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Ruoka-Suomi -tiedote

Ruoka-Suomi -tiedote kertoo elintarvikealan
kehittamistydsta. Tiedote ilmestyy vuonna
2006 nelja kertaa. Tiedotteen kunkin nume-
ron painomaara on 1900 kpl. Jakelulistalla
on noin 1400 elintarvikealan toimijaa. Levita
tiedotetta kaikille, joita elintarvikealan kehit-
taminen 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
Taydennyskoulutuskeskus
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi -tiedotteen tarkoitus on palvel-
la eri puolilla Suomea olevia elintarvikealan
toimijoita ja yrityksia kertomalla valtakunnan
tason asioista, verkostoitumisesta ja muista
kaikkia elintarvikealan kehittajia kiinnostavis-
ta asioista. Toisaalta tavoitteena on valittaa
eri alueellisten toimijoiden tietoja, kokemuk-
sia ja aikomuksia muille hyddynnettavaksi.
Toivottavasti [dydat tiedotteesta sinulle uu-
sia 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 arvokas-
ta palautetta omaan toimintaan muilta.

Ruoka-Suomi -tiedotetta voit lukea Ruoka-
Suomi osoitteesta
www.maaseutupolitiikka.fi.
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Strategia- ja ohjelmaprosessien kesi 2000,

missi menniin nyt?

Koko Suomi - tai ainakin sen ke-
hittdmis- ja viranomaistahot - tun-
tuu olleen jo useiden kuukausien
ajan upoksissa eri tahoilla tapah-
tuneeseen strategia- ja ohjelma-
tyéhdn - tyéhén, jonka jéljet odot-
tavat pikkuhiljaa p&étoksid konk-
retisoituen siitd eteenpéin kdytén-
nén kehittdmistydksi.

Ruoka-Suomi -teemaryhmélla suurin
urakka on ollut pk-elintarvikealan
imago- ja menekinedistdmisstrategi-
an tydstamisessd, johon on osallis-
tunut myos suuri joukko alan kehitté-
jia ja muita asiantuntijoita. Strategia
on valmistumaisillaan ja odottaa
Maaseutupolitiikan yhteistyéryhméan
(YTR) hyvéksyntda sen lokakuun
kokouksessa, jonka jalkeen alkaa
strategian tiedottaminen ja kentélle
jalkauttaminen. Teemaryhma on osal-
listunut myds YTR:n vastuulla olevan
hallituksen uuden Maaseutupoliitti-
sen erityisohjelman laadintaty6hon ja
siihen liittyen teemaryhméassa on ke-
san aikana toimitettu tiiviita alaan liit-
tyvia taustaympariston kuvaustekste-
ja seka keratty jaseniston kautta kes-
keisia hallituksen paatettéviksi mene-
via elintarvikealan pk-yritystoimin-
taan liittyvia kehittdmisehdotuksia.
Erityisohjelmassa on kdynnissa tiivis
kirjoittamisvaihe, jonka jalkeen toteu-
tetaan eri puolilla Suomea jarjestet-
tavien aluetilaisuuksien sarja. Erityis-
ohjelma on tarkoitus jattda hallituk-
sen hyvéaksyttavaksi tdméan vuoden
loppupuolella, todennékdisesti joulu-
kuussa. Ruoka-Suomi on osaltaan
ollut laatimassa pohjateksteja myos

tulevan hallituksen ohjelmaan liitty-
vaan MMM:n hallinnonalan tulevai-
suuskatsaukseen.

Maaseudun kehittdmistydn osalta
takana on hurja voimain ponnistus,
jonka tuloksena TE-keskuksissa on
valmistumassa alueelliset maaseu-
dun kehittdmisohjelmat, toimintaryh-
missa paikalliset kehittdmissuunnitel-
mat ja keskushallintotasolla Manner-
Suomen maaseudun kehittdmisohjel-
ma. Alueellisista ja paikallisista oh-
jelmaluonnoksista ensimmaiset ver-
siot valmistuivat jo vuoden 2005 lo-
pulla valtakunnallisen ohjelman laa-
dintatyon tueksi. Taman jéalkeen oh-
jelmaluonnokset arvioitiin eri tyéryh-
missd myds ulkopuolista teetettya
arviointia hyvaksikayttaen ja kullekin
TE-keskukselle ja toimintaryhmalle
toimitettiin lausunnot ja parannuseh-
dotukset niiden ohjelmaluonnokses-
ta. Alueilta ja paikallisilta toimintaryh-
miltd odotetaan MMM:66n lopullisia
ohjelmia syyskuun 2006 loppuun
mennessa.

Kesélla 2006 valmistuivat ohjelma-
kautta 2007-2013 koskevat kansalli-
nen maaseudun kehittdmisstrategia
ja Manner-Suomen maaseudun ke-
hittdmisohjelma ja ne hyvéaksyttiin
valtioneuvostossa 3.8.2006. Seka
strategia ettd ohjelma on nyt toimi-
tettu epavirallisesti komissioon ja
edessa on ohjelman viimeistely, ko-
mission ohjelmakasittely neuvottelu-
vaiheineen seka todennakdisesti oh-
jelmaan tehtavat taydennykset ko-
mission edellyttamalla tavalla. Maa-
seudun kehittdamisen kannalta ohjel-
ma sinallaan on hyva ja kehittamis-
toimenpiteet mahdollistava, mutta

kaytanndsséa hanke- ja yritysrahoituk-
sen sekd toimintaryhmarahoituksen
maara on kovin tiukka. Lisaksi VM jatti
valtioneuvoston kasittelyssa lopulli-
seen esitykseen ponnen, jonka mu-
kaan ohjelmaa tulee jo vuonna 2008
tarkistaa siten, etta linjojen 1,3 ja 4
rahoitusta véhennetédan mahdollisim-
man l&helle neuvoston asettamia mi-
nimirajoja. Tama aiheuttaa kehitta-
mistydhon siis kovia haasteita ja
rankkojakin ratkaisuja siité, mita toi-
menpiteitd jatkossa rahoitetaan, mita
taas ei.

Elintarvikealan osalta kehittdmistyo-
hon ei suuria muutoksia tahan ohjel-
makauteen verrattuna ole tulossa,
yksi isoimmista muutoksista on kui-
tenkin elintarvikealan ns. jalostuksen
ja markkinoinnin tuen siirtyminen
KTM:sta maaseudun kehittdmisohjel-
man osaksi. Koska tulevan ohjelma-
kauden valmistelu tukimuotojen, seu-
rantajarjestelmien, lainsdadannén
ym. osalta on viela kesken, uuden
ohjelmakauden asioita tullaan tar-
kemmin kasittelem&én Ruoka-Suo-
men seuraavissa humeroissa.

Ajankohtaisia elintarvikealan asioita
tullaan kasittelemaan myos Ruoka-
Suomi -teemaryhman Joensuussa
21.-22.11.2006 jarjestamassa semi-
naarissa, johon olette kaikki sydamel-
lisesti tervetulleita! (tietoa seminaa-
rista ja ilmoittautumisesta lisaa tas-
sa tiedotteessa s. 2-3)

Kuivuuden kulottamalta Lansi-Uudel-
tamaalta tervehtien,

Kirsi Vilianen
Ruoka-Suomi -teemaryhméan pu-
heenjohtaja



Elintarvikeyrittijyyden kehittimisen hankeseminaari
21. -22.11.2006 Joensuu

Maaseutupolitikan yhteistydryhman Ruoka-Suomi -teemaryhméd jarjestéda valtakunnallisen elintarvikeyrittdjyyden
kehittdmisen hankeseminaarin. Seminaaripaivien tavoitteena on vélittda tietoa ja keskustella toimialan ajankohtai-
sista kehittdmistoimista seké luotsata l&hivuosien kehittdmistyotd. Seminaari on suunnattu elintarvikealan kehittéa-
mishankkeiden toimijoille ja alan kehittdmisesta kiinnostuneille. Myts TE-keskusten eri osastojen ja maakunnan
liittojen edustajat sekéa elintarvikealan yrittajat ovat tervetulleita seminaariin.

Seminaari jarjestetddn 21.- 22.11.2006 Joensuussa Pohjois-Karjalan Aikuisopiston auditoriossa (Kaislakatu
3, 80130 Joensuu). Esimerkiksi osoitteista www.joensuu.fi ja www.pkky.fi/aiko 16ytyy infoa seka paikallistietoa.

IImoittautumiset seminaariin pyydetdan 10.11.2006 mennesséa oheisella lomakkeella. Samalla lomakkeella
tehdaén varaus myods 21.11.2006 jarjestettavaan iltajuhlaan. Seminaari on osanottajille maksuton, mutta jokainen
osallistuja vastaa itse matka-, majoitus-, ruokailu- ym. kustannuksista. Myds majoitusvarauksista jokaisen osallistu-
jan tulee huolehtia itse.

Lisatietoja seminaarista antavat Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskuksessa Ruoka-Suomi -teemaryhmén koor-
dinaattori Heidi Valtari, puh. (02) 333 6416 ja projektisihteeri Arja Meriluoto, puh (02) 333 6476 tai sp.
arja.meriluoto@utu.fi. Paikallistuntemuksen osalta tiedusteluihin osaavat vastata parhaiten Pirkko Pohjoranta, puh.
050 516 5177, sp. pirkko.pohjoranta@pkky.fi ja Hanne Leppanen, puh. 050 409 6044, sp. hanne.leppanen@pkky.fi

Tiistai 21.11.2006
Lounas mahdollisuus
Klo 11.00 IImoittautuminen
Klo 12.15 Tervetuloa Joensuun Aikuisopistoon Rehtori Esa Karvinen
Klo 12.25 Seminaarin avaus
Ruoka-Suomi -teemaryhman puheenjohtaja Kirsi Viljanen Maa- ja metsatalousministerio, ylitarkastaja
Klo 12.50 Elintarvikeyrittdjyyden kehittdminen Pohjois-Karjalassa
Osastonjohtaja Pirkko Pohjoranta,Pohjois-Karjalan Aikuisopisto
Klo 13.30 Elintarvikeyrittdjyyden kehittdminen ja EU:n ohjelmakausi 2007-2013
Ruoka-Suomi -teemaryhmé&n puheenjohtaja, ylitarkastaja Kirsi Viljanen ja
ylitarkastaja Markku Alm, Maa- ja metsatalousministerio
Klo 14.15 Kahvi
Klo 14.45 Pienet ja keskisuuret elintarvikealan yritykset kaupan tavarantoimittajina, opaskirja kaupan ja
yrittdjien yhteistydhon Jarjestopaallikko llkka Nieminen, Pdivittiistavarakauppa ry
Klo 15.45 Ruoka ja hyva elama Yritystaiteilija Kim-Peter Waltzer
Klo 17.00 Bussikuljetus Aikuisopistolta hotelli Kimmeliin
Klo 19.00 Pohjoiskarjalaiset illatsut Karjalan Talo

Keskiviikko 22.11.2006

Klo 9.00 Bussikuljetus hotelli Kimmelista Aikuisopistolle
Klo 9.15 Seminaaripdivan avaus

Ruoka-Suomi -teemaryhman puheenjohtaja Kirsi Viljanen Maa- ja metséatalousministerid, ylitarkastaja
Klo 9.25 Pohjoiskarjalaista ruokamatkailua japanilaisille Yrittaja Paivi Fukuda, Toiminimi P&ivi Fukuda

Klo 10.00 Luonnontuotteiden laatuketjun kehittdminen Toiminnanjohtaja Simo Moisio, Arktiset Aromit ry
Klo 10.30 Poimintoja ravintokayttdsienten terveysvaikutuksista Tutkimusjohtaja Hannu Mékel&, Food Scient
-hanke
Klo 11.00 MiniKlusterit — yhteisty6lla eteenpéin Kehitysjohtaja Liisa Rosi, Sitra
Klo 11.30 Lounas (omakustanteinen, maksetaan paikan paalla 6,40 e)
Klo 12.30 Elintarvikkeiden julkiset hankinnat ja uusi hankintalaki Asiantuntija llona Lundstrom
Julkisten hankintojen neuvontayksikkd (Suomen kuntaliitto ja KTM)
Klo 13.45 Lahikeittioneuvojat ammattikeittion apuna hankintalain soveltamisessa
Projektipaallikkd Irma Karkkainen, Lahikeittiohanke, Luomukeittiokeskus
Klo 14.15 AY-liike — uhka vai mahdollisuus yrittajalle Liittopuheenjohtaja Veli-Matti Kuntonen, SEL ry
Klo 15.00 Seminaarin paatds ja iltapaivékahvi

Majoittuminen ja majoituskustannukset
Esim. Sokos Hotel Kimmel (www.sokoshotels.fi) , 1 hh 91e/vrk, 2 hh 69,50e/hl6/vrk siséltden aamiaisen.
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ELINTARVIKEYRITTAJYYDEN KEHITTAMISEN HANKESEMINAARI

21. - 22.11.2006, JOENSUU

Palautusosoite:

Turun yliopiston tédydennyskoulutuskeskus
Projektisinteeri Arja Meriluoto
Lemminkéisenkatu 14-18 B

20520 TURKU

tai

Fax. (02) 333 6331

Sp. arja.meriluoto@utu.fi

SITOVA ILMOITTAUTUMINEN

OSALLISTUN ELINTARVIKEYRITTAJYYDEN KEHITTAMISEN HANKESEMINAARIIN SEURAAVASTI:

OSALLISTUN 21.11.2006

OSALLISTUN 22.11.2006

OSALLISTUN POHJOISKARJALAISIIN ILLATSUIHIN 21.11. KLO 19 ALKAEN KARJALAN
TALOLLA jaVARAAN KOKOUSPAKETIN (25 euroa, sis. tervetuliaismaljan, paivéallisen ja
ohjelman) TURUN YLIOPISTON TAYDENNYSKOULUTUSKESKUS LASKUTTAA
KOKOUSPAKETIN HETI ILMOITTAUTUMISTIETOJEN SAAVUTTUA.

