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.
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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 hyddynnettavéaksi.
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 sivustosta osoitteesta
www.maaseutupolitiikka.fi.
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Uusi elintarvikelaki ja elintarvikealan pienyritykset

Eduskunta on paattamassa marras-
kuussa 2005 uuden elintarvikelain
kasittelyn. Nain ollen uusi laki tulisi
voimaan vuoden 2006 alusta. Tassa
kirjoituksessa esitellaan lyhyesti ne
paakohdat, jotka vaikuttavat erityi-
sesti elintarvikealan pienyrityksiin.
Lakiehdotuksen siséltda voi tarkas-
tella eduskunnan kotisivuilta
(www.eduskunta.fi) etsimalla hallituk-
sen esityksen 53/2005. Kun laki on
aikoinaan hyvaksytty, voi sen I6ytaa
mm. sivuilta www.finlex.fi. Maa- ja
metséatalousministerion elainlaékin-
tosivustoilta (http://www.mmm.fi/el/
laki) tulee olemaan linkki uuteen la-
kiin, sen nojalla annettaviin asetuk-
siin sekéd uusiin EY-sdadoksiin.

Yritysten hyvaksyminen

Kaikki elintarvikealan yritykset on
hyvaksyttava. Nykyisen terveyden-
suojelulain mukaisten yritysten ei
kuitenkaan tarvitse hakea uutta hy-
vaksymistd ellei toiminta olennaisesti
muutu. Sen sijaan hygienialain nojalla
hyvéksytyt laitokset on uudelleen
hyvéksyttava kolmen vuoden kulues-
sa. Useimmille laitoksille kyseessa on
kevyt menettely. Pienimuotoiseksi
liha-alan laitokseksi hyvaksyttyjen
osalta joudutaan kuitenkin tekem&an
kokonaan uusi hyvaksyminen. Vasta
sen jalkeen laitos voi kayttaa soike-
aa vientimerkkid. Hyvaksyvat viran-
omaiset sailyvat ennallaan eli paa-
saantoisesti kunnan viranomainen
hyvaksyy.

Muuttuvatko vaatimukset?
Uusi elintarvikelaki ei sinansa tuo

muutoksia elintarvikealan yritysten
vaatimuksiin. Nykyisen lainsdadan-

noén vaatimustaso sdailyy. Vuoden
2006 alusta ruvetaan kuitenkin sovel-
tamaan EY:n uusia hygienia-asetuk-
sia. Ne muuttavat monissa kohdin
vaatimusten kirjoitustapaa. Keskeis-
té on, ettd aiempaa enemman katso-
taan niita riskeja, jotka toimintaan liit-
tyvat. Tama lisaa tapauskohtaista
harkintaa. Maa- ja metsatalousminis-
teri6 tulee antamaan laitosten hygie-
niavaatimuksia koskevan kansallisen
asetuksen, joka taydentaa uusia EY-
asetuksia. Asetuksessa tullaan lin-
jaamaan mm. pienteurastamojen ja
pienleikkaamojen vaatimuksia.

Enta maksut?

Elintarvikelakiesityksen mukaan mui-
denkin kuin liha- ja kala-alan yritys-
ten valvonta tulee maksulliseksi. Mak-
suja aletaan peria sen jalkeen, kun
kunta on hyvaksynyt valvontaa kos-
kevan suunnitelman. Suunnitelmas-
sa maarataan ne tarkastustiheydet,
joita erityyppisiin yrityksiin tehdaan.

Tiheyden osalta huomioidaan yritys-
ten omavalvonnan kattavuus. Lisék-
si kunnan elintarvikevalvonnalla on
oltava laatujarjestelmé. Maksujen
suuruutta ei maaratéd uudessa lais-
sa, vaan se jad kunnan paatettavak-
si. Laki asettaa kuitenkin maksuille
katon eli kunta ei saa ottaa voittoa
valvonnasta. Kuntien tulee valvonta-
suunnitelmaa hyvéksyessaén ja mak-
suista paattaessaan kuulla riittavasti
yrityksid, joita maksut koskevat.

Viranomaiset neuvovat

Uuden kansallisen ja EY-tason lain-
sédddanndn soveltaminen tulee ta-
pahtumaan vaiheittain. Seka kunnan
ettd valtion viranomaiset antavat yrit-
tajille tarvittavaa neuvontaa. Erityi-
sesti Elintarvikeviraston kotisivuja
(www.elintarvikevirasto.fi) kannattaa
seurata.

Veli-Mikko Niemi
apulaisosastopdéllikké
maa- ja metsétalousministerié
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THE POWEER OF PLACE

Kural Communities, Global Keack . . .

Kansainvéalisen maaseutukehittgji-
en verkoston konferenssi Virgini-
assa

Kansainvalisen maaseutukehittgjien
verkoston kesakuun konferenssi Vir-
giniassa oli jarjestyksesséa neljas.
Kyseinen organisaatio on varsinai-
sesti perustettu 2003 Invernessissa
Skotlannissa. IRN:n aiemmat konfe-
renssit jarjestettiin 2000 Nanaimos-
sa Kanadassa ja 1994 Townsvilles-
sa Australiassa. Tarkoitus on jarjes-
téd laaja konferenssi noin 2 vuoden
vélein. Seuraava on Intiassa tammi-
kuussa 2007. Jarjestd on yhteinen
foorumi ja verkosto kaikille maaseu-
dun kehittgjille ja tutkijoille kaikkialta
maailmasta. Toiminnan tavoitteena on
edistdd maaseudun hyvinvointia ja
tarjota tukiverkosto tata tyota tekevil-
le. Jarjestdn Internet-sivut:
www.international-rural-
network.org

Vuoden 2005 konferenssin teema-
naoli ‘The Power of Place’

“Paikan vahvuus” -teemaa oli monel-
la tapaa osattu hy6dyntéaa konferens-
sin jarjestelyissa. Seka tydéryhmien
teemojen ettd muun ohjelman kautta
osallistujille avautui mahdollisuus
nahda monia tapoja hyddyntéaa paik-
kaa kehittamistydssa ja paatdksen-
teossa. Konferenssiin osallistui véhan
vajaa neljasataa ihmista 46 eri maas-
ta ja 35 eri USA:n osavaltiosta. Pai-

kallisena isantaorganisaationa toimi
RUPRI (The Rural Policy Research
Institute) http://www.rupri.org/ Orga-
nisaation johtaja Charles W. Fluhar-
ty osallistui aktiivisesti konferenssiin
ja piti useita puheenvuoroja.

Konferenssin tydryhmien teemoina
oli mm. “Participative democracy and
rural policy formulation - the role of
rural community movements in Eu-
rope”, jossa kerroin Suomen mallis-
ta vahvistaa kylatoimintaliiketta ja
rakentaa maaseutupolitiikan laajaa
verkostoa.

Konferenssissa oli useita mielenkiin-
toisia paapuhujia. Erityisen tarkea-
na voi pitdd tanskalaisen dr. Aileen
Robertsonin puheenvuoroa. Hanen
puheenvuoronsa nivoi tydryhmissa
esitettyja lukuisia paikallisia tai val-
takunnallisia esimerkkeja yhteen.
Han on ravitsemustieteilija, joka on
tyéskennellyt mm.WHO:ssa 12 vuot-
ta Euroopan ruokaturva- ja kansan-
terveyskysymyksissa. Han korostaa
tutkimuksissaan ja kirjoituksissaan,
ettd ruoka ja politiikka liittyvat viela-
kin kiinteAmmin toisiinsa kuin on
osattu tunnistaa.

Huonot ruokailutottumukset ja liilkun-
nan viheneminen ovat syyna yha
useampaan kuolemantapaukseen
kaikkialla maailmassa. WHO:n lis-
taamat kuusi keskeista riskitekijaa
ovat korkea verenpaine ja koleste-

roliarvot, ylipaino, vahéinen vihannes-
ten ja hedelmien kulutus, vahainen lii-
kunta ja suuri alkoholinkulutus. Nama
tekijat ovat jopa 60 % kuolemantapa-
uksista taustalla. Kehittyvissa maissa
erityisesti maaseudun ihmiset karsi-
vat enemman kuin kaupunkien ihmi-
set ravitsemusongelmista. Keskeisek-
si kysymykseksi voikin nostaa sen,
miten terveellinen ja turvallinen ruo-
ka saadaan kaikille. Pelkka terveys-
valistus ja informaation jakaminen ei
vaikuta riittavan laajasti Asiaa olisi eh-
dottomasti tarkasteltava poliittisena
kysymyksena. Talldin keskeista on
tarkastella sité, mika taho vastaa ruo-
kaketjuista. Téllainen ongelma on
helppoa néhda etdisena Afrikan mai-
den ongelmana mutta Robertsonilla
oli kouriintuntuvia esimerkkeja paljon
lahempéad, Ruotsista ja Britanniasta.
Esimerkiksi ruotsalaisista pienista
elintarvikemyymaldistéa on 18 % (460)
suljettu viidesséa vuodessa (1997-
2002) ja Britanniassa jopa 40 % pien-
myymaléisté on lopettanut.

Ruoasta suurin osa ostetaan jo nyt
isojen ketjujen ruokakaupoista, silla
talla hetkelld niihin sisd&nostajia on
110 yritysta. Sisdanostajien maaran
esitetdan tiivistyvan kymmenen vuo-
den kuluessa jopa vain 6 yritykseen.
Téllaisessa tilanteessa pienet ja pai-
kalliset ruoantuottajat ja elintarvikkeet
ovat pudonneet kilpailusta aivan var-
masti. Robertson vetosikin maaseu-



dun kehittgjiin, jotta voitaisiin pysayt-
taa tama kehityskulku. Han toi esille
myds vield toimivia tai uusia hyvia
vaihtoehtoja, esimerkiksi slow food -
likkeen ja suomalaisen torikulttuurin.
WHO:n ruokastrategia on luettavis-
sa Internet-osoitteessa: http://
www.who.int/dietphysicalactivity/stra-
tegy/eb11344/en/

Maailman sosiaalifoorumin 2005
ActionAid - kampanja nostaa esille
nalan taustalta kuusi keskittymiske-
hityksessé huomioitavaa seikkaa:
(www.actionaid.org/wps/content/do-
cuments/power_hungry.pdf)

e 30 yritystd valmistaa 33%
jalostetusta ruoasta

*  5yritysta kontrolloi 75% vil-
jakaupasta

e 6 yritysté kontrolloi 75 % tor-
junta-ainekaupasta

e 3 yritysta tekee 85 % tee-
kaupasta

e 2yritystd hallitsee 50 % ba-
naanikaupasta

e 1 yritys (Monsanto) kontrol-
loi 91% GM siemenkaupas-
ta

* Wal-Mart kontrolloi 40%
Mexikon vahittaisruokakau-
pan sektorista, ja sen voitot
olivat suuremmat kuin esim.
Ghanan ja Mosambikin val-
tioiden budjetit yhteensa

» Tesco, Ahold, Carrefour, &
Metro ostavat yha kasvavat
maarat vihanneksista, he-
delmist&, lihasta, maitotalo-
ustuotteista kehittyvissa
maissa ja niiden standardit
syrjayttavat pienet viljelijat
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Customers
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&t 000.00d
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Suppliers
Farmersiprodu
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Yhteenvetona Robertson esitti kuusi
keskeista toimenpidetta, joihin maa-
seudun kehittamisessa ruokapolitii-
kassa tulisi keskittyd. Ne olivat: 1)
ruohonjuuritason liikkeiden toiminnan
edistdminen, 2) monipuolinen tiedon-
valitys, 3) verkostojen kehittdminen,
4)kampanijointi ja tapahtumien jarjes-
tdminen, 5) hyvien paikallisten esi-
merkkien esiin nostaminen ja valtion
seka teollisuuden politiikan nakyvak-
si tekeminen, my®ds mediassa.

Lahde: Dr Aileen Robertson, Ph.D.,
Public Health Nutritonist, SUHR’S
UNIVERSITY COLLEGE Copenha-
gen K DENMARK

Tel. dir.: +45 3345 0334, Tel: +45
3332 1170, Email: air@suhrs.dk
Web: www.english.suhrs.dk.

Konferenssiterveisin

Johanna Heikkil&

ylitarkastaja

Maa- ja metsétalousministerid
Jjohanna.heikkila@mmm.fi



Maaseudun tulevaisuus ja elintarvikeklusteri
- Arviointi Delfoi-menetelmailli

Maaseudun tulevaisuus ja kluste-
rit — Arviointia Delfoi-menetelmél-
1& on kauppa- ja teollisuusminis-
terién rahoitetut tutkimukset sar-
jassa (10/2005) syksylld 2005 jul-
kaistu tutkimusraportti. Raportti
perustuu Maaseudun tulevaisuu-
den kasvuklusterit tutkimushank-
keeseen, joka on yksi maaseutu-
politiikan yhteistyé6ryhmén hank-
keista vuosina 2003-2004, ja sitd
on rahoittanut maa- ja metséta-
lousministerié. Hankkeen taustal-
la ovat monet maaseudun tulevai-
suuteen vaikuttavat muutosnéaky-
maét. Tutkimuksessa on haettu vas-
tauksia maaseudun tulevaisuuden
elinkeinomahdollisuuksista muut-
tuvassa toimintaympdristissé.

