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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyosta.
Lehti ilmestyy vuonna 2015 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dl ilm.

1 11.2. 27.2.
2 6.5. 22.5.
3 26.8. 11.9.
4 18.11. 4.12.

Kunkin numeron painomaara on noin 2200
kpl. Jakelulistalla on 1800 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

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

Turun yliopisto
Brahea-keskus
20014 Turun yliopisto
fax (02) 333 6331

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

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

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden julkaisija
on Turun yliopiston Brahea-keskus.
Lehden toimittamiseen on saatu maa- ja
metsatalousministerion tukea.

Lehti on luettavissa sahkoisesti myods
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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Ruoka-Suomi tiedotuslehden lukijakysely 2015

3

O 0000 N O ULl B B

NNNRRRRRRRRRR R B B 2
P OO0 NNODOULLDE P WWNNERRERO

Kansikuvassa etualalla paahdettua perunaa,
Pajuniemen luomunaudan suolalihaa ja aio-
lia, keskelld Allkdr Farmin lampaan paistia
sinihomejuustomoussea ja punajuurta sekd
takana Kolatun valkohomejuusto Chevre
pannacottaa ja tomaattihilloa.



OHJELMA

Lahiruoka myos nykyisen hallituksen agendalla

Uuden hallituksemme ohjelmassa
”Ratkaisujen Suomi” korostetaan useita maa-
seutuun liittyvia mahdollisuuksia ja voima-
varoja. Biotalous on nostettu yhdeksi kasvun
vetureista. My0s lahiruoka- ja luomuohjelmi-
en jatko on kirjattu hallitusohjelmaan osana

biotalouden edistamista.

Talla hetkelld viimeistelyssa on hallitusohjel-
maa toteuttavien karkihankkeiden rakentami-
nen. Niiden rahoitus kasitelldan budjettiriihes-
sd, joka tata kirjoitettaessa on vield kdymatta.
Karkihankkeista ruokasektoriin liittyy erityi-
sesti ruoantuotannon kannattavuuden paran-
tamiseen ja kotimaisen kysynnan ja viennin
lisddmiseen liittyvat toimet sekd byrokratian
purkutalkoot. Maa- ja metsatalousministeri-
Ossa on jo aloitettu elintarvikelainsdadannon
perkaamistyd. Tassd tyossa kuullaan yrittdjia
ja panostetaan voimavarat siihen sadddsten
purkuun, jolla on eniten vaikuttavuutta. Tama
tarkoittaa, paitsi yksittdisten saadosten, myos
koko elintarvikelain kokonaistarkastelua. Tyon
tavoitteena on helpottaa ruuan liikkumista ja
erityisesti edistaa lahiruuan ja tilalla tuotettu-
jen elintarvikkeiden saatavuutta.

Hyvan pohjan tulevien lahiruokaohjelmaa
toteuttavien tulevien toimenpiteiden suun-
nittelulle antaa loppukevaastd valmistunut
TK-Evalin tekema lahiruokaohjelman ul-
kopuolinen arviointi. Se nosti esiin ohjel-
man vahvuuksia ja kehitettdvia kohteita.
Lahiruokaohjelman tavoitteiden todettiin ole-
van edelleenkin hyvin ajankohtaisia ja osuvia
lahiruokasektorin kehittamiseen eikd ohjel-
man sisaltoon kaivattu muutoksia. Ohjelman
tavoitteita myos kiiteltiin siitd, etta ne antavat
selkdnojaa omassa maakunnassa tehtavaan
tyéhon.

Ohjelma ja sen tyomuodot ovat suhteelli-
sen tunnettuja lukuun ottamatta poliittista
vaikuttamista ja kansainvalisille verkostoille
suunnattua ohjelmasta tiedottamista. Eniten
tunnettuja ja hyoddynnettyja tyomuotoja

ovat olleet ohjelmasta rahoitetut hankkeet.
Mielestani tdma on hyva signaali siita, etta
hankkeissamme tuotetuista materiaaleista
kuten oppaat ja tyokirjat on ollut aidosti hyo-
tya alan toimijoille.
Toimenpiteiden todettiin olevan riittavan
konkreettisia ja padosin hyvin eteenpain vie-
tyja. Eniten tyota todettiin olevan tavoitteessa
saada lisaa lahiruokaa kuntien elintarvikehan-
kintoihin. Lisdksi tuotannon monipuolistami-
seen, valikoimien kasvuun ja jalostusarvon
nostoon liittyva tavoite koettiin ehka liiankin
laajaksi, ja ettd siina riittaa toita meille kaikil-
le. Elintarvikelainsdaadannon purkutyon lisaksi
lisdd paukkuja kaivattiin alkutuotannon kan-
nattavuuden parantamiseen erityisesti suora-
myyntiin liittyen.

Arvioinnin mukaan lahiruokaohjelma oli suh-
teellisen tunnettu toimijoiden keskuudessa.
Eniten tietoa oli saatu suoraan ldhiruokakoor-
dinaattorilta, ja sitda my0s toivottiin jatkossa.
Arviointi nosti esiin myos huomion, etta sidos-
ryhmat eivat ole tarpeeksi tehokkaasti levitta-
neet omissa organisaatioissaan ja verkostois-
saan tietoa lahiruokaohjelmasta. Heitankin
teille kaikille palloa: viekaa viestia eteenpdin!!

Soraaaniakin toki - ja onneksi - kuului.
Vastaajissa on ollut pari sellaista, jotka nake-
vat lahiruoan olevan elintarvikesektorin mar-
ginaalissa ja kyseenalaistavat koko ldhiruo-
katoiminnan edistamisen. He myds halusivat
|ahiruokamaaritelmdan  muuttamista  siten,
ettd silla tarkoitettaisiin kaikkea suomalaista
ruokaa ohjelman rajoitetumman maaritelman
sijaan.

Eri vastauksia tulkitessaan arvioija on mie-
lestani hienosti todennut: "Nayttadkin silta,
ettd Iahiruoka otetaan vakavasti ja lahiruoka-
sektori on vakiinnuttamassa paikkansa suo-
malaisessa ruokajdrjestelmadssa. Kaikki eivat
kuitenkaan ole valmiita tdhdan muutokseen
ja toisaalta voivat ndhda muutoksen uhkana

edustamansa tahon tdmanhetkiselle asemalle
elintarvikesektorilla”.

Lahiruokasektorin aseman vahvistamisessa
ydinkeinona ovat yritys- ja kehittdmishank-
keet, jotka vihdoin ovat pyorahtdneet eri puo-
lilla Suomea kdyntiin. Ndiden tueksi on valittu
myos ldhiruoan koordinaatiohanke, jonka sel-
kanojaa kannattaa kaikkien toimijoiden hyo-
dyntaa.

Lahiruokaohjelman valiarvioinnin ja valirapor-
tin l6ydat: www.mmm.fi/lahiruoka

Kirsi Viljanen
léhiruokakoordinaattori
maa- ja metsdtalousministerié



Tuotekortti edistaa paikallisten lahiruokatuotteiden

kayttoa keittioissa ja tukuissa

Ammattikeittiot, HoReCa-tukut ja kaupat
ovat kiinnostuneita lisdémddn paikallisten
elintarvikkeiden mddrdé tarjonnassaan.
Yhteisty6n edistdmiseksi on kehitetty yksin-
kertainen tavarantoimittajan tuotekortti,
joka on oivallinen tuki pienyrittdjien ja osta-
jien yhteistyoneuvotteluissa.

Tuotekortti on yrittdjalle tarkoitettu yksinker-
tainen arjen tyokalu, kun han valmistautuu os-
tajan kanssa kaytdviin myyntineuvotteluihin.
Tuotekortissa nostetaan esiin samoja asioita,
joihin ostajat kiinnittdvat huomiota tuotteita
arvioidessaan.

Tuotekortti auttaa yrittdjaa miettimaan oman
tuotteensa vahvuuksia ennen myyntineuvot-
teluja. Siind kuvataan esimerkiksi, miten tuote
sdilyy, miten se tilataan ja toimitetaan, sopii-
ko tuote erikoisruokavaliota noudattaville ja
onko se luomua. Kortin on tarkoitus herattaa
yrittdja pohtimaan, mitka ovat oman tuotteen
myyntivaltit ja miten tuote erottuu muista.

— Pienyritysten valmistamilla tuotteilla on
oma tarked paikkansa kaupan valikoimissa.
Vahittdiskaupassa on tuotekortista hyvia ko-
kemuksia ja onkin erinomaista, ettd sama
tyovaline on nyt entistd parempana kaytossa
myos pienyritysten ja HoReCa-tukkukaupan
yhteistyossa,  johtaja  Ilkka Nieminen
Paivittdistavarakauppa ry:sta sanoo.

Paras
ruoka
tulee
lahelta

Paivittaistavarakauppa ry julkisti vahittaiskau-
pan tuotekortin pienten elintarvikeyritysten
ja kaupan vélisen yhteistyon tueksi vuonna
2012. Sittemmin huomattiin, ettd tuotekortti
olisi hyodyllinen apuvéline myds toimittaessa
HoReCa-tukkujen ja ammattikeittididen kans-
sa. HoReCa tarkoittaa hotelli-, ravintola- ja ca-
tering- eli ateriapalvelualaa.

Tuotekorttia on kehitetty vastaamaan molem-
pien ostajaryhmien tarpeisiin. Lisaksi uudessa
tuotekortissa on otettu huomioon muuttu-
neet pakkausmerkintojen vaatimukset.

Tuotekortti on ladattavissa osoitteista www.
aitojamakuja.fi ja www.pty.fi

Herkkujen Suomessa ammattilaisten
Lihiruokatreffit

Perjantaina 21.8.2015 jarjestettiin Herkkujen
Suomen yhteydessa Lahiruokatreffit -ammat-
tilaistilaisuus, jonne oli kutsuttu vahittdiskau-
pan, ravintoloiden, julkisten ruokapalveluiden
sekd tukkujen edustajia tutustumaan yrityk-
siin ja niiden tuotteisiin.

Tilaisuuden yhteydessa oli lyhyita puheenvuo-
roja, joissa kerrottiin toimintatavoista ja apu-
vélineistd, joiden avulla edistetddn paikallis-
ten tuotteiden pdasya valikoimiin. Paaroolissa
toki oli ostajien ja yrittdjien tapaamiset.

Tilaisuuden tunnelman ja pikaisesti saadun
palautteen perusteella Lahiruokatreffeilla 16y-
dettiin uusia tuotteita ja evaitd uusille yhteis-
tyokumppanuuksille.

Lahiruokatreffit jarjesti Paikallisruoan arvo-
ketjua kehittdmassa -hanke. Hankkeessa on
tavoitteena edistdd HoReCa-tukkujen, am-
mattikeittididen ja yrittdjien valista yhteis-
tyota. Yhteistyon tukena ja sen edistamisessa
toimivat tuotekortti ja myéhemmin eri puo-
lella Suomea jarjestettavat infopaivat. Lisaksi
aitojamakuja.fi -sivustolla esitellddn teemaan
liittyvia hyvia kdytantoja.

Hankkeen  keskeiset  yhteistydkumppanit
ovat Pdivittdistavarakauppa ry ja HoReCa-
tukkutoimijat, maakunnalliset elintarvikealan
kehittdjat sekd Maa- ja metsataloustuottajain
Keskusliitto MTK ry. Hanketta toteutetaan
vuosina 2015-2017 ja sitd rahoittaa maa- ja
metsatalousministerio.

Lisatietoja

Pdivi Toyli, projektipddllikké,

Turun yliopiston Brahea-keskus

puh. 040 189 1929, paivi.toyli@utu.fi
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Helsingin Rautatientori tayttyi lahiruoasta ja oluista

Maakuntien ldhiruoka ja olut olivat jo viidetta kertaa esilld Herkkujen Suomi
lahiruokatapahtumassa 20.-22.8. Tand vuonnakin Herkkujen Suomi toi
Helsingin ydinkeskustaan ldhi- ja luomuruuan tuottajia ja valmistajia eri
maakunnista. Rautatientorilla vietettiin samanaikaisesti myos Syystober-
olutjuhlaa, jossa on tarjolla kymmenittdin kotimaisia pienpanimoiden olui-
ta. Tapahtumassa vieraili kolmen paivan aikana 50 000 kavijaa. Tapahtuman
suosio on osoitus, etta ldhiruoka kiinnostaa kuluttajia. Tuottajien ja kulut-
tajien yhteen saattamista on hyva hyva jatkaa sekd valtakunnallisissa ettd
paikallisissa tapahtumissa.

Maa- ja metsatalousministerido vastasi paalavan ohjelmatuotannosta.
Keittiomestareiden, Raymond Wesander ja Ulla Liukkonen, grillausnaytok-
sissad oli mukana myds tapahtumassa myyjind olevia yrittdjiat seka tuotta-
jia. Esityksid ja puheenvuoroja pitivdt myods ruokaketjun eri asiantuntijat,
Ohjelma houkutteli koko tapahtuman ajan hyvin kuulijoita.

Ruoan ja oluen lisdksi tapahtuma-alueella oli monipuolista ohjelmaa vaikka
koko perheelle. MMM:n Ruokailo! -osastolla oli esilld ruokakasvatukseen
liittyvaa toimintaa ja hankkeita. Osastolla oli mahdollista testata kasvistie-
toutta sekd mm. kouluryhmille tarjottiin mahdollisuutta paloitella kasviksia.

Paitsi ettd tarjolla oli ajankohtaiskatsaus suomalaiseen ruokakasvatukseen
sekd tutustuminen ruokaketjun toimijoihin, niin osastoilla esiteltiin myos
maakuntia ja suomalaista maaseutua. Syystober-teltassa tunnelmoitiin iltai-
sin eldvan musiikin tahtiin.