NIMI

YRITYS/

YHTEISO

OSOITE

LASKUTUSOSOITE

JOS ERI KUIN YLLA

PUH. FAX

SP.

MAHDOLLINEN
ERIKOISRUOKAVALIO




Uutta tutkimustietoa laatu- ja vastuunikemyksistd

Kotimaisessa elintarvikeketjussa
toimijat tekevdt vahvaa laatuty6td
ja heilld on yhtendinen ké&sitys
tuotteen laadun ja turvallisuuden
perustekijéistd. Tdstd huolimatta
toimijat kokevat tarvitsevansa li-
sdd tietoa siitd, miten ketjun eri
vaiheissa ylldpidetddn laatua ja
tuoteturvallisuutta. Myds jéljitet-
tdvyyden merkitys ja ldpindkyvyys
elintarvikeketjussa jakoi toimijoi-
den mielipiteité.

MTT Taloustutkimus selvitti yhteis-
tyossa Kuluttajatutkimuskeskuksen
kanssa, miten eri toimijoiden nake-
mykset laadusta ja vastuusta kohtaa-
vat elintarvikeketjussa. Kaksivuoti-
sessa tutkimushankkeessa haettiin
lisdksi vastausta siihen, kuinka laa-
ja-alaiseksi vastuu maaritellaan, mi-
hin tai keneen vastuu kohdistetaan
seka miten laadusta ja vastuuta vies-
titd&n. Tutkimusta varten haastateltiin
61 toimijaa elintarvikeketjun eri osis-
ta; panosteollisuuden, alkutuotannon
seka elintarviketeollisuuden ja kau-
pan edustajia, kuluttajia, viranomai-
sia seka edunvalvojia. Haastateltavat
valittiin kolmen esimerkkituotteen,
kermaperunoiden, marinoitujen broi-
lerinfileiden ja mansikkahillon, tuo-
tantoketjusta.

Tutkimus osoitti, ettd elintarvikeket-
jun toimijat luottavat toisiinsa ja kan-
salliseen laatustrategiatyohon. Toimi-
joilla on yhtenainen kasitys tuotteen
laadun ja turvallisuuden perusteki-
jOista ja niiden merkityksesta elintar-

elintarvikeketjussa

vikeketjussa. Sen sijaan toimijat ko-
kivat tarvitsevansa lisaa tietoa eten-
kin siitd, miten koko ketjun osalta ja
sen eri vaiheissa yllapidetaéan laatua
ja tuoteturvallisuutta. Kaikki toimijat
kiinnittivat erityisesti huomiota elin-
tarvikkeiden kylméaketjun hallintaan.
Tutkimuksen mukaan elintarvikeket-
jun toiminnalta ja viestinnaltd odote-
taan nykyistd enemméan avoimuutta
ja vuorovaikutteisuutta ketjun eri toi-
mijoiden ja kuluttajien valilla.

Jaljitettavyys ja lapinakyvyys

Kaikkien toimijoiden keskuudessa
jaljitettavyytta pidettiin erittéin tarkea-
na, jotta voidaan selvittda tuotteiden
alkupera ja hallita tuote-erékohtaisia
riskeja ja jaljitettavyyskustannuksia.
Alkutuotannossa jdljitettavyytta pidet-
tiin jopa kilpailutekijand, mutta elin-
tarviketeollisuudessa ja kaupassa se
katsottiin pikemminkin tydkaluksi
kustannusten ja riskien hallitsemises-
sa. Kuluttajat kokivat jaljitettavyyden
seka elintarvikeketjun toimijoiden ty6-
valineena, etta heille itselleen mah-
dollisuutena saada lisatietoa tuot-
teesta. Lapinakyvyyden toimijat miel-
sivat kasitteellisesti jaljitettavyytta
laajempana, siind on kyse toiminnan
avoimuudesta ja rehellisyydesta. Toi-
mijoilla oli ristiriitaisia ndkemyksia
siitd, mitk& asiat liittyvat yhtaalla yri-
tystoiminnan lapinakyvyyden ja toi-
saalla liikesalaisuuden piiriin.

Yhteiskuntavastuun ulottuvuuksia

Eri toimijaryhmien mielipiteet yhteis-
kuntavastuuseen sisaltyvista tekijois-
té olivat jossain maérin samansuun-
taisia. Liiketoiminnan kannattavuutta

pidettiin taloudellisessa vastuussa
keskeisimpana tekijana. Sosiaalisen
vastuuseen liitettiin muun muassa
ty6hyvinvointi, tyoturvallisuus ja tyo-
paikkojen sailyttdminen. Sosiaaliseen
vastuuseen sisaltyvien tekijéiden
hahmottaminen oli erityisesti kulutta-
jille haasteellista. Kaikille toimijoille
ymparistdvastuu oli tutuin yhteiskun-
tavastuun osa-alue. Kuitenkaan ym-
paristdasioiden osalta ei korostunut
mitdan yhta koko ketjua yhdistavaa
tekijaa.

Tutkimusraportti on luettavissa
kokonaan osoitteesta:

http://www.mtt.fi/met/pdf/
met83.pdf

FORSMAN-HUGG, S., PAANANEN,
J., ISONIEMI, M., PESONEN, I., MA-
KELA, J., JAKOSUO, K. & KURPPA,
S. 2006. Laatu- ja vastuundkemyksia
elintarvikeketjussa. Maa- ja elintarvi-
ketalous 83: 129 p.

Lisétietoja

Tutkijat Jaana Paananen ja Inkeri
Pesonen

Maa- ja elintarviketalouden tutki-
muskeskus

puh. (09) 56 080
jaana.paananen@mtt.fi
inkeri.pesonen@mitt.fi

Tutkimuspé&éllikké Johanna Mékel&
Kuluttajatutkimuskeskus

puh. 0400 871 614
Johanna.makela@kuluttajatutkimuskeskus.fi



Pienten ja keskisuurten toimittajien ruoka kaupan hyllyssi

- pdivittdistavarakauppa ry:n opas pk-sektorille ja kaupalle

Maa- ja metsatalousministerié myon-
si kevaalla 2006 rahoituksen hank-
keelle, jonka tarkoituksena on pureu-
tua pienten ja keskisuurten tavaran-
toimittajien toimintaprosessien kehit-
tamiseen ja teknisten esteiden ma-
daltamiseen kaupan valikoimiin paa-
syssa. Hankkeen toteuttajana toimii
Paivittaistavarakauppa ry. Hankkeen
ohjausryhmassa ovat edustettuina
Elintarviketeollisuusliitto ry, Maa- ja
metséataloustuottajien Keskusliitto
MTK ry, Finfood — Suomen Ruoka-
tieto ry, Suomen Leipuriliitto ry, Liha-
keskusliitto ry, ECR Finland ry sek&a
Ruoka-Suomi -teemaryhma.

Hanke toteutetaan vuoden 2006 ai-
kana ja sen lopputuloksena syntyy
opas, joka on suunnattu pienille ja
keskisuurille tavarantoimittajille seka
samalla kaupan hankinnoista ja vali-
koimista vastaavalle henkildstolle.
Oppaan tavoitteena on tuottaa paikal-
lisille yrittajille tietoa kaupan valikoi-
miin paasysta ja siten parantaa ja li-
saté pk-tavarantoimittajien ymmar-
rysta ja tietoutta kaupan rakenteesta
ja toimintatavoista. Oppaan avulla
voidaan samalla valmentaa kaupan
henkilostéa huomioimaan alueellisen
elintarviketuotannon erityispiirteet ja
mahdollisuudet.

Suurin hyéty hankkeesta koituu pie-
nille ja keskisuurille tavarantoimitta-
jille, joilla on talla hetkella teknisia
vaikeuksia saada tuotteitaan kaupan
hyllylle. Paikallisen tuotannon vahvis-
taminen hyddyttad myds alkutuotan-
toa ja kotimaista kauppaa seka lopul-
ta myos kuluttajaa, kun kaupan vali-
koima vastaa aiempaa paremmin
paikallista kysyntaa.

Suomalaisessa péivittéistavarakau-
passa on melko vahan toimijoita. Eri
yritysten toimintatavat saattavat kui-
tenkin olla hyvin erilaisia. Oppaassa
on tarkoitus lyhyesti esitella paivittais-
tavarakaupan alalla toimivia yrityksia
ja niiden erilaisia kaytantoja. Viesti
kaupan tavarantoimittajille on, etta on
térke&a tuntea kaupan erilaiset pro-
sessit.

Oppaassa valotetaan valikoimapro-
sessia hankintayhtidissa, kaupan
ketjuissa ja yksittaisissa myymalois-
sd. Lisaksi kerrotaan erilaisista mah-
dollisuuksista tuotteiden jakelutien
valinnassa ja jarjestamisessa seka
kaydaan yleisesti lapi logistiikkaan ja
jakeluun liittyvia pelisaéntoja. Sahkoi-
sen tiedonsiirron merkitysta esitel-
1adn omassa luvussaan.

Erityistd huomiota kiinnitetdan siihen,
mik& kaupan kannalta on hyva tuote.
Edellytyksenad on luonnollisesti se,
ettd kaupalle tarjottava tuote on laa-
dultaan moitteeton eli hyvéan makui-
nen ja turvallinen. Elintarviketurvalli-
suuden korkean tason on sailyttava
tuotteen valmistuksessa, sailytykses-
sé ja kuljetuksessa. Tuotteen on ol-
tava myds kuluttajaa kiinnostava
sek& kaikkien osapuolten kannalta
kustannustehokas. Saatavuuden var-
mistaminen on myds tarkeda asia, jota
oppaassa korostetaan.

Oppaan taustaksi kuullaan monipuo-
lisesti kaupan hankinnasta, vahittais-
kaupasta, logistiikasta, tietohallin-
nosta ja laadusta vastaavia asiantun-
tijoita. Huomiota kiinnitetdan myos ta-
varantoimittajan nakoékulmaan haas-
tattelemalla kaupan tavarantoimitta-

jia. Opas valmistuu vuoden 2006 lop-
puun mennessa.

Lisétietoja

Jérjestopdéllikké llkka Nieminen
Péivittdistavarakauppa ry

puh. (09) 1728 6112
ilkka.nieminen@pty.fi

Lakimies Nora Juvonen
Péivittdistavarakauppa ry
puh. (09) 1728 6113
nora.juvonen@pty.fi
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Lihikeittishanke neuvoo kouluja ja piivikoteja

Suomen ensimmdiset maakunnalliset L&dhikeittibneuvojat ovat nyt ammattikeittididen kdytésséd. Suonenjoel-
la Savon ammatti- ja aikuisopiston alaisuudessa toimivalle Luomukeittikeskukselle on osoitettu vuodeksi
2006 valtion budjetista 300 000 euroa julkisen sektorin keittibiden ldhi- ja luomuruokatoimenpiteiden suunnit-
teluun ja toteutukseen. Hankkeen rahoittaa Maa- ja metsdtalousministerié markkinoinnin ja tuotannon kehit-
tdmismomentille varatuista méadrérahoista.

Hankkeen tavoitteena on julkisen sektorin ruokapalveluissa lapsille ja nuorille tarjottujen aterioiden lautaslaadun
edistdminen. Tarkeimpin& kohderyhmina ovat julkisen sektorin emannat ja ruokahuoltopaallikét sidosryhmineen seka
paivakotien ja koulujen ruokailijat, opettajat ja lasten vanhemmat.

Lasten ja vanhempien kiinnostusta ruoan alkuperéén ja tuotantotapaan pyritdan herattelemaéan tuomalla paikallinen
elintarviketuotanto osaksi opetusta seké jarjestamalla lukuvuoden alkaessa ja sadonkorjuun aikaan erilaisia ruoka-
kulttuuritapahtumia ja Makupéivia yhdessa paikallisten viljelijayhdistysten, oppilaitosten, paivakotien sekd muiden
kehittéjatahojen kanssa.

Uusimaa ja Varsinais-Suomi Lappi ja Pohjois-Pohjanmaa

Aino-Liisa Midkinen Meeri Ylinampa

GSM: 044- 785 4030
aino-liisa.makinen@sakKky.fi

GSM: 044- 785 4028
meeri.ylinampa@sakky.fi

Etelid- ja Keski-Pohjanmaa, Kai :2 Pohiois-Karial
Hime, Pirkanmaa ja Satakunta alnuu ja fohjols-Rarjala

Kirsti Jirvensivu Eija Muukka

Koordinaattori
Pirkanmaan maa- ja

kotitalousnaiset
GSM: 040- 715 9295
kirsti.jarvensivu@proagria.fi

GSM: 044- 785 3397
eija.muukka@sakKky.fi

Etelid-Savo, Etelid-Karjala ja Pohjois-Savo ja Keski-Suomi

Kymenlaakso Irma "Immu”
Ulla Blomquist Karkkédinen
Projektipaallikko
YTI-tutkimuskeskus A
/ GSM: 040- 569 8919 |
FCNHANG ((/ . . . . T GSM: 044-785 4012
N [J \j ulla.blomqulst@mlkkehamk.fl g irma.karkkainen@sakKky.fi
) 4 LA
N




Julkisen sektorin ammattikeittididen henkildostd tarvitsee kaytannodn asioita hallitsevaa vertaistukea ja neuvontaa
ymparistdvastuullisten elintarvikehankintojen ja ruoanvalmistusprosessien edistdmiseksi. Hankintojen keskittdmisen
seurauksena varsinkin pienten koulujen ja paivakotien henkildstd on jaAdmassa paitsioon seké hankintaprosesseista
etté elintarvikealan informaatiosta. Esimerkiksi tarjousten pyytéjat tarvitsevat konkreettista tietoa hankintalainsaa-
danndsta eli mita tarjouspyyntdon saa sisallytta ja voi kirjoittaa. Kaytannossa heita neuvovat LAHIKEITTIONEUVO-
JAT.