Tarkastelussa on keskitytty ennal-
ta valittuihin aloihin, joiksi on tas-
sd tutkimuksessa otettu mukaan
informaatioteknologia ja viestinta,
hyvinvointi-, ympé&risté-, matkailu-
kuljetus- ja logistiikka, mekaani-
nen puu ja elintarvikeklusterit.
Klusterilla tarkoitetaan tuotteen tai
tuoteryhmén, esimerkiksi elintarvi-
ketuotteiden, ympérille muodostu-
nutta toimijoiden verkostoa. Klus-
terin keskeisid toimijoita ovat
markkinoita hallitsevat veturiyri-
tykset ja muut yritykset, osaamis-
ta tuottavat instituutiot ja muut tu-
kipalvelut. Seuraavassa on esitel-
ty tutkimuksen tuloksia elintarvi-
keklusterin osalta.

Elintarvikeklusterin tuotealueet

Asiantuntijapaneelin mukaan elintar-
vikeklusteri nayttéisi olevan vuonna
2015 tarkein tyollistaja ydinmaaseu-
dun kunnissa, jossa maatalous- ja

siihen liittyva elintarviketuotanto on
tallakin hetkelld vahvaa. Harvaan
asutulla maaseudulla matkailu nayt-
taisi olevan panelistien antamien
mainintojen maarén perusteella tér-
kein tydllistaja ja tamén jalkeen elin-
tarvikeklusteri. Vuorovaikutusalueilla-
kin elintarvikeklusteri on monien mie-
lesté keskeinen tydllistaja, mutta sité
enemman siella nayttaisi korostuvan
tyollistamisen nakodkulmasta kuljetus-
ja logistiikka, IT- ja viestinta ja hyvin-
vointiklusterit. Kun katsotaan ns. pk-
yrityspaneelin arvioita elintarvi-
keklusterin pitkan tahtédimen tulevai-
suudesta eri kuntatyyppien alueille,
vuorovaikutusalueella elintarvikealan
yritykset nékevat tulevaisuuden ole-
van parempaan suuntaan useammin
kuin muiden em. kuntatyyppien alu-
eilla.

Elintarvikeklusterin tarkeimmat tuote-
alueet tyodllistamisen nakdkulmasta
Delfoi-paneelin mukaan ovat vihan-
nesten seka marjojen ja hedelmien
valmistus, leipomotoiminta, teuras-
tus- ja lihanjalostus ja maidon jatko-
jalostus (kuvio 1). Muina painopiste-
alueina tuotealueissa tulisi paneelin
mukaan korostua funktionaalisuus
(terveysvaikutteisuus), erikoiselintar-
vikkeet ja bioteknologiaan perustuvat
tuotteet (kuvio 2). Elintarvikekluste-
ria ei kokonaisuudessaan ole nahty
selkedna kasvuklusterina, mutta sen
sisélla on kuitenkin nahty kasvavia
tuotealueita. Esimerkiksi vihannes-
ten kulutuksen kasvun voidaan arvi-
oida olevan seurausta hyvinvoinnin
tavoitteiden korostumisesta ja tadhan
liittyvista ruokailutottumusten muu-
toksista.

Leipomotoiminnan korostuminen liit-
tynee mm. parantuneen logistiikan
tuomiin uusiin mahdollisuuksiin hoi-
taa kauempana olevien keskusten ja
lahelld olevien matkailukeskusten
palveluja uudella tavalla maaseudul-
ta kasin. Kuljetuskustannukset aset-
tavat omia rajoitteita leipomotoimin-
nan kasvulle, mutta tietyin edellytyk-
sin valtakunnallistenkin leipomotuo-
temerkkien rakentaminen on ollut
mahdollista.

Teurastus- ja lihanjalostus on maa-
seudun perinteista vahvaa elintarvi-
keklusterin tuotealuetta ja tdman tuo-
tealueen panelistit uskovat olevan
myods tulevaisuudessa edelleen tar-
kedssd asemassa. Uusia mahdolli-
suuksia tdman ryhman sisalla on
nahty muun muassa riistalihan hyo-
dyntédmisessa.

Maidon jatkojalostus korostuu téarkea-
nd tulevaisuuden tuotealueena. Ruo-
kailutottumusten muutosten myota
esimerkiksi juuston kulutuksessa
saattaa olla kasvupotentiaalia verrat-
taessa Suomen juuston kulutusta
esimerkiksi Keski-Euroopan kulutuk-
seen. Myds Venajan viennilla on nah-
ty vahva merkityksensa maitotalous-
tuotteiden kysynnan kasvulle, joskin
samanaikaisena trendina on ollut
Vendjalla tapahtuvan tuotannon ke-
hittdminen.

Uusien tuotealueiden kehittdminen ja
niiden funktionaalisuuden ja terveys-
vaikutteisuuden toteaminen, erikoi-
selintarvikkeiden kehittdminen ja bio-
teknologian hyddyntaminen edellyt-
téda vahvaa tutkimuksen ja koulutuk-
sen panosta, mika korostaa tarvetta
keskusten tutkimuslaitosten ja maa-



seutualueiden yhteistydssa myos jat-
kossa. My0s tdssa mielessa maaseu-
dun elintarvikeklusteri on jatkossa
riippuvainen yhteistydsta keskusten
tutkimus- ja koulutuslaitosten kans-
sa.
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Kalanjalostus

Maidon jatkojalostus

Myllytuotteiden valmistus

Leipomotoiminta

Elainten ruokien valmistus
Juomien valmistus :|

Teurastus seka lihanjalostus
Vihannesten seka marjojen ja
hedelmien valmistus
Muu elintarvikkeiden valmistus

1=Teurastus seka lihanjalostus, 2=Kalanjalostus, 3=Vihannesten sekad marjojen ja hedelmien valmistus,
4=Maidon jatkojalostus, 5=Myllytuotteiden valmistus, 6=Leipomotoiminta, 7=Eldinten ruokien valmistus,
8=Muu elintarvikkeiden valmistus, 9=Juomien valmistus, 10=Muu.

Kuvio 1. Elintarvikeklusterin tdrkeimmadt tuotealueet vuonna 2015 tydlistdmisen ndkdkulmasta ovat
vihannesten sekd marjojen ja hedelmien valmistus, teruastus seké lihanjalostus ja leipomotoiminta.
Vastaajia pyydettiin valitsemaan kolme térkeintd. Ruoka-Suomi -teemaryhmén kadyttdméa TOL-perustainen
luokittelu. Luvut mainintojen mééré. Delfoi-paneeli, 2. kierros.



30

25

10—

Ravintolisat ja

Funktionaaliset
(terveysvaikutteiset)
elintarvikkeet

puristeet

Luomutuotteet

Erikoiselintarvikkeet
Bioteknologiaan
perustuvay yuotteet
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1=Fuktionaaliset (terveysvaikutteiset) elintarvikkeet, 2=Ravintolisét ja puristeet, 3=Erikoiselintarvikkeet,
4=Luomutuotteet, 5=Bioteknologiaan perustuvat tuotteet, 6=Muu.

Kuvio2. Elintarvikeklusterin tdarkeimmaéit tuotealueet vuonna 2015 tydllistdmisen ndkékulmasta teemoittain
tarkasteltuna ovat funktionaaliset elintarvikkeet ja erikoiselintarvikkeet. Vastaajia pyydettiin valitsemaan
kaksi tdrkeintd. Luvut mainintojen maérd. Delfoi-paneeli, 2.kierros.

Koko elintarvikeketjun kehitykselle on
tietenkin olennaista maatalouden
kehitys ja maatilojen toimintamahdol-
lisuudet tulevaisuudessa. Néité ei ole
kuitenkaan erikseen kasitelty tassa
tutkimuksessa.

Tulokset palvelevat keskustelua ja
tarkentavien hankkeiden kaynnis-
tamista

Tutkimuksessa esitetyt paatelméat ja
tulokset perustuvat 60 Delfoi-pane-
listin vastauksiin ja niista tehtyyn ana-
lyysiin tulevasta kehityksesta. Taus-
ta-aineistona on lisaksi kaytetty kaup-
pa- ja teollisuusministerion teettiméan
pk-yrityksiin kohdistuvan kyselyn tu-
loksia soveltuvin osin. Nama kyselyn
tulokset perustuvat puolestaan kysei-
sia yrityksid edustaneiden yrittdjien

ja johtajien mielikuviin yrityksena ja
toimialansa kehityksesta.

Tulokset ovat koko valtakunnan tason
tarkastelun tuloksia, eik& niissa ole
huomioitu eri alueiden erityispiirtei-
td. Taméan vuoksi tarkemmat johto-
paatokset edellyttéavat kohdealuekoh-
taisia tarkempia tulevaisuudentutki-
muksen ja ennakoinnin menetelmin
tehtyja analyyseja. Tassa voidaan
kayttda po. tutkimushankkeen tulos-
ten esittelya tutkimuksen tekijan toi-
mesta esimerkiksi koulutustilaisuuk-
sien kautta tarkentavien hankkeiden
suunnittelun yhtena lahtékohtana.

Elintarvikeklusterin alueellisissa jat-
koanalyyseissé tulisi arvioida eri tuo-
tealueiden tyollistavyyden lisaksi
myds niiden kasvunopeutta. Asian-

tuntija-arvioiden analysoinnissa tuli-
si kiinnittaa erityista huomiota asian-
tuntija-arvioiden perusteluiden ana-
lyysiin.

Lisatietoja tutkimuksesta
http://aluekehitys.internetix.fi

Yrjé Myllyld, Oy Aluekehitys RD
puh. 0500 450 578
aluekehitys@saunalahti.fi

Tutkimusraportin tilaus
Editan asiakaspalvelu
puh. 020 450 05



Pienyrittijien tuotteet esilld
kuluttajakampanjassa

Noin 400 elintarvikealan pienjalostajan tuotteet olivat esilla K-citymarket -ketjun myymaldissa 29.9. - 8.10.2005. Kam-
panja toteutettiin useiden eri toimijoiden ja jarjestdjen yhteistydnd. 25.11.2005 toimijat kokoontuvat yhteiseen palaute-
tilaisuuteen ja samalla pohditaan mahdollisuuksia vastaavantyyppisiin yhteisesiintymisiin vuonna 2006.

Lisatietoja

Heidi Valtari

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

Maa-ja metsatalousministeri Juha
Korkeaoja kampanjan avajaistilai-
suudessa Kiasmassa:

Maaseudulla toimivien elintarvike-
alan pienyritysten méaéaréd on li-
sddntymdssaé. Elintarvikealalla toi-
mii noin 3 000 pk-yritystd, jotka
tyéllistdvét 8 400 henked. Tdméd on
14 % alan tyépaikoista ja 8 % liike-
vaihdosta. Kotimaisuuskampanjan
avajaistilaisuudessa puhuneen
maa- ja metsédtalousministeri Juha
Korkeaojan mielesté tdmé on ilah-
duttavaa erityisesti siksi, ettd néin
maaseutu sdilyy elinvoimaisena.

Maaseutupolitikan yhteistydryhman
alainen, vuodesta 1994 asti toiminut
ja kampanjan taustatahoihin kuulu-
va Ruoka-Suomi -teemaryhma on
omalta osaltaan tehnyt pitkajanteis-
ta tyotd suomalaisen ruokakulttuurin
ja maamme elintarvikealan pienyri-
tysten hyvaksi. Pienyritysten liiketoi-
minnallisiksi vahvuuksiksi luetaan
paikallisten markkinoiden tuntemi-
nen, omasta maakunnasta saatavi-
en raaka-aineiden kaytto ja toiminta
lahella asiakasta.

Kuvassa ministeri Korkeaoja ja maaseutuyrittdjd Outi Kolattu-Tolvi
kampanjan tiedoitustilaisuudessa 28.9.2005.

Pienyritykset ovat kiinnostuneita laa-
jentamaan lahinna kotimaassa. Me-
nestymista rajoittavat eniten neuvot-
teluvoiman puute markkinoille p&a-
systd, viranomaissaadokset ja asiak-
kaiden riittAméattomyys markkina-alu-
eella. Myo6s rahoituksen riittavyys ja
puutteellinen riskinottokyky koetaan
useissa yrityksissa liiketoimintaa vai-
keuttaviksi tekijoiksi. Ruoka-Suomi -
teemaryhma onkin kaynnistényt pro-
sessin, jossa laaditaan pk-elintarvi-

kealan imago- ja menekinedistamis-
strategia vuosille 2006 - 2008.

