja ilmoittautu-

mislomakkeen saa projektisihteeri
Arja Meriluodolta, puh. (02) 333 6476
tai arja.meriluoto@utu.fi

Tervetuloa!

Maaseutupolitikan yhteistyéryhmalle on avattu uudet internet-sivut osoitteessa:

www.maaseutupolitiikka.fi
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|P-viljelysta ja laatutyosta
Kilpailukykyéa tuorevihannesketjuun

Pyhéajéarvi-instituutti on aloittanut
toteuttamaan yhdessaviljelijéiden,
tutkimuksen ja Inex Partners Oy:n
kanssa Tuorevihannesketjun kehit-
taminen - IP-viljelysta jalaatutyds-
takilpailukykyd—hanketta maalis-
kuussa. Hankkeessa vied&an tuo-
revihannesviljelijoiden kayttéon
tutkittu IP-tuotantomenetelma4, joka
tuottaaensiluokkaistaraaka-ainet-
taymparistéd mahdollisimman va-
héan rasittavalla tavalla kuitenkin
viljelyn taloudelliset tekijat huomi-
oon ottaen. N&in parannetaan tuo-
revihannestuotantoketjun
eri osapuolten hinta- jalaatukilpai-
lukykyad monipuolistamalla ketjun
osapuolten toimintatapoja, osaa-
mista ja yhteistydmuotoja. Hank-
keessamukanaoleville viljelijoille
rakennetaan IP-tuotantoon perus-
tuvasopimustuotantomalli.

Tuorevihannesketjuun tarkennettu
viljelymenetelméa

Tuorevihannesten kulutus kasvaa jat-
kuvasti. Suomalaiset vihannekset Kkil-
pailevat kuluttajan suosioista kaupan
hyllylla tuontivihannesten kanssa. Ku-
luttajien luottamus Kkotimaiseen tuo-
tantoon turvataan parhaiten ketjun eri
osapuolten, viljelyn, tutkimuksen,
kauppakunnostuksen, kuljetuksen ja
kaupan tiiviilla yhteisty6lla. Liséksi
tarvitaan kestévan kehityksen mukais-
ten tuotantomenetelmien kehittamis-
td sekd suunnitelmallista tilalla tapah-
tuvien toimintojen kehitystyota.

IP-viljelysséa (integrated production)
ekologisesti kestavaan kehitykseen
paastdan uusimman tutkimustiedon
seka viljelijoiden kokemuksen ja kau-
pan osaamisen yhdistamisella. IP-vil-
jely perustuu yksityiskohtaisiin, tark-
kaan testattuihin ja kasvikohtaisiin vil-
jelyohjeisiin seka jatkuvaan kehitys-
tydhon. IP-viljelyssa lannoitteiden ja
torjunta-aineiden kaytt6 minimoidaan.
Viljelytoimien, esim. kasvinsuojelun
tarpeellisuutta, arvioidaan havaintojen
ja mittausten pohjalta.

IP-tuotanto osaksivihannesketjun
laatujarjestelmaa

IP—tuotantoon siirtyminen aloitetaan
kaalikasveista, porkkanasta, varhais-
perunasta ja sipulista laatimalla kul-
lekin kasville IP-viljelyohjeistot. Toises-
sa vaiheessa siirtyvat IP-tuotantoon
avomaankurkku, kesakurpitsa, lanttu,
punajuuri, nauris ym. kasvit. Koulutus
tapahtuu monimuotokoulutuksena si-
séltaen lahiopetusta, pienryhmétyos-
kentelyd, tutustumiskaynteja, etéopis-
kelua ja tilakohtaista neuvontaa.