Lisétietoja

hankepdéllikké Irma Kérkké&inen
Luomukeittiokeskus, Savon ammat-
ti- ja aikuisopisto

Jalkalantie 6

77600 Suonenjoki

puh. 044 785 4012
irma.karkkainen@sakky.fi,
www.luomukeskus.net

Mikrobien avulla terveytti -yleisoluentotilaisuus

Valio Generalia Aboensis tarjoaa yleisotilaisuuden hydtybakteereista aamupéaivalla 21.9. Turussa. Pédapuhuja on japa-
nilainen professori Yoshimi Benno, joka kertoo englanniksi elimisttmme hyotybakteereista ja niiden vaikutuksista. Tilai-
suudessa kuullaan myds suomeksi useita Valio Oy:n tutkijoiden puheenvuoroja. Tapahtuman puheenjohtajana toimii
prof. Seppo Salminen Fuktionaalisten elintarvikkeiden kehittdmiskeskuksesta. Tilaisuus on maksuton siséltéen aamu-
palan ja siihen on vapaa pééasy. Ohjelman ja imoittautumisohjeet 16ydat osoitteesta http://www.utu.fi/fff/arkisto/
tiedosto_79.html. limoittautuminen 12.9. mennessa.

Lisatietoja

Marjo Mé&kinen-Aakula

puh. (02) 333 6815, 040 767 6596
marjo.makinen-aakula@utu.fi
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Osaamisella menestykseen
- koulutusta elintarvikealan tuotannollisille pk-yrityksille

Elintarviketuotantoon liittyy monia haasteita. Kilpailukyvyn yllapito vaatii jatkuvaa tuotannon ja laadun tarkastelua
seka teknologian kehittdmistd. Oman haasteellisen lisdnséa asettaa maaliskuussa 2006 voimaan astunut uusi elintar-
vikelainsdadantd, johon sisaltyy uusia vaatimuksia mm. omavalvonnalle, huoneistojen rakenteellisille ja toiminnallisil-
le olosuhteille seka siella kaytettavalle teknologialle.

Agropolis Oy tarjoaa apua kyseisiin haasteisiin "Osaamisella menestykseen”- hankekoulutuksen merkeissa. Hanke
on Euroopan unionin ja Etela-Suomen l&déninhallituksen osarahoittama ja se kestéda vuoden 2007 loppuun saakka.

Koulutus toteutetaan syksyn 2006 ja vuoden 2007 aikana, ja se kasittda kuusi eri tilaisuutta.

Kohderyhma Elintarvikealan tuotannolliset pk-yritykset Etela-Suomen la&nin alueella

Koulutuspaikka Hameenlinna

Koulutusohjelma 13.10.2006

14.11.2006

tammikuu 2007
maaliskuu 2007
toukokuu 2007

syksy 2007

Uusi elintarvikelainséddanto ja sen vaikutukset pk-yrityksille

- mm. uusi elintarvikelaki, viranomaisvalvonta, alkutuotanto, tuotantolai
tokset, sivutuotteet

Toimiva ja yrityslahtdinen omavalvonta/HACCP

- mm. tukijarjestelma, kriittiset pisteet seka kaytannén harjoitus
Ajankohtaista elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista / pakkauksista
Tehokas haittaeldintorjunta

Yrityksen materiaalivirtojen ja logistiikan kehittdminen pk-yrityksissa
Ajankohtaista tuotantoteknologiasta

Koulutuksen hinta koko koulutuspaketti 370 euroa + alv/ yritys
yksittainen koulutustilaisuus 70 euroa + alv / yritys

Huom. Samasta yrityksesta koulutukseen voi osallistua myds useampi avainhenkild, maksu on yrityskohtainen. Kou-
lutettavat saavat todistuksen koulutukseen osallistumisesta.

Osaamisella menestykseen - hankkeen puitteissa tarjotaan koulutuksen liséksi yrityskohtaisia asiantuntijapalveluita
yrityksen liiketoiminnan kehittdmiseen liittyen. Kehityskohde voi liitty& esim. omavalvontaan, tuotantoteknologiaan tai
—hygieniaan, tuotteen markkinointiin, materiaalivirtoihin, logistiikkaan tai uuden lainsdadéannén tuomiin mahdollisiin

haasteisiin.

Hankkeen yhteistydkumppanina toimii Himeen Ammattikorkeakoulu.

Lisatietoja

Agropolis Oy

Erja Hujanen

puh. (03) 4186 7307, 040 417 5835
erja.hujanen@agropolis.fi
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Agropolis yrityspalvelut

- elintarvikealan erityisosaamista

Agropolis Yrityspalvelut on kotimai-
sen elintarviketutkimuksen kaupallis-
tamiseen keskittynyt toimija. Agro-
polis Oy on kaynnistanyt kevaan
2006 aikana Agropolis Yrityspalvelun,
jonka pé&atoimijoina ovat Agropolis,
MTT, HAMK, LTK, ProAgria, RKTL ja
Petla. Kaikki ovat alallaan Suomen
johtavia tutkimus, koulutus ja kehitys-
organisaatioita.

Toiminnan sisaltéa luotaessa on ta-
voitteena ollut tuoda kunkin péatoi-
mijan osaaminen ja palveluiden tar-
jonnan ulottuvuudet esiin. Tavoittee-
namme on olla tunnettu ja yrityksille
helppo kanava tiedon lahteille. T&-
man rinnalla on selvitetty ja jatkos-
sakin tdsmennetdan todellinen ky-
synnan luonne ja painopisteet. Mark-
kinoilla toimii jo nyt erinomaisia pal-
velun tarjoajia, tata tarjontaa me py-
rimme tdydentamaan fokusoidulla
erityisosaamisellamme.

Palveluillamme tuemme elintarvike-
alan yritysten kansainvalisesti kan-
nattavan liiketoiminnan kehittamista
ja kilpailukyvyn vahvistamista edista-
malla elintarvikealan yritysten sekéa
tutkimus-, koulutus- ja kehitysorgani-
saatioiden valista yhteisty6ta. Palve-
lut kattavat niin tuotteen kehittdmisen
kuin koko liiketoimintaprosessin tuot-
tavuuden tehostamisen yrityksen ta-
loudellisen tuloksen parantamiseksi.

Tarjpamme innovatiivisia asiakaskoh-
taisesti raataloityja kehittdmispalve-
luja ja erityis-asiantuntijaosaamista
kehityshakuisille elintarvikealan yri-
tyksille. Autamme yrityksié informaa-
tion, uusimman tutkimustiedon ja tek-
nologian hankinnassa ja soveltami-
sessa.

Toimintamme kattaa kansallisia ja
kansainvalisia elintarvikealan kehi-
tyshankkeita yritys- ja yritysryhmaéta-
solla. Palvelun siséltéa kehitettdessa
kohderyhmina ovat niin pk- kuin suu-
retkin yritykset. Kaikkia niin asiak-
kaita kuin palveluja tuottavia organi-
saatioita yhdistdvana ominaisuutena
on kehityshakuisuus.

Selvitamme toimeksiannon perus-
teella yhdessé asiakkaan kanssa yri-
tyksen mahdolliset kehitystarpeet ja
kokoamme tarpeeseen parhaiten so-
veltuvan asiantuntijaryhman yrityk-
sen kehityksen tueksi. Avustamme
tutkimus- ja kehitysprojektien suun-
nittelussa ja toteutuksessa.

Meilla Suomessa on erinomaiset
puitteet ja lahtdkohdat kehittdé edel-
leen elintarvikealan osaamistamme
ja liiketoimintaa hyvaa yhteistyota ja
verkostoja hyddyntéen. Jotta néin ta-
pahtuisi, on aktiivista vuorovaikutteis-
ta toimintakulttuuria kehitettava, asi-

aan aidosti uskoen, niin tutkimus- ja
koulutusorganisaatioiden kuin yritys-
ten toimesta kaytannén teoin.

Puhdas ymparisto, korkea toiminta-
moraali lapi arvoketjun, erinomaiset
valmiudet hallita ja kehittda koko ja-
lostusketjua seka kehitysresurssit
niin yrityksissa kuin julkisen puolen
tutkimus- ja koululaitoksissa tarjoaa
vahvan perustan, jolta voimme pon-
nistaa uusin innovaatioin kohti yha
parempaa huomista.

Lisétietoja

Mikael Yli-Seppélé

Agropolis Oy

Yrityspalvelut

puh. 044 252 1015
mikael.yli-seppala@agropolis.fi
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Riistalihan hyodyntiminen etsii muotoaan

Jokioisillatoimiva Agropolis Oy on
kdynnistdnyt esiselvityksen, jolla
haetaan tietoa suurriistan lihan ja
sivutuotteiden nykyisesta kdytos-
td sekd etsitddn mahdollisuuksia
jalostusasteen nostoon ja saaliin
osittaiseen kaupallistamiseen.

Vuotuinen hirvi- ja peurasaalis ylittda
monin verroin ammattimaisesti har-
joitetun porotalouden lihamaaran.
Viime vuonna hirvenlihaa saatiin ar-
violta kymmenkunta miljoonaa kiloa.
Saaliista noin 90 prosenttia kulute-
taan metsastajien kotitalouksissa tai
heidéan lahipiirissaan. Myyntiin tulee
kymmenkunta prosenttia eli miljoona
hirvenlihakiloa.

Riistanlihalla on kausituotteena
kysyntaa

Riistanlihalle ja siitd valmistetuille ja-
losteille olisi markkinoita etenkin paa-
kaupunkiseudulla. Mitdan tarjoustuo-
tetta siitd ei missaan tapauksessa
tule. Riistaliha on tyypillinen syksyn
kausituote, joka vaatii alkupaassa
osaamista ja korkeata hygieniaa. Esi-
selvitys on osoittanut, ettd metsas-
téjat ovat kiinnostuneita riistan ny-
kyistd laajemmasta hyddyntamises-
ta. Agropoliksen tavoitteena on kayn-
nistaa jatkohankkeita.

Vuotien kayttd satunnaista

Hirvesta ja peurasta saadaan myos
vuotia, joiden kauppa, kerdily ja ja-
lostus on kovin hajanaista. Téna syk-

syné vuotia on tulossa taas suuri
maard, joista valtaosaa ei valitetta-
vasti hyddynneté. Hirvenpyyntilupia
jahtikaudelle 2006 on myd&nnetty
65 925, peuralupia 22 735 seké kau-
riita 6082.

Vuotia kertyy lupamaarad enemman,
silla yhdella luvalla saa kaataa joko
yhden aikuisen tai kaksi vasaa. Na-
han hinta on olematon eik& se innos-
ta nykyisin metsastajia kasittelemaan
vuotaa niin kuin pitaisi. Teollisuus on
kiinnostunut riistanahoista ja tavoit-
teena on kehittd& niisté uusia tuot-
teita. Raaka-ainetta on varmasti riit-
tamiin, mutta kasittelyssa ja kerailys-
sé& on toivomisen varaa.

Tavoitteemme on saattaa karjan-
kasvattajat ja jahtiporukat yhteis-
tyohon

Kartoitamme my®ds hirviseurueiden ja
paikallisten karjatilallisten mahdolli-
suutta yhteistydhodn kasittelytilojen
kaytéssa. Jos koti- ja hatateurastuk-
set voitaisiin tehda samoissa tiloissa
kuin riistakin, kalliille teurastustila in-
vestoinneille 16ytyisi lisakayttéa ja
hyéty olisi molemminpuolinen. Nykyi-
set lihantarkastus- ja muut saadok-
set ovat tiukkoja. Kiinnostusta kaupal-
listamiseen on ldytynyt, ja yritmme
vaikuttaa viranomaisiin, jotta saadok-
sid muokattaisiin niin, ettei alkava
yhteistyd ainakaan niihin kaadu.

Riistalihan tarkastustoiminnan jarke-
voittdminen ja tarkastetun lihan an-
tamien lisdéntyvien mahdollisuuksi-
en markkinointi metsastgjille lisaa tar-
kastushalukkuutta. Lisaantyva tar-
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kastuskaytantd nostaa ja lisaa jalos-
tusastetta sekd mahdollistaa pieni-
muotoisen kaupallistamisen.

Maanomistajat antavat maansa kay-
tanndssa ilmaiseksi metsastyskayt-
toéon, palkkioksi metsastgjain teke-
malle tyolle riistakantojen saatelys-
sé ja tuhojen vahentéamiseksi. Suo-
messa riistakantoja saadellaan met-
sastysharrastuksen yhteydessa va-
paaehtoisvoimin.

Laajamittaiseen kaupallistamiseen ei
ole mahdollisuutta, mutta pienikin riis-
tanmyynti auttaisi metsastysseuraa
saattamaan teurastilansa ja menetel-
mét ajanmukaisiksi, sekd mahdollis-
taisi yhteistyén alueensa karjankas-
vattajien kanssa.

Liséatietoja

Agropolis Oy

Projektip&éllikké6 Markku Onnela
markku.onnela@agropolis.fi



Foodcomm tutkii tiedonkulkua ja yhteistyotd
EU:n elintarvikeketjuissa

Foodcomm-tutkimus — Key Factors
Influencing Economic Relationships
and Communication in European
Food Chains — etsii tietoa siitd, mi-
ten eurooppalaiset elintarvikeketjut
tiedonkulun ja taloudellisen yhteis-
tydn avulla voisivat kehittéa kilpailu-
kykyaan ja l6ytaa uusia menestymi-
sen keinoja. Euroopan unionissa teh-
tavéa tutkimus kohdistuu Suomessa
sianlihaa siséltavien makkaroiden ja
ruisleipatuotteiden tuotantoon, jalos-
tukseen ja kauppaan. Suomen osuu-
desta vastaa Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutti Seinajoella.