Tapahtuma kiinnosti myds toimittajia ja bloggareita, joille jarjestettiin ohjat-
tuja mediakierroksia. Muun muassa alla olevista osoitteista voi lukea blogi-
kirjoituksia:

http:://www.beachhousekitchen.fi/vuoroin-vieraissa/herkkujen-suomi-
2015-on-kaynnistynyt/

http://lumolifestyle.blogspot.fi/2015/08/herkkujen-suomi2015.html?m=1

Kavijoille ilmaisen tapahtuman jarjestivat tuottajajarjestét Maa- ja metsa-
taloustuottajain Keskusliitto MTK ry seka Svenska lantbruksproducenternas
centralforbund SLC, Lahiruoan koordinaatiohanke, Aitojamakuja.fi, Lammin
Sahti ja Pienpanimoliitto. Esilla tapahtumassa oli noin sata ruoka- ja olut-
toimijaa. Herkkujen Suomen suojelijana toimi tasavallan presidentti Sauli
Niinistd. Tapahtuma jarjestetddn taas vuoden kuluttua. Myymassa olleille
yrittdjille lahetetaan kysely tapahtumasta ja saamamme palautteen perus-
teella Herkkujen Suomea kehitetaan edelleen.

Lisatietoja

Ldhiruokakoordinaattori Kirsi Viljasen blogi tapahtumasta se-
kd runsaasti kuvia: http://lahiruokaohjelma.blogspot.fi/
www. herkkujensuomi.fi




Luontoaditi kaskee: Lautanen tyhjaksi!

- lahes 100 kg vahemman ruokajatetta viikossa

Aina, kun ruokaa heitetddn roskiin, on sen
valmistukseen kdytetty energia, ty6 ja muut
panokset kuluneet hukkaan. Liséiksi ruoka-
hdvikin kdsittely vaatii tyotd, energiaa ja
rahaa. Ruokahdvikki on todellista resurssien
haaskausta.

Ruokahdvikkikampanja toteutettiin Turun
yliopiston kampuksella Macciavelli -ravinto-
lassa 20.-24.4. Kampanjaviikolla asiakkailta
syntyi Iéhes 100 kg vihemmdn ruokajéitettd
kuin normaalina viikkona.

Vahemman jatettd, enemman kiertoa eli
V&Ki -hanke toteutti ruokahavikkikampanjan
Turun  yliopiston  kampuksella  Unican
Macciavelli -ravintolassa 20.-24.4.
Kampanjan toteutusta suunniteltiin
tiiviissé  yhteistydssd ~ Turun  yliopiston
ylioppilaskunnan  (TYY)  YmparistGsiiven,
Unica Oy:n, Dimmin sekd Brahean toimesta.
Ehdottomasti  haastavinta oli  ideoida
sellaisia argumentteja ja toteuttamisen
tapoja, jolla korkeakouluopiskelijoita
saataisiin liikkeelle mukaan kampanjaan.
Tassa ideoinnissa juuri TYYn opiskelijoiden
rooli olikin  merkittdvd. Kampanjoinnissa
panostettiin ravintolaviestintdan erilaisten
isojen julisteiden, lattiateippausten seka
poytapuhujien  muodossa.  Lisdksi itse
kampanjaviikolla ravintolan henkilékunnalla
oli tybvaatteissaan kampanjan rintamerkit
luomassa nakyvyyttd sekd yhteishenkea.
Samaisia “Otan mutten jata” rintamerkkeja
jaettiin  opiskelijoille  kampanjaviikon ajan
edessd haamottavan Vapun haalarimerkkina.

tehtiin
heréateltiin
keskustelua.
kaytanteena”
ruokahavikkiviikon

Kampanjaviikolla ravintolassa
asiakashaastatteluita seka
ruokahavikkiin liittyvaa

Todellisena "hyvana
voidaan pitdd ajatusta
tulostavoitteesta. Ruokahavikkiviikon
tavoitteena oli vahentdd Macciavellissa
syntyvaa ruokajatettd yhden viikon aikana
30 %. Jokaisen kampanjapdivan jalkeen
tiedotettiin  asiakkaita tdman tavoitteen
saavuttamisesta  sekda  VaKin  facebook
-sivuilla ettd ravintolan lounaslinjastolla.
Kampanjan onnistunut toteutus oli monen
tekijan summa. Ravintolan henkilékunnan
sitoutuminen ja innostuminen vyhteisiin

Turun yliopisto
University of Turku

tavoitteisiin oli todella tarkeaa. Lisaksi, TYYn
Ymparistosiiven opiskelijat toivat kampanjaan
uutta nakokulmaa seka vertaisvaikuttamista
toisiin opiskelijoihin.

”"Normaalisti Macciavellissa syntyy
ruokajatetta viikossa keskimaarin 300 kg,
joka tarkoittaa laskennallisesti 600 ruoka-
annosta eli joka 13. ostettua ateriaa”,
kertoo Unica Oy:n toimitusjohtaja Sanna
Hovi. Tama havikkimaara pitda sisdllaan
ravintolan asiakkaiden lautasille jddvan ruoan.
Ruokahdvikkia  onnistuttiin  vdhentdamaan
viikossa 96 kg eli 32 % lahtotilanteesta.

Ruokahavikkiviikolla asiakkaita kannustettiin
ottamaan ruokaa sen verran kuin jaksavat
syoda sekd haastettiin ajattelemaan syita
ruoan jattamiselle.

Asiakkaiden tiedottaminen ja ruokahavikista
kertominen on tdarked asia: havikin
vahentamisesta kannattaa tehdd julkista.
Taman vuoksi punnituksen valiaikatuloksista
kerrottiin  asiakkaille  paivittdin.  Lisaksi,
aktiivisen  tiedottamisen avulla  lisattiin
myos asiakkaiden tietoisuutta ruokahavikin
ymparisto- ja vesistovaikutuksista.

”Otan mutten jata” - sai hymyn huuleen
Kampanjaviikko synnytti aitoa keskustelua

ruokahavikin  vaikutuksista ~ ymparistdon,
ruoan arvostuksesta ylipdatdnsa seka

L uUnica

mainioita ideoita, miten ruokahavikkia
voitaisiin vahentaa ravintolan ja asiakkaiden
yhteistydon avulla. Lautashavikkia syntyy
monesta syystd, mutta ehdottomasti yleisin
syy oli se, ettd ruoan annosteluvaiheessa tulee
ruokaa ”"lapattua” lautaselle liikaa. “Oman
vatsan vetdvyys tulee lilan usein arvioitua
ylakanttiin”, eras opiskelija tuumii. Lisaksi,
moni opiskelijoista kertoi, ettd luentojen
valit ovat liilan lyhyet ja aikaa rauhalliselle
lounastauolle ei juuri ole. Kiire siis lisda omalta
osaltaan ruoan jattamista.

ruokahavikin

Opiskelijoiden ideoita

vahentamiseksi:

1) Ruoka-annosten koon pienentdminen
2) Mahdollisuus hakea ruokaa lisdd

3) Ruokahdvikkikampanjat ja tiedotus

4) Left over lunch -konsepti

5) Erillinen asiakkaille tarkoitettu mauste-
poytéd

Ruokahdvikkiviikkoa olivat toteuttamassa
Unica Oy, Biolan Oy, Turun yliopiston
ylioppilaskunnan Ymparistosiipi seka Turun
yliopiston Brahea-keskus.

Lisdtietoja VaKi -hankkeesta voit lukea
Ruoka-Suomi tiedotelehden ensimmadisesta
numerosta,1/2015 sekd www.lounafood.net/
Vahemman jatettd, enemman kiertoa -hanke
(V&Ki) -sivuilta.

BIOLAN




Punnituksen viliaikatuloksista kerrottiin asiakkaille

pdivittdin.

Vahemman  jatettd, enemman  kiertoa
hanketta  rahoittaa = ymparistoministerio
Ravinteiden kierratyksen edistamistd ja

Saaristomeren tilan parantamista koskevista
hankkeista.

Johanna Mattila

Turun yliopiston Brahea-keskus
puh. 040 565 8121
johanna.mattila@utu.fi

Valtakunnalliset
koordinaatiohankkeet valittu

ELY-keskukset ovat valinneet Manner-Suomen maaseudun kehittdmisohjelmasta vuonna 2015
rahoitettavat valtakunnalliset koordinaatiohankkeet. Toukokuussa kdynnistyneessa koordinaa-
tiohankkeiden haussa haettiin hankkeita valittuihin teemoihin: luomu, luonnontuotteet, lhi-
ruoka, Green care -hyvinvointipalvelut, energiatehokkuus ja matkailu.

Yhteystiedot:

Luomualan kehittdmisen koordinaatiohanke: marja-riitta.kottila@proluomu.fi
Luonnontuotteet monipuolistuvissa arvoverkoissa (LUMOA): juha.rutanen@helsinki.fi
Ldhiruoan koordinaatiohanke: paivi.toyli@utu.fi

Green Care Koordinaatiohanke: elina.vehmasto@Iluke.fi

Rural Finland — valtakunnallinen matkailun koordinaatiohanke: raija.ruusunen@karelia.fi

Em. koordinaatiohankkeiden kesto on noin 2,5 vuotta. Ohjelmakauden loppuun varataan jatko-
rahoitusta koordinaatiohankkeille. Padtés mahdollisesta jatkorahoituksesta tulee perustumaan
arviointiin koordinaatiohankkeiden toiminnasta ja tuloksista. Energiatehokkuus -teemaan saa-
punut hakemus kasitelldan myohemmin.

Koordinaatiohankkeiden tehtdvana on muun muassa toteuttaa maariteltyja kehittdmislinjauk-
sia, jotta alan kehittdmistyohon suunnatut resurssit saadaan ohjattua tuloksellisimpiin toimin-
toihin.

Lisatietoja
https://www.maaseutu.fi/fi/maaseutuohjelmay/viestinta/Uutiset/uutiset-2015/Sivut/koordinaatiohank-

keet-valittu.aspx

Tietohaarukka 2015

-tilastoissa lisda paikallisuutta ja taloutta

Tietohaarukka 2015 kokoaa yksiin kansiin keskeiset, tuoreet ruuan
tuotantoa ja kulutusta koskevat tilastot. Téna vuonna julkaisua on
laajennettu erityisesti paikallisuutta ja taloutta kasittelevilla tilastoilla.

Uutta ovat esimerkiksi luomualaan ja maakuntien talouteen liittyvat

tilastot. Tietohaarukka 2015 -julkaisun uusimmat tiedot ovat paaosin
vuodelta 2014. Vertailun mahdollistamiseksi mukana on myds lukuja
aiemmilta vuosilta seka kansainvalisia vertailulukuja.

Julkaisu koostuu neljasta osiosta: yleisista tiedoista, maataloudesta,
elintarvikkeista seka paivittdistavarakaupasta ja ammattikeittiosta.
Lisaksi tilastot on jaoteltu ruokaketjun vastuullisuuden ulottuvuuksilla
ymparisto, tuoteturvallisuus, ravitsemus, ty6 ja tyéhyvinvointi,
eldimet ja eldinten hyvinvointi, paikallisuus seka talous.

TILAA, SELAA TAI TULOSTA TILASTOT ITSELLESI

Taskukokoinen Tietohaarukka 2015 -julkaisu on saatavilla kolmella
eri kielelld: suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi. Julkaisu on maksuton,
ja sita voi tilata sahképostitse osoitteesta tilaukset@ruokatieto.fi tai
puhelimitse 040 710 4170. Posti- ja kasittelykulut peritéan. Julkaisu
on myos luettavissa internetissa osoitteessa www.ruokatieto.fi/
tietohaarukka.



Reiluus on tarkeaa lahiruokakuluttajille

Oikeudenmukainen tulonjako ruokaketjussa
on yksi tdrkeimmistd syisté hankkia Iéhiruo-
katuotteita suoraan Idhiruokayritysten ja
-verkostojen kautta. Tdmd selvidd valtakun-
nallisen Lyhyet Idheiset ketjut - Idhiruoka ja
sosiaalinen pddoma (LdhiSos) -hankkeen
verkkokeskustelusta, johon osallistui kuu-
dentoista Idhiruokayrityksen ja -verkoston
asiakkaita Kanta- ja Pdijit-Hdmeestd, Keski-
Suomesta, Pohjois-Savosta, pddkaupunki-
seudulta ja Varsinais-Suomesta.

Lahiruokayritysten ja -verkostojen asiakkaat
keskustelivat toukokuussa runsaan viikon
ajan siitd, mita lahiruoka-asiakkuus heille an-
taa. Tulos yllatti, sillda aiemmissa selvityksissa
maku, tuoreus ja laatu ovat olleet keskeisia
syita valita lahiruokatuotteita. Toteutetussa
keskustelussa ne nousivat kylla esille, mutta
eivat yhta voimakkaasti kuin aiemmin. Ennen
kaikkea keskustelijat arvostavat lyhyita jakelu-
ketjuja, joissa turhat vélikddet on karsittu pois
ja asiakkailla on henkilokohtainen kontakti
yrittdjien kanssa niin kasvotusten kuin netis-
sakin.

Keskustelutulokset ovat vield suuntaa anta-
via, silla keskustelua Luonnonvarakeskuksen
(Luke) hallitsemilla  vastuuverkkosivustolla
kavi 24 henkil6a. Ne antavat kuitenkin viittei-
ta siitd, miksi lahiruoka kiinnostaa kuluttajia.
Lahiruokaverkostot, kuten suoramyyntipaikat,
Reko-ldhiruokarenkaat ja ruokaosuuskunnat
seka uudentyyppiset lahiruokayritykset ovat
lisanneet suosiotaan viime aikoina. Erityisesti
Reko-ldhiruokarenkaiden maara on kasvanut
nopeasti.