Kohderyhminé ja toteuttajina ovat n.
60 tuorevihannesviljelijaa Varsinais-
Suomesta, Satakunnasta, Pirkan-
maalta, Hameesta ja Uudeltamaalta
seka Inex Partners Oy. Hankkeen ai-
kana omaksutaan yhteinen toiminta-
malli IP-vilielyn my6té osana yritysten
laatujarjestelmaa. IP-viljelyohjeiston
laatii MTT:n kasvinsuojeluosasto kan-
sainvalisten IP-sdantdjen mukaisesti
suomalaisiin viljelyoloihin soveltaen.
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Toteutus jarahoitus

Hanketta koordinoi Pyhéjarvi-instituut-
ti. Pyhgjarvi-instituutin yhteistydkump-
paneina hankkeessa ovat tuorevihan-
nesviljelijat, Maa- ja elintarviketalou-
den tutkimuskeskus (MTT), Inex Part-
ners Oy seka pakkaamoista Euran
Vihanneskeskus Oy, Tuore-Tawastia
Oy ja Vihannes Laitila Oy. Hanke on
osa Elintarvikealan osaamiskeskus
ELOn toimintaa, jossa Pyhéajarvi-ins-
tituutti toimii satakuntalaisena solmu-
kohtana.

Hanke alkoi maaliskuussa 2002 ja
paattyy toukokuun lopussa 2004. Paa-
rahoitus tulee alueellisesta maaseu-
tuohjelmasta (ALMA) kolmesta maa-
kunnasta eli Pirkanmaan, Uuden-
maan ja Varsinais-Suomen TE-kes-
kusten kautta. Muita rahoittajia ovat
hankkeeseen osallistuvat viljelijat,
Inex Partners Oy seka kunnat.

Liséatietoja

Aino Launto-Tiuttu
Pyhéjarvi-instituutti

puh. (02) 838 0616
aino.launto-tiuttu@pyhajarvi-
instituutti.fi



Pienteurastamojen lampaanteurastus-
ja jJaahdytyskaytannot

Viikki Food Centre kartoitti pienteu-
rastamojen lampaanteurastus- ja
jaadhdytyskaytannot, tarkoituksena
selvittdd vaikuttavatko jadhdytys-
kaytantdjen eroavaisuudet lam-
paanlihan mureuteen. Hankkeen
tuloksien jaasiantuntijatiedon pe-
rusteellalaadittiin myds laatuopas
lampaanteurastusta varten. Laatu-
opas jaetaan pienteurastamoihin
seka kaikille asiantuntija- ja neu-
vontaorganisaatioille.

Koska lampaan teurastusmaarat ovat
tédn& paivana verrattain vahaiset, so-
pii lampaiden teurastus hyvin pienille
teurastamoille ja maatilatalouden yh-
teydessa toimiville tilateurastamoille.
Vuonna 2001 Suomessa oli 70 pien-
teurastamoa, joilla on lupa teurastaa
lampaita. Naista tavoitettiin toiminta-
menetelmien kartoitusta varten 59.

Kartoitus oli siis hyvin kattava, ja yh-
teydenotoissa kiinnitettiinkin huomio-
ta myos kunkin teurastamon koko-
naistilanteeseen. Erityinen kiitos kuu-
luu kolmelle pienteurastamojen jou-
kossa merkittavalle teurastamolle, jot-
ka paastivat tutkimuksen tekijan ti-
loihinsa mittauksia tekemaan seka
olivat muutenkin erittdin yhteistyéha-
luisia. Keskusteluja kaytiin myds lam-
pureiden sekd Suomen lammasyhdis-
tyksen edustajien kanssa. Nain saa-
tiin luotua ajankohtainen kuva koko
kentasta. Tietoa kertyikin, aina tulok-
siksi asti, enemman kuin alunperin
osattiin odottaa.

Pienteurastamoyrittdjilta kysyttiin
mm., mink& he kokevat ongelmaksi

lampaanteurastuksessa. Yleisesti ot-
taen itse teurastuksessa ei juuri koet-
tu olevan ongelmia. Yrittgjista 22 (teu-
rastivat yhteensa n. 12 000 Suomes-
sa v. 2000 teurastetusta 34 000:sta
lampaasta) ei osannut nimetd mitaan
ongelmia koskien lampaiden teuras-
tusta. Muut luettelivat joitain ongelmia.
Suurimmat ongelmakohdat olivat lam-
paiden pitkéat ja likaiset villat, jotka ovat
hankalia ja selva hygieniariski, tarkas-
tusmaksukaytantd seka toiminnan
heikko kate. Muut yleisimmat ongel-
makohdat olivat viranomaisten muut-
tuvat ohjeet ja “tarvittavat muutokset”
sekd suomenlampaiden liiallinen li-
haksikkuuden vaihtelu tai liian pieni
teuraspaino.