Monitieteisessa tutkimuksessa yhdis-
tyvat muun muassa tuotantotalous,
sosiologia, viestintd, jakeluketjujen
hallinta, markkinointi ja kuluttajakéayt-
taytyminen. Tutkimuksessa vertail-
laan elintarvikeketjujen suhdemuoto-
ja ja tiedonkulkua sek&a naiden kes-
kinaista riippuvuutta kuudessa EU-
maassa. Liséksi selvitetddn markki-
natilanteen seka sosiaalisten, kult-
tuuristen ja poliittisten tekijoiden vai-
kutuksia. Esimerkiksi markkinatilan-
ne ja kulttuuriset tekijat, kuten ruo-
katottumukset ja kansallinen yritys-
kulttuuri, vaikuttavat yhteistydn muo-
tojen ja tiedonkulun kautta koko ket-
jun toimintaan.

Foodcomm-tutkimus jakaantuu seit-
semaan osavaiheeseen, joista nyt on
meneillddn kolmas vaihe. Tahéan
mennessa on laadittu teoreettinen
viitekehys ja analysoitu maakohtaisia

elintarvikeketjuja. Suomessa analy-
sointi tehtiin haastattelemalla seitse-
maa alkutuotannon, jalostuksen ja
kaupan asiantuntijaa. Haastattelujen
kautta muodostui kuva siitd, miten
elintarvikeketjut rakentuvat ja millais-
ta eri toimijoiden valinen tiedonkulku
on kaytanndssa. "Asiantuntijahaas-
tatteluja vasten voi peilata koko tut-
kimusta. Samalla pystyy vertaile-
maan ja pohtimaan eroja eri maiden
valilla. Suomessa elintarvikeketjujen
toiminnassa esiin nousevat luotta-
mus, pitkékestoisuus ja sopimuksel-
lisuus eri toimijoiden valilla”, tutkija
Hannele Suvanto Ruralia-instituutis-
ta sanoo.

Kysely internetissa lokakuussa

Seuraavassa vaiheessa keratéén ai-
neistoa kyselylomakkeilla. Vastauksia
halutaan rukiin ja sianlihan tuottajilta
(liha- ja yhdistelmasikalat), jalostajil-
ta (myllyt, leipomot, teurastamot ja
makkaranvalmistajat) sekd kaupan
edustajilta. Vastineeksi vastaajat voi-
vat benchmarkata eli vertailla omia
tuloksiaan suhteessa muihin vasta-
uksiin. Tuloksista ei ilmene yksittéi-
sid vastauksia ja vastaukset kasitel-
laan luottamuksellisesti. Kyselyyn voi
vastata internetissa lokakuun alusta
osoitteessa www.foodcomm.eu.

Vuosina 2005-2008 tehtavaa tutki-
musta rahoittaa Euroopan unionin
komissio tutkimuksen ja kehityksen
kuudennesta puiteohjelmasta. Food-
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comme-tutkimukseen osallistuu tutki-
muslaitoksia Suomen liséksi Saksas-
ta, Isosta-Britanniasta, Irlannista,
Puolasta ja Espanjasta.

Lisétietoja

Hannele Suvanto

Helsingin yliopisto Ruralia-instituutti
puh. (06) 421 3323
hannele.suvanto@helsinki.fi

www.foodcomm.eu



Laatuluokitus- ja hygieniaohjeita
luonnontuoteketjun alkupiihin

Suomen liityttyd Euroopan Unioniin
meilld ovat voimassa EU:n kasvisten
kaupan pitdmisen vaatimukset, joita
laadittaessa on otettu huomioon UN/
ECE:n (YK:n Euroopan talouskomis-
sio, Economic Commission for Euro-
pe) vahvistamat vaatimukset. Herk-
kutatin UN/ECE -kauppanormi on
laadittu Suomen aloitteesta vuonna
2005, ja se on hyvaksytty aluksi kah-
den vuoden koeajalle. Normin tavoi-
te on yhtendistaa tuoreen herkkuta-
tin laatukriteerit kansainvélisesti, hel-
pottaa kaupankayntia ja parantaa
myyntiin tulevan herkkutatin laatua.
Arktiset Aromit ry. on laatinut maa- ja
metsatalousministerion laatuketjura-
hoituksen tuella Laatua Luonnosta -
hankkeessa herkkutatin kauppanor-
mista varikuvin varustetun esitteen.
Esite on laadittu avuksi sienestédjille,
ostoyrityksille ja kaupan toimijoille
seké kaikille sienialasta kiinnostuneil-
le.

Laatua Luonnosta -hankkeen tulok-
sena valmistuu loppuvuodesta myds
Luonnontuotteiden laatu- ja hygienia-
opas. Oppaassa kaydaan lapi laatu-
ketjun tarkeimmaét valvontakohdat ja
toimenpiteet hyvan laadun ja hygie-
nian toteuttamiseksi laatuketjun alku-
paahén painottuen. Jo aiempina vuo-
sina yhdistys on valmistanut suosi-
tusluontoiset luonnonmarjojen laatu-
luokitus- ja lajitteluesitteet.

Elintarvikehygienia koskee myds
luonnontuotteiden poimintaa

Luonnontuotteiden laatuketjussa on
lukuisia vaiheita poiminnasta loppu-
kayttdon. Sen vaiheita ovat mm. poi-

minta, puhdistus, raaka-aineen kul-
jetus ostopaikalle, ostotoiminta ja
mahdollinen laatuluokittelu, varas-
tointi ostopaikalla tarvittaessa, raaka-
aineen kuljetus jatkojalostukseen,
jalostus tuotteiksi ja pakkaaminen,
varastointi, kuljetus ostajalle ja tuot-
teen loppukéayttd suurtaloudessa tai
vahittaiskaupan kautta kotitalouksis-
sa. Poimijat ja ensiostajat ovat
avainasemassa luonnontuotteiden
laatuketjussa, koska poiminnassa tai
ostovaiheessa tehtyja virheité ja raa-
ka-aineen heikentynytta laatua ei
elintarvikeketjun mydhemmissa vai-
heissa voida en&a korjata.

Poiminta vaatii huolellisuutta

Marjojen poiminta tulee aloittaa vas-
ta marjojen kypsyttyd, silla oikea kyp-
syysaste vahentaé havikkié ja helpot-
taa marjojen lajittelua. Raakojen tai
puolikypsien marjojen aromi ei ole
viela marjalajille tyypillinen eika ra-
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vintoarvo yhta hyva. Marjojen, sien-
ten tai yrttien poimintapaikkaa valit-
taessa on muistettava pitaa riittava
etdisyys vilkkaasti liikennoidyista
teistd; valtateistd vahintdadn 50 m ja
muista teistd 25 m. Mydskaan taaja-
mien tai teollisuuslaitosten laheisyy-
desté tai toisten pihapiirista ei luon-
nontuotteita tule poimia.

Poiminnassa on hyva huolehtia kési-
en puhtaudesta sekad henkil6kohtai-
sesta hygieniasta. Késien sisapinnal-
la ei saa olla hyttyskarkotteita, jotka
voisivat poimittaessa liueta keratta-
vien marjojen, sienten tai yrttien jouk-
koon. Sairaana ollessa pitaa poimin-
ta jattéda valiin. Poimintavélineiden
tulee olla puhtaita ja tarkoitukseen
sopivia. Paras keruuastia marjoille on
muovinen sanko tai laatikko; pussiin
tai sakkiin ei herkasti rikkoutuvia
marjoja pida laittaa. Marjoja kerataan
vain yhta lajia kerrallaan, jos ne on
tarkoitettu myyntiin. Ulkomaisia poi-
mijoita tulee opastaa riittavasti oike-



aan keruutekniikkaan, jotta luonnon-
tuotteiden laatu ja puhtaus pysyisi-
vat moitteettomina.

Marjoja poimittaessa tulee valttaa
runsaan roskamaaran kertymista
marjojen joukkoon. Suuret roskat,
kuten heinét, oksien ja risujen palat
tai kivet kannattaa poistaa valittdomas-
ti luonnossa. Mikali marjojen sekaan
paatyy esimerkiksi eldinten ulostei-
ta, on koko marjaera kayttokelvoton.
Myds teollisuus hyétyy, jos marjat ei-
vat ole runsasroskaisia; havikin maa-
ra laskee merkittavasti puhtaamman
marjan myota.

Marjat kuljetetaan autossa mielellaéan
kannella peitettynd, ettei niihin kul-
keudu polya tai roskia. Sienet voi
peittédd esimerkiksi suojapaperilla tai
-kankaalla. Auton tavaratilassa ei saa
olla samanaikaisesti esim. polttoaine-
kanisteria, ettei marjoihin tai sieniin
tartu sivumakuja tai -hajuja. Marjat
tulisi toimittaa ostopaikalle mielellaén
poimintapéivéan aikana. Mikali taméa
ei ole mahdollista esim. pitkien vali-
matkojen vuoksi, on marjat sailytet-
tava riittavan viiledssa (+4 - +8 °C)
yon yli. Sienet tulee toimittaa ostajal-
le poimintapéivan aikana. Tarvittaes-
sa voidaan sienia sailyttaa lyhytaikai-
sesti viiledssa. Kuivattuna sailytetta-
vat yrtit tulee suojata kosteudelta, li-
kaantumiselta sek& mekaanisilta vau-
rioilta. Sopiva sailytystila on kuiva, vii-
led ja valolta suojattu.

Mikali marjat myydaan puhdistettui-
na, on kotona suoritettavassa puhdis-
tuksessa noudatettava hygieenisia

toimintatapoja. Kadet pestdén ennen
tyon aloittamista, ja aina myds tyén
keskeytymisen ja wc:ssé kaynnin jal-
keen. Hiukset tulee suojata puhdis-
tuksen ajaksi. Hiuksia tai nenaa ei
tule mydskaan kosketella puhdistuk-
sen yhteydessé. Tyovalineiden ja séi-
lytysastioiden tulee olla puhtaita, elin-
tarvikekayttdon sopivia seka ehjia.

Sienten ja yrttien poiminnassa kuivan
saan merkitys viela korostuu marjoi-
hin verrattuna. Sopiva poiminta-astia
on puumateriaalia oleva kori; muovi-
sissa astioissa tai pusseissa sienten
ja yrttien laatu heikkenee nopeasti.
Myyntiin on Suomessa lupa keréata
vain kauppasieniksi hyvaksyttyja ruo-
kasienid, ja yhteen erdén poimitaan
vain yhté lajia kerrallaan. Sienet puh-
distetaan jo maastossa poiminnan
yhteydesséa. Sienet tulee laittaa kul-
jetuslaatikoihin niin, etteivét ne litisty
kuljetuksen aikana; murtumiskohdis-
ta alkaa nopeasti laadun heikkene-
minen. Yrtit tulee kuivata mahdolli-
simman pian poiminnan jalkeen.

Ostopaikan olosuhteet

Marjojen ja sienten ostopaikalla tu-
lee olla katettu tila, jossa tuotteet ote-
taan vastaan, lajitellaan ja punnitaan.
Hyvé paikka on esimerkiksi asfaltoi-
dulla alueella, jossa ei l&hettyvilla ole
polyavia tai roskaavia materiaaleja
(hiekkaa tms.), koska marjat ja sie-
net tulee suojata polylta. Mikali osto-
paikan maaperéa on hiekkaa, voidaan
laatikoiden alle laittaa laatuluokituk-
sen/lajittelun ajaksi esim. pahvi tai
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puuritila. Tuotteet punnitaan mielel-
ladn ostopisteen omissa sdilytysas-
tioissa. Suora auringonpaiste ja sade
heikentavét nopeasti luonnontuottei-
den laatua, joten marjat ja sienet tu-
lee siirtdé nopeasti kylmaan.

Mikali ostopiste on kiintedssa raken-
nuksessa, kuten teollisuus- tai kaup-
pavarastossa, tulee sielléakin huoleh-
tia tuoreiden marjojen ja sienten hy-
vasta kasittelyhygieniasta seka nii-
den nopeasta siirtamisesté kylmasai-
lytykseen. Jaljitettdvyyssaadosten
toteuttamiseksi tulee poimijoilta ke-
ratd yhteystiedot ja huolehtia alkupe-
ramerkintdjen oikeellisuudesta.

Lisétietoja

Herkkutatin UN/ECE-kauppanormi-
esitettd seka luonnonmarjojen laatu-
luokitus- ja lajitteluesitetta voi tilata
ilmaisena (postikulut peritaan) Arkti-
set Aromit ry:n toimistolta, puh.
(08) 6155 5590 tai sdhkdpostitse
osoitteesta info@arctic-flavours.fi.

Riitta Ryyti
laatupé&éllikké
Arktiset Aromit ry

Simo Moisio
toiminnanjohtaja
Arktiset Aromit ry



Tydvoima- ja
elinkeinokeskus

Luonnollinen kasvu kansainvilisille markkinoille

Suomalaiset pk-yritykset suuntaa-
vat yhd enenevdsséd madrin maail-
malle. Kansainvélistymisen monet
haasteet saattaisivat helposti lan-
nistaa ulkomaille aikovan yrittdjén,
ellei apua olisi helposti saatavilla
tydvoima- ja elinkeinokeskuksilta.

Kansainvélistymisen vaativa pro-
sessi

Markkinoiden globalisoitumisen seu-
rauksena yh&a useampi pk-yritys koh-
taa kansainvélisen kilpailun jo koti-
markkinoilla ja joutuu hakemaan kas-
vunsa ulkomailta. Kansainvalistymi-
nen on yritykselle suuri mahdollisuus,
mutta ilman selkeda toimintasuunni-
telmaa ja riittdmattomin tiedoin se voi
olla myds mittava riski. Toiminnan
kaynnistaminen vaatiikin suunnitel-
mallisuutta seka pitkajanteista selvi-
tys- ja kehitystyota.

Yrityksella taytyy olla markkina-alu-
eelle soveltuva tuote tai palvelu. Li-
séksi on oltava riittavat taloudelliset
ja henkiset resurssit. Tutkimukset ovat
osoittaneet, etté pk-yritysten resurs-
sit ovat tdssa suhteessa varsin rajal-
liset.