Suorat kontaktit lisddvat luottamusta la-
hiruokaketjussa

Keskustelun perusteella Idhiruoka-asiakkaat
kokevat saavansa hyvin tietoa yrityksista. He
voivat kysya suoraan tuottajalta mieltdan as-
karruttavista asioista. Tama puolestaan lisaa
luottamusta yrittdjien toimintaan ja tuotteita
kohtaan. Tiedon saanti lisdd osaltaan mie-
lenrauhaa, kun saadaan suoraan tietoa siita,
milld tavalla ruoka on tuotettu. Kuluttajat
ovat yha tietoisempia eri tuotantotavoista ja
haluavat kysyd esim. eldinten hoidosta suo-
raan tuottajalta. Keskustelijoiden mielesta
lapinakyvasti toimivat yritykset ovat oikeutet-
tuja oikeudenmukaiseen tulonjakoon. Oman
asiakkuuden kautta he kokevat voivansa vai-

Suorat kontaktit IGhiruokayrittdjien kanssa ovat asiakkaille tdrkeitd.

Pdivi Hietala (vas.) noutaa jauhotilauksensa Anna Alastalolta (oik.) Paraisten Reko-ldhiruokarenkaan jakelussa.

kuttaa tuottajan talouteen ja siten toiminnan
jatkuvuuteen. N&ain he voivat myds varmistaa
tuotteiden saatavuuden jatkossa.

Lahiruoka on muutakin kuin ravintoa

Keskusteluyhteenvedon perusteella kdy ilmi,
ettd ldhiruoka on muutakin kuin ravintoa.
Lahiruoan ympadrille muodostuu samanhen-
kisten ihmisten vilille sosiaalisia kontakteja
ja verkostoja, mika lisda yhteisollisyytta ja luo
hyvda oloa. Ldhiruokatoiminta koetaan jopa
vetovoimatekijdksi.  Keskustelussa
my0s selvisi, ettd ldhiruoka tuottaa kulutta-

alueen

jille elamyksia - hankkiessaan ldhiruokaa osa
asiakkaista kokee saavansa pienen palan maa-
seutua mukaansa.

Sosiaalisen padaoman hyédyntaminen ei
vaadi suuria investointeja, vaan oivalta-
mista

Keskustelijat kokivat henkilokohtaiset kon-
taktit siis erityisen tarkeiksi. Suora kohtaami-
nen tuottajien ja yrittdjien kanssa niin netis-
sa kuin kasvotusten, onkin yksinkertainen ja
kustannustehokas tapa edistda luottamusta,
arvostusta seka kuluttajien osto- ja maksuha-
lukkuutta. Kysymallad ja kuuntelemalla toimija
pystyy osoittamaan asiakkaalle arvostavan-

sa tatd, mika puolestaan lisda sitoutumista.
Asiakkailla on vilpiton halu puhua kaytta-
mastaan yrityksesta ja sen tuotteista hyvaa.
Tatd sosiaalista pddomaa lahiruokatoimijan
ei kannata hukata. Vaikka inhimillisia ereh-
dyksia valilla sattuisikin, rehellisyys palkitaan.
Sosiaalisen pdadoman hyddyntdminen ja sen
kasvattaminen ei siis valttdméattd vaadi suu-
ria taloudellisia panostuksia. Kyse on enem-
mankin yrittdjan oivaltamisesta, asenteesta
ja toimintatavoista. Taman hankkeen avulla
halutaan tunnistaa ja edistda ndiden kayttoa
ldhiruokaverkostoissa.

Lyhyet ldheiset ketjut - Iahiruoka ja sosiaalinen
padoma (LahiSos) -hankkeen tarkoituksena on
selvittda sosiaalisen padgoman ja kestavyyden
merkitysta, ilmiota ja mahdollisuuksia lahiruo-
katoimijoiden ja heidan asiakkaittensa valilla.
Hankkeen tavoitteena on auttaa lahiruokayrit-
tdjia ja -verkostoja tunnistamaan ja hyoédyn-
tdmaan sosiaalisen padoman mahdollisuudet
omassa toiminnassaan. Hankkeessa selvite-
taan, mitd sosiaalisen padaoman osatekijoita
liittyy lahiruokaverkostoihin ja jakelukanaviin
ja mitka niista ovat merkityksellisia asiakkai-
den ja yritysten kannalta. LahiSos—hanketta
toteutetaan Kanta- ja Paijat-Hameessa, Keski-
Suomessa, Pohjois-Savossa, padkaupunkiseu-
dulla ja Varsinais-Suomessa. Maa ja metsa-



talousministerion Ruokaketjun ja MTK ry:n
rahoittamaa hanketta (1.1.2015- 31.12.2016)
koordinoi Turun yliopiston Brahea-keskus ja
sitd toteutetaan yhteistydssa Hameen am-
mattikorkeakoulun ja Jyvaskylan ammattikor-
keakoulun kanssa.

Hankkeessa mukana olevat yritykset padsevat
pureutumaan verkkokeskustelun tuloksiin ja
verkostoitumaan toisiinsa Ween Maan Wiljaa
-tapahtumassa Jyvaskyldssa 19.9. Toinen verk-
kokeskustelu toteutetaan vuoden 2016 alussa
ja sahkoinen opas sosiaalisen pdadoman kay-
tosta lahiruokayrityksissa ja verkostoissa jul-
kaistaan vuoden 2016 lopussa.

Lisdtiedot

Leena Erdlinna

puh. 040 6847450
leena.eralinna@utu.fi

Turun yliopiston Brahea-keskus

Mita on sosiaalinen padaoma?

Taloustieteissad on perinteisesti erotettu tuotantotekijat kolmeen osaan,

joita ovat luonnonvarat, tyévoima ja fyysinen pddoma. 1960-luvun alussa
huomattiin aineettomalla pdéomalla olevan merkitysté seké taloudellisen
toiminnan ettad tuotannon tehokkuuden kannalta. Aineeton padoma jaetaan
inhimilliseen ja sosiaaliseen padomaan, joka on ollut aktiivisen kiinnostuksen ja
tutkimuksen kohde 1990-luvulta Idhtien (OECD 2001).

Sosiaalisella paadomalla viitataan tavallisimmin verkostoihin,
vuorovaikutukseen, sosiaalisiin normeihin ja luottamukseen, mitké edistdvat
yritysten ja verkostojen toimintakykyé (ks. Putnam 1993; 1995). Sosiaalista
padomaa tarkastellaan nyt ensikertaa lahiruokaverkoston toiminnassa.

Léhteet:
OECD 2001.The measurement of social capital at international level.
Putnam, R. D. 1993. Making Democracy Work. Princeton University Press.

Putnam, R.D. 1995.Bowling Alone: America’s Declining Social Capital. Journal
of Democracy, January.

REKO-lahiruokarenkaita jo 70

Rejal konsumption, lyhennettyna REKO tarkoittaa yksinkertaisuudessaan “Luotettava kuluttamista - siistia,
mukavaa ja reilua”. REKO-lahiruokarengas saadaan nopeasti perustettua, kun l6ytyy riittavasti aktiivisia ja
lahiruoasta kiinnostuneita kuluttajia ja lahiruokatuottajia.

Malli on saanut alkunsa Suomessa Pohjanmaalla kesalla 2013. Thomas Snellman tutustui Amap-toimintamalliin
Ranskassa ja mietti, miten hyvin se toimisi taalla meilld Suomessa. REKO-mallin kokeilu aloitettiin Vaasassa ja
Pietarsaaressa. Nyt talla mallilla myydaan Iahiruokatuotteita jo lahes kaikissa maakunnissa. Elokuun puolivélissa

REKO-renkaita toimi 70 kappaletta.

REKO toimii ruokapiirin tapaisesti, mutta tuotteiden tilaus ja markkinointi tapahtuvat suljetussa Facebook-
ryhméssa. Reko-mallissa kaikki ryhmaan kuuluvat lahiruoan tuottajat ja ostajat tapaavat yhdessa sovittuna
ajankohtana, ja kuluttaja saa ostaa ruokansa suoraan tuottajalta ilman valikasia.

Kaytanndssa lahiruoan tuottaja kertoo tarjonnastaan Facebook-ryhman seinalla ja avaa mahdollisuuden tilata
tuotteita. Kuluttaja ilmoittaa haluamansa maaran ja sitoutuu noutamaan tuotteet sovittuun hintaan.

REKO- toimintamalliin voi tutustua osoitteessa www.ekonu.fi ja REKO-renkaat I0ytyvat Facebook-sivuilla
hakusanalla "REKO Lahiruokarengas” tai suoraan linkista https://www.facebook.com/groups/1596789097240563/?

fref=ts

Léyda oma lahiruokarenkaasi!




Kasviproteiini ~-hankkeen satoa

Turun yliopiston Brahea-keskuksen Kasviproteiiniketjunhallinta-hankkeessa (KasviPro) selvitet-
tiin vuosien 2013-2015 aikana kotimaisen kasviproteiinin tuottamisen ja jalostamisen nykytilaa
Varsinais-Suomessa seka lisdksi vahittaiskauppojen, ammattikeittididen ja kuluttajien nakemyk-
sid kotimaisen kasviproteiinin kdytosta ja/tai jalleenmyynnista.

Kotimaisista kasviproteiinildhteistimme parhaimpia ovat herne, harkdpapu, kvinoa ja monet
siemenet kuten pellava ja hamppu. Naistd lajeista Varsinais-Suomessa viljelldan merkittavassa
maarin hernetta ja harkdpapua ja lisdksi pienemmalla alalla pellavaa, kvinoaa sekd hamppua.
Huomattava osuus viljellystd kasviproteiinisadosta hyddynnetdan kuivattuna teollisuuden tar-
peisiin mutta lisdksi kasviproteiinien tiimoilta on kdynnissa useita mielenkiintoisia tuotekehitys-
projekteja. Muutamia uutuustuotteita kuten esimerkiksi harkdpapujauho ja —rouhe seka har-
kdpapupasta ja gluteeniton harkdpapupasta, hampunsiemenet, hampunsiemenrouhe, kuoritut
hampunsiemenet ja hamppudljy, hernerouhe seka kotimainen kvinoa I6ytyvatkin jo kauppojen
hyllyilta.

Viljelijat ovat jatkuvasti kiinnostuneita uusista viljelylajikkeista ja erityisesti proteiinikasveis-
sa nahdaan kiinnostavia mahdollisuuksia. Viljelyd kuitenkin varjostavat useat haasteet kuten
alhainen satotaso, kasvukausivaihtelut, hintataso, viljelyvarmuus ja sopivien lajikkeiden puut-
tuminen. Lisaksi viljelijat kaipaisivat jatkuvasti ajanmukaista ja asiapitoista tietoa lajikkeista ja
uusista viljelyteknologisista sovelluksista. Kotimaista kasviproteiinia jalostavat yritykset kokevat,
ettd tuotteille on markkinoilla tilaa ja kysyntdd mutta haasteiksi nahddan pienimittakaavaisen
osaamisen, teknologian ja koetilojen puute. Eniten jalostavat yritykset kaipaavat apua markki-
nointiin ja kuluttajien ruokatietoisuuden kasvattamiseen.

Kotimaisten kasviproteiinien valikoimat va-
hittdiskaupoissa vaihtelevat paljon alueittain
ja kaupoittain kun taas ammattikeittididen
listoilla kotimaiset kasviproteiinivaihtoeh-
dot jaavat useimmiten tuontisoijan varjoon.
Hankkeessa toteutetun kuluttajakyselyn pe-
rusteella kuluttajat kuitenkin toivovat mark-
kinoille kotimaisia, helppokayttoisia ja hyvan-
makuisia soijaa korvaavia tuotteita.

Kasviproteiinista -
voimaal .

Vinkkeja kotimaisen kasviproteiinin kayttoon
|6ydat Kasvipro-hankkeen tuottamasta re-
septivihkosesta http://www.utu.fi/fi/yksikot/
braheadevelopment/palvelut/osaamisalu-
eet/elintarvikeala/Documents/reseptivih-
ko-Kasviproteiini.pdf. Hanketta rahoittivat
Varsinais-Suomen liitto EAKR-ohjelmasta,
Turun yliopisto sekd Ruohonjuuri Oy.

Yksityiskohtaisempaa tietoa KasviPro-hankkeesta
www.lounafood.net tai
Sanna Vidhédmiko, sanna.vahamiko@utu.fi tai 040 484 3556.

Turvallinen
kasvistuote -opas
on ilmestynyt

Ruralia-instituutin Raportteja-sarjassa on jul-
kaistu opas riskinarviointiin ja tuoteturvalli-
suuden hallintaan kasvisten alkutuotannossa.

Sertifioiduissa laatujarjestelmissa vaatimuk-
set ovat lakisdateisia vaatimuksia tiukempia,
ja viljelijoilta edellytetdan erilaisia toimenpi-
teitd tuoteturvallisuuden varmentamiseksi la-
kisaateista tasoa tiukemmin. Kaupan, jalosta-
van elintarviketeollisuuden ja kansainvalisten
ruokapalveluyritysten toimijat ovat alkaneet
vaatia kolmannen osapuolen sertifioimaa
laatujarjestelmda myos suomalaisilta kasvis-
ten alkutuotannon toimijoilta. Suomessa on
aloitettu vuonna 2015 kolmannen osapuolen
sertifiointiin  perustuvan jarjestelman ”IP-
Kasvikset perussertifiointi” auditoinnit.

Kasvisten tuoteturvallisuus-opas vastaa kas-
viksia tuottavien tilojen kdytdnnon tarpeisiin
tuoteturvallisuuteen liittyvissa kysymyksis-
sa sertifiointiin  valmistautumisvaiheessa.
Oppaassa kdydaan lapi keskeiset vaatimukset
tuoteturvallisuudelle, opastetaan tuoteturval-
lisuusndytteiden otossa ja annetaan opastus-
ta riskinarvioinnin tekemiseen tuoteturvalli-
suutta koskevissa kohdissa. Oppaan liitteena
on lukuisia esimerkkilomakkeita ja ohjeita.
Linkkeja lahdeaineistoon, kuten s&aadoksiin,
on seka teks- tiin upotettuna etta lahde-
luettelossa.