Paikallisella ruualla on monia etuja,
sitd ei ole kuljetettu pitkia matkoja
maan aaresta toiseen ja se on tuo-
reempaa ja terveellisempéaa. Suomes-
ta loytyvat raaka-aineet heinoonkin
ruokakulttuuriin, mutta kuluttaja jou-
tuu tekemé&én paljon ty6ta niiden 16y-
tamiseksi, ministeri totesi.



Syksylla 2004 Helmi-hankkeen sisél-
l& toteutettu Talonpojantori-esiselvi-
tys ja tuottajien tutustumismatka Tuk-
holman Bondens Egen Marknad-to-
reille poikivat ensimmaéisen Talonpo-
jantorin Toolontorille elo-syyskuussa
2005 neljana perakkaisena lauantai-
na. ldea tuottajatorista on lahtdisin
USA:ssa, Englannissa (Farmers mar-
ket) ja Ruotsissa (Bondes egen mark-
nad) jo toimivista toreista, joiden suo-
sio on yllattanyt niin osallistuneet
tuottajat kuin jarjestajatkin. Sama il-
mid toistui myds Toolontorilla, jonne
oli pystytetty lauantaisin 15 kpl Talon-
pojantori-myyntikojua vuotuisten to-
rimyyjien seuraksi.

Talonpojantori on lahiruokatori, jos-
sa tuottajat itse saapuvat kaupunkiin
myymaan tuotteitaan. Lieneekd osa-
syyna ollut kesalla 2005 kiihkedna
lehtien palstoilla soljunut ruokakes-
kustelu, mutta Talonpojantorin vas-
taanotto T66l10ssa oli kerrassaan lois-
tava.

Kaupunkilaisia houkuteltiin paikan-
paélle seuraavan talonpojantarinan
avulla:

Olipa kerran talonpoika nimeltd Mat-
ti. Matti oli mylldrien sukua ja juurta
Jjo kolmannessa polvessa. Kautta ai-
kojen oli Matin kotitilalla kylvetty, puitu
Jja kuivatettu Suomenmaan kultaisia
Jyvid. Noiden viljavien laaksojen ja
viheriéivien niittyjen keskell& oli Mat-
ti kasvanut salskeaksi, pellavapéisek-
si ja toimeliaaksi ammattilaiseksi, jon-
ka syddmen asia oli kasvattaa puh-
dasta ja maukasta ruokaa.

Vaan kuulipa Matti uutisen kaukaa
eteldn saapasmaasta, ettd korkea

Talonpojantori

herra oli moitteen sanan lausunut
rakkaan Suomenmaan antimista.
Héan pdétti ldhted kaupunkiin, Té616n
kaupunginosan keskustorille, todista-
maan véitteen vAaraksi.

Vaan keitd hdn matkalla tapasikaan?

Oli sana Roomasta kiirinyt naapuri-
enkin tietoisuuteen. Nékéradiota oli
tuijotettu silmé kovana, uutama &arréa-
padkin oli saattanut huulten vélistd
ilmaan lipsahtaa. “Ei pidd paikkaan-
sa tuo korkean herran lause”, huo-
masi hdn muidenkin ajattelevan. “Yh-
distdkddmme voimamme, jotta muut-
kin ymmértéisivét, millaista on aito
suomalainen ruoka”.

Matkaseuraksi pdékaupunkiin pdét-
tivét liittyd paikallinen juustomestari,
makkarataituri, teurastaja ja herkku-
hillojen keittédjd. Myds maajussi pdétti
nostaa maasta tuoreet perunat, nau-
riit ja porkkanat matkalaisten evaéak-
si ja kaupunkilaisten eineheksi.

Elintarvikealan
osaamiskeskus ELC
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Saapui retkikunta Té6l66n kaupun-
ginosaan. Keskustorille pystyttivét he
telttansa ja tayttivét ne tuoreilla maan
ja metsdn antimilla. He itse tiesivét,
ettd heilld oli kultaa kdsiss&éan.

Eikd aikaakaan, kun siitd saivat vi-
hid myds muut kansalaiset.

Tunnelma torilla oli miellyttava ja ku-
luttajat ottivat torin vastaan suurella
mielenkiinnolla. Talonpojantori sai
niin valtaisan kansansuosion, etta
monilta tuottajilta loppuivat tuotteet
kesken jo parin ensimmaisen tunnin
aikana. Tuottajien kommenttien mu-
kaan torikansan arvostus heita ja
heidan tuotteitaan kohtaan on ollut
kasin kosketeltavaa. Talonpojantoril-
le osallistui kaiken kaikkiaan 34 yri-
tysta Eteld-Suomesta.

Talonpojantorin yhteydessa pidettiin
vieraskirjaa, johon vapaasti sai kirjoit-
taa ajatuksiaan. Alla vieraskirjan sa-
toa:

Kuluttajien kommentteja:

"Mainio markkinaidea! Toivotaan pit-
kdd ikdéd ynnd erittdin elinvoimaisia
ja tuottoisia vuosia idealle seké eten-
kin eteville tuottajille ja tuotekehitta-
jille”

"Tosi hyvé idea tuoda Suomen maa-
seudun tuotteita torille”

"Loistava idea, toivottavasti jatkossa-
kin jérjestetdan”

Myyijien kommentteja:

"Tosi onnistunut. Kansa jopa ostaa ja
paljon. Toivosin tdstd joka vuotista
tapahtumaa.”

"Oli todella ilo myydé&, kun tuntui, ettd
meité oli odotettu asiakkaiden tahol-
ta. Hieno mahdollisuus kertoa tuot-
teistamme.”
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"Asiakkaita riitti, ostajia oli paljon.
T&éalla ne meiddn markkinat on. Li-
sdd téllaisia tapahtumia.”

"Kaikki loppui jo puolilta pdivin. Asi-
akkaat arvostavat tuotteita, joita saa
huonosti kaupoista. Loistava juttu!”
"Kyl ol komia k&or tadéll, juusto kulki-
va melkke ittestés ja sai puhhu ni ett
suu ol vaahross. Kyll tultais ussem-
minki kertomma kaupunkilaissil”
"Tosi suuret kiitokset Talonpojantorin
jérjestdjille. Olen harrastanut luomun
markkinointi suoramyyntiperiaatteel-
la 15 vuotta ja tdmé& on loistavin ta-
pahtuma tdhdn mennessd. lhan
omaa luokkaansal!! Tésté pitdd jatkaa
niin, ettd tasta tulee jatkuva myynti-
kanava muodossa tai toisessa! Sitéd
toivovat asiakkaatkin! Kiitos!”

Tavalliset torit ja kauppabhallit ovat
ammattimyyjien myyntipaikkoja, jois-
sa itse tuottajaa harvoin tapaa - Ta-
lonpojantorilla ruoan tuottaja sai kas-
vot. Nyt jos koska kaivataan uskoa
siihen, ettd myos kotimainen ruoka-
kulttuuri 1&htee puhtaista raaka-ai-
neista. Talonpojantori on mité urbaa-
nein ilmid, silla seka tuottaja etta ku-
luttaja hyotyy, kun ylimaaraiset vali-

““CENTRE

kadet jadvat pois. Torilla tuotevalikoi-
ma oli monipuolinen. Uutta oli se, etta
ensimmaista kertaa Helsingin toreil-
la sai myyda tuoretta lihaa ja lihatuot-
teita vakuumiin pakattuna.

Y hteistybkumppaneita Talonpojanto-
rin jarjestamisessa olivat: MTK, Ag-
rimarket, HJK, Helsingin kaupunki,
T606l6-Seura, ravintola Kuu, Café Tin
Tin Tango, Suomen Tilaviiniyrittajat
Ry.

Talonpojantorin jatko?

Talonpojantori sai siivet alleen, kon-
septi toimi Helsingissa ja toiminnan
halutaan jatkuvan. Myds Joulutoris-
ta on keskusteltu. Helsingin kaupun-
ki suhtautuu toiminnan jatkamiseen
erittdin myonteisesti ja ensi vuodelle
onkin jo varattu T66l6ntori Talonpo-
jantori 2006 varten. On keskusteltu
tuottajien yhdistyksen perustamises-
ta ja konseptin saantdjen kirjoittami-
sesta, jotta toritoiminnan mahdollisen
leviamisen yhteydessa muille toreil-
le my6s ideologia ja konsepti siirtyi-
sivat muuttumattomina.

Viikki Food Centre etsii rahoittajia
vuoden 2006 torin organisointi- ja tie-
dotuskustannusten peittdmiseen. Toi-
minnan vakiintumisen my&ta Talonpo-
jantoria on mahdollista pyoritta& tuot-
tajien perustaman yhdistyksen kaut-
ta.

Olemmeko paéseméssa yhteisissa
toimissamme siihen tilanteeseen, etta
kotimainen kysynta on vihdoin heraa-
masséa paakaupunkiseudulla myoés
maaseudun pienten elintarvikeyritta-
jien tuotteita kohtaan? Me taalla Viik-
ki Food Centressa uskomme, etta
nain on. Tuotteiden nakyvyytta ja saa-
tavuutta on kehitettava ja parannet-
tava myos tulevaisuuden kehittémis-
hankkeissa.

Liséatietoja

Petteri Saarva

puh. 041 536 0285
petteri.saarva@helsinki.fi

Valtteri Rantalainen
puh. 040 561 7703
valtteri.rantalainen@helsinki.fi
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Vieli l6ytyy uskoa kotimaiseen herukkaan

Viimeisimmat vuodet ovat olleet
maamme mustaherukanviljelijéille
tuskaisia aikoja. Pddosa teollisuuden
kayttdmasta herukasta on ulkomais-
ta ja herukasta maksettava hinta on
laskenut niin alas, ettd satoa ei ny-
kyisilla tuotantokustannuksilla kanna-
ta korjata pensaista. Tuorekaupassa
herukastakin saisi kohtuullisen hin-
nan, mutta ostajat vain ovat turhan
vahissa. Kaikki eivat onneksi vield ole
tulleet siihen tulokseen, etta suoma-
lainen herukanviljely on tullut tiens&a
paahan.

Laatumarjaa Kangasniemelta

Kangasniemeldinen Makelan tilan
viljelijgpariskunta, Kirsi ja Ari Karja-
lainen, iloitsevat siité, ettd maassam-
me vield ldytyy jalostavaa teollisuut-
ta, joka on kiinnostunut ostamaan
kotimaista mustaherukkaa. Karjalai-
silla on talla hetkelld viljelysopimus
Saarioinen Oy:n kanssa vuosille
2005-2009. Yleensa hintaneuvottelut
kaydaén vuosittain, mutta tdméan het-
kinen hintasopimus on voimassa
2005-2006. "Hinta on saatu neuvo-
teltua sille tasolle, ettd sen kanssa
voidaan elda. Totta kai korkeampaa
hintaa toivottaisiin”, kertoo Ari Karja-
lainen.

Makelan tilalla ensimmaiset musta-
herukkapensaat istutettiin kevaalla
1999 1,4 ha:n alalle ja saman vuo-
den syksylla viljelyalaa liséattiin 2,0
ha:lla. Seuraavina vuosina herukka-
alaa kasvatettiin vahitellen ja talla
hetkella mustaherukka-ala on 9,5 ha.
Nuorta punaherukkakasvustoa on
0,5 ha. Padlajike on 'Ojebyn’. Koti-
maista Mortti-lajiketta on myds vilje-

lyssa jonkin verran. Ojebyn-lajikkeen
viljelyyn paadyttiin, koska uudemmis-
ta lajikkeista ei vield ollut tarpeeksi
viljelykokemusta oloissamme. Musta-
herukan viljelyyn innostuttiin, koska
Saarioinen oli halukas tekeméaén vil-
jelysopimuksia. Tilan aikaisempi tuo-
tantosuunta, lypsykarjatalous, oli
myds tullut siihen pisteeseen, etté
olisi pitanyt investoida ja laajentaa
tuotantoa. Niinpa lypsykarjasta luo-
vuttiin kevaalla 2001.

Makelan tilalla herukkakasvustoja
hoidetaan huolella. "Hyvin hoidettu
kasvusto kestdd paremmin tauti- ja
tuholaispainetta ja antaa hyvan ja
laadukkaan sadon. Haluamme tuot-
taa I-luokan marjaa”, tuumailevat Kir-
si ja Ari. Tilalle on my6nnetty tdman
vuoden kevaalla hyvaksytty laatujar-
jestelma ja viljelijapariskunnan mu-
kaan laatukéasikirjan tayttaminen on
koettu tilan toiminnan kannalta hyo-
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Mékelén tilan viljelijépariskunta Kirsi ja Ari Karjalainen.

dylliseksi, vaikka aluksi homma tun-
tuikin ylivoimaisen vaikealta. Arin
mukaan laatukasikirjan voisi nimeta
"huonomuistisen muistikirjaksi”, jol-
loin ehkd paremmin ymmarrettaisiin
sen hyddyllisyys tilan toiminnan ke-
hittdmisessa.