TE-keskuksistamonipuolista apua
Onneksi apu on kuitenkin lahella.
Tyévoima- ja elinkeinokeskukset (TE-
keskukset) edistavat yritysten vien-
tid ja muuta kansainvalista toimintaa.
Niiden valtakunnallinen asiantuntija-

verkosto auttaa yritysta suunnittele-
maan kansainvalistymista perusteel-
lisesti ja monipuolisesti.

Onko yrityksella valmiuksia maa-
ilmalle?

Aluksi yrityksen on selvitettava, onko
silla riittavat edellytykset kansainva-
lisille markkinoille. TE-keskuksen
Globaali-kehittamisohjelman avulla
selvitetdan ja arvioidaan yrityksen
kansainvalisia toimintavalmiuksia ja
laaditaan kansainvalistymisen kehit-
tamisohjelma.

Hyvin suunniteltu on puoliksi teh-
ty

Mikali valmiudet ovat kunnossa, yri-
tys tarvitsee perusteellisen kansain-
valistymissuunnitelman ja -strategi-
an. Yrityksella tulee myos olla konk-
reettista markkina-, kilpailija- ja tuo-
tetietoa. Tahan apua tarjoavat TE-
keskuksen omat asiantuntijat seka ul-
kopuoliset yhteistydkumppanit kuten
Finpro.

Rahoitus kuntoon

Seuraavaksi on hyva kartoittaa mah-
dollinen ulkopuolisen rahoituksen tar-
ve. TE-keskukset mydntavat tukea
muun muassa yrityksen kansainva-
listymishankkeisiin. Varsinaisen ra-
hoituksen liséksi tarjolla on rahoitus-
neuvontaa ja konsultointia.

Kattava koulutustarjonta

Kun yrityksen valmiudet on kartoitet-
tu, on aika keskittyd osaamisen ke-
hittdmiseen. TE-keskukset auttavat
yritystd koulutustarpeiden tunnista-
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misessa ja koulutuksen suunnittelus-
sa. Monipuolinen kurssitarjonta sisal-
téda kansainvalisen liiketoiminnan eri
osa-alueisiin liittyvaa koulutusta.

Taitavaa tyévoimaa muualta
Mikali koulutus ei riitd tarvittavan
osaamisen luomiseen, yrityksen tay-
tyy hankkia lisda kielitaitoista ja ul-
komaankauppaa tuntevaa henkil6-
kuntaa. Henkilstokysymyksissé apu
I6ytyy tydvoimatoimistojen kattavas-
ta palvelutarjonnasta.

Yhteisty® on voimaa

Hyvat yhteistybkumppanit ovat vien-
ti- ja tuontitoiminnan elinehto. Aloit-
televalle yritykselle verkoston luomi-
nen voi tosin aluksi olla hankalaa. TE-
keskuksista yritys saa apua oikeiden
kontaktien luontiin seka yritysten va-
lisen yhteistydn edistamiseen.

TE-keskuksen kautta yritys saa myds
tuekseen laajan yhteistydverkoston.
Patentti- ja rekisteriasioissa yritysta
auttavat TE-keskusten keksintdasia-
miehet ja Keksintdsaatio. Teknologian
kehittdmiseen liittyvissa kysymyksis-
sa yritys voi kdantya TE-keskusten
teknologian kehittdmisosastojen tai
Teknologian kehittdmiskeskus Teke-
sin puoleen. Finpro puolestaan tar-
joaa kansainvalistymiskonsultointia
ja Finnvera auttaa rahoituskysymyk-
sissd myontamalla lainoja ja takuita.
Yritykset saavat henkil6kohtaista pal-
velua ja lisatietoja lahimmasta TE-
keskuksesta. Yhteystiedot 10ytyvat
osoitteesta www.te-keskus.fi



Ami@netfood -hankkeessa

luodut agendat arvioitavissa internetissd

Kansainvélisen Ami@netfood -hankkeen suomalainen koordinaattori on Tampereen yliopiston kauppakorkeakoulu.
Hankkeen kohderyhmé&na ovat maaseudun kehittdmisen, alkutuotannon, elintarviketeollisuuden ja kaupan toimijat
ja tutkimusyksikot, ministerididen ja alueellisten julkisyksikdiden aluetta hoitavat paatdksentekijat seka ICT-alan yri-
tykset ja alan julkiset tutkimusyksikot. Hanke tarjoaa mahdollisuuden osallistua alan kehitystyohon yhteistydssa laa-
jan eurooppalaisen verkoston kautta ja vaikuttaa sektorin tulevaisuuden tutkimustavoitteisiin EU:ssa.

Aminet@food -hankkeessa keratyn tiedon pohjalta on laadittu kevaélla 2006 ensimmainen versio strategisen kehitta-
misen agendasta (strategic research agenda). Agendalla kehitetdéan EU:n IST-ohjelmaa maaseutu- ja elintarvikektorilla
seka ICT-toimialalla. Kaikkien asiasta kiinnostuneiden arvioinnit ja kommentit ovat nyt tervetulleita Ami@netfoodin
sivuilla olevalla webbilomakkeella osoitteessa www.ami-netfood.com.

Liséatietoja hankkeesta I6ytyy Tampereen kauppakorkeakoulun sivuilta osoitteesta: www.uta.fi/kkk/aminetfood. Sivuil-
ta 16ytyvat myds hankkeessa jérjestettyjen kahden workshopin materiaalit.

Lisatietoja

Jorma Riihikoski

puh. 040 5011 1799
jorma.riihikoski@uta.fi

Maaseutupolitiikka Farmarissa Seindjoella

Laajalla Luonnonvarat -osastolla esit-
taytyivat maa- ja metsatalousministe-
rion hallinnonalan organisaatiot. Maa-
seutupolitikan yhteistydéryhméan osas-
tolla messuvieraille kerrottiin laajasta
toiminnasta maaseudun hyvaksi. Esil-
1& oli niin YTR kuin sen teemaryhmat-
kin.

www.maaseutupolitiikka. fi
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Tienvarsimainonta

Ulkomainontaa koskevat sdanndkset siirtyivat luon-
nonsuojelulaista maantielakiin 1.1.2006. Tienvarsimai-
nonta on edelleen paasaantoisesti kiellettya. Tarpeel-
lisiksi katsotuille mainoksille voi Tiehallinto mydntaa
poikkeusluvan.

Suoja-alue " Makamaalus
Taralus
KARNTITTA-
A TON ALUE
Tiehikennealue KRN A-ALLE
rakentamaton
(Sunja-alug voi olls [rakennatiy
| = lelakenngalue) ¥mpasisio

| suojaaki

i

51 oja-alue }

Tiealueelle mainoksia ei saa asettaa. Tiealueen ulkopuo-
lellakin mainosten asettaminen edellyttda poikkeuslupaa.
Harkituin perustein voidaan poikkeuslupa mydntaa mai-
nokselle, joka ei vaaranna liikenneturvallisuutta ja on
ympadristdn kanssa sopusoinnussa.

Ulkomainontakielto ei koske kokous-, tiedotus-, huvitilai-
suuksia, vaaleja koskevaa ilmoittelua eikd mydskaan ra-
kennuksessa tai sen laheisyydessa tapahtuvaa ilmoitte-
lua paikalla harjoitettavasta toiminnasta.

Sijoituspaikka ratkaisee

Mainoslaitteen sijoittamiseen tarvitaan aina my6s maan-
omistajan lupa. kun tdméa on kunnossa, hakijan on kaan-
nyttava toimivaltaisen viranomaisen puoleen. Viranomais-
valinnan ratkaisee mainoksen sijainti.

Viralliset liikennemerkit

Tienvarsimainokset,
joihin tarvitaan
lupa




Asemakaava-alueen ulkopuolella lupakasittelysta vas-
taa Tiehallinto 1.1.2006 alkaen. Tiehallinto pyytda ennen
asian ratkaisemista lausunnon alueelliselta ympéaristtkes-
kukselta ja kunnalta.

Asemakaava-alueella lupaviranomainen on Tiehallinto
ja kunta. Jos mainos sijaitsee asemakaavan mukaisella
tieliikennealueella, lupaviranomainen on Tiehallinto, joka
pyytéda ennen asian ratkaisemista lausunnon alueellisel-
ta ymparistokeskukselta ja kunnalta.

Jos mainos sijaitsee tieliikennealueen ulkopuolella, lu-
paviranomainen on kunta. Jos mainos on suunnattu
maantien kayttdjille, kunta pyytda ennen asian ratkaise-
mista lausunnon Tiehallinnolta.

Valistusten kasittely sdilyy ennallaan. Lupapaéatoksista
tehdyt valitukset késittelee hallinto-oikeus, jonka paatok-
sesta voi edelleen valittaa korkeimpaan hallinto-oikeu-
teen.

Tienvarsimainontaan liittyvissé asioissa—yhteys Tie-
hallintoon

Tiehallinto neuvoo kaikissa tienvarsimainontaan liittyvis-
sé asioissa. Keskustelemalla pyritdan l16ytamaéan kaikkia
osapuolia tyydyttava ratkaisu ilman monivaiheista ja ai-
kaa vievaa lupaprosessia. Asiakkaan kanssa pohditaan
ratkaisuvaihtoehdot ja niiden edellytykset.

Tiehallinto on jatkuvasti kehittanyt tehokkaita tapoja tien-
varren palvelujen esilletuomiseksi opastusjarjestelmén
avulla. Tiehallinnolla on myds lupakasittelyd helpottava
ajantasainen tieto tieymparistdon kokonaisuudesta ja ke-
hittdmissuunnitelmista. Mikali neuvottelujen tuloksena
paadytaan poikkeusluvat hakemiseen, ennakkoneuvon-
nalle voidaan merkittavasti helpottaa lupaprosessia.

Tiehallinto toimii aktiivisesti myds luvattomien mai-
nosten osalta

Tiehallinto haluaa painottaa toiminnassaan neuvottele-
vaa menettelyd. Tiehallinolla on kuitenkin velvollisuus
poistaa tiealueelle asetetut mainokset. Tiehallinto valvoo
aktiivisesti liikenneympédristvd mainoksiakin koskien.

Luvattoman mainoslaitteen asettaja vastaa mahdollisis-
ta liikkujille aiheuttamistaan vahingoista.

Lahde

www.tiehallinto.fi/tienvarsimainonta

Ko. sivulta 16ytyy myds tarkempi opas/esite Tienvarsimai-
nonnan toimintalinjat (pdf, 313 kt)
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Smaklust kartoittaa Ruotsin makuelimyksii

Ruotsissa on tehty makukulttuuriteko kerdamalla yksiin
kansiin monipuolinen kokoelma tdman péivan ruotsalais-
ta ruokakulttuuria maan kaikilta kulmilta. Smaklust — en
upplevelsekartbok dver Sverigens mathantverk kartoit-
taa lahes 900 perinteita ja innovaatioita yhdistelevaa elin-
tarvikealan pienyritysta.

Smaklust esittelee runsaslukuisin kuvin ja kertomuksin
naapurimaamme pientuottajia, jotka yhdistelevat perin-
netietoa ja uusinta uutta, sekd naiden kéasista syntynei-
té taidonnaytteita hirvenjuustosta marmeladeihin. Paikal-
liset erikoisuudet ja pikkuputiikit on myds piirretty kar-
toille matkailijan ldydettaviksi. Ulkomaista lukijaa on
muistettu englanninkielisilla kdannoksilla.

Smaklust on tilattavissa julkaisija Eldrimnerin kotisivuil-
ta, osoitteesta
http://lwww.eldrimner.com/ > bdcker

Nikokulmia ldhiruokatuottajien ja kaupan yhteisty6hon

Keski-Suomessa toteutettiin kevattalvella 2006 Aitoja Makuja Keski-Suomesta-kampanja yhteistydssa, johon osal-
listui yksitoista lahiruokatuottajaa, Osuuskauppa Keskimaa seka Jyvaskylan ammattikorkeakoulun hallinnoima myyn-
ninedistamishanke. Hankkeen rahoitus tuli TE-keskukselta ja yrityksiltd. Vuoden kestdvan kampanjan aikana pureu-
duttiin yhteistyén suurimpiin ongelmakohtiin ja luotiin pohja yhteistyémallille, jolla 1&hiruoka saadaan kaupan hyllylle.
Kampanjan aikaisesta ty6sta julkaistiin kirja, jossa kauppa, yrittdjat ja kehittajat tuovat esiin yhteistydn onnistumisen
kannalta térkeita asioita.

Kirja 'Lansisalmi,H., Mynttinen, R. ja Harkénen, M. (toim ) 2006. Hyvinvointia Sinulle ja maakunnalle. Nakékulmia
lahiruokatuottajien ja kaupan yhteistydhon. on sahkdisessd muodossa osoitteessa http://www.ruokacentria.com/fi-
les/File/AitojaMakuja_kirja.pdf
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MARJASTA

TUOTE- JA RESEPTIKILPAILU

Mitéd Hyvaa Marjasta -tuote- ja resepti -kilpailun tavoitteena on saada aikaan uusia, maukkaita, terveellisia ja nopeasti kayttéon
otettavia leivonnais-, juoma- ja vélipalatuotteita seké resepteja. Liséksi pyritdan kiinnittdmaan huomiota nuorten ja erityisesti
varusmiesten ravitsemukseen. Tutkimuksissa onkin todettu, ettd kolesteroliarvot nousevat asevelvollisuusaikana.

Kilpailun tuloksena tarjotaan nuorille uusia marjapitoisia vélipala-vaihtoehtoja.

Osalllistua voi kolmeen sarjaan: juomat, leivonnaiset/leipomotuotteet seka muut tuotteet, johon siséaltyvat muun muassa pirtelét,
rahkat, kastikkeet, myslit jne. Yksityishenkilot ja yritykset kilpailevat omissa sarjoissaan.