Opas on laadittu Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutin, Mikkelin ammattikorkeakoulun
ja ProAgria-Keskusten Liiton yhteistyona.
Oppaan tyoston taustatukena toimi tyoryh-
ma3, joka koostui kasvisketjun eri toimijoiden
asiantuntijoista. ProAgrian ja kaupan edus-
tajan asiantuntijat ovat testanneet ndytteen-
otto-ohjeet kadytannossa. Opas on tuotettu
Tuorekasvisten turvallisuuden parantaminen -
Tuopro -hankkeen Ty6paketti 2:ssa. Hankkeen
rahoitti Himeen ELY-keskus Euroopan maa-
seudun kehittdmisen maatalousrahastosta.

Linkki oppaan lataamiseksi:
http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/
Raporttejal52.pdf

Lisatietoja oppaaseen liittyen:
Anne Piirainen
anne.piirainen@helsinki.fi



Heinolassa tehtiin ennatysmansikkatorttu

Ranskalaiset huippukeittiomestarit tekivat
suomalaisten kanssa yhdessa mansikkator-
tun, jonka raaka-aineiksi valittiin tuotteita
Suomesta sekd Ranskasta. Ryhman vetdjana
toimi Lionel Lallementin ja hdnen mukaansa
suomalaiset mansikat ovat hyva esimerkki
pohjolan puhtaassa luonnossa kehittyvien
makujen hienosta aromista. - Niiden yhdista-
minen maailman parhaisiin raaka-aineisiin ja
pitkalle vietyyn konditoria-alan osaamiseen
synnyttda jotkakin ainutlaatuista.

ProAgria Eteld-Suomi ry ja Action Finland!
Pariisista etsivdt Suomesta elintarvikealan
huipputuotteita Ranskan vaativille elintar-
vikemarkkinoille. Vaikka Ranska on gastro-
nomian emamaa, etsivat nama keittididen
expertit jatkuvasti ympari maailmaa erilaisia
tuotteita, joita he voivat tarjota omissa yrityk-
sissadn ranskalaisille asiakkaille. Kesalla 2014
ja maaliskuussa 2015 korkeatasoiset ryhmat
keittiomestareita kdvi Suomessa ja ndiden vie-
railujen seurauksena Heinolassa tapahtuu nyt
ennatyksellisia asioita.

Ennatystortun  valmisteluvaiheessa  rans-
kalaiset testasivat ennakkoon kaytettavien
raaka-aineiden soveltuvuutta ja suunnite-
livat toteutuksen tarkasti. He toivat muka-
naan mm. maitotuotteet ja osa tarpeista tuli
suomalaisilta valmistajilta. Mansikat olivat
Pihamaan Viini- ja Puutarhatilalta Asikkalasta
sekd Koivistoisen Mansikkapaikalta Lahdesta.
Leivonnainen oli valmiina esittelyyn ja mit-
taukseen Ldhiruokatori Heilan edustalla
lauantaina klo 10.00, jonka jalkeen sitd alet-
tiin leikata yleisolle myyntiin sopiviksi pa-
loiksi. Myyntituotoilla tuetaan vanhustyota
Vanhainkoti Hopeasillassa.

Tempauksen jarjestivat Action Finland!
Pariisista, ProAgria Eteld-Suomi ry ja Heila
Lahiruokatori.

Lisétietoja
Tuula Repo
tuula.repo@proagria.fi

Lionel Lallement, Ranskan konditioria-alalla tunnettu

mestari, jolla mm. Meilleur Ouvrier de France -titteli.

Suomen pisin mansikkatorttu oli pituudeltaan yhteensd 106,25 m. Kuvassa Koulutuskeskus Salpauksen Heinolan yksikon oppilaita Lahiruokatori Heilassa Heinolassa heti

tortun valmistumisen jélkeen juuri ennen kuin mansikkatorttu esiteltiin yleisélle.



ELINTARVIKETIETOASETUS:
SELKEA KASITYS OSTETTAVASTA RUUASTA

Elintarviketietoasetuksen koulutushankkees-
sa 2015 - 2016 esitetdan havainnollisesti, mita
tietoja elintarviketietoasetus edellyttda ruo-
ka-alan yritysten kertovan asiakkailleen.

Hankkeessa valmistuvat tekstit ja videot on
tarkoitettu ruokateollisuuden, ammattikeit-
tididen ja kaupan henkilostolle, yritysneu-
vojille, koulutuksen, elintarvikevalvonnan ja
jarjestdjen ammattihenkilostolle sekd alan
opiskelijoille ja opettajille.

HELPOTTAA YRITTAJAN JA KULUTTAJAN
ELAMAA

EU:n elintarviketietoasetuksen tarkoituksena
on tarjota kuluttajille entistd selkedmpi kuva
siitd, missa ja mista elintarvikkeet on valmis-
tettu seka mita ainesosia, ravintoaineita ja al-
lergeeneja ne mahdollisesti sisaltavat.

Nyt tietojen antamista sdadelldan tarkem-
min pakattujen elintarvikkeiden lisdksi myos
pakkaamattomien ruokien myyntipaikoilla,
esimerkiksi torikojulla tai paistopisteessa.
Laajennus koskee lisaksi elintarvikkeiden nau-
tintapaikkoja, eli kahviloita, ravintoloita ja
muita paikan paalla syotavaa tai mukaan otet-
tavaa valmista ruokaa myyvia toimijoita.

Samalla kuluttajan harhaanjohtamista pyri-
taan ehkdisemdan. Sopiva maara tietoa lisaa
elintarviketuoteturvallisuutta ja helpottaa asi-

akkaan ostopaatosta, eli kaikki voittavat.

KOULUTUKSET JATKUVAT KEVAASEEN
2016

Elintarviketietoasetuksen edellyttdmia tietoja
tulee jo loytya elintarvikkeiden yhteydesta.

Ruockatielo

10

Uusia siirtymaaikoja umpeutuu vuosina 2015
ja 2016. Taman hankkeen koulutusmateriaali
valmistuu syksylla 2015.

Alueellinen koulutuskiertue kaiken kokoisille
ruoka-alan yrityksille toteutetaan syyskuus-
ta 2015 toukokuuhun 2016. Siihen kuuluu
12 maksutonta tilaisuutta ympari
Koulutukset jarjestad Maa- ja kotitalousnaiset
yhteistydssa alan ammatillisten oppilaitosten
ja ammattikorkeakoulujen kanssa.

maan.

Hanketta koordinoi Ruokatieto Yhdistys ry
kumppaneinaan Maa- ja kotitalousnaisten
Keskus ry ja Elintarviketeollisuusliitto ry. Maa-
ja metsatalousministerid rahoittaa hanketta
yhdessa hankekumppanien kanssa.

Koulutusten ajankohdat vuonna 2015:

16.9.2015 Helsingissd, Haaga-Helia AMK:n
Haagan yksikéssd (Pajuniityntie 11)

22.9.2015 Kuopiossa, Pohjois-Savon ammatti-
ja aikuisopistossa (Presidentinkatu 3)

29.9.2015 Tampereella, Ahlmanin ammatti-
opistossa (Hallilantie 24)

6.10.2015 Oulussa, Oulun seudun ammatti-
opistossa (Myllytulli, Isokatu 1)

8.10.2015 Joensuussa, Pohjois-Karjalan ai-
kuisopistossa (Kaislakatu 3)

13.10.2015 Mikkelissd, Mikkelin AMK:n
Kasarmin Kampuksella (Patteristonkatu 2)

10.11.2015 Jyvdskyldssd, Ravintola
Priimuksessa (Taulumdentie 45)
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Kevaalla 2016 jarjestetdan vield 5 koulutusta.
Koulutus on maksutonta.

www.maajakotitalousnaiset.fi/elintarviketieto
www.ruokatieto.fi/elintarviketieto
ttelintarviketieto

Lisdtietoja koulutuksista

Miia Natti

kehityspddllikk6, maasetuyritysneuvonta
Maa- ja kotitalousnaisten Keskus ry

puh. 040 515 7089
miia.natti@maajakotitalousnaiset.fi
www.maajakotitalousnaiset.fi
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ruokaa ja luonnonvaroja



Arktisuus tuo ruoantuotantoon lisaarvoa - pohjoisuus on

kilpailuetu

Suomi on maapallon pohjoisin maatalous-
maa. Arktinen sijainti koetaan usein ruoan-
tuotantoa haittaavana tekijéind ja sen po-
sitiiviset vaikutukset jédvit huomioimatta.
Mutta mitd lisdarvoa pohjoiset olosuhteet
antavat ruoantuotannollemme?

Puhtaat tuotteet, terve tuotantoymparisto ja
terveet eldimet, puhdas ilma, tuotteen korkea
ravitsemuksellinen ja hygieeninen laatu seka
lapinakyvyys ja jaljitettdvyys tuovat lisdarvoa
pohjoiseen ruoantuotantoon. Vahva kehitta-
mispotentiaali [0ytyy myos pienestd ymparis-
tojalanjaljesta, vastuullisesta kiertotaloudesta
sekd maatilatasolla hiilineutraalista ja jatteet-
toémasta tuotannosta.

Luonnonvarakeskuksen (Luke) tekemadssa
Arktinen ruoantuotanto -esiselvityksessa ki-
teytettiin pohjoiseen ruoantuotantoon liitty-
vat lisdarvotekijat. Lisdksi tarkasteltiin poh-

joisten luonnonolosuhteiden vaikutusta kuu-
teen tuotantosuuntaan: luonnonmarjoihin,
kuminaan, kauraan ja siemenperunaan seka
eldintuotannosta sianlihan tuotantoon seka
yhdistettyyn naudanlihan ja maidon tuotan-
toon.

Pohjoisuus kannattaa brandata

Selvitystd johtanut Luken professori Sirpa
Kurppa painottaa, ettd ruoantuotannon kehit-
tdminen pohjoisissa tuotanto-olosuhteissa on
edellyttényt elintarvikkeiden tuotantoketjulta
pitkajanteistd erityisosaamista. Lisdksi poh-
joiset, massatuotantoa rajoittavat olosuhteet
ovat tavallaan suojanneet ruokaketjuamme
monilta tehokkaaseen massatuotantoon liit-
tyviltd ongelmilta, kuten esimerkiksi pohjave-
sien ja kasvualustojen kemikalisoitumiselta.

— Siirtyminen uusiutuvien ja monipuolisten
energialdhteiden hyddyntdmiseen avaa ruo-
kaketjulle  kehittymismahdollisuuden suh-
teessa tuotteiden ilmastovaikutuksiin ja kier-
totalouteen. Eldmme avaintilanteessa. Uudet
toiminnan linjaukset ja branddaminen on teh-
tdva nyt jos koskaan, Kurppa toteaa.

Esiselvityksen mukaan pohjoisiin olosuhtei-
siimme perustuvia lisdarvotekijoitd on run-
saasti, mutta niitd ei ole hyddynnetty vies-
tinndssd juuri lainkaan. My0ds ruokaketjun
toimijat nakevat arktisuuden brandaamisen
mahdollisuutena sekd vienti- ettd kotimaan
markkinoilla.

Finpron toimialajohtaja Esa Wrangin mukaan
pohjoista erilaisuuttamme ei tulisi muuttaa
vaan pikemmin korostaa viestinndssa. — Ndin
rakennetaan tuotteidemme arvostusta ja lisa-
arvoa, mika nakyy myynnissa.

Valio Oy:n johtajan Rauno Hiltunen on sa-
moilla linjoilla. Hanen mukaansa tieteellinen
selvitys kokoaa yhteen pohjoisen lisdarvotie-
don, jota voidaan kayttda hyvaksi kuluttaja-
viestinndssa.

Luonnonvarakeskus toteutti Arktinen ruoan-
tuotanto -tilaustutkimuksen kevaalla 2015
maa- ja metsatalousministerion rahoituksel-
la. Hankkeen raportti on julkaistu osoitteessa

http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-094-8.

Lisatietoja

Professori Sirpa Kurppa, Luke, puh. 029
532 6286, sirpa.kurppa@luke.fi
Vanhempi tutkija Jaana Kotro, Luke, puh.
029 532 6703, jaana.kotro@luke.fi
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Kirjauutuus: Onneks On LAHIRUOKAA

Kirja on varikas opas ldhiruuan pariin. Se kertoo lukuisista
mahdollisuuksista kdyttdd oman alueen tuotteita ja antaa
herkullisia ruuanvalmistusohjeita, jotka tutustuttavat lukijan
harvinaisiinkin vaihtoehtoihin. Kirja sisaltdd myos elamanma-
kuisia tarinoita lahiruuan kasvattajista.

MERJA KOSKI Merja Koski on kirjoittanut ruokakolumneja lehtiin, tehnyt
ruokaohjelmia radioon ja pitdnyt ruokakursseja ja -luentoja.

! M @/& Kiinnostus ldhiruokaan innosti hanet kirjoittamaan taman kir-
i
44

DANIBUDRAR

jan, joka ei ole pelkka keittokirja, vaan myds paljon muuta.

Lue lisdd www.sunkirja.com

Leipaa ja lahiruokaa -toimialapaiva 8.12.2015

Ty6- ja elinkeinoministerion Toimialapalvelu
tuottaa vuonna 2015 elintarviketoimialalta
leipomoalan toimialaraportin, joka julkaistaan
8.12.2015 Helsingissa Saatytalolla jarjestetta-
vassa tilaisuudessa.

Leipomoala on yleisin ja ehkd myds perinteisin
elintarviketoimiala. Alan toimintaymparistoa
ovat viime aikoina muuttaneet erityisesti alaa
valtaavat paistopisteet. Mitd muuta leipomo-
alalle kuuluu? Tule kuulemaan leipomoalan
nakymiad toimialaraportin julkistamistilaisuu-
teen. Puolen pdivdn tilaisuutta voit seurata
my0s webcasting -lahetyksena.