Kyselyn yleisena johtopaatoksena
voidaan todeta, ettd pienteurastamoi-
den lampaanteurastusmaarissa, teu-
rastusta edeltavissa kaytannoissa ja
jadhdytyskaytannoissa on suuria ero-
ja. Kehittamisaluetta jatkossa olisikin
teurastusta edeltavissa kaytannoissa,
kuten eldinten kuljetus- ja sailytyslo-
gistilkassa, koska sieltd on ldydetta-
vissa kilpailuetua vaikkapa palveluun
tai eettisiin toimintatapoihin panosta-
malla.

Ensisijaisena tavoitteena oli siis sel-
vittdd, vaikuttavatko jaahdytyskaytan-
nét lampaanlihan mureuteen ja mu-
reuttaako raakakypsytys lampaanli-
haa jaahdytyskaytannosta riippumat-
ta. Tulos oli, ettd teurastamojen valilla
on vaihtelua, mutta kaytetyilla jaahdy-
tyslampdtiloilla ja jadhtymisnopeuksil-
la ei voida sanoa olevan merkitysta
alle vuoden ikaisten lampaiden lihan
mureuteen. Muut tekijat, kuten eléin-
ten stressaantumisen aste, vaikutta-
nevat niin paljon, ettéa jadhdytyslam-
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potilan vaikutus peittyy niiden alle.
Raakakypsytyksen todettiin mureutta-
van merkittavasti lampaanlihaa. Raa-
kakypsytysta kannattaakin siis kayt-
taa ulkofileiden ja paistien mureuden
varmistamiseksi.

Hankkeen loppuraportin voi lukea
Viikki Food Centren www-sivuilta
osoitteesta
http://lwww.foodcentre.helsinki.fi/

Jos organisaationne ei ole saanut laa-
tuopasta syyskuun loppuun mennes-
sd, ottakaa yhteytta niin toimitamme
sen teille.

Lisatietoja

Jussi Peusa
tuotekehityspaallikkd
Viikki Food Centre
puh. (09) 191 58453
jussi.peusa@helsinki.fi



Kalakukko liitettiin EU:n
“aito perinteinen tuote” -rekisteriin

Kalakukko on toinen suomalainen tuo-
te, joka sai EU:n "Aito perinteinen tuo-
te” —nimisuojauksen. Kalakukko rekis-
terditiin 16.7.2002. Helmikuussa 2002
tdhan "Aito perinteinen tuote” -rekis-
teriin paasi suomalainen sahti.

"Aito perinteinen tuote” tarkoittaa sit4,
ettd elintarvikkeen valmistusmenetel-
ma on suojattu. Kuka tahansa EU:n
alueella saa valmistaa myyntiin kala-
kukkoa, mutta valmistuksen on tapah-
duttava rekisterdidyn perinteisen me-

netelmé&n mukaisesti. Tamantyyppi-
nen nimisuojaus on uusi kaikissa EU
—maissa ja rekisterdityja tuotteitakin
on toistaiseksi alle 20. Naihin kuulu-
vat esim. Mozzarella —juusto, Falu-
korv —makkara sekéa belgialaisia he-
delmé&oluita, kuten Kriek, Gueze ja
Faro.

Lisatietoja EU:n laajuisesta nimisuo-
jajarjestelmasta mm.

Sahdille EU:n nimisuoja (kts. Ruoka-
Suomi tiedote 1/2002) ja

http://www.mmm.fi/
maatalous_maaseudun_kehittaminen/
alkupera_nimisuoja_laatu/
nimisuojajarjestelma.html

Lisatietoja

Leena Anttila

MMM

puh. (09) 1605 3404
fax. (09) 1605 4290
leena.anttila@mmm.fi

ELKO
2003

14.-16.5.2003 klo 10-18 Helsingin Messukeskus
Elintarviketeollisuuden tuotantotekniikka, raaka-aineet ja pakkaukset

Elintarviketeollisuus on lahes 8000 miljoonan euron kokonaistuotannollaan Suomen kolmanneksi suurin
teollisuuden ala, joka tyéllistaa yli 40000 henkiléd. Alan vahvuuksia ovat huippuosaaminen, luotettavuus ja

korkealuokkainen teknologia.