Vastuullinen jirjestaja:

Arktiset Aromit ry. yhdessé kotitalousneuvontajérjestéjen, Sotilaskotiliitto ry:n ja Kansanterveyslaitoksen kanssa.

1. Juomat
A. Teolliset tuotteet
B. Reseptit ja tuoteideat

Kilpailuun hyviksyttavat reseptit/tuoteideat ja tuotteet:
Reseptejé ja tuoteideoita eri sarjoihin voivat I&hettda vapaasti
kaikki kansalaiset. Leivonnaisiin toivotaan seka suolaisia ettd
makeita vaihtoehtoja. Marjojen liséksi myds muita kasviksia
voi kéyttaa raaka-aineina. Elintarvikkeita valmistavat yritykset
voivat omassa sarjassaan esittda tuotekilpailuun tuotteitaan.
Tuotteen tulee olla uusi, ei vield markkinoilla, tai tuotu
markkinoille vuosina 2003 - 2006. Tuotteen valmistuksessa
on kaytetty marjoja ja sen tulee soveltua terveelliseksi
valipalaksi.

Palkinnot:

Jokaisen A-ryhmén kolme parasta saavat tiedotustuen lisaksi
400, 200 ja 100 euron palkinnot sekd kunniakirjat ja pokaalit.
Jokaisen B-ryhmén kolme parasta saavat 400, 200 ja 100
euron rahapalkinnot.

Valintaperusteet:

® tuotteen ja ruokaohjeen uutuusarvo ja soveltuminen
nuorten ja asevelvollisten valipalaksi tai osaksi sité

® aistittava laatu

® tuotteen ravintosisalto ja soveltuminen terveelliseen
ruokavalioon

® tuotteen ulkoasu, pakkaus, ymparistdystavallisyys
® [uonnontuotteiden kayttd (marjat, sienet, yrtit )

ARKTISET
AROMIT
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2. Leivonnaiset/leipomotuotteet
A. Teolliset tuotteet
B. Reseptit ja tuoteideat

3. Muut tuotteet
A. Teolliset tuotteet
B. Reseptit ja tuoteideat

Kilpailun tuomaristo:

Arktiset Aromit ry. ja Sotilaskotiliitto ry. kutsuvat kilpailun
tuomaristoon edustajat kotitalousneuvontajarjestista, Ruotuvaki
-lehden varusmiestoimittajan sek& Sotilaskotiliiton ja Arktiset
Aromit ry:n edustajat. Kilpailun suojelija on Kansanterveys-
laitoksen pasjohtaja Pekka Puska. Kansanterveyslaitokselta
kutsutaan my®s kilpailun pdatuomari. Tuomariston sihteeri on
Arktiset Aromit ry:n toiminnanjohtaja.

limoittautuminen ja aikataulu:

Yritysten tulee tehda perustellut ehdotukset 31.9.2006
mennessa Kirjallisena. Esityksessa on mainittava myos
kilpailusarja (lomakkeet puh. 08-6155 5591 tai
www.arktisetaromit.fi). Yksityishenkil6t 1ahettavat reseptit
Arktiset Aromit ry:lle 31.9.2006 mennessa yhteystietoineen.
Osoite: Kauppakatu 20, 89600 SUOMUSSALMI tai sahkoposti
riitta.ryyti@arctic-flavours.fi.

Yrityksilta pyydetaan tuotenaytteet aistinvaraista arviointia
varten lokakuussa 2006. Tuomaristo valitsee loppukilpailuun
valitut tuotteet ja ruokaohjeet loka- marraskuussa 2006.
Sarjavoittajat ja palkintojen saajat julkistetaan vuoden 2007
alussa.

Taustatuki tuotteille:

Loppukilpailuun valitut tuotteet tulevat ehdolle Sotilaskoteihin
vuonna 2007 suunnatussa pilottihankkeessa uusiksi tuote-
vaihtoehdoiksi. Ruokaohjeet ja tuoteideat julkistetaan Arktiset
Aromit ry:n valmistamassa "Mita Hyvaa Marjasta” -kampanja-
esitteessa.

Lisétietoja:

Arktiset Aromit ry, Simo Moisio puh. 08-6155 5591
ja Riitta Ryyti, puh. 08-6155 5594

KT

Kilpailua tukevat maa- ja metséatalousministerio ja Sotilaskotiliitto ry.



Food Park ry

- uusi toimija elintarvikealan edistimiseen

Kauhajoen Kaupunki, Seindjoen
Ammattikorkeakoulu ja Suupohjan
elinkeinotoimen kuntayhtyma perus-
tivat 15.8.2006 Food Park Kauhajoki
Ry:n. Yhdistyksen toiminnan ensisi-
jaisena tarkoituksena on elintarvike-
alaan liittyvan elinkeinotoiminnan
yleisten edellytysten ja tutkimustoi-
minnan edistdminen. Tarkoituksena
on myds valvoa elintarvikkeita tuot-
tavien ja jalostavien jaseninaan ole-
vien yritysten yleisia tai yhteisia am-
matinharjoittamiseen liittyvid etuja,
edistaa jasentensa valista yhteistoi-
mintaa seké parantaa toimialan ylei-
sia toimintaedellytyksia. Tarkoituk-
sensa toteuttamiseksi yhdistys tarjo-
aa jasenilleen monipuolisia kehitys-
palveluita ja osaamista. Yhdistys har-
joittaa my@s tiedotustoimintaa, tuot-
taa ja levittdd valistusmateriaalia
sekda jarjestdd alan koulutustoimin-
taa.

Tarkoituksensa toteuttamiseksi yh-
distys seuraa alan taloudellista kehi-
tysta ja lainsdadantda kotimaassa
ettd kansainvalisesti seké tekee néi-
hin liittyvia aloitteita, esityksia ja an-
taa lausuntoja. Yhdistys ohjaa ja neu-
VOO jaseniddn ammatin harjoittami-
seen liittyvissa asioissa jarjestamal-
18 kokouksia seka laatimalla tarvitta-
via asiaa koskevia esityksia. Yhdis-
tys voi voittoa tavoittelematta edistaa
alan yleista kehitysta suunnittelemal-
la, toteuttamalla ja hallinnoimalla yk-
sityisia ja julkisia kehittdmishankkei-
ta seka suunnittelemalla ja toteutta-
malla koulutustapahtumia.

Yhdistyksen ensimmaisena toiminta-
vuotena toiminnan painopisteina ovat

Vas Merja Paananen (SEK), Sami Yli-Rahnasto (Kauhajoen kaupunki) ja
Merja Sillanpédéd (SeAMK) Food Park ry perustamiskirjaa allekirjiottamassa.

jasenhankinta seka toiminnan aloit-
taminen, suunnitteleminen ja kehitta-
minen. Kaikki toiminta suunnitellaan
elintarvikeosaamisen edistamiseksi
kaikilla sektoreilla. Yhdistyksen toi-
minta aloitetaan aktiivisella jarjesto-
tydlla ja tavoitteena on jdsenmaaran
nousu, nakyvyyden lisddntyminen
toimintavuoden aikana ja toiminnan
aloittaminen.

Ensimmaiseen hallitukseen valittiin
puheenjohtajaksi ravitsemisalan yk-
sikdn johtaja Merja Sillanpaé Seina-
joen ammattikorkeakoulusta. Hallituk-
sen jasenet ovat Keijo Kuja-Lipasti
Kauhajoen kaupungilta, Sirkka-Liisa
Havunen Suupohjan elinkeinotoimen
kuntayhtymésté, Seija Pihlajaviita
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elintarvike- ja ymparistétutkimuslai-
tokselta, Seppo Koivumaki Koivuma-
en Tyrnitarhoilta, Barbara Kankaan-
paa-Anttila Seindjoen ammattikor-
keakoulusta ja Hannu Malmivaara
Pirjon Pakari Ky:sté.

Lisatiedot

Elintarvikealan kehittdmiskoordinaat-
tori Barbara Kankaanpdé-Anttila
puh. 040 830 4206
barbara.kankaanpaa-
anttila@suupohja.fi
www.foodpark.info



deski

Miksi kannattaa tiedottaa?

Lehdessa kirjoitetun jutun painoarvo
lukijalle on suurempi kuin mainoksen,
samoin se usein huomataan mydés
paremmin. Siksi suomalaisten elintar-
vikealan toimijoiden kannattaakin
kayttdd muutama hetki myds tiedot-
tamiseen. Omalle tuotteelleen tai yri-
tykselleen voi saada palstatilaa leh-
dessa ilmaiseksi, jos vain osaa tie-
dottaa oikein ja oikeille toimittajille.

Ruokatoimittajat toivovat pienem-
pienkin yritysten aktivoituvan

Toimittajien ideasivusto Deski tutki
viime kevaana, mité aikakauslehtien
ruokatoimittajat alan toimijoilta toivo-
vat. Tutkimuksen mukaan elintarvike-
yritykset tiedottavat aktiivisesti, jos-
kin pienista toimijoista toimittajat ei-
vét saa tietoa. Tassa olisikin pienem-
pien yritysten mahdollisuus. Tuotteet
ovat usein omaperaisia ja eksootti-
siakin ja toimittajat ovat tutkimuksen
mukaan kiinnostuneita saamaan niis-
td enemman tietoa.

Apua tiedottamiseen

Deski on toimittajien ideapankki ja
toimii osoitteessa www.deski.fi. Des-
kiin voi lahettaa tuotetiedotteita seka
uutisia omasta yrityksesta toimittajil-
le valitettavaksi. Autamme tarvittaes-
sa myos tiedotteen laatimisessa. Pal-
velu on maksullinen. Deskissa on
myds pienille yrityksille soveltuvia
palveluja.

Deski avaa marraskuussa
Tiedottaja.fi -sivuston, jossa on haet-
tavissa ilmaiseksi vinkkeja ja apua
tiedottamiseen. Sieltd voi esimerkik-
si hakea ilmaiseksi oppaan, jossa
opastetaan miten tiedote kirjoitetaan

Tiina Kerdnen kehottaa elintarvikealan yrityksiéd aktiivisempaan viestintdan:

se ei ota jos ei annakaan.

tai miten tiedotustilaisuus jarjeste-
taan. Myos ruokatoimittajatutkimus
on haettavissa Tiedottaja.fi -sivustol-
ta marraskuun alusta lahtien.

Vinkkeja toimintatapoihin

Pelkka tuotetiedote ei valttamatta
anna kipinaé jutun tekoon. Toimitta-
jat toivovat tiedotteilta omaperaisyytta
ja aidosti uusien nédkdkulmien esitta-
mista. Toimittajat toivoivatkin laajem-
paa aihekirjoa aina pakkausratkai-
suista uusiin tapoihin kayttaa tuttuja
tuotteita. Perinteinen uutuustiedote-
kin on toimittajista kiinnostava silloin,
kun tuote on oikea uutuus, ei esimer-
kiksi pelkka uusi makuvaihtoehto.

Deskin teettdmasséa tutkimuksessa
kavi ilmi, ettd idea juttuun voi lahte&
liikkeelle mista tahansa. Esimerkiksi
uudet tuoteinnovaatiot, kuluttajatren-
dit, uudet raaka-aineet tai arvolatau-
tuneet tuotteet saattavat innostaa ju-
tun tekoon. Tuotteet ja yritykset, joil-
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la on takana mielenkiintoinen tarina,
ovat toimittajien mielesta kiinnosta-
via. My0s terveysvaikutteiset elintar-
vikkeet ja niihin liittyvat tutkimukset
innostavat toimittajia.

Tiedotettaessa taytyy muistaa asial-
lisuus. Tiedotteet ovat uutismaisia,
eik& niihin kuulu tuotteiden ylistami-
nen tai muu mainoksiin kuuluva. Ai-
kakauslehtien toimitusajat ovat pitkia.
Tiedotteet taytyisi siis muistaa lahet-
téé ajoissa. Aikakauslehdet tarvitse-
vat tiedotteen noin 2-3 kuukautta en-
nen lehden ilmestymisté, esimerkik-
si joulutiedotteet syyskuussa.

Liséatietoja ruokatoimittajatutkimuk-
sesta ja Deskin palveluista

Tiina Kerdnen

TiedoteDeski Finland Oy

puh. 045 130 4831
tiina.keranen@deski. fi

www.deski.fi



Ruokapiiri on hyvi lisd tuotteiden markkinoinnissa

Suomessa toimii lukuisia asukas-
yhdistysten, opiskelijayhdistysten
ja tyépaikkojen ruokapiirejé, jotka
haluavat hankkia tuoretta paikallis-
ta ruokaa suoraan tuottajilta. Niis-
td saa tuotteille hyvdn muuta
myyntid tdydentdvdn markkinoin-
tikanavan, kunhan on valmis yh-
teisty6hdn toisten tuottajien kans-
sa.

Rymaéttylalaisen Lookilan tilan luomu-
viljelija Laura Suvanto on vienyt tuot-
teitaan varsinaissuomalaisille luomu-
piireille lahes kymmenen vuoden
ajan. Talla hetkella piireja on asiak-
kaina kymmenkunta, mutta yksindan
ne eivat riittdisi pitdmaan tilaa hen-
gissa. Tavaraa toimitetaan myds kou-
luihin, tukkuihin ja yksityisasiakkail-
le. Suvannon mukaan asiakkaiden
monipuolisuus on etu. Suurkeittidille
kelpaavat vihanneksista isokokoisim-
mat, yksityisasiakkaat toivovat pie-
nempia.

Ruokapiiri asiakkaana on oiva keino
sdilyttda suora yhteys kuluttajaan ja
saada valitdnta palautetta keskitetys-
ti. Tuottaja voi saada markkinoille pie-
nid, kokeilevia tuote-erié piirien kaut-
ta ja tuotantoa on kaikkiaan helpom-
pi suunnitella, kun asiakkaiden kiin-
nostuksenkohteet ovat selvilla.