Toimialapdivan toinen osuus keskittyy lahi-
ruokaan. Valtakunnallinen ldhiruoan koordi-
naatiohanke jarjestda ensimmadisen |ahiruo-
katoimijat kokoavan laajan valtakunnallisen
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foorumin. Myés tatd voi seurata webcasting  Toimialapaivasta 8.12.2015 lisatietoa http://

-lahetyksena. www.temtoimialapalvelu.fi/toimialapalvelu ja
www.aitojamakuja.fi sekd www.maaseutu.fi

Kesdkuussa 2015 ELY-keskukset valitsivat

Manner-Suomen  maaseudun  kehittdmis-

ohjelmasta rahoitettavat valtakunnalliset Lisdtietoja

koordinaatiohankkeet. Lahiruoan koordinaa-  Toimialapddllikkd Leena Hyryld

tiohankkeen tavoitteena on lisdta ja tiivistaa leena.hyryla@ely-keskus.fi

lahiruoka-alalla toimivien yhteistyota ja ver-  Projektipddllikké Péivi Toyli

kostoitumisen avulla kasvattaa alan kilpailu-  paivi.toyli@utu.fi

kykya. Lahiruokakoordinaatio sovittaa yhteen  Kehittdmispddllikké Heidi Valtari

kansallisia, alueellisia ja kansainvalisia 1ahi-  heidi.valtari@utu.fi

ruokaan liittyvia toimenpiteita seka vahvistaa

lahiruokaan liittyvien hankkeiden ja toimi-

joiden valista tiedonvaihtoa, yhteistyota ja

tyonjakoa. Lisatietoa koordinaatiohankkeista:

https://www.maaseutu.fi/fi/maaseutuoh-

jelma/viestinta/Uutiset/uutiset-2015/Sivut/

koordinaatiohankkeet-valittu.aspx.



Digitaalisen kaupankaynnin yhteenliittyma Suppilog tuo
etuja ruokatuottajille

Viimeaikoina ollaan paljon puhuttu suomalai-
sen ldhiruokatuotannon uudesta tulemisesta.
Tuotteiden kauppoihin saamiseksi tarvitaan
kuitenkin hyvan tuotteen lisdksi onnistunut
logistiikka, ahkera myyntikenttd ja aktiivinen
markkinointi. Nykyisessd taloustilanteessa
tarvitaan myos roimasti yhteishenked ja mo-
tivaatiota tarttua haasteisiin.

Suomesta l6ytyy hyvad teknologiaosaamis-
ta, joka on hienosti yhdistettdvissa perin-
teiseen kaupankayntiin. Suppilog Oy lahti
toteuttamaan noin viisi vuotta sitten apteek-
kitoimialalle palvelua, jossa kaupankdynnin
osapuolet padsivat tekemdan suoraa kaup-
paa keskenddn. Vaikka jarjestelmd otettiin
ensimmaisend kayttoon apteekkitoimialalla,
kehitimme palvelun soveltuvaksi mille tahan-
sa toimialalle. Suppilogissa pyrimme yhdista-
maan verkkokaupan hyddyt ns. kivijalkatoimi-
joille. Luomamme kaupankdyntialusta toimii
nykyisin hienosti myos elintarviketoimialoilla.
Vahittdiskaupan sekd HoReCa toimialoille laa-
jentuminen alkoi toden teolla vasta kuluneen

vuoden alussa. Kaikkiaan Suppilogissa on va-
litetty jo yli 200 000 yritysten valista tilausta
noin 20 toimialalla.

Tuotteiden valmistajia, maahantuojia ja tuk-
kureita eli tavarantoimittajia seka niiden asi-
akkaita yhdistava Suppilog-palvelu on ver-
kossa toimiva digitaalinen tukku. Suppilogin
kaytosta ei muodostu kiinteitd kuukausikus-
tannuksia. Suppilog jakaa myynnin kustan-
nuksia taysin uudella tavalla ja tavarantoimit-
tajat myyvat palvelussa tuotteensa suoraan
valitsemiensa toimialojen asiakasyrityksille.
Tavarantoimittajat voivat edustaa tuotteita
jopa yhteisilla myyntikentilld, koska myynnin
sekd markkinoinnin tydkalut ovat nyt samassa
jarjestelmassa.

Suppilogin asiakkaat taas tilaavat haluamiaan
tuotteita yhdesta palvelusta ja saavat tehok-
kaammilla yhteistoimituksilla seka joustavam-
malla valikoiman hallinnalla paremman kyvyn
palvella kokoajan tietoisempia kuluttaja-asi-
akkaitaan.

Suppilog luo nerokkaalla tavalla yrityksille li-
saa kasvumahdollisuuksia.

Suppilog onkin eri toimialat yhdistava digi-
taalinen tukku. Suppilogin toimintamalli tuo
jakamistalouden hyodyt yritysten véliseen
kaupankayntiin.

Lisatietoja

Petri Toivanen, Suppilog Oy
puh. 040 519 6380
petri.toivanen@suppilog.fi
Marko Jédppinen, Suppilog Oy
puh. 0400 170 147
marko.jappinen@suppilog.fi
Harri Eskelin, Suppilog Oy
puh. 050 363 2643
harri.eskelin@suppilog.fi
www.suppilog.fi

Uusi sahkoinen palvelu
sovittaa yhteen tavarantoimittajan ja kaupan prosessit

Kaupan valikoimiin halutaan yhd enemman
pienten paikallisten yritysten tuotteita valta-
kunnallisten brandien rinnalle. Yrityksen koos-
ta riippumatta tavaran tdydennysten tulee
sujua tehokkaasti ja tasmallisesti. Tilauksia ja
toimituksia koskevan tiedon toivotaan kulke-
van sahkoisesti ja ldhetykset on varustettava
standardin mukaisilla pakkausmerkinngilla.

GS1 Finland Oy:n selaimella kaytettava Golli-
palvelu tarjoaa tahan edullisen ja helpon vaih-
toehdon. Pilvipalvelussa voi kdsitelld kaupalta
saapuneet sahkoiset tilaukset seka tehda ke-
railyn. Lisaksi silla voi tulostaa kuljetusyksi-
koihin standardin mukaiset lavalaput, tehda
kuljetustilauksen ja muodostaa rahtikirjan.
Tasmallisen ennakkotiedon saapuvasta ldhe-
tyksesta sisdltava toimitussanoma nopeuttaa

vastaanottoa, vahentaa virheitd ja parantaa
jaljitettavyytta.
Pilot-yrityksind  kehittdmiseen  osallistuu
noin kymmenen kaupan tavarantoimittajaa.
He padsevat vaikuttamaan uuden palve-
lun ominaisuuksiin ja kayttokokemukseen.
Kaupparyhmista on kehitystyossa muka-
na S-ryhma, Kesko ja Tuko Logistics. Pilot-
yritysten kayttéon Golli-palvelu valmistuu
marraskuussa ja kokonaan uusia kayttdjia
palveluun ryhdytaan ottamaan vuoden 2016
alussa.

Parin lahivuoden kuluessa palveluun tavoitel-
laan satoja kayttajayrityksia. Kaytto hinnoitel-
laan niin edulliseksi ja kayttéonotto yksinker-
taiseksi, ettd se soveltuu pienillekin toimitta-

jille. Palvelun omistaa GS1 Finland Oy, joka on
Keskuskauppakamarin omistama riippumaton
ja voittoa tavoittelematon toimija.

Lisatietoa

Mikko Luokkamdki, GS1 Finland Oy
puh. 040 538 4417
mikko.luokkamaki@gs1.fi
Tomi-Pekka Juha, GS1 Finland Oy
puh. 040 510 5222
tomi-pekka.juha@gs1.fi
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Todellinen superruoka Ioytyy lahelta

Pohjolan metsien, jarvien ja peltojen antimet
ovat paitsi herkullisia myos tutkitusti terveelli-
sid. Maa- ja kotitalousnaiset kertovat Pohjolan
superruuista sadoissa ruokatapahtumissa ym-
pari Suomen.

- Me maa- ja kotitalousnaiset uskomme, ettd
todelliset terveysvaikutukset lymyavat lahel-
td. Superruokia ei tarvitse hakea kaukomailta,
silld niitd 16ytyy runsaasti lahimaastoistakin,
toteaa Maa- ja kotitalousnaisten Keskuksen
kehityspaallikkoé Katja Pethman.

Pohjolan viljat, kaura, ohra ja ruis, ovat su-
perruokaa hyvien kasvikuitujensa ansiosta.
Oljykasvit, rypsi ja rapsi, paihittivit muut kas-
violjyt erinomaisella rasvakoostumuksellaan.

Marjat ja monet kasvikset sisaltavat elimistoa
suojelevia tehoaineita. Pohjoisissa jarvissa ja
merissd uivista kaloista saa runsaasti tarkei-
td ravintoaineita. Ruokavaliota tdydentdvat
maukkaat metsasienet ja villiyrtit.

Pohjolan ruokavalio tekee hyvaa

Pohjoismaissa on viime aikoina tutkit-
tu tdkaldista ruokavaliota perusteellisesti.
Terveelliseen Pohjolan ruokavalioon kuuluu
saannollisesti metsamarjoja, kaaleja, kalaa,
rypsioljya seka taysjyvaviljaa, ja lihaa syodaan

vain vahan.

On havaittu, ettd jos noudatetaan suositusten
mukaista Pohjolan ruokavaliota, silld on hyvia

Kuvaaja: Laura Riiheld

vaikutuksia niin verenpaineeseen kuin veren
rasva-arvoihinkin. Myos kakkostyypin diabe-
teksen vaara vdhenee. Lisdksi ruokavalio aut-
taa painonhallinnassa.

- Tapahtumilla ja ruokakursseilla haluam-
me jakaa kdytdnnonldheista tietoa Pohjolan
superruuista ja niistd koostettavasta super-
ruokavaliosta. Kerromme l|ahiraaka-aineiden

terveellisyydestd ja kdytostd ruuanlaitossa,
Pethman jatkaa.

Ruokakursseja ja -tapahtumia ympari
Suomen

Ruokatapahtumat ja -kurssit ovat osa Kaurasta
kaaliin, muikusta mustikkaan - Pohjolan super-
ruuat lautasille -hanketta, jota rahoittaa maa-
ja metsatalousministerio. Kaksivuotisen hank-
keen aikana jarjestetdan 150 ruokakurssia ja
liki 170 ruokatapahtumaa ympari Suomen.

Ruokakurssilla ja tapahtumissa Maa- ja kotita-
lousnaisten ruoka-asiantuntijat jakavat ideoi-
ta ja vinkkeja siihen, miten ldhelld kasvavista
superraaka-aineista loihditaan maukkaita ja
terveellisia ruokia.

Tietoa Pohjolan superruuista ja herkullisia
ruokaohjeita 16ytyy sivulta www.maajakotita-
lousnaiset.fi/superruoka

Lisatietoja

Silja Varjonen, vs. viestintdpddllikké ,
Maa- ja kotitalousnaisten Keskus ry.
Urheilutie 6B, 01370 Vantaa

puh. 040 526 8475, silja.varjonen@
maajakotitalousnaiset.fi, @SiljaVarjo

® sl \on
Superruolaa KOTITALOUS. & mmm/f
© Pobjolasta™ [ NAISET vokaa ja lonomr

Luomu Road Show kaynnistyy 30.9.2015

Viesti luomusta oikein -hankkeessa jarjestetaan Luomu Road Show 15 paikkakunnalle. Valmennustilaisuuksien
sisaltd keskittyy luomun kuluttajaviestinnan oikeellisuuteen. Valmennustilaisuuksia jarjestetaan eri kohderyhmille
(jalostajat, tuottajat, ammattikeittidt ja terveystarkastajat) ja niiden sisaltéa eriytetaan kohderyhméan mukaan.

Tilaisuuksissa kerrotaan

luomumerkinnoista,

oikeasta luomuviestinnasta

ja luomun asiakirjahallinnasta.

Valmennustilaisuuksien keskeisimmasta sisallostéd tuotetaan myds digitaalinen valmennusaineisto jaettavaksi
hankkeen sivuston ja eri kanavien kautta.

Ensimmainen Luomu Road Show -tilaisuus jarjestetaan 30.9.2015 klo 12.30-16 Mikkelin ammattikorkeakoululla.
Suurin osa tilaisuuksista on vuoden 2016 aikana. Alustavasti Luomu Road Show -tilaisuuksien paikkakunniksi on
suunniteltu seuraavia: Helsinki, Hdmeenlinna, Joensuu, Jyvaskyla, Kuopio, Kuusamo, Lahti, Lappeenranta, Mikkeli,
Oulu, Rovaniemi, Seinajoki, Tampere, Turku ja Vaasa. Tilaisuuksien aikataulut 16ydat: www.mamk.fi/luomuviestinta

Lisatietoja:Taina Harmoinen, taina.harmoinen@mamk.fi
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Onnistunut Lahiruoka & Luomu

Kevddilld Messukeskuksessa jérjestetty Ldhiruoka & Luomu -tapahtuma sai uuden ko-
din Kevéitmessujen kyljessd. Muutto Lapsimessujen yhteydestd kodin remontoinnin ja ra-
kentamisen, puutarhan ja vapaa-ajan asuminen tapahtuman kylkeen tuntui vaikuttavan
Ldhiruoka & Luomun ndytteilleasettaja- ja kévijdmddrddn positiivisesti. Kun samaan aikaan
Messukeskuksessa jdrjestettiin myds Vuoden Kokki- ja Vuoden Tarjoilija -kilpailut, tuli tapah-
tumakokonaisuudesta mielenkiintoinen ruokaihmisten kokoontumispaikka.

Lahiruoka & Luomu -tapahtumassa oli mukana 40 yritystd, joiden tuotevalikoima koostui lahi-
ruoasta tai luomutuotteista. Mukana oli leipomoyrityksid, lahiruoan verkkokauppoja, makeisia
ja jaatel6a, juustoja ja riistaa seka alan yhdistyksia. Yksi mukana olevista yrityksistd, luomukvi-
noaa valmistava Rainingon luomutila oli mukana ensimmaista kertaa.