Saarioisten jarjestamééan koulutuk-
seen, pellonpiennarpdiviin ja ajan-
kohtaisten asioiden tiedottamiseen
Karjalaisen pariskunta on tyytyvainen.
Kerran kasvukaudessa Saarioisten
edustaja kay tarkastamassa viljelyk-
set, ettd tuotanto on hyvaksytyn laa-
tujarjestelméan mukaista. Karjalaisten
aktiivisuudesta kertoo myds se, etta
he ovat mukana MTT:n Ekologisen
tuotannon vetdmassé "Potkua mar-
jan- ja omenanviljelyyn Etela-Savos-
sa” -hankkeessa. Kaikesta nakee, etta
herukkakasvustoista ja viljely-ympa-
ristosta pidetaan huolta.



Herukkaa tuotettava kustannuste-
hokkaammin

Saarioinen Oy:n ostaja Elisa Tikan-
méaki kertoo, ettd heidan tavoittee-
naan on ollut hankkia kaikki herukka
sopimusviljelijoiltd, joten sopimuksia
on 150 ha:n herukka-alalta. Tésta
alasta mustaherukkaa on 100 ha.
Talla hetkelld tilanne kotimaisen he-
rukan osalta on kuitenkin vaikea. Ja-
lostava teollisuus ei pysty maksa-
maan menneiden hyvien vuosien ta-
soista hintaa kotimaisesta herukas-
ta. "Ainoa ongelma ei ole hinta vaan
myds viljelyn taso. Nyt olisikin viime
hetki rukata herukanviljelya kustan-
nustehokkaammaksi. Myds marjan
laatu olisi saatava paremmaksi”, sa-
noo Elisa Tikanméki. Hanen mukaan-
sa Ojebyn-lajikkeen tilalle olisi 16ydyt-
tava viljelyvarma, satoisampi ja kas-
vutavaltaan pystympi lajike. Myds
muuta viljelytekniikkaa olisi muutet-
tava modernimpaan suuntaan, aivan
kuten mansikanviljelyssa on tehty.

Elisa Tikanmden mukaan menneinéa
vuosina teollisuus piti herukan hin-
taa liilan korkealla. Sopimuksien kaut-
ta herukkasadon menekki oli taattu
ja hinta kohdallaan, joten mitdan suu-
rempia panostuksia viljelytekniikkaan
tai markkinointiin ei viljelijéiden tar-
vinnut tehd&. Nyt olemme uudessa ti-
lanteessa ja paluuta vanhaan hyvaan
aikaan ei ole. Han haluaa uskoa kui-
tenkin siihen, ettd MTT:n Piikkion
herukan lajikejalostuksen ja viimei-
simpien viljelyteknisten tutkimusten
avulla saadaan muutosta aikaiseksi
ja herukkaa voidaan jatkossa viljella
maassamme kannattavasti.

Katse tulevaisuuteen

Mékelan tilalla ollaan télla hetkella
tyytyvaisia herukan sopimustuotan-
toon ja toivotaan, ettd homma voisi
jatkua molempia osapuolia tyydytta-
valla tavalla. Tilan toimintaa on kui-
tenkin kehitettava ja mietittava tule-
vaisuutta. Tilan navettarakennukseen
on rakennettu mehuasema ja toimin-
ta kdynnistettiin tdn& kesan, joten
herukan puinnin jalkeen isantéparin
tydviikot ovat olleet mehustamossa
kiireisia. Tiloissa on valmiudet tehda
mehujen lisdksi myds muuta jatkoja-
lostusta, kuten hilloja tai hyyteldita.
Viela ei ole niiden aika, mutta kuka
ties tulevaisuudessa.

Yksissa tuumin keittion podydan &aa-
ressa istuessamme toivoimme mehu-
maijat ja hillokattilat takaisin kotita-
louksien helloille porisemaan. On se
herukka niin hyva marja, kaikissa
vareissaan.

Lisatietoja

MTT Ekologinen tuotanto

Tutkija Pirjo Kivijéarvi

puh. 015 321 2225, 040 828 8254
pirjo.kivijarvi@mtt.fi
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Luomuelintarvikepaivit
13.-14.2.2006

Ensimmaiset luomuelintarvikepaivat
pidetdan Helsingissa 13. - 14.2.2006.
Ensimmainen paiva on luentopaiva
uusista tutkimus- ja kehittaémistulok-
sista. Toisena paivana jakaannutaan
pienryhmiin kukin oman mielenkiin-
non tai erityisalan mukaan. Ensimmai-
sen pdivan lisaksi on iltatilaisuus, jon-
ka yhteydessé julkistetaan vuoden
uutuusluomutuote -kisan voittaja.

Lisatietoja

Heidi Valtari

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

Sari Mékinen-Hankaméki
puh. 044 355 6293
sari.makinen-
hankamaki@ekoneum.com

Minna Kantén
puh. (09) 6155 4571, 040 522 0572
minna.kanten@finfood.fi
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Laadukkaampia kuorittuja perunoita ja juureksia

Kehittdamishankkeesta apua pien-
yrityksille

Pyhgjarvi-instituutissa on juuri paat-
tynyt hanke, jossa keskityttiin laadun
parantamiseen perunoita ja juureksia
kuorivissa yrityksissa Satakunnassa,
Varsinais-Suomessa, Hameessa ja
Uudellamaalla.

Kasvisten kuoriminen ja paloittelut li-
séavat soluvaurioita ja taten tekevat
kasvikset entista herkemmiksi mikro-
biologiselle laadun heikkenemiselle.
Lisaksi paloittelu lisda pinta-alaa, jol-
la mikrobit paasevét kasvamaan. Kos-
ka kasvikset tuotetaan pellolla, on
niiden pinnalla ja joskus myds sisa-
osissa maa-ainesta, jonka mukana on
aina haitallisia mikrobeja. Perunan

kohdalla riski ruokamyrkytyksesta on
pieni, koska peruna keitetddn aina
enne kayttéd, mutta porkkanat ja
muut juurekset voidaan kayttaa kyp-
sentdémattdomana.

Esikasiteltyjen kasvisten laatuketjun
kehittdminen -hankkeessa kehitettiin
tuotantoprosesseja, koulutettiin yri-
tysten henkilékuntaa ja laadittiin kuo-
rimoiden kayttdon opas ( saatavissa
instituutista), jossa annetaan ohjeita
ja vinkkeja tuotannon kehittamista
varten. Yhten& osana projektissa pa-
rannettiin yritysten vesiprosesseja ja
jatevesien kasittelyd. Hanke kuuluu
valtakunnallisen elintarvikealan
osaamiskeskus ELOssa tehtavaan
tyéhon.

Toteutukseen on saatu rahoitusta yli-
maakunnallisesta maaseutuohjel-
masta (ALMA) Satakunnan TE-kes-
kuksen kautta. Lisdksi hanketta ra-
hoittivat mukana olleet yritykset ja
Pyhajarvi-instituutti.

Lisétietoja

projektipdéllikké Maarit Horne-Ek-
man

puh. (02) 838 0615

sdhkdposti sekéd vesiprosessien
osalta

projektipdéllikké Mika Mékeld
puh. (02) 838 0619
etunimi.sukunimi@pyhajarvi-
instituutti.fi

Elintarviketalouden tyollistiavyytta
selvitetty Suupohjassa

Suupohjan elinkeinotoimen kuntayh-
tyman hallinnoiman Kauhajoen seu-
dun verkostopilotin tavoitteisiin kuu-
luu kehittdd seutukuntaa muun mu-
assa virean elinkeinoelamén kautta.
Suupohjan elintarviketalouden tilas-
ta ja kehityksen suunnasta on vuo-
teen 2005 asti ollut hajanaista tilas-
totietoa. Restonomiopiskelija Jenny
Myllykankaan opinndytety6n&a on
koottu tietokanta, jonka luomiseksi
tutkittiin elintarviketalouden eri osa-
alueiden tyollistavyytta.

Opinnaytetydna selvitettiin elintarvi-
ketalouden tyéllistavyys Suupohjas-
sa kunta- ja kaupunkikohtaisesti osa-
alueittain, joita ovat alkutuotanto, jat-
kojalostus, palvelut, kehitys-, tutki-
mus- ja koulutusorganisaatiot, julki-
nen sektori ja elintarvikealan kone- ja

laitevalmistajat. Lisaksi tutkimukseen
otettiin joitakin alaa kuvaavia tunnus-
lukuja joita ovat mm. yritysten inves-
toinnit ja elintarvikkeiden
jatkojalostukseen soveltuva tuotanto-
tila. My6s liikevaihdon kehittymisté
seurattiin kymmenen suurimman pk-
jatkojalostusyrityksen osalta.

Tietokannan tiedot keréattiin puhelin-
ja sahkodpostihaastatteluin seka hen-
kilokohtaisten tiedonantojen kautta.
Haastattelut toteutettiin kesa-loka-
kuun vélisen& aikana vuonna 2005.
Tiedot saatiin erittéin kattavasti.

Seutukunta on varsin maatalousval-
taista aluetta aktiivitilojen lukuméaa-
ran ja alkutuotannon suuren
tyodllistavyyden perusteella. Myds
palvelut ja jatkojalostusyritykset tyol-

12

listavat kasvavassa maarin. Alan ke-
hityksen suunta ja vauhti vaikuttavat
seurantaindikaattoreiden mukaan
positiivisilta.

Koko opinnéaytety6 16ytyy lahiviikkoi-
na www.foodpark.info.

Lisatiedot

Opinndytetydn tekijd Jenny Myllykan-
gas

puh. 040 768 7401
jenny.myllykangas@kauhajoki.fi

Elintarvikealan
kehittdmiskoordinaattori Barbara
Kankaanpd&-Anttila

puh. 040 830 4206
barbara.kankaanpaa-

anttila@suupohja.fi
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VALTAKUNMNALLINEN YEARKODSTO

Pohjoiskarjalaisten leipomoalan yrittijien
kansainviliset koulutuspiivit

Pohjois-Karjalan Aikuisopistolla, Jo-
ensuussa 14. - 18.9.2005

kouluttajat: saksalaiset alan
ammattilaiset,leipurimestari Klaus
Reichhart ja kondiittorimestari Karl-
Heinz  Kronebach, Backerei
Reichhart, Waldmohr, Deutschland
http://www.reichhart-gmbh.de/

kenelle: pohjoiskarjalaisille leipomo-
alan yrittgjille

Saksassa on pitkat ja tunnetut leipo-
moalan perinteet, ammattitaitoa ja
korkeatasoista kadentaitojen osaa-
mista.

Pohjois-Karjalan Aikuisopisto on teh-
nyt jo aiemminkin yhteisty6ta Rhein-
land-Pfalzin osavaltiossa sijaitsevan
Kuselin piirikunnan, ja sen alueen
yrittéjien kanssa. Pohjois-Karjalan
Aikuisopiston, Joensuun yksikdn lei-
pomoalan opiskelijoita on mm. suo-
rittanut alueen leipomoissa tydssaop-
pimisjaksojaan. Liséksi saksalaisten
edustajia on ollut kouluttamassa Poh-
jois-Karjalan Aikuisopiston, Joen-
suun yksikdn leipomoalan ja ravitse-
misalan opiskelijoita. Talla kertaa jar-
jestimme koulutuksen pohjoiskarja-
laisille leipomoalan yrittgjille.

Isojen valtakunnallisten leipomoalan
ketjujen suuntautuessa suuritehoi-
seen linjaleivontaan pohjoiskarjalais-
ten pienten leipomoalan yritysten on
toimintansa vahvistamiseksi erikois-
tuttava joko paikallisiin tai omaleimai-
siin tuotteisiin.

Koulutus tarjosi yrittéjille mahdolli-
suuden tutustua saksalaisiin tydme-

Leipurimestari Klaus Reichhart

netelmiin ja resepteihin. Lisaksi osal-
listujat saivat ideoita kehittdd uusia
tuotteita. Koulutuspédivien aikana yrit-
t&jilla oli my6s mainio tilaisuus tutus-
tua alan toimijoihin ja verkottua kes-
ken&én.