ELKO 2003 messut on laajuudeltaan ja kavijamaaraltaan yksi Pohjoismaiden merkittavimmista elintarvike-
teollisuuden tuotantotekniikan ammattitapahtumista. Vuonna 2000 ELKO kerasi 6339 kavijaa ja 196 nayt-

teilleasettajaa.

Lisatietoja
www.finnexpo.fi
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Maitohappobakteerit

allergioiden ehkaisyssa

Allergiat ja etenkin niin sanotut atoop-
piset sairaudet - atooppinen ihottuma,
allerginen nuha ja astma — ovat lisdan-
tyneet voimakkaasti kaikkialla teollis-
tuneessa maailmassa ja allergia on
nykyisin lasten yleisin pitk&aikaissai-
raus. Perinndllisen taipumuksen ohel-
la useat ymparistotekijat vaikuttavat
allergioiden puhkeamiseen. Uutta tut-
kimustietoa on kertynyt ravitsemuk-
sen, erityisesti maitohappobakteeri-
en, vaikutuksesta immuunivastee-
seen, suoliston puolustusvasteeseen
seka allergian puhkeamiseen ja ete-
nemiseen.

Allergisoitumisen riski on suurin var-
haislapsuudessa, koska elimiston
puolustusjarjestelméan tasapaino ei
ole vielda vakiintunut. Yksinomaisen
rintaruokinnan ensimmaéisind elinkuu-
kausina uskotaan olevan paras suoja
allergian kehittymista vastaan silla ai-
dinmaito siséltad vasta-aineita ja muu-
ta immunologista solukkoa. Lapsen
puolustusjarjestelma kypsyy normaa-
lin bakteerikasvuston muodostuessa
ja rintaruokitulla lapsella on suolistos-
saan suotuisia bifidobakteereita ja lak-
tobasilleja.

Suolistobakteerien epéatasapainon
varhaisessa imevéisidsséa on osoitet-
tu kasvattavan allergisen reaktiotavan
riskid. Allergiaa sairastavilla on myos
poikkeava suoliston mikrobikasvusto.
Useista maitohappobakteereista, jot-
ka ovat suoliston normaalista mikro-
bikasvustosta eristettyja hyoddyllisia
bakteereja, on ollut hydtya jo kehitty-
neen maitoallergian oireiden hillitse-
misessa. Yhden tutkimuksen mukaan
aidille odotus- ja imetysaikana anne-
tut maitohappobakteerit pienentavat
atooppisen ihottuman kehittymisen

riskid lapsella. Suoliston paikallispuo-
lustuksen tehostaminen ja allergiseen
tulehdusvasteeseen vaikuttaminen
maitohappobakteereilla voi olla mer-
kittdva askel allergian ehkaisyssa ja
allergian spesifisen hoidon kehittami-
sessa.

Seké& maitohappobakteereja etté al-
lergiaa on useaa tyyppia. Niinpa eri
maitohappobakteerien ominaisuuk-
sista ja vaikutustavoista tarvitaan li-
saa tutkimustietoa. Kliinisten ravitse-
mustutkimusten jélkeen on mahdollis-
ta kehittdd spesifisia maitohappobak-
teereja sisaltavia terveysvaikutteisia
elintarvikkeita allergian ehkaisyyn tai
hoitoon. Mik&an yksittdinen maitohap-
pobakteereja sisaltéava tuote ei kuiten-
kaan voi korvata monipuolista ruoka-
valiota. Terveysvaikutteisten elintar-
vikkeiden tulisi aina kuulua osana
suomalaisiin ravitsemussuosituksiin
perustuvaan ruokavalioon. Maitohap-
pobakteerien lisdksi elintarvikkeen
muut osatekijat, kuten tietyt ravinto-
aineet, voivat vaikuttaa elimistén puo-
lustusvasteeseen ja siten allergian
puhkeamiseen. Elintarvikkeen ravitse-
muksellisen koostumuksen suunnitte-
lu on siis ensiarvoisen tarkeaa
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Lisatietoja