- Tapahtuma oli meille hyva kokemus, silld vakea oli paljon ja ihmiset olivat kiinnostuneita tuot-
teestamme ja ylipddnsa luomutuotannosta. Osastollamme kavi 7 000 maistajaa, mika on todella
iso vakimaara muutaman paivan aikana, kertoo luomuviljelija Juha Raininko.

Lahiruoka & Luomu houkutteli paikalle niin nuoria luomusta ja ruoantuotannosta kiinnostuneita
kuin vanhempaakin viked. Tapahtumassa vieraili myos yli 20 luomusta ja ruoasta kirjoittavaa
bloggaajaa seka eri medioiden toimittajia. Monista naytteilleasettajista tehtiin myds ennakkoon
juttua Herkkusuu.fi-ruokaportaaliin. Messuilla tehdyn kavijatutkimuksen* mukaan Lahiruoka &
Luomu -tapahtumaan tutustui 60 % kaikista Kevatmessujen 55 000 kavijasta.

- Saimme todella arvokasta palautetta joka suunnalta ja vinkkeja tulevaan tuotekehitykseen. Oli
my0s hyva kuulla, mita nuoriso ajattelee ruoantuotannon tulevaisuudesta. Saimme myés paljon
uusia kontakteja ja osoitteita ja myynti nousi Helsingin alueella ja asiakaskanta kasvoi. Naitad
kontakteja kdydaan nyt parhaillaan lapi ja kasitellddn, Raininko sanoo ja jatkaa:

- Tapahtumat ovat tosi tarkeita pienelle tuottajalle, silld on tarked saada kontakti asiakkaaseen.
Kokemus oli hyva ja tulemme todenndkdisesti osallistumaan my6s seuraavana kevdana mes-
suille.

Monille Kevadtpuutarha, OmaMaokki ja Oma Koti -tapahtumat ovat ensimmainen konkreettinen
etappi kesdn odotuksessa ja kevaan ensimmainen sysdys puutarhatoihin ja mokinkunnostuk-
seen. Lahiruoka & Luomu tarjosi monelle kavijalle kivoja kesamuistoja, silld paikalla saattoi olla
juuri se oman mokkikunnan Idhiruokapuoti tai leipakauppa, jonka tuotteita paasi ostamaan nyt
my0s padkaupunkiseudulta.

Ruokaihmisia ja -osaajia palkittiin

Lahiruoka & Luomu -tapahtuman yhteydessa palkittiin ruokaihmisia. 2 000 euron arvoisen
Vuoden Lahiruokateko -palkinnon sai pohjanmaalainen REKO-ruokapiirien isd Thomas Snellman.
Thomas Snellman on ideoinut Suomeen ldhiruoan tuottajan ja kuluttajan suoran kohtaamisen
mahdollistavan markkinointikanavan, REKO-mallin. Ensimmadiset REKO-renkaat perustettiin
vuonna 2013 ja talla hetkelld renkaita on ldhes 50. REKO-mallissa kuluttajat voivat tilata lahiruo-
katuottajilta ruokaa suoraan ilman valikasia. Jaakko Kolmosen rahaston tunnustuspalkinnot taas
ojennettiin pitkdn linjan ruokatoimittaja Pirjo Toikkaselle ja ruokakulttuurin edistdjalle, Maa- ja
kotitalousnaisten toiminnanjohtaja Mirja Hellstedtille.

Ruokatiedon naytoskeittiossa kilpailtiin ylakoulujen valtakunnallisen ruokaosaamiskilpailun
Ruokavisan loppukilpailu. Voiton vei Kuulammen koulu Tyrnavaltd. Nelja yhdeksasluokkalais-
ta valmisti ldhiruokaa ja luomua sisdltdvan ateriakokonaisuuden. Muut loppukilpailijat olivat
Lyseonmaen koulu Heinolasta ja Vesalan ylaasteen koulu Helsingista.

teksti: Johanna Suni
*tutkimustulos: TNS Gallup: Kevdtmessut kdvijétutkimus, kévijdhaastattelut 400 hlé

-tapahtuma

15



Uudellamaalla tehdaan

Tarve Uudenmaan ldhiruokatoiminnan koor-
dinointiin  ja vaikuttavuuden lisddmiseen
olivat Kestdvda liiketoimintaa ldhiruoasta
-hankkeen taustalla, hankkeen tavoitteita
olivat lahiruokaviestinnan, verkostojen ja lii-
ketoimintaosaamisen kasvattaminen. Myos
yhteistyo valtakunnallisen ja alueellisen kehit-
tdmisen valilla Ruoka-Suomi teemaryhman ja
Aitojamakuja-hankkeen Uudenmaan aluetoi-
mijana sisaltyivat hankkeeseen.

Uudenmaan lahiruokaverkoston yhteistyo
onkin vahentanyt paallekkaista toimintaa ja
lisdnnyt vaikuttavuutta, esim. verkoston yhtei-
sind esiintymisind ja lausuntoina. Verkoston
ja Varuboden-Oslan yhteistyd on kasvatta-
nut ldhituotteiden tarjontaa ja parantanut
nakyvyyttd myymaloissa. Yhteistyd on myods
tehostanut ja monikanavaistanut Idhiruoka-
viestintaa.
Tuottajien  verkostot  ovat  kasvaneet
myyntikanavakohtaisissa
Ammattikeittiétreffit, Kauppa ja tuottajat ta-
paavat sekd Sisddnostajatapahtumat ovat
lisdnneet suoria kontakteja ja asiakastun-
temusta. Suoramyynnin ongelmiin on etsit-
ty ratkaisuja. Uudenmaan teltta Herkkujen
Suomi-tapahtumissa on tuonut esiin uusmaa-
laista lahiruokaa ja parhaimmillaan tarjonnut
tuottajalle mahdollisuuden yli 60 000 asiakas-
kohtaamiseen. Ammattimatkoilla on luotu
uutta yhteisty6td ja saatu ulkomaisilta yritta-
jiltd uusia ideoita omaan toimintaan.

tilaisuuksissa.

Bra mat i Vastnyland

Nérmat ar idag lattillgéngligt i Vastnyland och
manga gardar och foretag saljer sina pro-
dukter direkt till kunderna eller via nagot av
de manga evenemangen som ordnas kring
narmat aret om i Vastnyland. Vid sidan av
direktforsaljning utnyttjas ocksa andra distri-
butionskanaler for att géra produkterna latt-
tillgangliga for kunderna. | Vastnyland lever
torgtraditionen starkt vidare och nagra torg
har dven verksamhet aret om och sommartid
finns torgverksamhet i manga byar och i syn-
nerhet i anslutning till gdsthamnarna. Manga
foretagare utnyttjar mojligheten att salja pro-
dukterna pa torgen som samtidigt &r en viktig
motesplats for ortsbor och turister. Utdver
torgen och direktférsaljning fran foretag och
gardar ar REKO etablerat i regionen och har
sin egen kundkrets. | regionen finns tillsvidare
tva specialaffarer som satsar pa lokala produk-
ter i man av mojlighet, DeliTukku i Pojo och
Kottkontrollen i Karis. Manga lokala produkter
finns ocksa nu tillgédngliga i t.ex. Varuboden-
Oslas affarer och de lokala produkterna ar
speciellt utmarkta sa att kunden enkelt skall
hitta dem. Varuboden - Oslas affar i Inga ar ett
bra exempel och affdren har en lang tradition
av att sélja lokala produkter. De goda forhal-
landena angédende tillgangligheten pd narmat
och intresserade narmatsproducenter ar en
bra utgangspunkt att fortsatta utvecklingen
av Nyland till en hallbar gastronomisk region
- Matriket Nyland.

lahiruokayhteistyota

Lahiruokaa Uudeltamaalta etsii uusia
tuottajia

Uudellamaalla on ldhiruoalle suuri kysyntapo-
tentiaali. Uusien lahiruokatuottajien ja nykyis-
ten tuottajien kasvumahdollisuuksien tunnis-
taminen ja tukeminen on siksi tarkeda. Laurea
ja Hyria valmistelevat maakunnallista yhteis-
tybhanketta Lahiruokaa Uudeltamaalta, joka
toteutuessaan tehostaa alueellista Iahiruoka-
toimintaa ja tuo uuden tiedon, kehittdmistoi-
met sekd uudet liiketoimintamahdollisuudet
nykyisten ja uusien lahiruokatoimijoiden saa-
taville Uudellamaalla sijainnista riippumatta.

Uudeksi toimintamuodoksi suunnitellaan et-
sivad lahiruokatoimintaa, jossa tunnistetaan
ja tuetaan pienia toimijoita, joilla kiinnostusta
kdynnistdd, uudistaa tai laajentaa lahiruoka-
liilketoimintaa. Seka tuottajien keskindisten
yhteystyoverkostojen, ettd eri kanavien lahi-
ruoka-arvoverkkojen kokoaminen ja aktivointi
ovat keskeisid toimenpiteita valmisteilla ole-
vassa hankkeessa. Myds Uudenmaan lahiruo-
kaverkosto-yhteistyon laajentaminen ja valta-
kunnallisten lahiruokahankkeiden alueellinen
jalkauttaminen sisallytetdadn suunnitelmaan.

Susanna Ba, susanna.ba@laurea.fi
Ann-Louise Erlund, ann-louise.
erlund@novia.fi

Ritva Jddtteld, ritva.jaattela@laurea.fi

Tuotteistamistydpajassa Laureassa. Kuva: Laurea (ylld) -
Bild 2 (Byline Eva Tordera)
Livlig kommers pé sommartorget vid gdsthamnen i

Sandndsudd, Raseborg.
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Culinary Gulf of Finland
- Viron ruokamatkailu kehittyy Suomen rinnalla

Suomi sai maaliskuussa 2015 ensimmaisen
ruokamatkailustrategian. Strategian ja siihen
liittyvien kdytannon toimien kautta ruoka ai-
otaan nostaa merkittdvaksi osaksi Suomen
matkailua. Strategiaa edeltdd vuodesta 2012
asti tehty tutkimus- ja kehittamistyo, jota on
tyOstetty Haaga-Heliassa yhteistydssd muun
muassa maa- ja metsatalousministerion seka
Visit Finlandin kanssa.

Suomalaisten uraauurtava tyé on huomioi-
tu myos Virossa, jossa halutaan ottaa oppia
Suomesta. Kiinnostus voitiin kdantda todek-
si opetusministerion "From
Borders to Shared Space”, tuttavallisemmin
BOSS-hankkeen kautta. BOSS-hanke tahtda
Suomen ja sen raja-alueiden TKl-verkostojen

rahoittaman

vahvistamiseen. Hankkeeseen liittyy useita
pilotteja rajanaapureidemme suuntaan ja yksi
tarkeista suunnista on Viro.

Yhtend tekemisend Haaga-Helian BOSS-
hankkeessa on viedd suomalaista ruokamat-
kailuosaamista Suomenlahden toiselle puo-
lelle. Osana projektia Virossa tullaan vuoden
2015 aikana toteuttamaan useita tyopajoja,
joissa Suomen oppeja ja parhaita kaytantoja
jaetaan virolaisille kollegoille.

"Tiivistyva yhteistyo ja verkottuminen rajan yli
lisdavat molempien maiden matkailullista ve-
tovoimaa. Kun molemmissa maissa panoste-
taan laadukkaaseen ja paikalliseen ruokakult-
tuuriin, kansainvalisen kiinnostuksen aluetta

kohtaan voi uskoa nousevan”, kertoo Viron
ruokamatkailu pilotista vastaava projektikoor-
dinaattori Ain Hinsberg Haaga-Heliasta.

Tyo virolaisen ruokamatkailun eteen kayn-
nistyi huhtikuussa 2015, jolloin kartoitettiin
hankkeelle potentiaalisia partnereita ja alet-
tiin konkretisoida tekemisia.

Projekti kaynnistyi toukokuussa tyopajas-
sa, johon osallistui edustaja mm. Viron
Maatalousministeriosta, Viron MEK:sta seka
Tallinnan hotelli- ja ravintolaelinkeinon edus-
tajia. Virolaiset osallistuivat myds Suomessa
toukokuun lopulla jarjestettyyn valtakunnal-
liseen Ruokamatkailustrategian jalkautustyon
kick offiin, jossa yleiso sai kuulla naapurimaan
ponnisteluista ruokakulttuurin kehittamisen
eteen.

Ty6 jatkuu tiiviind koko syksyn ajan, jotta viro-
laiset ruokamatkailutoimijat 16ytavat toisen-
sa, yhteiset intressit sekd parhaat kaytannot
suomalaisilta lokalisoitavaksi naapurimaahan.
Vaikka BOSS-projekti vuoden 2015 lopussa
paattyy, tyo virolaisen ruokamatkailukulttuu-
rin kehittamiseksi jatkuu entistd vahvempana
BOSS-hankkeen aikana syntyneessd verkos-
tossa.

Elisa Aunola
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu

Ain Hinsberg. Kuvaaja: Tommi Lalu.

Elimdella on Lahiruokamessut my0s tana vuonna. Samassa yhteydessa

12.9. julkistetaan Maire-pullakisan tulokset. Maksuton messubussi kuljettaa
messukansaa molempina messupaivina koko aukioloajan Elimaen kirkonkylan

ja Mustila Arboretumin valilla. Kyytiin voi hypata katevasti reitin varrelta. Myo6s
ilmainen messujuna kyyditsee messuvieraita lauantaina ja sunnuntaina messujen
aukioloaikoina LahiTapiolan/Elimaen Sanomien parkkialueen ja Alppiruusun
valilla.