Saksalaiset leipomoalan ammattilai-
set, leipurimestari Klaus Reichhart ja
kondiittorimestari Karl-Heinz Krone-
bach olivat koulutukseen erittéin tyy-
tyvaisia; Aikuisopiston Elo-Foodin
leipomon varustelu oli erinomainen ja
osallistujat olivat erittain kiinnostunei-
ta saksalaisista leipomo- ja kondito-
riatuotteista. Koulutuksen aikana eh-
dittiin leipoa mm. saksalaisia sdmpy-
16it&, leip&a ja useita eri leivonnaisia.
Liséksi valmistettiin marsipaanikoris-
teita.

Koulutuksella kehitetddn my6s Poh-
jois-Karjalan Aikuisopiston koulutta-
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jien ammattitaitoa ja ammatillista li-
sékoulutusta. Koulutuspaivien aikana
valmistunutta oppimateriaalia hyo6-
dynnetdan jatkossa mm. ammatilli-
sessa lisakoulutuksessa (mm. saksa-
laiset reseptit ja tydskentelymenetel-
mat).

Opetushallitus on mydntényt tukea
jarjestettyyn koulutukseen (ammatil-
lisen lisdkoulutuksen kehittdéminen).

Lisétietoja

EL O-aluekoordinaattori, Pohjois-
Karjala

Hanne Leppénen

puh. 050 409 6044
hanne.leppdnen@pkky.fi
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Tuotekehitystuesta jaksamiseen
- tismikoulutusta pienille elintarvikeyrityksille

Elintarvikealalla toimivan yrittajan toi-
mintaymparistd muuttuu jatkuvasti:
kilpailu kiristyy, tarvitaan joustavuut-
ta ja teknologia kehittyy vauhdilla.
Enté kuinka tavoittaa asiakkaat tai
erottautua kilpailijoista? Kilpailijoista
erottautumisessa auttavat niin tuote-
kehitys kuin lisdarvon tuottaminen
erilaisina palveluina ja pakkausratkai-
suina. Myyntia on silti valilla tehos-
tettava, eli on tunnettava myyntitulok-
seen vaikuttavat keinot ja asiakkaan
paatdksentekoprosessit.

Muun muassa edella mainittuihin
haasteisiin tarjoaa erinomaista apua
Osaava elintarvikeyrittdjd -koulutus.
Koulutus toteutetaan kevéaén 2006
aikana Pyhdjérvi-instituutissa Euras-
sa, osana laajempaa Tulevaisuuden
elintarvikeosaajat -koulutus- ja kehit-
témisohjelmaa. Kohderyhména ovat
elintarvikealalla vasta aloittaneet tai
alalla jo toimineet pienet, ennen kaik-
kea 1-10 henkilon yritykset Lansi-
Suomen l&anin alueella.

Koulutus toteutetaan tammi-touko-
kuun aikana. Kymmenen lahipéivan
lisksi koulutukseen siséltyy etateh-

tavia ja kaynti Gastro-messuilla. Li-
saksi osallistujilla on mahdollisuus
osittain (50 %) projektin kustantama-
na osallistua opintomatkalle Rans-
kaan Sial-messuille lokakuussa
2006.

Koulutuksen osa-alueet ja 1&hipdivi-
en aikataulu:
- Elintarviketurvallisuuden hallinta,
pe-la 20- 21.1
- Tuotekehitys, ti-ke 7.-8.2.
- Tuotteistus ja hinnoittelu, la 4.3.
- Pakkaus(perusteet, merkinnét,
muotoilu jne.), pe-la 7.-8.4.
- Markkinoille saattaminen ja sielléd
pysyminen, ti-ke 25.-26.4.
- Jaksaminen, omien vahvuuksien
tunnistaminen ja kehittdminen, to
11.5.

Kaikki kouluttajat ovat huippuosaaijia,
joilla on useiden vuosien kaytannén
kokemusta alaltaan. Olennaista kou-
lutuksessa on yrityskohtainen apu, ts.
osallistujat soveltavat teoriaa kaytan-
to6n omassa yritystoiminnassaan
erilaisten etatehtavien avulla ja saa-
vat niihin henkilékohtaista valmen-
nusta ja ohjausta.
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Koulutuskokonaisuuden hinta on 380
euroa. Hintaan ei sisélly aterioita.
MYEL-vakuutuksen piirissa olevat
yrittdjat voivat hakea koulutukseen
koulutustukea.

limoittautumisia otetaan vastaan kes-
kiviikkoon 7.12.2005 mennesséa.

Tulevaisuuden elintarvikeosaajat
(TULOS) -ohjelma, johon "Osaava
elintarvikeyrittdja” kuuluu, on kolmi-
vuotinen projekti, joka jatkuu vuoden
2007 puoleen véliin. Ohjelman pé&a-
rahoitus tulee Lansi-Suomen laanin-
hallituksen ohjaamana valtion ja Eu-
roopan Sosiaalirahaston varoista.

limoittautumiset ja esitetilaukset
toimistosihteeri Elina Suonpaa

puh. (02) 838 0600
etunimi.sukunimi@pyhajarvi-
instituutti.fi

Lisatiedot ohjelmasta
projektipdéllikké Meli Valo
puh. (02) 838 0617, 050 338 5367



Niyton paikka lihiruualle

Valtakunnalliset Yrittdjajuhlat 21. -
23.10.2005 Joensuussa toteutettiin
maakunnan omilla herkuilla - vuoden
suunnittelu huipentui juhlaillalliseen,
jonka paatuotteena oli riista!

Tunnetusti ruokatarjoilu on ollut Yrit-
tajapaivien kuumimpia puheenaihei-
ta. Onnistumiset ja erityisesti epaon-
nistumiset on muistettu monia vuo-
sia jalkikateenkin. Noin 1700 henki-
[6n  juhlaillallinen  Joensuun
Areenassa oli Pohjois-Karjalan
Aikuisopistolle tahan asti suurin ta-
man alan haaste. Suunnittelu alkoi
noin vuosi sitten ja lopullinen ruoka-
lista hyvéksyttiin maaliskuussa 2005.
Sen jalkeen viikot ovat olleet

suunnittelua, koemaistiaisia,
testiruokailuja ja jélleen suunnittelua.

Yrittajajuhlat tyollistivat useita kym-
menia keittibalan huippuammattilai-
sia, alan opiskelijoita, tarjoilijoita ja
baarimestareita.

Tilaisuuden toteutuksesta oli kayty
avoin tarjouskilpailu ja uskon, etta
Pohjois-Karjalan Aikuisopiston tarjo-
uksen hyvaksymiseen vaikutti se, etté
tarjouksessa oli lueteltu toistakym-
mentd pohjoiskarjalaista yrittajaa,
jotka olivat yhteistytsséa
jarjesteleméssa ruokailua, tuotta-
massa tarkeitd raaka-aineita ja myos
tuotekehittdmassa uusia tuotteita juh-
laan.

Yrittgjille ei tarjoilla ihan mita tahan-
sa. Tarjoilussa korostuivat pohjoiskar-
jalaiset raaka-aineet ja erityisesti |a-
hiruoka. Tarjolla oli
karjalanpiirakoiden ja vatruskojen
ohella siitakesienta, tatteja, jarvika-

laa monessa muodossa, ilomantsi-

laista kutunjuustoa, marjamehuja ja
erilaisia muita marjajalosteita ja to-
della paljon riistaa. Valmistajina on yli
20 erikoisosaajaa eri puolilta Pohjois-
Karjalaa. Ensimmaéisen illan teema-
na oli 60-luku Onnenmaa-iltamineen.
lllallisen p&é raaka-aineena edella
lueteltujen lisdksi oli villisikaa
vartaassa. Samoin varsinaisen juh-
laillallisen menussa léhiruoka oli eri-
tyisen hyvin nakyvilla. Osittain kay-
tettiin myos paikallisia marjaviinituot-
teita.

Ravintolavastaava Tuula Nevalainen
ja keittiomestari Jorma Lindroos ovat
vastanneet menun suunnittelusta
yhdessa Pohjois-Karjalan Yrittajien Y-
tiimin kanssa. Erityisen haasteellisek-
si muodostui logistiikka, silla Joen-
suun uudessa, hienossa, Suomen
suurimmassa puurakennuksessa
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Areenassa ei ole varsinaista keittio-
ta.

Tarjottavien, kuten marinoitujen herk-
kujen valmistaminen, aloitettiin hyvis-
s& ajoin ennen Yrittajapaivia. Karja-
lanpiirakat ja vatruskat tarjoiltiin tuo-
reena ja uuninlampaoisina.

Valtakunnalliset Yrittdjajuhlat vuonna
2005 onnistuivat erittéin hyvin. L&ahi-
ruoka on saanut jalleen runsaasti
uusia ystavia ja uskon sen myds vai-
kuttavan lahiruoan kysyntdan ja
tunnettavuuteen.

Lisétietoja

Pirkko Pohjoranta
Pohjois-Karjalan Aikuisopisto
RuokaSuomi -teemaryhmdan jésen
pirkko.pohjoranta@pkky.fi



Kemissa toimivan Veljekset R6nka
Oy:n Meri-Lapin Karitsa- tuoteperhe
palkittiin parhaasta prosessista ravin-
tola-, hotelli- ja cateringalan Viisi Téh-
ted -ammattilehden Suomen Paras
2005 -kilpailussa.

Tuotekehitystd yhteistydsséa

Meri-Lapin Karitsa on rekisterdity tuo-
temerkki. Tuoteperhe on kehitetty
asiakaslahtoisesti yhteistydssa lappi-
laisten lampurien, jalostajien ja keit-
tibmestareiden kanssa. Meri-Lapin
Karitsa on monipuolinen pohjoinen
tuote. Maultaan mieto, murea, véha-
rasvainen ja nopeasti kypsyva liha on
jalostettu 4 - 10 kk ikéisistéa karitsois-
ta.

Meri-Lapin Karitsa -lammastilat pa-
nostavat lihaksikkaan
ja vaharasvaisen karitsanlihan tuo-
tantoon. Laadukkaaseen lopputulok-
seen vaikuttavat mm. hyva eléinai-
nes, tuotantovaiheen mukainen ruo-
kinta, elainten terveys ja hyvinvointi.
Lammastiloilla tuotantoa kehitetdan
tilakohtaisilla kehittdmistoimenpiteil-
18 ja lampureiden ammattitaitoa tuke-
villa koulutuksilla. Panostaminen li-
hantuotannon suunnitelmalliseen
kehittdmiseen ja jatkuvaan seuran-
taan varmistavat laadukkaan loppu-
tuloksen.

P&asiainen ja elokuun ns. kaaliaika
ovat perinteisesti olleet karitsanlihan
sesonkeja. Tavoitteena on paasta
kausituotteen maineesta ymparivuo-
tiseksi tuotteeksi. Taméan paivan ku-

Kemildisesséd Hotelli Merihovissa voi
nauttia Meri-Lapin Karitsaa eri muo-
dossaan.

luttaja on kiinnostunut siitd, mitd han
sy0, mista raaka-aine on kotoisin,
miten se on kasvatettu ja kuka sen
on tuottanut.

Jalostuksessa hyddynnetaan karit-
sanruho kokonaisuudessaan. Tuote-
valikoimassa on pannuvalmiita tuot-
teita kotitalouksille, suurkeittidille ja
ravintoloille. Tuotekehityksessa ovat
olleet aktiivisesti keittiomestarit mu-
kana, jolloin saadaan ravintoloille
raataloityja tuotteita.
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Suomen paras prosessin avainhenki-
I6t: Veljekset R6nkd Oy:n varatoimis-
tusjohtaja Juha Rénkd, Hotelli Meri-
hovin keittiépééllikké Marko Laasonen
ja Lampureiden edustajana Vilho Jun-
nola Torniosta.

Lisatietoja
www.merilapinkaritsa.fi

Meri-Lapin Herkut2- hanke
Anne Nérhild
www.kemi-tornio.fi/merilapinherkut

Lappilainen Laadukas Lammas- han-
ke

Hanne Oikarinen
www.maaseutukeskus.fi/lappi/laadu-
kaslammas



Marjoissa runsaasti terveysvaikutteisia ﬂavonoideja

Kotimaiset marjat ovat erinomaisia
flavonoidien ja muiden fenolisten
yhdisteiden lahteitd. Fenolisilla yhdis-
teilla n&yttda olevan monia myontei-
sia vaikutuksia terveyteen. Ne esta-
véat hapettumista eli toimivat antiok-
sidantteina seka elintarvikkeissa etta
elimistdsséa. Lisaksi erdiden tutki-
musten mukaan ne saattaisivat eh-
kaista sydan- ja verisuonitauteja,
sydpéaéd, allergioita ja tulehduksia.

Tassa vaitoskirjatutkimuksessa maa-
ritettiin fenolisten yhdisteiden esiin-
tymismuodot ja maarat 24:ssé poh-
joismaisessa marjassa.