Kirsi Laiho

Biokemian ja elintarvikekemian lai-
tos ja Funktionaalisten elintarvikkei-
den kehittamiskeskus

Turun yliopisto

Pharmacity

20520 Turku

kirsi.laiho@utu.fi



Uuden sukupolven
poronmaitovalmisteet -loppuraportti

Reindeer milk production of new
generation

Biotekniikan laboratoriossa Sotka-
mossa on tutkittu poronmaidon tuot-
teistamismahdollisuuksia uusina eri-
koissovelluksina niin, ettd hyddynne-
tdan seka poronmaidon kaytdn perin-
teitd ettd uutta tutkimustietoa ja tek-
nologiaa markkinalahtdisesti. Hank-
keessa oli mukana myds Riista- ja
kalatalouden tutkimuslaitoksen poro-
tutkimusasema Kaamasesta.

Tuotekehityksen pohjana olivat perin-
teiset poronmaitotuotteet (poronmai-
to kahvikermana, poronjuusto, poron-
maitojaateld ja kylmakuivattu poron-
maitojauhe). Saadut tulokset osoitti-

vat, ettd poronmaidolla on nykyaika-
nakin mahdollisuuksia mita erilaisim-
pien tuotteiden raaka-aineena, myds
mm. kosmetiikassa. Hankkeen tulok-
sia voidaan suoraan kayttad hyvaksi
poronmaidon tuotteistamisessa tai
poronmaidon hyédyntamisessa sellai-
senaan matkailun oheispalveluissa.
Poronmaidon kéytdsta saatu perinne-
tieto ja erityispiirteet maidon koostu-
muksessa ovat osa “poronmaidon ta-
rinaa”, jota voidaan hyddyntda myds
poronmaitotuotteiden markkinoinnis-
sa.

Hankkeessa tuotiin esille myds vaike-
uksia, joita ilmeni poronmaidosta ke-
hitettdvien elintarvikkeiden tuotteista-
misessa ja kannattavuudessa. Vaike-

uksien voittamiseksi lisda tutkimusta
tarvitaan mm. poronmaidon laadusta,
koostumuksesta, tuotantomaarasta ja
tuotantokustannuksista seka tuottei-
den laadusta, valmistuskustannuksis-
ta ja markkinoinnista.

Katri Manninen
Kainuun ELO-aluekoordinaattori

Lisétietoja tutkimuksesta
Tutkija Hanna-Liisa Malinen
Biotekniikan laboratorio
Salmelantie 43

88600 Sotkamo

puh. 010 381 6928

Maatalouden erikoistuotanto
Suomessa -kartoitus

Helsingin yliopistossa Viikissa on Ta-
loustieteen laitoksella kaynnistynyt
sellaisten vahvuus- ja osaamistekijoi-
den kartoitus, jotka tukevat maaseu-
dun ja sen elintarviketuotannon tule-
vaisuuden kilpailukykya. Samalla et-
sitdan yrityksia ja yritysverkostoja,
joissa on myds kansainvalistéa kasvu-
potentiaalia.

Kartoituksen tuomien tulosten pohjal-
ta on tarkoitus kaynnistaa Sitran tuel-
la pilottiprojekti (-projekteja), joka tu-
kee osaamisen kehittymista talla alu-

eella. Sitra on jo ollut aktiivisesti ke-
hittimassa muun muassa sellaisia pe-
rinteisia aloja kuin laukut ja nahkatuot-
teet seka soitinrakennus.

Mikali koet, ettd edustamallasi tahol-
la tai omalla alueellasi on erityista
annettavaa tdssa suhteessa, ota yh-
teytt4 kartoituksen tekijddn Jarmo
Markulaan.