Lisdtietoja messujen sivuilta http://www.ldhiruoka.fi/
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Yhteistyossa kohti RuokaSavoa

Pohjois-Savon ELY -keskuksen maaseutus-
trategian maaseutuvision mukaan Pohjois-
Savo on vuonna 2020 valtakunnallisesti ja
kansainvdlisesti tunnettu ruokamaakunta.
Tarvitsemme luovuutta ja rohkeutta, jotta
paikallinen ruoka ja ruokakulttuuri saadaan
nostettua omaleimaisiksi ruoka- ja matkailu-
tuotteiksi. Tastd syntyi elintarvikeosaamis-
verkostolle nimi RuokaSavo.

Menneen ohjelmakauden aikana olemme
Pohjois-Savossa tiivistaneet yhteistyotd alu-
een eri kehittdjatahojen kanssa. Mukana
tyOpajoissa ovat olleet vaihtelevasti mm.
Itd-Suomen Yliopisto, Savonia amk, Savon
ammatti - ja aikuisopisto, EkoCentria, Sisa-
Savon seutuyhtymd, Pohjois-Savon liitto,
MTK- Pohjois- Savo ja ProAgria Pohjois-Savo/
maa- ja kotitalousnaiset. Toteutuakseen maa-
seutuvisio edellyttda kaikkien toimijoiden yh-
teistyota.

Pohjois-Savo on vahva maito-, liha-,
kala- ja marjamaakunta

Ensimmadisena tavoitteenamme on RuokaSavo
-ruokamaakunta-aseman vahvistaminen pai-
kallisesti, valtakunnallisesti ja kansainvalisesti.
Toiminnan pohja ja perusta on Pohjois-Savon
vahva perusmaatalous ja siitd kumpuavat laa-
dukkaat elintarvikkeet.

Pohjois-Savossa on yritysrekisterien mukaan
noin 120 elintarvikeyritystd, joista valtaosa
on mikroyrityksid. Kaikkiaan elintarvikkeiden
ja juomien valmistus tyollistda noin 1600
henkilda. Lisdksi maakunnassa on kymmenia
jatkojalostusta tekevia maaseutuyrityksid,
joiden tyollistava vaikutus ei ndy em. luvussa.
Elintarvikkeiden jonkinasteisesti jalostuksesta
arvioidaan saavan tuloja vahintddn 170 yri-
tystd. Maakunta on erittdin vahvaa maidon,
lihan ja marjojen tuotantoaluetta, josta syysta
alueelle on syntynyt myds em. tuotteiden jat-
kojalostusta. Maitoa jalostetaan eniten Valion
Lapinlahden tehtaissa, mutta maakunnassa
on toki my6s muita pienempida meijereitad
ja juustoloita. Koko Suomen marjoista noin
30% tuotetaan Pohjois-Savossa. Sisdvesikalan
jalostamisessa on edelleen kasvumahdolli-
suuksia ja liha-alalle kaivataan uusia vahvoja
toimijoita.

Pohjoissavolaisten ldhiruokayritysten tieto-
ja on koottu ja paivitetty aitojamakuja.fi -si-
vuille, missd on koko maasta n.2000 yritysta

18

ja Pohjois-Savosta 186 yritystd, joista 36 on
LUOMU -yrityksid. Lahiruokamyymal6itda on
sivuilla 6 ja tilamyyntid harjoittavia yrityksia
50. Pohjois-Savossa lahiruokayritysten maa-
ra on lisdantynyt, koska erityisesti tilamyyn-
tid harjoittavia maatiloja on saatu mukaan.
Loppuvuodesta 2014 perustettiin Siilinjarvelle
Pohjois-Savon ensimmainen REKO -lahiruoka-
rengas. Talla hetkellda maakunnassa on jo usei-
ta REKO -renkaita.

Pohjoissavolaiset maut matkalla kansain-
valisyyteen - hankkeessa tehtiin selvitys
Elintarvikeyritysten tarpeet Pohjois-Savossa
(Sares 2014): Selvityksessa haastateltiin 60
yritystd, mukana oli elintarvike-, matkailu- ja
luovien alojen yrityksia. Selvityksesta kay ilmi,
ettd uusien elintarvikeyritysten syntyminen on
hiipunut ja tarvitaan uusia jatkajia elakoityvil-
le yrittajille. Elintarvikeyritysten kasvua han-
kaloittaa ammattitaitoisten ja sitoutuneiden
tyontekijoiden puute. Yrityksia on rohkaistava
ja ne kaipaavat apua seka markkinointiyhteis-
tyota kansallisella ja kansainvalisella tasolla.
My@s yritysten yhteistydhon, sen avaamiseen
ja uusien yhteistyémallien luomiseen tarvi-
taan tukea. Lisdksi paikallisten elintarvikkei-
den kayttoa on lisattdva mm. ravintoloissa ja
ammattikeittidissa. Kaiken kaikkiaan tarvitaan
tukea koko ruokaketjun yhteistyohon jotta
maaseutuvisio toteutuu.

RuokaSavo hanke kadynnistyi heinakuus-
sa

ProAgria Pohjois-Savo on kaynnistanyt kol-
mivuotisen hankkeen, jonka rahoitus tulee
Pohjois-Savon ELY -keskuksen maaseuturahas-
ton kautta. RuokaSavo hankkeen keskeisim-
mat tavoitteet ovat:

1)RuokaSavo -ruokamaakunta aseman vah-
vistaminen paikallisesti, valtakunnallisesti ja
kansainvélisesti. Toimenpiteind ovat mm. yh-
teistyoverkostojen vahvistaminen, paikallisen
ruoan lisddminen ammattikeittidissa ja teho-
kas viestinta.

2)Pohjoissavolaisten elintarvikeyritysten kas-
vun, osaamisen ja yhteistyon vahvistaminen.
Toimenpiteind ovat mm. pohjoissavolaisten
elintarvikkeiden branddys ja yritysten yhteis-
tyon lisddminen seka nimisuojatuotteiden na-
kyvyys ja niiden lisddminen.

3) Ruokamatkailun jalkauttaminen Pohjois-
Savoon. Tama toteutetaan tiettyjen, vuosit-
tain toistuvien tapahtumien kehitystyon kaut-
ta hyédyntden paikallista ruokaa ja tarinoita.
Tallaisia tapahtumia ovat mm. SATOA Kuopio
Food Festival ja Makujen Kuopio -kdvelykier-
rokset seka osallistavan matkailun tuotepake-
tit.

Lisatietoja: Helena Lehtoaro p.040 572 0312
helena.lentoaro@proagria.fi.

Lahiruoka lisdantyy julkisissa keittioissa

Pohjois-Savon kuntien ja kuntayhtymien elin-
tarvikkeet kilpailuttaa yhteishankintayksikko,
IS-Hankinta Oy. Erityisesti alueen pienemmis-
sa hankintayksikdissa on varmistettu kotimai-
sen ja lahiruoan kaytto tekemalld siita linja-
us. Kuntapaattdjien tekema paatoés kayttaa
ldhiruokaa antaa ruokapalveluille selkdnojaa
tehdd onnistuneita ladhiruokahankintoja ja
edellyttdd niiden mukaan ottamisen elintar-
vikekilpailutukseen. Esimerkiksi Siilinjarven,
Kaavin, Kiuruveden ja Rautalammin kuntien
ruokapalveluiden strategiaan on kirjattu elin-
tarvikehankintojen tavoitteeksi lahi- ja koti-
maiset tuotteet.

Alueen ruokapalvelupaallikot ovat padsaan-
toisesti tyytyvaisia edelliseen IS-Hankinta
Oy:n elintarvikekilpailutukseen. Esimerkiksi
Siilinjarven  kunnan  ruokapalvelupaallikkod
Pirkko Markkasen mukaan viimeisin kilpai-
lutus mahdollistaa nyt laajemman ldhiruuan
kayton kuin aikaisemmin. IS-Hankinta Oy:n
hankinta-asiantuntija Pekka Tiilikainen koros-
taakin, ettd muutama vuosi sitten tehty kil-
pailutus ja sopimukset eivat missaan nimessa
estd lahiruoan hankintaa, vaan ne antavat
tilaajalle mahdollisuuden valita. Siilinjarvella
hankitaan hankintasopimuksen mukaan pai-
kallista sipulia vaikka se on kalliimpaa, koska
laatu ja maku ratkaisevat. Siilinjarvella kayte-
tdadan myos lahialueen perunoita, marjoja ja
leipaa. Lahiruoan osuus vuosittaisista elintar-
vikehankinnoista on noin 12 %.

My6és jo paljon esilld ollut Kiuruveden ruoka-
palvelut lisda edelleen ansiokkaasti lahiruo-
an kayttéa. Ruokapalvelupaallikko Helena
Laitinen kertoi, ettd viime vuonna he kayttivat
annosta kohti 97 senttid, joista 37 senttia Ia-
hiruokaan. Ldhiruoan osuus hankinnoista on
jopa 38 %.



Kuopiossa Servica valmistaa useita tuhansia
ruoka-annoksia pdivittdin kaupungin ja kes-
kussairaalan tilaamina. Servicalle on vasta
rakennettu iso Cook&Chill-keittio, jossa lahi-
ruoan kaytté on vahaistd suurten annosmaa-
rien vuoksi. Kuopion kaupunki ei talla hetkella
edellytd palvelusopimuksissa ldhiruoan kayt-
té4. Kiinnostus ldhiruokaa kohtaan on kuiten-
kin lisddntynyt ihan muutaman vuoden sisal-
|, osittain alueella tehtyjen onnistuneiden
lahiruokahankintojen ansiosta. Myds veron-
maksajat ovat ryhtyneet pohtimaan, millai-
siin elintarvikehankintoihin heiddn rahojaan
kaytetaan.

Pohjois-Savossa ryhdytdan vuoden sisalla val-
mistelemaan uutta kilpailutusta. Hinta ei tule
olemaan se ainut asia, joka tulevaisuudessa
vaikuttaa hankintaan. Koordinoitu ennakoi-
va vuoropuhelu yrittdjien ja ruokapalvelui-
den kesken tulee olemaan tarkeda, edelly-
tys lahiruoan hankinnan lisdantymiselle.
Elintarvikeyritykset on saatava raataléimaan
ajoissa ammattikeittidille sopivia tuotteita ja
tekemaan tarjouksia ja yhteistarjouksia, kun
niiden aika on.

Lisatietoja: Sari Vaananen, p.044 785 4025
sari.vaananen@sakky.fi.

Elintarvikeyrityksia aktivoidaan Pohjois-
Savossa

Pohjois-Savon maakunnan yhteistydryhma
valitsi vuosille 2014-2016 maakunnan inno-
vaatiokarjista erityisiksi kehittamisen kohteik-
si kone- ja energiateknologian sekd terveys-
klusterin ja terveyttd tukevat elintarvikkeet.
Toteutusta edistdmadn Pohjois-Savon liitto
on palkannut aktivaattoreita, joiden tehta-
vdnd on innostaa yrityksia kehittamiseen ja
auttaa yhteistydkumppaneiden |6ytdmisessa.
Aktivaattoreiden toiminta on muotoutunut
yritysten ja eri organisaatioiden toiveiden
mukaan. Tapaamisissa keskustellaan luotta-
muksellisesti esimerkiksi kehittdmistarpeista
ja niiden rahoitusmahdollisuuksista, autetaan
verkottumisessa, valitetdan harjoittelijoita,
neuvotaan ongelmatilanteissa ja kerrotaan
uusimmista alan tutkimustuloksista seka
alueen palveluista ja kehittdmishankkeis-
ta. Aktivointityon tuloksena on kadynnistetty
kolmen toimijan yhteinen maakunnallinen
elintarvikealan kehittdamishanke Hyvinvointia
elintarvikkeista sekd yritysten omia kehitta-
mishankkeita ja -toimenpiteita.

Elintarvikeaktivaattorit, Vuokko Niemitalo
ja Pia Karjalainen, toimivat ldheisessa yh-
teistyossa terveysklusterin ja kone- ja ener-
giateknologian

Aktivaattorin pesti on osa-aikainen ja kestaa

aktivaattoreiden  kanssa.
elokuun loppuun saakka. Yritykset ja muut
elintarvikealan toimijat ovat myos itse voineet
ottaa yhteyttd aktivaattoreihin ja sopia ta-
paamisia. Aktivaattorit ovat saaneet tyostdaan
paljon kiitosta ja moni yritys on ollut iloisesti
yllattynyt maksuttomasta avusta.

Hyvinvointia elintarvikkeista - hanke
kdynnistyi toukokuussa

Vajaa  kolmivuotisen elintarvikehankkeen
rahoitus saatiin Pohjois-Savon liitosta EAKR-
rahoituksena. yhteistydhanke
SavoGrow Oy:n (entinen Sisd-Savon seutu-
yhtyma),
Navitas-Kehitys Oy:n kesken. Hankkeen tavoit-

Hanke on
Savonia-ammattikorkeakoulun ja

teena on lisata yritysten kilpailukykya panos-
tamalla tuotekehitys- ja tuotetietoprosessien
kehittdmiseen seka alueen tutkimus- ja kehit-
tamisorganisaatioiden osaamisen hyodynta-
miseen yrityksissa.

Hankkeessa edistetddn sellaisten uusien
tuotteiden kehittamistd, joissa ravitsemus-
ja terveellisyysndkokohdat on huomioitu.

Hyvinvointi voi ndkyd tuotteessa esimerkiksi

terveellisten raaka-aineiden kayton lisdami-
sena (esim. marjat, kala, vaharasvaiset maito-
valmisteet, tumma vilja), lisdaineiden tarpeen
vahenemisend, rasvan laadun paranemisena,
sokerin ja suolan vdahentdamisena tuotteissa.
Kehitystyon aikana tuotetietoa tuotetaan ja
kerataan jarjestelmallisesti. Hanke tukee tuo-
tetiedon hyoédyntamistd koko tuotteen elin-
kaaren ajan ja my6s myohemmissa tuotekehi-
tysprojekteissa.