Puolukalla potentiaalia suojata virt-
satietulehduksilta

Puolukasta l6ytyi suuria maaria har-
vinaisia flavonoideja, jotka erdiden
tutkimusten mukaan vastaisivat osal-
taan pensaskarpalon virtsatietuleh-
duksilta suojaavasta vaikutuksesta.
Tarvittava suojavaikutus olisi jo 100
grammassa puolukkaa. Naita flavo-
noideja esiintyi myds karpalossa,
mustikassa ja juolukassa, mutta 30
kertaa pienempid maaria kuin puo-
lukassa.

Marjan véri kertoo pitoisuuksista

Fenolisten yhdisteiden kokonaispitoi-
suudet olivat suurimmat marja-aro-
niassa, mustikassa, variksenmarjas-
sa ja edelleen muissa sini- ja puna-
mustissa marjoissa. Naissa marjojen
véariaineet eli antosyaanit olivat maa-
rallisesti merkittavin fenolisten yhdis-
teiden ryhma. Voimistunut antosyaa-
nien synteesi tummissa marjoissa,
kuten marja-aroniassa, makeapihla-

jassa ja pensasmustikassa kuten
myos juolukassa ja mustaseljassa,
nakyi myds suurina hydroksikaneli-
happo- ja flavonolipitoisuuksina.

Lakassa ja mesimarjassa runsaasti
salmonellan kasvua estéavia ellagitan-
niineja

Ellagitanniinit olivat tyypillinen ja
maarallisesti merkittava yhdisteryh-
ma erityisesti mesimarjassa ja lakas-
sa, mutta myds vadelmassa seka
mansikassa. Aikaisemmin lakkauut-
teen ja ellagitanniinien on havaittu
estavan patogeeneista bakteerien ja
erityisesti salmonellan kasvua.

Koostumuksessa samankaltaisuutta
ja tyypillisyytta

Vaikka marjojen samansukuisuus
nakyi samoina fenolisten yhdisteiden
esiintymismuotoina, kuitenkin jokai-
sessa marjassa oli tyypillinen periy-
tyva koostumus. Poikkeuksellisesti
marja-aronia ja makea pihlaja olivat
yllattavéan samankaltaisia. Toisaalta
villi luonnonvadelma ja puutarhava-
delma vaoitiin erottaa toisistaan anto-
syaanikoostumuksen perusteella.
Marjojen tyypillista fenolisten yhdis-
teiden koostumusta voidaan hyddyn-
tda marjatuotteiden aitouden selvit-
témisessa.

Kuopion yliopiston julkaisuja C.ISBN
951-27-0345-9

Elintarviketieteiden maisteri Kaisu
Riihisen ravitsemus- ja elintarvikebio-
tekniikan alaan kuuluva vaitoskirja
Phenolic compounds in Berries (mar-
jojen fenoliset yhdisteet) tarkastetaan
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Kuopion yliopiston luonnontieteiden
ja ympéristotieteiden tiedekunnassa
14.10.2005

Véittelijan yhteystiedot

Kuopion yliopisto, soveltavan biotek-
niikan instituutti

puh. (017) 163 103, 040 591 1425
kaisu.riihinen@uku.fi



Maaseutupolitiikan taito kohenee
- hitaasti, mutta varmasti

Maaseutupoliittisia kokonaisohjel-
mia on laadittu neljd kertaa ja kol-
mella viimeiselld kerralla niistd on
pyydetty lausuntoja. Monet lau-
sunnonantajat toteavat, ettd suo-
malainen maaseutupolitiikka on
kehittynyt 17 vuodessa merkitta-
véksi tekijdksi suomalaisessa po-
litiikassa, ja ettd siitd saadut koke-
mukset kiinnostavat kansainvéli-
sestikin.

“ELINVOIMAINEN MAASEUTU -
yhteinen vastuumme” -kokonaisohjel-
ma vuosille 2005 - 2008 keskittyy
keskushallinnon maaseutuun vaikut-
taviin toimiin. Maaseutupoliittisesta
kokonaisohjelmasta annettiin yhteen-
sa 132 lausuntoa. Lausuntoja antoi-
vat mm. kaikki yhteistyéryhméaan kuu-
luvat yhdeksan ministeritta, laanin-
hallitukset, maakuntien liitot, tydvoi-
ma- ja elinkeinokeskukset, alueelliset
ymparistokeskukset, tutkimuslaitok-
set ja yliopistot, monet maaseutukes-
kukset seka kylatoimijat ja toiminta-
ryhmat.

Lausunnot antavat lisavirikkeitd maa-
seutupoliittiseen keskusteluun. Koko-
naisohjelmaa kiitellaén siita, etté sen
perusteella saa hyvan kokonaiskuvan
suomalaisen maaseudun tilasta seka
niista toimenpiteistd, joita tarvitaan
sen kehittdmiseksi. Ohjelmassa on
kiinnitetty erityistd huomiota asukkai-
den omatoimisuuteen alueensa ke-
hittdmisessa seka uusien rakentei-
den luomisen valttdmattomyyteen.
Maaseutupolitiikan poikkihallinnolli-
nen yhteistyé nahdaan uraa uurtava-
na esimerkkind verkostomaisesta
tydtavasta ja sen toivotaan levidvan
muillekin hallinnonaloille.

Voimakkaasti kannatettuja ehdotuk-
sia ovat mm. lainséadannon kehitta-
minen niin, ettd vapaa-ajanasuntoja
voidaan muuttaa yhda enemman va-
kituiseen kayttéon sopiviksi. Nuorten
juurruttamista maaseudulle pidetaan
myds tarkeana.

Kokonaisohjelman laajuus saa kritiik-
kid. Moni lausunnonantajista pitaa
puutteena, etta se ei tarpeeksi prio-
risoi toimenpiteita. Priorisointi- ja pai-
notustoiveiden takaa heijastuu kilpai-
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lu eri sektorien ja alojen tarkeydesta
yhteiskuntapolitiikassa.

Maaseutupolitiikan yhteistyéryhméa
hyédyntdd maaseutupoliittisesta ko-
konaisohjelmasta annettuja lausun-
toja monella eri tavalla, ennen kaik-
kea Valtioneuvoston hyvéaksymén
maaseutupoliittisen erityisohjelman
paatdsten ja kokonaisohjelman ehdo-
tusten toteutuksessa ja seuraavan
maaseutupoliittisen kokonaisohjel-
man valmistelussa.

Liséatietoja

MAASEUTUPOLITIIKAN TAITO KO-
HENEE hitaasti, mutta varmasti.
Analyysi kokonaisohjelman lausun-
noista www.maaseutupolitiikka.fi -
> Julkaisut

Maaseutuneuvos Eero Uusitalo
YTR:n pédsihteeri
puh. (09) 1605 4520, 040 541 9916



Tilaviinien laatu korkea
Laatuluokitustilaisuus ja vuoden tilaviinin valinta Lepaalla

Kesdllad kdyttéénotetussa tilaviini-
en laatuluokitusjérjestelmédssé on
arvioitu jo 132 tuotantoeréé, joista
97 % on saanut laatusertifikaatin.
Vuoden 2005 tilaviiniksi R6nnvikin
Viinitilan Rénnvik, puolimakea vi-
herherukkaviini.

Hameen ammattikorkeakoulussa Le-
paalla jarjestettiin 30.9.2005 tilaviini-
en laatuluokitustilaisuus, jossa arvi-
oitiin yhteensa 52 tilaviinipullotetta
yhdeltatoista eri viinitilalta ympéari
Suomen. Maa- ja metsatalousminis-
terion rahoittaman hankkeen tuottee-
na valmistunut laatuluokitusjarjestel-
m& on hedelmaviinialalla ainoita ja
palvelee maassamme toimivia tilavii-
niyrityksia. Jarjestelméan tarkoitukse-
na on vahvistaa tilaviinituotteiden
korkeaa laatua ja antaa siita tietoa
niin kuluttajalle kuin tuotteiden val-
mistajillekin. Laatuluokitellut tilaviini-
tuotteet saavat piakkoin kauloihinsa
laatupannat.

Arviointitilaisuudessa valittiin histori-
assaan kymmenes Lepaan Vuoden
Tilaviini 2005. Valinta tehtiin 55 tuot-
teen joukosta seitsemassa eri sarjas-
sa.Vuoden tilaviiniksi valittiin Ronnvi-
kin viinitilan Rénnvik viherherukkavii-
ni. Tuomaristo kuvaili voittoisaa tila-
viinia taytelaiseksi ja tasapainoisek-
si tuotteeksi, lajityypilliseksi ja run-
saan hedelmaiseksi.

Vuoden Tilaviini -tittelin liséksi kilpai-
lussa myonnettiin hopeinen mitali
13:lle tuotteelle, pronssinen mitali

Vuoden 2005 tilaviini: Rénnvikin
viherherukkaviini

23:lle ja diplomi 17 tuotteelle. Mitalit
jakautuivat seuraavasti:

Askanmaen Viinitila, Puolanka

2 hopeaa, 2 pronssia, 2 diplomia
Jussin Viini Oy, Lapua

2 pronssia

Mustila Viini Oy, Elimaki

1 hopea, 3 pronssia, 8 diplomia
Ronnvikin Viinitila, Laitikkala

6 hopeaa, 5 pronssia

Temolan Viinitila, Puumala

2 pronssia, 2 diplomia

Valamon Viiniherman Oy, Heinavesi
1 hopea, 1 diplomi

Viini-Pihamaa Oy, Kalkkinen

2 hopeaa, 3 pronssia, 2 diplomia
Viiniverla Oy, Verla 1 ho-
pea, 3 pronssia, 1 diplomi

Vuokatin Viini ja Puutarha, Vuokatti
2 pronssia

Yllaksen Viini & Willa, Kurtakko

1 diplomi
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- Tuntuu, etta viinitilanne on tasoittu-
nut. Viinitilojen joukosta nousevat
esiin muutamat tilat huipputuotteil-
laan ja kokonaisuudessaan tuottei-
den laatu on korkeaa. Joukossa ei
ollut pohjanoteerauksia, arvostelu-
raadin puheenjohtajana toiminut kel-
larimestari Istvan Zsembery totesi.
Hanen mukaansa kilpailu on kotimai-
sille viiniyrittajille hyva mahdollisuus
saada puolueetonta aistinvaraista tie-
toa tuotteista.

Tuotteiden arviointimenetelméana
kaytettiin kansainvalista 0-20 pluspis-
teen menetelmad, jossa tuotteesta
arvioidaan aistinvaraisesti sen ul-
konakd, tuoksu, maku ja kokonaisvai-
kutelma. Viisihenkisen arviointiraadin
puheenjohtajana toimi viinituotannon
DI, Istvan Zsembery SAKKY:n Viini-
tietokeskuksesta. Muut raatilaiset oli-
vat:

Markus Maulavirta, keittiomestari,
Klaus-K Hotell, Helsinki

Jouko Kaaridinen, toimittaja, Savon
Sanomat, Kuopio (puh: 017 303316)
Ari Laakkonen, ylitarkastaja, STTV,
Helsinki (puh: 09 3967270)

Mikko Hasu, tilaviinikouluttaja,
HAMK, Lepaa (puh: 03 6465227)

Lisétietoja

Mikko Hasu

Hdmeen Ammattikorkeakoulu, Lepaa
puh. (03) 646 5227, 050 345 8508



Potkua tilaviiniyritystoimintaan
yhteisty6lld, laadulla ja markkinoinnilla

EU-osarahoitteinen ALMA-hanke
POTKU - vauhtia tilaviiniyritystoimin-
taan pyrkii parantamaan viinitilojen
toimintaedellytyksia muun muassa
yhteismarkkinoinnilla seké& tuotteiden
ja palveluiden laadun esiin nostolla.

Tilaviinitoiminta maaseudun kehit-
tajana

Suomessa toimii 50 tilaviiniyrittajaa.
Tilaviiniyritystoiminta on tuonut vetoa
ja tybpaikkoja maaseutualueille seka
sailyttéanyt kotimaista marja- ja hedel-
maraaka-ainetta jalostavan alkoholi-
juomatuotannon maassamme. Viini-
tilat valmistavat alkoholituotteita ko-
timaisista marjoista ja hedelmista
seka voivat harjoittaa luvanvaraises-
ti naiden tuotteiden vabhittais- ja tuk-
kumyyntia taajama-alueiden ulko-
puolella. Tilaviiniyrittdmisen mahdol-
listi alkoholilain muutos vuonna 1995.