- Kun piireja on pitkaaikaisina asiak-
kaina, pystyy kokemuksella hyvinkin
tarkkaan arvioimaan seuraavan tila-
uksen koon ennakkoon. Hukkaa ei
synny, toteaa Suvanto.

jasenille. Toiminta ei ole pientd nédpertelyd vaan vuodesta 1998 toiminut piiri
tekee aktiivista yhteisty6td 18 tuottajan sekd 6 tukun kanssa. Tilaajia kuukau-
sittain jaoissa on 80 - 120.

Verkostoituminen kannattaa

Vaikka ruokapiireja I6ytyy lahes joka
puolelta Suomea, voi tuottajan olla
vaikea tavoittaa niita. Virallista ja péi-
vitettyd listaa ei ole, eivatka yksittai-
set piiritka&n juuri iimoittele itsestaan,
vaan ottavat tarpeidensa mukaan itse
yhteytta tuottajiin. Se saattaa tapah-
tua netin tuottajarekisterien tai lehti-
ilmoitusten avulla, mutta varsin usein
myds puskaradion valityksella.

- Vaatii tuottajalta daretdnta aktiivi-
suutta olla esilla. Pitaa olla jatkuvasti
toreilla ja markkinoilla kertomassa
tuotteistaan, Marika Auersalmi Fin-
food Luomusta sanoo.

Ruokapiiri perustuu saannéllisiin ti-
lauksiin samoilta tuottajilta ympari
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vuoden. Auersalmi muistuttaa, ettei
kaupunkilaisilla ole tiloja varastoida
suuria tuote-eria kerrostaloasunnois-
saan, joten yrittajalla pitda olla hyvat
varastotilat ja sen kokoisia piireja
asiakkaina, ettad toimitettavaa riittaa
vuoden ympari.

Tuottajien verkostoituminen lahiseu-
dun ruokapiirien yhteiseksi hankinta-
kanavaksi onkin lahes valttdmaton-
ta. Kun tuotteet kootaan useilta tiloil-
ta, saadaan valikoimasta riittavan
laaja ja yksi tila voi keskittya tarjoa-
maan vaikka pelkkid makkaroita tai
juustoja.

Tilausjarjestelman pitdé Auersalmen
mukaan olla tehokas ja logistiikan
tarkoin suunniteltu, jotta toiminnassa
on mielta. Tuottajien yhteiskuljetukset



ovat hyva keino vahentaa logistiikka-
ongelmia.

Tuottajayhteisty6ta tekee myds Loo-
kilan tila, joka toimittaa piireihin
omasta takaa juureksia, vihanneksia,
marjoja, yrtteja ja jauhoja. Yhteistyo-
kumppaneina tilalla on runsaan kym-
menen tuottajan lisdksi myos tukku-
ja ja mylly. Suvanto korostaa, etta
kumppanien on oltava ty6sté aidosti
kiinnostuneita ja tasmallisia.

Piirien toimituspaivat on Lookilan ti-
lalla rytmitetty tehokkaasti kahteen
vuoroon. Toisten jako on kuukauden
ensimmainen ja toisten kuukauden
kolmas keskiviikko. Nain tilaukset
mahtuvat autoihin ja aikaa niiden
koostamiseenkin on viikko. Koulujen,
tukkujen ja yksityisten tilauksia toimi-
tetaan mahdollisuuksien mukaan sa-
malla.

Hinnoittelussa on huomioitavaa

Seka Suvanto ettéd Auersalmi halua-
vat kiinnittd& huomiota tuotteiden jar-
kevaan hinnoitteluun. Markkinoinnin
véliportaiden jaéddessa pois jaa tuot-
tajalle myyntihinnasta kateen enem-
mén, mutta samalla koituu myds yli-
maaraista tyota ja esimerkiksi kulje-
tus- ja pakkauskuluja. Niiden tulee
nakya hinnassa.

- Ei ole sama myyda tuhat kiloa tuk-
kuun ja kymmenien kilojen erakoko-
ja ruokapiireille kilon tai kahden ki-
lon pusseina. Hinnoitteluun kannat-
taa pyytaa apua, kulkea kaupoissa ja
toreilla katselemassa, ettei aliarvos-
ta omaa ty6taan, neuvoo Suvanto.
Han huomauttaa, etta tuotteet mene-

véat kaupaksi, vaikkeivat olisi markki-
noiden edullisimpia, kunhan toimitus
tapahtuu luotettavasti ja ajallaan.

Suvanto ei pida luomupiiria ongelmal-
lisena myyntikanavana. Piirit ovat
kyllékin erilaisia, joillekin tuottaja pak-
kaa jokaisen tilaajan kassit valmiiksi
kun taas toisissa jasenet hoitavat la-
jittelun itse. Mutta asiat sujuvat, kun
uusi piiri I16ytdd oman toimintatapan-
sa. Muutokset hinnoissa ja tuotteiden
tarjonnassa ilmoitetaan piirin yhteis-
henkildlle, joka siirtdd tiedot usein
netissa olevaan tilauslomakkeeseen
ja toimittaa tilaukset aikanaan. Tuot-
teet toimitetaan sovitusti tiettyyn paik-
kaan, piiri rahastaa maksut jasenil-
téan ja tilittdd ne tuottajille.

- Tilavierailupaivat ovat hyva tapa luo-
da toimivia yhteyksia kuluttajan ja
tuottajan, maaseudun ja kaupungin
vélille, ja lisatd naiden keskinaista
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Pirkko ja Tero Raimoranta Tervoisten
luomutilalta Mietoisista toimittavat
luomumakkaraa kahdelle ruokapiirille.
Myynti on pienimuotoista sivu-
toimintaa, jonka tavoitteena on lisétéd
luomutietotutta ja siten tilan muiden-
kin lihatuotteiden kysyntdé.

arvostusta, lisda luomuviljelija, joka
pitd& yhteisty6ta ruokapiirien kanssa
antoisana tapana myyda tuotteitaan.

Lisétietoja

Jarna Lindroos

puh. 044 564 8319
etunimi.sukunimi@utu.fi
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Kumppanuutta In The Spirit of Kalevala

Keski-Suomessa toteutettiin vuosina
2004-2006 Pk-elintarvikeyritysten
kumppanuushanke, jossa hankkees-
sa rakentunut yritysverkosto tuotti ja
koemarkkinoi saksalaisissa jouluky-
lissd gourmet-tuotteita In The Spirit
of Kalevala-tavaramerkin alla. Hank-
keessa kehitettiin merkin alle myos
Pohjolan Pidot-tuotekonsepti. Tuot-
teet ovat osa suurempaa kokonai-
suutta, jota johtaa kainuulainen
FinSpirit Oy.

In The Spirit of Kalevala Finland -
tavaramerkKki

FinSpirit Oy rekisterdi elokuussa
2001 EU:n alueella “In The Spirit of
Kalevala Finland"-tavaramerkin, joka
rakentaa imagonsa korkeaan laatuun
ja etiikkaan. Sen arvomaailmassa
ovat keskeisia ihmisen vastuu itses-
t4, toisesta ja ymparodivasta luonnos-
ta. Se pitda arvossa kalevalaisessa
kansanperinteessa esille tulevia asi-
oita, kuten luonnonléheisyyttd, puh-
tautta, aitoutta ja arjen sankaruutta
seka omien juuriensa tuntemista. Sii-
hen sisaltyy mytologia, tarinat ja se
on luonnon, ihmisen ja haltijoiden
symbioosia. Tavaramerkkia hallinnoi
ja kehittdé edelleen kainuulainen
FinSpirit Oy, joka on kalevalaista pe-
rinnettéd jalostava, johtava kansainva-
linen kauppahuone omalla markkina-
alueellaan Euroopassa. (lahde:
www.finsprit.fi )

FinSpirit Oy:n sampoajatus on luoda
kansalliseepoksen hengessé korkea-
laatuisista tuotteista suosikkeja kan-
sainvaliseen makuun. FinSpirit Oy:n
toimialoja ovat:
Kauppa: Kalevala Spirit -sertifi-
kaatin saaneiden elintarvike- ja

designtuotteiden myynti ja
markkinointi.

Promootiot: Kalevala Spirit -ta-
pahtumien ja -messuosallistu-
misten jarjestdminen mm. Suo-
malainen joulukyld Saksassa.
Palvelut: Kalevala Spirit -eré- ja
elamyspalvelujen markkinointi,
vientikaupan konsultointi ja kou-
lutus seka tulkkaus- ja kaannos-
palvelut.

Vuonna 2006 FinSpirit Oy:n yrittajat
perustavat Suomalaisen joulukylan
Berliinin, Hannoverin, Stuttgartin ja
Leipzigin tapahtumissa. Ruoka ja
elintarvikkeet -konsepti sisaltaa talla
hetkella elamysruokailut, metsamar-
jat, konditoriatuotteet, marjasiirapit,
hyytel6t, hunajat, glégin ja marjali-
koorit.

Pohjolan Pidot-tuotekonsepti

Kumppanuushankkeessa kehitettiin
vuonna 2005 Pohjolan Pidot-tuote-
konsepti Jyvaskylan ammattikorkea-
koulun restonomi-opiskelija Leena
Polkin opinnaytetydna. Tuloksena
syntyi Kalevalan hengesséa elamyk-
sellinen ruokamatkailukonsepti, joka
rakentuu kaikkia aisteja ruokkivan
maun, aanen, valon, tuoksujen, tun-
to- ja liikeaistimusten ja visuaalisuu-
den liitolle. Pidoissa tarjotaan yli 30
ruokalajin menu, joka nojaa Kaleva-
lasta nouseviin vesi, maa, metsa ja
haa -teemoihin. Teemasta ja ruoka-
lajista toiseen siirrytd&n Pohjolan
emannan kiehtovien tarinoiden seka
musiikin, &anien, valojen, tanssin ja
laulun johdattelemana. Pohjolan Pi-
dot toteutettiin kehittdmisvaiheessa
kolme kertaa; kenraaliesityksen&a
sekd ammattikorkeakoulun iséanndi-
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man, kansainvalisen matkailun sym-
posiumin juhlaillallistilaisuutena ja
Keski-Suomen TE-keskuksen tilaa-
mana supistettuna versiona. Pitojen
suunnittelussa ja toteutuksessa oli
mukana ammattikorkeakoulun mat-
kailu-, ravitsemis- ja talousalan sek&a
kulttuurialan vaatetuksen ja musiikin
opiskelijoita ja opettajia, pk-elintarvi-
kealan yrityksia 18 kpl sek& muiden-
kin toimialojen (matkailu, k&sityo,
kulttuuri ja tekniikka) yrityksia ja toi-
mijoita. Pohjolan Pitojen kasikirjoitus
on nayttelija, kasikirjoittaja Erkki Teit-
tisen kynésté ja Pohjan akkana haa-
ri ndyttelija Satu Saavala. Konseptis-
ta kiinnostuneille yrityksille jarjestet-
tiin koulutus, jossa reseptiikan lisék-
si opiskeltiin Pohjolan Pitojen arvot
ja laatuvaatimukset. Pitojen kehitté-
minen jatkuu edelleen Finsprit-yritys-
ten toimesta (lahde: Leena POolkki
2005. Pohjolan Pidot -tuotekonsep-
tin kehittdminen. Opinnaytety6. Jy-
vaskylan ammattikorkeakoulu
www.kirjasto.jamk.fi )

Siitd Pohjolan emanta laittoi keitot
kiehumahan,

kattilat kamuamahan,

riehtilat remuamahan.

Leipoi siité leivéat suuret,

suuret talkkunat taputti

hyvan rahvahan varaksi,

joukon suuren syotavaksi

Pohjan pitkisséa pioissa,

Sariolan juomingeissa

In The Spirit of Kalevala Finland-ta-
varamerkin ja yritysverkoston kehit-
taminen jatkuu syksylla 2006 Kai-
nuussa, Keski-Suomessa, Yla-Pir-
kanmaalla, Pohjois-Pohjanmaalla ja
Eteld-Savossa. Renkaassa on muka-
na n. 35 elintarvike-, taidekasityo- ja



elamysmatkailuyrittajaa. Jos tunnet
spiritin omaksesi, ota yhteytta.

FINSPIRIT Oy

Elintarvikkeet ja Pohjolan Pidot
Linnankatu 21

87100 Kajaani

Arto Vidgren

puh. (08) 625 370, 0400 540 014
faksi (08) 625 373
arto.vidgren@ediple.inet.fi

Kumppanuushankkeen hallinointi
Marja Seuranen, aluekoordinaattori
Elintarvikealan osaamiskeskus ELO
Jyvéaskyldn ammattikorkeakoulu
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
puh. 040 553 0315
marja.seuranen@jamk.fi

Elintarvikeala mukaan
osaamiskeskusohjelman jatkovalmisteluun

Elintarvike- ja ravitsemusklusteri on
hyvaksytty mukaan Sisaasiainminis-
terion osaamiskeskusohjelman jatko-
valmisteluun. Ohjelman jatkovalmis-
telussa klusterin tydnimené tulee ole-
maan Elintarvikekehityksen klusteri.

Klusterissa ovat mukana alan keskei-
set toimijat Etela-Pohjanmaalta, Ha-
meestd, Varsinais-Suomesta, Poh-
jois-Savosta ja Uudeltamaalta. Klus-
terin valmistelulle ja toiminnalle on
antanut tukensa yli 5 mrd euron vuo-
sittaiseen liikevaihtoon yltava yritys-
ryhmé. Ohjelmaehdotus hyddyntaa
alan korkeinta suomalaista tutkimus-
osaamista, jota tuottavat Helsingin
yliopisto, Kuopion yliopisto, Turun yli-
opisto, Vaasan yliopisto, MTT jaVTT.
Klusterin valmistelua koordinoi Food-
west Oy Seindjoelta. Klusterin toimi-
jat ovat: Agropolis Oy, Funktionaali-
sten elintarvikkeiden kehittdmiskes-
kus Turussa, Teknia Oy Kuopiossa ja
Viikki Food Centre.