Yritysten toisiltaan oppimista tuetaan jarjesta-
malla tapahtumia, joissa yritykset voivat ben-
chmarkata toimintamallejaan. Hanke esittelee
yrityksille paikallista osaamista ja toisaalta
kehittamisymparistot saavat tietoa yritysten
tamanhetkisista palvelujen tarpeista. Hanke
auttaa uusia yrittdjia elintarvikealan erityisky-
symyksissa ja pyrkii lisadmaan elintarvikealan
nakyvyyttd ja siten nostamaan alan imagoa.
Laheinen yhteistyd muiden suunnitelmissa ja
kdynnissa olevien hankkeiden kanssa on edel-
lytys tehokkaalle toiminnalle.

Liséitietoja

Vuokko Niemitalo

puh. 0207 464 629 tai
vuokko.niemitalo@savogrow.fi.

Pohjois-Savo on vahva maito-, liha-, kala- ja marjamaakunta
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Havikkiviikkoa vietetaan jalleen

7.-13.9. jarjestetaan valtakunnallinen
Havikkiviikko. Kuluttajaliiton organisoimaa
Havikkiviikkoa vietetdadn tand vuonna kolman-

nen kerran.

Jokavuotisella Havikkiviikolla halutaan kertoa
ruokahavikin vdahentdamisen tarkeydestad eri-
tyisesti kuluttajille. Elintarvikeyritykset, kau-
pat ja ruokapalveluyritykset seka jarjestot ja
monet muut ruoan kanssa tekemisissa olevat
tahot ovat lahteneet mukaan taistoon ruoka-
havikkia vastaan. Laajan yhteistydkumppani-
verkoston avulla Havikkiviikon aikana noste-
taan esille kdytannon vinkkeja ja esimerkkeja
seka faktaa ruokahavikin vaikutuksista.

- Ruokahavikin ympadristolliset ja taloudelliset
vaikutukset ndkyvat nykydan taajaan julkises-
sa keskustelussa. Haluamme nyt Havikkiviikon
aikana muistuttaa jokaiselle ruokaa laittavalle
ja syovidlle suomalaiselle, ettd kuluttajatkin
voivat tehdd valtavasti asian eteen kotona
omien kulutus- ja ruoanlaittotottumuksien-
sa puitteissa, sanoo hankevastaava Annikka
Marniemi Kuluttajaliitosta.

Havikkiviikolla heratelldadn miettimaan ruoan
ja siihen kaytetyt rahan arvostusta ja opet-
telemaan keinoja mm. ruoan sdilyttamiseen,
valmistamiseen, ostamiseen ja niiden avulla
havikin minimoimiseen. Tavoitteena on, ettad
yhden syyskuisen viikon aikana ruokahavikista
puhutaan aktiivisesti joka puolella.

- Maailmalla ja Suomessa on jo olemassa
valtavasti tietoa ja hyvia kaytantéja havikin
vahentdmiseen. Muun muassa maamme
joukkoruokailussa on tehty viime vuosina
valtavia harppauksia sen eteen, ettei kerran
valmistettua ruokaa tarvitsisi heittda roskiin.
Erilaisia kdytantoja, menestystarinoita ja vink-
keja tuodaan tana vuonna vahvasti esille mm.
Havikkiviikon sosiaalisen median kanavissa ja
kumppaneiden kautta, Marniemi kertoo.
Lisaksi Havikkiviikolla jarjestetdan torstai-
na 10.9. Saa syoda -tempaukset Helsingissa,
Turussa, Tampereella ja Kuopiossa.
Tapahtumissa jaetaan yhteensa 6000 ilmaista
kasvisruokalounasta, jotka valmistetaan kaup-
pojen ja tuottajien ylijaamakasviksista.

Havikkifaktaa

Suomalaiset kotitaloudet heittdvat ruokaa
hukkaan vuosittain yhteensd 500 miljoonan
euron arvosta. Se vastaa 100 000 keskiverto-
auton hiilidioksidipaastoja.

Henked kohti kotitalouksissa roskiin joutuva
ruoka tarkoittaa rahassa keskimaarin 125 eu-
roa. Niinpa neljan hengen perhe hukkaa vuo-
dessa jopa 500 euroa.

Suomalaisten keittidissa ruoka-aineista eniten
pilaantuu vihanneksia ja juureksia, noin 22
miljoonaa kiloa vuodessa.

Lahelta Hyvaa 19.9.2015

Koko ravitsemusalan (kotitaloudet, teollisuus,
kauppa ja ravitsemispalvelut) yhteenlaskettu
ruokahavikki on noin 335-460 miljoonaa kiloa
vuodessa. Tama on noin 10-15 prosenttia ku-
lutetusta ruoasta.

ravintolaruoasta

Noin viidennes kaikesta

paatyy Suomessa jatteeksi.

Maailmanlaajuisesti ruokaa menee tuotanto-
ja kulutusketjun eri vaiheissa hukkaan vuo-
sittain yhteensa 1300 miljoonaa tonnia, joka
vastaa noin 25-30 prosenttia kaikesta maapal-
lolla tuotetusta ruoasta. On arvioitu, ettd talla
maaralla voitaisiin ruokkia jopa kaksi miljardia
ihmista.

Lisatietoja
Annikka Marniemi,
annikka.marniemi@kuluttajaliitto.fi

Ahlmanin ammatti- ja aikuisopiston jarjestamassa Laheltéd Hyvaa -tapahtumassa paaroolissa on lahiruoka seka
mukava yhdessa olo. Jalleen kerran useita pirkanmaalaisia tuottajia kokoontuu tarjoamaan parasta antiaan Ahlmanin
maalaismiljooseen, maitobaarista voit ostaa aitoa maitoa omaan astiaan ja myos Tilapuodista 10ytyy paljon kotiin
viemisia. Tapahtuma on avoinna klo 11-15.

Maittavan lounaan voit nauttia Opetusravintola Kapustassa. Annassa ja yldakerran kahvilassa on tarjolla maukkaita

kastettavia.

Lisatietoja: http://www.ahlman.fi/ajankohtaista
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Sesongit ruokalistoille 2016

Osallistu sesonkiaiheiseen ruokakilpailuun ja
kehitd oma sesongin mukainen ohje tai muok-
kaa jo olemassa olevaa ohjetta. Ohjeessa tu-
lee hyodyntaa mahdollisuuksien mukaan koti-
maisten sesonkien hienoja raaka-aineita mo-
nipuolisesti. Ruokaohje ei saa olla suora kopio
jo valmiista ohjeesta. Kilpailuun voi osallistua
yksittdisend henkilona, organisaationa tai tyo-
yhteis6na. Sama kilpailija/ryhma voi osallistua
useammalla ohjeella. Kirjoita ohjeesi mahdol-
lisimman selkedsti. Valmiista annoksesta tulee
ldhettdd myos kuva.

Ruokaohjeen vaatimukset:
e kerrotaan, mika sesonki on kyseessa

e ruokaohje on vakioitu 10 TAI 100 hen
killle

e sopii kaytettavaksi yksityisen tai julkisen
sektorin ammattikeittissa

o on monistettavissa myés muiden am
mattikeittididen kayttoon

3 ruokaohjeen saa julkaista mediassa

Lisatietoja ja mm. pisteytysperusteista www.

ekocentria.com .

Paras ruokaohje palkitaan 500 euron arvoi-
sella stipendilla ja kaksi seuraavaksi parasta
saavat kunniamaininnan ja palkitaan ruoka-
aiheisella kirjapalkinnolla.

Kilpailun raatiin kuuluvat keittiomestari Ulla
Liukkonen (pj. Suomenkeittiomestarit), ra-
vitsemispaallikkd Sari Nissinen (Jyvaskylan
koulutuskuntayhtyma, ammattiosaamisen
kehittamisyhdistys AMKE ry:n ravitsemispal-

veluverkoston pj.), ylitarkastaja Petri Koskela
(MMM) ja EkoCentrian sekd Savon ammatti-
ja aikuisopiston edustajat.

Sesonki-ruokaohje kilpailun voittaja julkiste-
taan GASTRO 2016 -messuilla ke 16.03.2016.
Parhaat ruokaohjeet julkaistaan EkoCentrian,
Portaat luomuun - ohjelman ja maa- ja metsa-
talousministerion sivuilla.

Lisatietoja
Anu Arolaakso
anu.arolaakso@sakky.fi

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden lukijakysely 2015

Tervetuloa kehittamaan Ruoka-Suomi -tiedotuslehtea vastaamalla lukijakyselyyn. Nain uusien hallitus- ja EU-
ohjelmakausien taitteessa haluamme selvittaa, miten voisimme parhaiten palvella lukijoidemme tarpeita.

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo elintarvikealan kehittémistydsta ja on ilmestynyt vuosittain 4 kertaa. Lehti
ilmestyy sahkoisesti seka painettuna ja toimitetaan postitse jakeluun mukaan liittyneille. Lehtea on jaettu myds

alan ajankohtaisissa tilaisuuksissa.

Lehden tarkoitus on palvella eri puolilla Suomea olevia lahiruoka-alan toimijoita ja yrityksia kertomalla alan
asioista monipuolisesti seka valtakunnallisesti etta alue- ja paikallisnakokulmasta. Tavoitteena on myds vélittaa eri
toimijoiden tietoja, kokemuksia ja aikomuksia muille hyédynnettavaksi.

Vastaamalla voit vaikuttaa lahiruoka-alan viestintaan. Minkalaisia asioita haluaisit jatkossa lukea? Mika mattaa?
Mika on turhaa? Mita haluaisit lisaa? Mika on onnistunutta?

Kirjaudu viimeistdan 25.9.2015 vastaamaan linkista: https:

www.webropolsurveys.com/S/B995F9EAFO00A356B.par

tai suoraan www.ruokasuomi.fi etusivulta. Yhteystietonsa jattédneiden vastaajien kesken arvotaan kaksi 50 euron

suuruista ldhiruokalahjakorttia. Lahjakortti on voittajan asuinpaikkakunnan lahella olevaan lahiruokamyymalaan.

Lisatietoja: heidi.valtari@utu.fi
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88 Turun yliopisto
" University of Turku
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Posti Oy

Posti Green

Tapahtumat

Havikkiviikko (www.kuluttajaliitto.fi/havikkiviikko)v kts. s. 20

Ruokatreffit, Varkaus (armi.nissinen@navitakehitys.fi)

Villiruokaseminaari ja -markkinat, Kuusamo (elisa.kangasaho@naturpolis.fi)
Lahiruokamessut, Elimaki (www.lahiruoka.fi), kts. s. 17

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Helsinki (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto), kts. s. 10
Ahvenanmaan sadonkorjuujuhlat (http://skorde4fest.ax/hem-finska/)

Laheltd Hyvaa, Tampere ( www,ahlman.fi/ajankohtaista) kts. s. 20

Ween Maan Wiljaa -markkinat, Jyvaskyla (www.wmw.fi)

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Kuopio (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s. 10
Elintarvike- ja luonnontuotealan katsausten julkistaminen (julkaiseminen osoitteessa:
http://www.temtoimialapalvelu.fi/toimialojen_nakymat/toimialojen_nakymat -katsaukset 2015)
Ruoka&matkailu pilottitydpaja, Mikkeli (kristiina.havas@haaga-helia.fi)

Liperin Leipapaiva — Makueldmysten Juhla, Liperi (johanna.rinnekari@proagria.fi)
SAUCE2015, Tallinna (www.sauce2015.com)

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Tampere (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s. 10
Luomu Road Show, Mikkeli (http://www.mamk.fi/tutkimus_ja_kehitys/kestava_hyvinvointi/
kaynnissa_olevat_hankkeet/luomuviestinta/luomu_road_show)

Food & Fun, Turku (http://foodandfunfinland.fi/)

Luomuelintarvikepaiva, Helsinki (www.proluomu.fi/luomuelintarvikepaiva/)

Turun ruoka & viinimessut, Turku
(http://turunmessukeskus.fi/messut-ja-tapahtumat/turun-ruokamessut/etusivu)

Slow Food Festival, Lansi-Uusimaa (http://slowfoodvastnyland.rog/archives/15887?lang=fi)
Valtakunnalliset Ravitsemuspaivat, Helsinki
(http://rty.fi/toiminta/valtakunnalliset-ravitsemuspaivat/#.VY0gxGPXskR)

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Oulu (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s.10

Ide- och kunskapsmassa om mathantverk, Ostersund, Sverige (www.eldrimner.com)
Oppna Masterskapen i mathantverk Sverige och hela Norden, Ostersund, Sverige
(anmalning senast 25.8.2015) (www.eldrimner.com)

Nutritech -seminaari: Mitd huomenna syddaan — mista ja miten uusia ingredientteja? Espoo
(sara.pentikainen@vtt.fi)

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Joensuu (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s. 10
KoneAgrian luomuseminaari, Tampere (http://www.luomuliitto.fi’/koneagria2015/)
Elintarviketieto esiin! -koulutus, Mikkeli (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s. 10
Ateria-tapahtuma, Helsinki (http://www.julkinenateria.fi/kavijainfo)

Valtakunnalliset Luomupaivat, Mikkeli (wwww.luomu.fi/luomupaivat)

Elintarviketieto esiin! -koulutus, Jyvaskyla (www.ruokatieto.fi/elintarviketieto) kts. s. 10
Leipaa ja lahiruokaa -toimialapaiva, Helsinki (http://www.temtoimialapalvelu.fi/toimialapalvelu)
kts. s. 12

Vuosittainen, kansainvalinen SlowFood/Terra Madre -paiva
(http://www.slowfood.com/international/125/terra-madre-day)

Gastro, Helsinki (www.messukeskus.com)
Lahiruoka- ja luomumessut, Helsinki (www.kevatmessut.fi)
Artesaani-ruokakilpailu, Tammisaari (www.novia.fi) kts. s. 11

Farmari, Seindjoki (https://www.proagria.fi/ajankohtaista/farmari-on-seinajoella-
kesalla-2017-5246)
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