Viinitilat maaseutumatkailukohtei-
na

Viinitilojen toimintastrategiassa mat-
kailullinen merkitys on suuri. Liki 70
prosenttia tilojen tuottamista alkoho-
lituotteista myydaan omista tilaviini-
myymaldista. Tuotettu hedelmaviini-
maara on vain noin 0,5 prosenttia
kansamme kokonaiskulutuksesta.
Uudet alkoholin maahantuontia kos-
kevat kiinti6t ja uusi alkoholiverotus-
kaytanto eivat helpota tilaviiniyrittdji-
en asemaa. POTKU-hankkeella hae-
taankin keinoja alan kannattavuuden
nostamiseksi, tuotteiden tunnettuu-
den lisdamiseksi ja tilaviiniyritysten
tarjonnan (matkailupalvelut ja tuot-
teet) korkean laadun varmistamisek-
Si.

Yhteistydn hedelmid hankkeessa

Yhteistyon kautta on saavutettu talo-
udellisia ja tuotannollisia etuja. Muun
muassa yhteishankinnoilla on saavu-
tettu noin 37 prosentin saastot hank-
kimalla lasipulloja Saksasta. Tiedon-
hankintaan ja muuhun yhteistydhén
on kehitetty yhteinen tietoverkko ja
tietotekniikkaa hyddynnetaén esimer-
kiksi valmistuvan raportointiohjelman
muodossa.

39 prosenttia tilaviiniyrittgjista on laa-
tuluokitellut tuotteitaan. 132 tuotan-
toerdé on luokiteltu, joista 97 prosent-
tia on saanut laatusertifikaatin.

Yhteismarkkinointitoimenpiteiden
avulla pyritddn tuomaan esille tilavii-
niyritysten palvelujen moninaisuutta
ja paikallisuutta, aitoutta ja erikoisuut-
ta. Esimerkkind Suomen viinitilat-
yhteisesitteen painatus, esitteiden
jako matkailupalvelupisteissa seka
suorapostitus yrityksiin. Yritykset tuot-
teineen esittaytyivat ViiniExpossa
2005 seka samaan aikaan jarjestet-
tavassa Kippis - Kotimaista drinkki-
kilpailussa seka tulevilla Matka 2006
- messuilla.

Tilaviinituotteiden myynnin liséami-
seksi hankkeessa on selvitetty myos
uusia myyntikanavamahdollisuuksia.

Kotimaan opintomatkalla huhtikuus-
sa tutustuttiin suomalaisiin karkimat-
kailuyrityksiin maaseudulla. Matka
antoi yrityksille virikkeitd oman yrityk-
sensa tuotteiden ja palvelujen kehit-
tamiseksi.
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"Aloittavalle yrittajélle on ollut suurek-
si avuksi tavata muita yrittajia”, ker-
too uusin tilaviiniyrittaja Tarja Uusi-
paasto Uusi-Yijalan tilalta JAmsasta.
Hanen mukaansa esimerkiksi laatu-
luokituksen merkitys on koko alalle
tarked alan arvostuksen kannalta
seka yrittajan kannalta; tilaviinien laa-
tu on tarkea tavoite myds valmista-
jalle. Konkreettisia s&astdja hanke on
tuonut yhteishankinnoissa yrittajalle.
"Ja onhan se mukava, kun tietaa ke-
nelle soittaa jos tarvitsee asiantunti-
joilta apua”, toteaa Uusipaasto.

EU:n osarahoittama POTKU-hanke
toteutetaan ylimaakunnallisena Alu-
eellisen maaseudun kehittamisohjel-
man (ALMA) -hankkeena. Helmikuun
2006 vuoden loppuun kestavaa han-
ketta toteuttaa Hameen ammattikor-
keakoulu yhteistydssd ALMA-alueen
viiniyrittdjien ja tilaviiniyrittdjien etu-
jarjeston, Suomen tilaviiniyrittajat ry:n
kanssa.

Lisétietoja

Projektip&éllikk6 Sanna Lento
Hdmeen ammattikorkeakoulu, Lepaa
puh. (03) 646 5227, 040 509 6443
sanna.lento@hamek.fi
http://www.lepaa.hamk.fi/hankkeet



Laatuluokitusjirjestelmi tilaviineille

Laatuluokitusjarjestelmé on tilaviini-
yritysten valmistamille hedelmé&poh-
jaisille alkoholijuomille suunniteltu ja
niiden arvoa nostava jarjestelma,
joka rakennettiin MMM:n, Suomen
Viiniyrittajat ry:n ja Himeen ammat-
tikorkeakoulun rahoittamassa "Kan-
sallinen laatujarjestelmd marja- ja
hedelméapohjaisille alkoholituotteille”
-hankkeessa vuosina 2002-2005.
Valmista, maamme olosuhteisiin so-
veltuvaa mallia ei ollut olemassa, sil-
Ia rypéleviinituotannon laatua ohjaa-
via maaritelmia ei voida sellaisenaan
soveltaa pohjoiseen sijaintimme, raa-
ka-aineisiin ja valmistusmenetelmiin.

Peruslahtdkohtana on tuotteen kor-
kean laadun, puhtauden seka alue-
ellisuuden esille tuominen ja varmis-
taminen. Kuluttajan kannalta katsot-
tuna jarjestelma selkeyttad tilaviini-
tuotteiden hinta-laatusuhdetta ja var-
mistaa tuotteiden korkeaa laatua. Ti-
laviiniyrittgjille jarjestelm& antaa puo-
lueetonta tietoa tuotteiden aistinva-
raisesta laadusta ja nain edistaa pro-
sessihallintaa seka tuotekehitysta.

Jéarjestelma ei maarittele hedelmavii-
nien, -likbodrien ja -tisleiden raaka-ai-
nevalikoimaa tai valmistusmenetel-
mia.

Kun tuote on hyvaksytty myyntituot-
teeksi, tuottaja voi halutessaan lahet-
taa tuotteensa arvioitavaksi ja luoki-
teltavaksi jarjestelmaéan. Jarjestelmal-
le ilmoitettavat raaka-aine- ja proses-
sitiedot perustuvat tuottajan omaval-
vontaan.

Laatuluokiteltuja kotimaisia tilaviineja.

Laatumaaritelmét, joita ovat talonvii-
ni, alueviini, lajiviini ja lajikeviini,
mydnnetdén pullotuserélle. Arvioita-
va tuote voi saada yhden tai useam-
pia laatum&aritelmia riippuen kayte-
tyista raaka-aineista ja niiden alku-
peréasta edellyttéden etté sen aistinva-
rainen laatu on virheetdn ja sopiva
kyseisen tuotteen aistinvaraisen laa-
dun profiiliin.

Jarjestelmaa toteutetaan SVY:n seka
alan oppilaitosten yhteistydna. Laa-
tumaédritelmat myontdd Suomen Vii-
niyrittajat ry (SVY).
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Lisatietoja

Mikko Hasu

Tilaviinikouluttaja

Hadmeen ammattikorkeakoulu, Lepaa
puh. (03) 646 5227 tai 050 345 8508



Meijeriteollisuuden ammattitutkintoa uudistettiin

Opetushallituksen johtokunta on
paattanyt uudistetuista meijeriteol-
lisuuden ammattitutkinnon perus-
teista, jotka otettiin kayttodn
1.10.2005. Meijeriteollisuuden am-
mattitutkinto on aikuisten ammatilli-
nen nayttotutkinto, joka on osaami-
sen hankkimistavasta riippumaton ja
se suoritetaan naytoin.

Uudistustydn tarkoitus

Tutkinnon perusteiden uudistamisen
tarkoituksena oli saattaa meijerite-
ollisuuden ammattitutkinnon perus-
teet vastaamaan entistd paremmin
muuttuneita tydelaman tarpeita.
Laajaksi osoittautunut tutkinnon osa
logistiikka meijeriteollisuudessa
jaettiin kahteen osaan. Uudet tutkin-
non osat ovat nimeltdan pakkaami-
nen meijeriteollisuudessa ja varas-
totyd tuotantolaitoksessa. Uudiste-
tulla tutkinnon perusteella pyritdan
vaikuttamaan siihen, etta meijerite-
ollisuuden tydntekijoiden tutkinnon
suorittamismahdollisuudet parantui-
sivat.

Kohderyhmé

Tutkinto korvaa aiemman meijerite-
ollisuuden ammattitutkinnon ja on
tarkoitettu ensisijaisesti henkildille,
jotka tydskentelevat meijeriyrityksen

pakkausosastolla, varastossa, tuo-
tevalmistuksessa tai kayttdlaborato-
riossa. Tutkinnon perusteet on laati-
nut Opetushallituksen vetama tyo-
ryhma, johon on kuulunut meijerite-
ollisuuden asiantuntijoita niin tytelé-
masta kuin aikuiskoulutuksesta.

Meijeriteollisuuden ammattitutkin-
non nayttdihin voivat osallistua kaik-
ki riittdivan ammattitaidon omaavat
henkilot. Nayttoja jarjestava organi-
saatio laatii yhdessa jokaisen tutkin-
non suorittajan kanssa henkilékoh-
taisen nayttésuunnitelman, jolloin
varmistetaan myo6s osallistujan
osaamisen taso. Jos osaamisessa
ilmenee puutteita, tutkinnon suorit-
taja ja kouluttaja yhdessa sopivat,
miten taitoja voi tdydentdd. Useim-
miten tutkinnosta suoriutuminen
edellyttddkin valmistavaa koulutus-
ta.

Ammattitaitovaatimukset

Meijeriteollisuuden ammattitutkinto
muodostuu yhdesta pakollisesta ja
yhdesta valinnaisesta tutkinnon
osasta. Pakollinen tutkinnon osa on
meijeriteollisuuden toimintaproses-
si. Valinnaiset osat, joista on valitta-
va yksi, ovat tuoretuotteiden valmis-
tus teollisuudessa, juustojen valmis-
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tus teollisuudessa, ravintorasvojen
tai levitteiden valmistus teollisuudes-
sa, kuivattujen tuotteiden valmistus
teollisuudessa, jaateldiden tai eri-
koistuotteiden valmistus teollisuu-
dessa, pakkaaminen meijeriteolli-
suudessa seka varastotyd tuotanto-
laitoksessa.

Lisatietoja tutkinnon jarjestdjista
seka tutkinnon perusteista saa
osoitteesta www.oph.fi/nayttotutkin-
not (nayttotutkintotietojen haku ja
nayttétutkintojen perusteet).

Liséatietoja
Opetushallitus
ylitarkastaja Lea Lakio
puh. (09) 7747 7643



Ravitsemus- ja elintarvikealan ammattilaiset yhteisty6ssd

Ravitsemus- ja elintarvikealan ammattilaiset ovat lahteneet hakemaan konkreettisia toimia yhteistyon edistamiseksi.
Liikkeella ovat olleet ETS (Elintarviketieteiden Seura ry/Ita- ja Pohjois-Suomen jaosto, IPSJ), SRY (Suomen Ravitse-
mustieteen yhdistys ry), RTY (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry) ja Suomen Lihavuustutkijat ry.

Yhdistysten johtoryhmien edustajat ovat kuluneen syksyn aikana kerdéntyneet saman poydan ymparille jo pariinkin
otteeseen ja yhteisesti on todettu, ettd tarvetta sujuvalle tiedon- ja osaamisen vaihdolle néyttéisi olevan. Mm. tiedo-
tusta on syyta tehostaa vahintaankin jarjestdjen johtoryhmien kesken mahdollisien paallekkaisyyksien valttdmiseksi.
Laajemminkin nékyvana konkreettisena toimenpiteend jarjestetdan ensi maaliskuussa Kuopiossa yhteinen seminaa-
ripaiva tyonimella Vanha suola janottaa. Seminaari kasittelee ajankohtaisasioita suolan kayttoon liittyen nakdkulmien
likkuessa mm. ravitsemuksen, aistittavan laadun, teknologian, kaupan ja kuluttajien moniulotteisessa kentéssa.

Seminaarin kdytdnnon jarjestelyista vastaa Kuopion yliopiston Koulutus- ja kehittdmiskeskus. Paivan aikana jarjeste-
tdan myos RTY:n ja SRY:n kevatkokoukset. Yhdistysten toiminnasta I0ytyy lisétietoja oheisista www-osoitteista.