Klusterin toiminnan ydin koostuu kol-
mesta keihaankarjesta, jotka ovat
terveyttd yllapitavien ja edistédvien
elintarvikkeiden kehittdminen ja tuot-
teistaminen, kuluttajan hyvinvoinnin
edistaminen elintarvikealan palvelui-
den kautta seka riskienhallinnan ja
turvallisuuden kehittdminen koko
elintarvikeketjussa. Klusteri on inno-
vatiivinen ja silla on hallussaan toi-
mialan kannalta parasta mahdollista
osaamista. Tekemisen painopisteita
tulevat erityisesti olemaan:

- kansainvalistymisen edistdminen

- yrityslahtdinen kehittamistoiminta
- alueellisten vahvuuksien painotta-
minen
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Ministeritydryhma piti Elintarvikeke-
hityksen klusteriohjelmaesitysta
konkreettisena sekd osaamiskes-
kusohjelman tavoitteiden mukaisena.

Vuosien 2007-2013 osaamiskes-
kusohjelmaan haki 27 keskusta. Jat-
kovalmisteluun niisté paasi 13. Tas-
sa vaiheessa mukana olevista ohjel-
mista kaikkia ei valttamatta hyvaksy-
td mukaan, kun syksylla paatetaéan
lopulliset osallistujat — maaraksi kaa-
vaillaan noin kymmenta. Uskomme
hakuprosessin ensimmaisen vaiheen
tulosten perusteella, etta elintarvike-
kehityksen klusterilla on hyvat mah-
dollisuudet paastd mukaan uuteen
osaamiskeskusohjelmaan.

Elintarvikekehityksen klusteritoimijoil-
la on kansainvalisia kontakteja esim.
Ruotsiin, Viroon, Japaniin ja Kiinaan,
mutta hakemuksemme jatkoon paa-
syn ratkaisi ennen kaikkea yritysla-
heisyys. Meilla on valtakunnallisesti
ja alueellisesti erittéin laaja kontakti-
pinta kaikenkokoisiin elintarvikealan
yrityksiin.

Klusteria valmisteleva tyéryhma laa-
tii jatkovalmisteluun paasseen hake-
muksen pohjalta konkreettisemman
ehdotuksen, jossa mukana ovat kaik-
ki viisi toimijaa. Hakemuksessa ku-
vataan keskuksittain niita keskeisia
toimintakokonaisuuksia, joihin aio-
taan keskittya erityisesti uuden oh-
jelmakauden ensimmaisina vuosina.
Jatkovalmisteltu hakemus jatetaan
Siséasiainministeritlle syyskuussa.

Lisétietoja

Jukka Lahteenkorva

puh. 040 543 6781
Jukka.lahteekorva@agropolis.fi



Kolmas lampaanlihan laatuketju -opintomatka

Touko-kesédkuun vaihteessa jarjes-
tettiin Ahvenanmaalle kolmas pe-
rdkkdinen koulutustapahtuma
Lampaanlihan laatuketju -opinto-
matka, jonka jérjestédjind olivat Fin-
food - Suomen Ruokatieto ry, Ruo-
ka-Suomi -teemaryhmé ja Suomen
Lammasyhdistys. Opintomatkojen
tavoitteena on ollut koota yhteen
lammasalaan liittyvid eri yhteisty6-
tahoja eli koko ketju pellolta péy-
tddn. Osanottajat olivatkin koko
lammasketjusta eli lampureita,
lampaanlihan jalostajia, keittio-
mestareita, elintarvikejalostuksen
kehitt&jid, MMM:n, MTK:n, toimitta-
jien ja jdrjestédjien edustajia. Yh-
teensd osanottajia oli kolmisen-
kymmenté.

Laivaseminaari

Opintomatka aloitettiin Turusta Maa-
rianhaminaan laivaseminaarilla, jon-
ka puheenjohtajana oli Ruoka-Suo-
mi -teemaryhmén puheenjohtaja, yli-
tarkastaja Kirsi Viljanen maa- ja met-
séatalousministeriosta. Miniseminaa-
rissa asiantuntijat avasivat keskuste-
lun omasta nékdkulmastaan suoma-
laisen lampaanlihan tuotantoon, kéayt-
toéon, lainsdadantdon ja tulevaisuu-
den nakymiin.

Maitolammastila Lumparlandissa

Ahvenanmaalla tutustuimme lam-
paanlihan tuotantoon ja jalostukseen.
Oppaana oli Mia Schitten, joka toi-
mii Alands Faravelsféreningenin sih-
teerind. Tassa yhteydessé esilla on
tarkemmin vain yksi opintomatkan

Skimra Gardin juustola. Cecilia Persson kaatamassa herajuomaa. Oikealla lam-
paiden lypsyasema juustolasta ikkunan Idpi kuvattuna.

kohde: Cecilia Perssonin maitolam-
mastila Lumparlundissa.

Perssonin tilalla (Skimra Géard) on
peltoa 40 ha, jolla viljelladn mm. vil-
jaa, heinda, hernetta ja papuja. Tilan
pellot ja eldgimet ovat luomutuotan-
nossa. Lampaat ovat rodultaan ita-

friisilaisia maitolampaita. Noin kuu-
kauden idssa karitsat vieroitetaan ja
uuhia lypsetddn 6-7 kk. ajan. Tilalla
on nyt 40 lypsyuuhta, mutta tavoittee-
na on 200 uuhen katras. Maitotuotos
uuhta kohti on noin yksi litra paivas-
sa. Uuhet lypsetdaan Pellonpajalta
hankitulla lypsykoneella ja kokonai-
suudessaan lypsy kestaa kerrallaan
pari tuntia. Varsinainen lypsy kestaa
uuhta kohden minuutin. Lypsyase-
malle mahtuu kerralla 24 uuhta. Uu-
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hien oppiminen konelypsyyn oli kes-
tanyt noin viikon. Uuhien lypsaminen
ja juuston valmistaminen oli aloitettu
toukokuussa, joten kayntihetkellam-
me se oli vield varsin uutta.

Juustoa Cecilia teki joka neljas péai-
vda. Juustokiloon menee 4 litraa mai-
toa, joten kovin suuria juustomaaria
ei 40 lampaan maitomaarasta tule.
Tuotanto oli vield kokeiluvaiheessa ja
kayntiajankohtaamme mennessa oli
tehty neljaa erilaista juustoa: levitet-
tavaa tuorejuustoa, feta-juustoa, val-
kohome- ja sinihomejuustoa. Home-
juustoilla on 2 kuukauden kypsytys-
aika. Oppia juuston valmistukseen
Cecilia oli hakenut mm. juustokurs-
silta Jamtlannista, Ruotsista. Maistet-
tuamme juustoja totesimme ne her-



kullisiksi. Maistoimme myds herajuo-
maa, joka oli tehty juustonvalmistuk-
sen ohella syntyneesté herasta. Cec-
silialla on lampaanmaitojuustoista
markkinointisopimus kahden yrityk-
sen kanssa. Kannattavuus on viela
iso kysymysmerkki, koska toiminta on
niin alussa. Talla hetkell& tila on yh-
den ihmisen yritys, mutta kun yritys
laajenee tavoitteeseensa eli 200 uu-
hen kokoiseksi, riittda tyota ja toi-
meentuloa kahdelle hengelle.

Lampaanlihaketjun kehittdminen

Taman opintomatkan kuten edellis-
tenkin matkojen ajan vaihdettiin mie-
lipiteitd ja keskusteltiin eri osapuolien
valilla. Syntyi kontakteja jotka ovat jo
johtaneet konkreettiseen yhteistyo-
hon. Kolmen perakkaisen opintomat-
kan sarjaa voidaan pitda onnistunee-
na. Tutustumiskohteet ovat hieman
vaihdelleet eri vuosina, mutta anta-
neet varsin monipuolisen kuvan lam-
mastaloudesta. Kolmeen matkaan on
osallistunut noin 90 henkild&. Vaikka
osanottajat ovatkin saaneet uusia
ajatuksia tulevalle ty6lle niin silti toi-
vomme ettd mikali sinulla on ideoita
tai ajatuksia lampaanlihaketjun edel-
leen kehittamisesta valittaisit niitéa al-
lekirjoittaneille !

Lisatietoja
Mirja Hellstedt
mirja.hellstedt@finfood.fi,

Ulla Savolainen
ulla.savolainen@proagria.fi

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi

Skimra Gérdin lankaa ja itafriisildisia maitolampaita laitumella.
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Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan nelja kertaa vuodessa ilmestyvén, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle? limoittautumi-
nen onnistuu katevasti alla olevalla kortilla. Voit my®s ilmoittautua séhkopostilla, puhelimella tai faksilla.

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

Palvelukortti
Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

IImoitan osoitteen muutoksesta

Nimi
Y hteis6/yritys
Postiosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Palautusosoite Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
Arja Meriluoto
20014 Turun yliopisto
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Ruoka-Suomi -tiedotteen ilmestyminen vuonna 2006

Nro Materiaali toimitukseen lImestyminen

4/2006 6.11. 22.11.

Mikali suunnittelet uusien tuotteiden kehittamistéa painonhallinnan tueksi, tule kuuntelemaan yhdysvaltalaisen lihavuustutkija, professori
John P. Foreytia torstaina 12.10. klo 12.00 Mauno Koivisto -keskuksen auditorioon (Tykistokatu 6B, Turku) Han kertoo englanniksi
millainen on painonpudotus, joka mybs séilyy. Tilaisuus on maksuton ja siihen on vapaa paasy. Ennen tilaisuutta on tarjolla kahvia, jonka
vuoksi ilmoittautumisia pyydetaan pari paivaa aiemmin osoitteeseen biocityturku @btk.fi tai puhelimitse (02) 333 8042.

Lisatietoja

Marjo Méakinen-Aakula

puh. (02) 333 6815, 040 767 6596
marjo.makinen-aakula@utu.fi



20.9.2006
21.9.2006
21.9.2006

22. - 24.9.2006
26.9.2006
28.9.2006

29.9. - 1.10.2006
1. - 3.10.2006
2. -3.10.2006
4.-9.10.2006
10. - 11.10.2006
12.10.2006
12.10.2006
15.10.2006

16. - 18.10.2006
26. - 29.10.2006

5. -6.11.2006
21. - 22.11.2006
1.12.2006
11.12.2006

30. - 31.1.2007
15. - 18.2.2007
5.-10.5.2007
8.5.2007

26. - 29.7.2007

13. - 17.10.2007
23. - 25.11.2007

Tapahtumakalenteri

Kannustusta ja haasteita arkilounaiden ammattilaisille, Helsinki (mirja.hellstedt@finfood.fi)
Kannustusta ja haasteita arkilounaiden ammattilaisille, Lappeenranta (mirja.hellstedt@finfood.fi)
Mikrobien avulla terveytta, Turku (marjo.makinen-aakula@utu.fi) kts s. 7

Marjoja, sienia ja riistaa, Kotila (sari.laukkanen@kainuunetu.fi)

Kannustusta ja haasteita arkilounaiden ammattilaisille, Kajaani (mirja.hellstedt@finfood.fi)
Kannustusta ja haasteita arkilounaiden ammattilaisille, Mikkeli (mirja.hellstedt@finfood.fi)
Turun Ruokamessut 2006, Turku (www.turunmessukeskus. fi)

Suffa, teurastamo-alan messut ammattilaisille, Stuttgart Saksa (mikko.nummi@dfhk.fi)

14. Valtakunnalliset Ravitsemuspaivat, Helsinki (www.rty.fi)

Health Ingrediens / Safety and Technology, Japani (www.hijapan.info/en)

Luonnontuotealan valtakunnallinen seminaari, Kuopio (www.luontoyrittaja.net)

Lahiruoan hankintapaiva, Uusikaupunki (paivi.toyli@utu.fi)

Evaat kestavaan painonhallintaan, Turku (marjo.makinen-aakula@utu.fi) kts s. 7

BioNord, luonnontuote-alan messut ammattilaisille, Hampuri Saksa (mikko.nummi@dfhk.fi)
Tryffeliseminaari, Juva (http://www.tkk.fi/Units/BioprocessEngineering/TruffleWorkshop/Truffles.htm)
Ruoka 2006, Helsinki (www.finnexpo.fi)

Fleifa, lihateollisuuden messut ammattilaisille, Leipzig Saksa (mikko.nummi@dfhk.fi)
Elintarvikeyrittajyyden kehittamisen hankeseminaari, Joensuu (heidi.valtari@utu.fi) kts. s. 2-3
Hyva tapa toimia lammasketjussa -toimintatapaohjeiden julkaisutilaisuus, Helsinki
(johanna.rautiainen@proagria.fi)

Elintarvikkeiden markkinoinnissa kaytettyja terveysvaitteita ja niiden tutkimusnayttoa seminaari
(sirpa.sarlio-lahteenkorva@elintarvikevirasto.fi)

Luomupaivat, Mikkeli (sari.makinen-hankamaki@ekoneum.com)

BioFach, Nurnberg Saksa (www.biofach.de)

Lihajalostusteknologian IFFA-messut, Frankfurt Saksa (anja.kontturi@dfhk.fi)

Elintarvikepaiva 2007

Farmari Sruosalon ravirata Kuopio

Anuga A2007 - Elintarvikealan nayttely, Koin Saksa

Elma, Helsinki (www.finnexpo.fi)

MAASEUTUPOLITIIKAN YHTEISTYORYHMA (YTR)

on valtiioneuvoston asettama, usean hallinnonalan yhteistydelin. YTR:n teema- ja tydoryhmat toimivat aloilla, jotka vaativat
pitkajanteista valtakunnallista kehittamistyota. Yksi naista ryhmista on Ruoka-Suomi -teemaryhma.
www.maaseutupolitiikka.fi