Kartoituksella on my6és oma Kotisivu:
http://honeybee.helsinki.fi/~jmarkula
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Liséatietoja

Jarmo Markula

Food Economics

PL 27

00014 Helsingin yliopisto
puh. (09) 1915 8984

fax. (09) 1915 8520
jarmo.markula@helsinki.fi



MISTA FLAVORI MUODOSTUU -
HAIHTUVAT YHDISTEET ELINTARVIKKEISSA

Mittaaminen, muokkaaminen ja karakterisointi
moderneillamenetelmilla

15.10.2002 klo 12.00-16.15
VTT Biotekniikka, C-talon seminaarisali, Tietotie 2, Otaniemi, Espoo

Seminaari on tarkoitettu ensisijaisesti elintarvike-, virvoitusjuoma- ja pakkausalan tuotekehityksesta ja laadusta vas-
taaville henkildille

OHJELMA

12:00 Avaus
Johtava tutkija Raija Ahvenainen

12:15 Flavorin merkitys tuotteessa
Ryhmépaallikkd Liisa Lahteenmaki

12:45 Haihtuvien yhdisteiden analysointi
Tutkija Tiina Rajaméki

13:30 Kahvi

14:00 Viljatuotteiden flavori - sen muodostuminen ja muokkaaminen
Erikoistutkija Raija-Liisa Heinio

14:25 Haihtuvien yhdisteiden vaikutus panimotuotteiden aromiin
Tutkija Hannele Virtanen

14.50 Sailyvyyden seurantainstrumentaalisin menetelmin
Erikoistutkija Maria Smolander

15:15 Virhehajujeninstrumentaalinen maarittdminen
Tutkija Hannele Virtanen

15:40 Haihtuvat yhdisteet aistittavan laadun kannalta - hyddyntaminen teollisuudessa
Tutkimuspaallikkd Jukka Kronlof, Oyj Hartwall Abp

16:05 Seminaarin paatos

TERVETULOA !

Seminaariin pyydetaan ystavallisesti ilmoittautumaan 7.10.2002 mennesséa Eva Fredriksson-Haramolle, VTT
Biotekniikka p. 09 456 5164 tai e-mail: eva.fredriksson@vtt.fi.

Seminaari on maksuton
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Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan nelja kertaa vuodessa ilmestyvan, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle?
Iimoittautuminen onnistuu katevasti alla olevalla kortilla. Voit my6s ilmoittautua sahkdpostilla, puhelimella tai faksilla.

Sahkoposti:  arja.meriluoto@utu.fi
Puh. (02) 333 6476
Faksi: (02) 333 6331

Palvelukortti

Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

___llmoitan osoitteen muutoksesta

Nimi

Yhteiso/yritys

Postiosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Palautusosoite: Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
Arja Meriluoto

Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku
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Ruoka-Suomitiedotteen ilmestyminen vuonna 2002

Nro Materiaali toimitukseen llImestyminen

4/2002 22.11. 9.12.
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Elintarvikealan osaamiskeskus ELO
VALTAKUNNALLINEN VERKOSTO
www.eloverkko.net

ELO-koordinaattorit

Uusimaa ja Itd-Uusimaa
Aluekoordinaattori Tiina Piilo

Viikki Food Centre

Helsingin tiedepuisto Oy

PL 27 (E-talo)

00014 Helsingin yliopisto

puh. (09) 1915 8454, 050 592 4794
fax. (09) 1915 8600
tiina.piilo@helsinki.fi

Varsinais-Suomi

Aluekoordinaattori Marjo Makinen-Aakula
Turun yliopisto

Biokemian ja elintarvikekemian laitos
20014 Turun yliopisto

puh. (02) 333 6875, 040 767 6596

fax. (02) 333 6890
marjo.makinen-aakula@utu.fi

Kaakkois-Suomi
Aluekoordinaattori Tuula Taavila
Kymenlaakson maaseutukeskus
Elintarvikeyrityspalvelut
Paimenpolku 16

45100 Kouvola

puh. (05) 745 1406, 040 588 0958
fax. (05) 375 6992
tuula.taavila@maaseutukeskus.fi

Etela-Savo

Aluekoordinaattori Sari Makinen-Hankamaki
Ekoneum ry

PL 181

50101 Mikkeli

puh. (015) 355 6293

fax. (015) 355 6365
sari.markinen-hankamaki@ekoneum.com

Pohjois-Karjala
Aluekoordinaattori Anne Karppinen

Pohjois-Karjalan koulutuskuntayhtym&/ELO-FOOD

PL 199

80101 Joensuu

puh. (013) 244 2386, 050 359 8042
fax. (013) 244 2307
anne.karppinen@pkky.fi

Pohjois-Pohjanmaa ja Lappi
Aluekoordinaattori Sonja Manssila

Oulun seudun Ammatillisen koulutuksen kuntayhtyma

PL 213

90101 Oulu

puh. (08) 312 6188, 050 535 9887
fax. (08) 312 6189
sonja.manssila@osakk.fi

ELO-koordinaatioyksikko
Koordinaattori Pirkko Grohn
Agropolis Oy

Elintarvikealan osaamiskeskus ELO
31600 Jokioinen

puh. (03) 4186 7491

fax. (03) 4186 7382
pirkko.grohn@agropolis.fi

Satakunta

Aluekoordinaattori Harto Ylitalo
Pyh&jarvi-instituutti

Ruukinpuisto

27500 Kauttua

puh. (02) 838 0600, 050 517 9784
fax. (02) 838 0660
harto.ylitalo@pyhajarvi-instituutti.fi

Kanta-Hame

Aluekoordinaattori Erkki Vasara
Agropolis Oy

31600 Jokioinen

puh. (03) 4186 7385, 0400 699 209
fax. (03) 4186 7382
erkki.vasara@agropolis.fi

Keski-Suomi

Aluekoordinaattori Marja Seuranen
RuokaCentria

Jyvaskylan AMK

Saarijarventie 21

40200 Jyvaskyla

puh. (014) 444 6502, 040 553 0315
fax. (014) 444 6500
marja.seuranen@jypoly.fi

Pohjois-Savo

Aluekoordinaattori Enni Mertanen
Kuopion yliopiston koulutus- ja
kehittamiskeskus

PL 1627

70211 Kuopio

puh. (017) 163 922, 050 528 0897
fax. (017) 163 903
enni.mertanen@uku.fi

Kainuu

Aluekoordinaattori Katri Manninen
Oulun yliopisto/Kainuun yksikét
Biotekniikan laboratorio
Salmelantie 43

88600 Sotkamo

puh. 010 381 6941, 050 375 0889
fax. 010 381 6940
katri.manninen@oulu.fi

Ruoka-Suomi —tyéryhma
Koordinaattori Heidi Valtari
Taydennyskoulutuskeskus
Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku

puh. (02) 333 6416, 0400 487 160
fax. (02) 333 6331
heidi.valtari@utu.fi



27.9.2002
1.-2.10.2002

15.10.2002

22.10.2002

25.10.2002

13.-14.11.2002

22.-24.11.2002

4.-6.4.2003
14.5.2003
14.-16.5.2003

Tapahtumakalenteri

Ruokatutkijoiden syysseminaari, Tampere (minna.rasanen@uta.fi)
Elintarvikeyrittédjyyden kehittdmisen hankeseminaari, Mikkeli

(kts. sivu 15)

Mista Flavori muodostuu - hahtuvat yhdisteet elintarvikkeissa,
Espoo (kts. sivu 18)

Mista ruoka koostuu?, Kuopio
(http:/lwww.utu.fi/ml/biokemia/etk_ilmo.html)

Elintarviketeollisuus tulevaisuuden alana -seminaari, Helsinki
(petri.linkoneva@etl.fi)

Terveysvaikutteisten elintarvikkeiden markkinointi -seminaari,
Helsinki (http://www.kontakti.net/showevent.php?id=187&cat=ohj!)
Ruoka 2002, Helsinki Messukeskus (info@finnexpo.fi)

Farma ruokamessut, Viihdy & Virkisty, Avantgarden —messut,
Turun messukeskus (kts. sivu 7)

Elintarvikepaiva 2003, Helsinki Messukeskus (www.etl.fi)
ELKO-messut, Helsinki Messukeskus (kts. sivu 15)