Lisatietoja osoitteista:
www.ets.fi, www.protsv.fi/sry, www.ravitsemusterapeuttienyhdistys.fi, www.suomenlihavuustutkijat.fi

ETS/IPSJ:n, SRY:n ja RTY:n yhteisseminaari:

VANHA SUOLA JANOTTAA
Ajankohtaista suolasta ravitsemuksen, aistittavan laadun,
teknologian, kaupan ja kuluttajan nakdkulmista

ti 28.3.2006 klo 8.30-16.00
Kuopion yliopistolla

Aihealueina mm:
Suola ruokavaliossamme
Suolan vaikutusmekanismit
Suolan yhteydet kansansairauksiin — epidemiologinen naytto
Suolaisuuden aistiminen ja vaikutus hyvaksyttavyyteen
Suola elintarviketeknologian nakokulmasta
Suolan merkintamaaraysten muutokset

Puheenvuorot ratkaisuista suolamaarien vahentamiseksi

Lisatiedot:
FT Anja Lapvetelédinen, Kuopion yliopisto
puh. (017) 163 614, 040 5212 639, anja.lapvetelainen@uku.fi

limoittautuminen:
10.3.2006 mennessa internetissa
www.kkk.uku.fi/koulelint.php tai
Kuopion yliopiston Koulutus- ja kehittdamiskeskus,
koulutussihteeri Soile Virtanen
puh. (017) 163 976, soile.virtanen@uku.fi

www.ets.fi, www.protsv.fi/sry, www.ravitsemusterapeuttienyhdistys.fi, www.kkk.uku.fi
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Elintarvikealan yrityshautomotoiminta kiyntiin
tauon jilkeen Suupohjassa

Eteld-Pohjanmaa on ruokamaakun-
ta. Maakunnan voimakas alkutuotan-
to ja suuret ja pienet yritykset autta-
vat klusterin voimistumisessa. Keski-
suurten yritysten tyéllistava vaikutus
on suuri, mutta Eteld-Pohjanmaalla
téllaisten elintarvikeyritysten luku-
maara on vahainen. Myds alan kou-
lutusta annetaan maakunnassa
useissa oppilaitoksissa. Silti esimer-
kiksi vain harva vuosittain opintonsa
paattavista opiskelijoista ryhtyy yrit-
tajaksi.

Eteld-Pohjanmaan TE-keskus on an-
tanut myodnteisen rahoituspaatoksen,
jonka avulla on mahdollistettu elintar-
vikealan yrityshautomon kaynnisty-
minen Kauhajoella. Kesékuussa on
alkanut kevaaseen 2007 kestava
elintarvikealan yrityshautomohanke,
joka kuuluu Kauhajoen seudun
aluekeskusohjelman,verkostopilotin,
hankkeisiin. Yrityshautomohankkee-
seen kuuluvat yrityshautomo, missa
palvellaan aloittavia yrityksia ja
yrityskiihdyttdmo, misté jo olemassa
olevat yritykset saavat apua toimin-
taansa. Hankkeen tavoitteena on tu-
kea aloittavien ja jo toiminnassa ole-
vien yritysten toimintaa vahvistamal-
la niiden osaamista esimerkiksi liike-
toiminnan, tuotekehityksen, elintarvi-
kelainsdddannén, omavalvonnan,
pakkaamisen, markkinoinnin, rahoi-
tuksen ja tyo6tilojen osalta.

Yrityshautomon merkittavana tehta-
vana on tarjota tilojen ja laitteiden
ohella my®&s liiketalous-, markkinoin-
ti- sek& tuotannollista koulutusta.
Hankkeen rahoituksen perustana on
kouluttaminen ja kaikkinainen tiedon

tarjoaminen kehittdmaan seutukun-
nan elintarvikealan yritystoimintaa.
Hankkeen alkuvaiheessa on havait-
tu selkea kouluttautumistarve mm.
markkinoinnissa joka on suuntautu-
nut erityisesti suurkeittio- ja ravinto-
la-alalle seka kauppaketjuille, elintar-
vikelainsdadanndssa, tuotekehityk-
sessd, pakkausteknologiassa,
logistiikassa ja omavalvontasuunni-
telmissa. Liséksi on varauduttu asian-
tuntija-avun antamiseen esim. suku-
polvenvaihdostilanteissa, alihankin-
tayhteistydssd, hankinta- ja investoin-
titilanteissa ja muissa yrityksen kehi-
tystilanteissa. Hankkeeseen osallis-
tuminen vaatii kuitenkin yrittajalta tai
yrittajaksi ryhtyvaltd omaa aktiivisuut-
ta oman seké henkiléstonsa koulu-
tussuunnitelman teossa.
Yrityskohtainen hanke raataldidaan
kullekin sopivaksi ja arvioitu kesto on
noin kuusi kuukautta. Hankkeen pal-
veluista peritddn kohtuullinen
osallistumismaksu.

Hankkeen projektip&allikkbna ja

hautomon isantana toimii Matti-Pek-
ka Pasto.
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Lisatiedot

Elintarvikealan yrityshautomo
projektipdéllikké Matti-Pekka Pasto
puh. 046 850 7070
matti-pekka.pasto@suupohja.fi

www.foodpark.info/yrityshautomo
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Yrttien raskasmetallit ja aromit esilld

Boreal Herb Center, Mikkeli -hank-
keen paatdésseminaarissa

- Suomessa on mahdollista tuottaa
yrttiraaka-ainetta, jonka raskasmetal-
lipitoisuudet ovat alhaisia. Joskus
Suomessakin yrtteihin kertyy kad-
miumia yli 0,2 mg/kuivakg, joka on
yleisesti Saksassa kaytdssa oleva
ylaraja rohdoskaupassa, sanoi tutki-
ja Marja Roitto Boreal Herb Center,
Mikkeli -hankkeen paatdsseminaaris-
sa.

Kadmium kertyy hyvin eri tavoin eri
kasvilajeihin. Kadmiumia kertyy mm.
rakuunaan, méakikuismaan, siankéar-
samaoon, tilliin, ampiaisyrttiin, koivun-
lehtiin, keto-orvokkiin, pajuun seka
unikon ja pellavan siemeniin. Vahan
kadmiumia kertyy sitruunamelissaan,
piparminttuun, kuminan siemeniin ja
salviaan.

MTT:n vuoden 1990 vertailututkimuk-
sessa suomalaisista kuivista yrtti-
naytteistd 9 % ja keskieurooppalai-
sista naytteista 27 % ylitti 0,2 mg Cd/
kg:n rajan. Kotimaisissa naytteissa 11
%:ssa ja keskieurooppalaisissa 64
%:ssa oli lyijya yli 1 mg/kg. Vuonna
2003 otetuissa kotimaisissa yrttinayt-
teissa lyijypitoisuus oli keskimaarin
0,15 mg/kg jai lyijypitoisuus oli las-
kenut merkittavasti verrattuna vuoden
1990 tasoon. Vuonna 2003 Mikkelis-
sé otetut yrttindytteet sisalsivat kad-
miumia keskimaarin 0,13 mg/kg ja
kadmiumpitoisuus ei ollut alentunut
vuosina 1990-2003. Tosin ndytemaa-
ré oli 2003 melko pieni (25 kpl), joten
kovin pitkélle menevia johtopaéatoksia
ei ndiden tulosten perusteella voi teh-
da.

T

Useassa Boreal Herb Center, Mikkeli -hankkeen tapahtumassa oli ndyttely,

missd yrittdjien tuotteet olivat esilld. Kuvat Marjo Marttinen.

- Yrtit eivat ole tavalliselle kuluttajal-
le raskasmetalliriski mm. pienten
kayttémaariensa vuoksi. Runsaasti
kasviperaisia laéketuotteita tai yrtti-
juomia kayttavilla asia on tarkastel-
tava erikseen. Kotimaisten yrttien
kadmiumpitoisuudet eivat ylittdneet
EY-komission asetuksessa 466/2001
lehtivihanneksille annettua enim-
maispitoisuutta. Jatkojalostuksessa
vesiuutoksiin (esim. tee) siirtyi 5-45
% ja alkoholiuutoksiin 3-20 % raaka-
aineen raskasmetalleista, mutta ei
juurikaan tislattuihin 6ljyihin, sanoo
MTT Ekologisen tuotannon tutkija
Marja Roitto, joka on tehnyt kirjalli-
suusselvitykset sekéd yrttien raskas-
metalleista ettd aromeista.

- Lopputuotteiden raskasmetallipitoi-
suuksiin voidaan vaikuttaa osin vilje-
lyteknisin keinoin. Viljeltdvan kasvi-
lajin alttius esim. kadmiumin keréén-
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tymiseen on selvitettdva. Kadmiumia
helposti kerdéavaa kasvilajia ei pida
kasvattaa maassa, jonka kadmium-
pitoisuus on korkea. Maata kalkitse-
malla voidaan kadmiumin liukoisuut-
ta vahentaa ja siten alentaa loppu-
tuotteen kadmiumpitoisuutta. MTT:lla
Karilassa tehtiin vuosina 2004-2005
yrttien kalkituskoe, jossa todettiin
kalkituksen alentavan rakuunan ja til-
lin kadmiunpitoisuutta. Piparmintulla
ja rohtosamettikukalla tata ei havait-
tu, jatkaa Marja Roitto.

Suomalaisten yrttien aromikkuus

Muutamat yrtit hydtyvat Suomen il-
masto-oloista. Kumina ja vaindnput-
ki tuottavat Suomessa hyvéalaatuista
satoa. Suomalaisen kuminan 6ljypi-
toisuus on hyva, keskiméarin 5-6 %,
joskin muualtakin Euroopasta |6ytyy
alueita, missé kasvaneista kuminois-



ta on mitattu korkeita 6ljypitoisuuk-
sia.

Suomessa, Saksassa ja Unkarissa
kasvatettujen vaindnputkien juurien
Oljypitoisuudessa ei ole merkittavia
eroja. Sen sijaan suomalaisen vai-
nodnputkiéljyn koostumus on keskieu-
rooppalaista parempi. b-felladreenia,
joka on vaindnputkidljyn tarkein yh-
diste, on suomalaisessa vaindnput-
kessa enemman kuin keskieuroop-
palaisissa lajitovereissaan. Ei toivot-
tuja, tarpatin makua muistuttavia pi-
neenia ja limoneenia suomalaisessa
vainénputkidljyssda on vahemman
kuin keskieurooppalaisessa.

Tilli on tutkittu Suomessa seka avo-
maalla ettd kasvatuskaappikokeissa.
On todettu, etté korkeissa yo- ja péi-
valampotiloissa kasvatetussa tillissa
aromipitoisuus oli korkeampi kuin al-
haisissa lampétiloissa kasvatetussa.
Todettiin myds, etta tillin lehtisato ol
paras, kun paiva- ja yélampdétila oli
viiled, mik& muistuttaa Suomen ke-
sén oloja. Samalla pitkdssa paivas-
sa satoon muodostui suhteellisen
korkea 6ljypitoisuus. - Tillin aromin
kannalta tarkeda bentsofuraania on
suomalaisessa tilliéljyssa runsaasti,
sanoo MTT Ekologisen tuotannon
vanhempi tutkija Bertalan Galambo-
si. Norjalaisessa tutkimuksessa Poh-
jois-Norjassa kasvatetun kamomillan
Oljypitoisuus oli alempi ja paayhdis-
teiden pitoisuudet olivat alhaisemmat
kuin Eteld-Norjassa kasvatetussa.

- Voidaan todeta, ettd pohjoiseen il-
mastoon sopeutuneissa kasveissa
aromipitoisuus on hyvd Suomessa
viljeltyn&. Aromipitoisuutta on kuiten-

kin tarkasteltava kasvilajin, jopa tér-
keimpien yhdisteiden osalta erikseen.
Lampimista oloista kotoisin olevat
yrtit tarvitsevat valon liséksi lampoa
tuottaakseen hyvaaromisen sadon.
Tallainen on esimerkiksi meirami,
kertoo Bertalan Galambosi.

Erikoiskasvit tuotantoymparistén
monipuolistajana

- Erikoiskasvien tuotannon strategia
on erilainen kuin perinteisten viljely-
kasvien viljelyssa. Siell&, missé mas-
sakasvit eivat enda toimi rahakasvei-
na, haetaan vaihtoehtoja uusista kas-
veista. Uusien kasvien tuottaminen
vaatii yleenséa erikoisosaamista, sa-
noo professori Sirpa Kurppa MTT
Ympéristontutkimuksesta.

Erikoiskasviviljely voi olla seké luon-
nonvarojen monipuolista hyddynta-
mista etté tuotantoympéristén moni-
muotoisuuden ylldpitamista. Erikois-
kasveissa on juuristoltaan ja ravintei-
den kaytéltaan hyvin erilaisia kasve-
ja. Monivuotiset kasvit pitdvat maan
katettuna myds talvikaudella. Osa
erikoiskasveista on hyvia satokasveja
polyttajille ja osalla on myds kasvin-
suojelullisia arvoja.

- Erikoisviljely& on tarkasteltu ympa-
ristbn kannalta tuettavana toiminta-
na. Tuki voi kuitenkin olla vain pieni
"hyvéan miehen lis&”. Erikoiskasvituo-
tanto ei voi olla pelkéan tukijarjestel-
man varassa. Liittdmalla tuotteeseen
tarina tai yhdistamalla se johonkin
palvelukokonaisuuteen, erikoiskasvi-
tuottaja voi lisdtd omaa osuuttaan
elintarvikkeen arvosta, sanoo profes-
sori Kurppa.
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Boreal Herb Center, Mikkeli -hanke
paattyy

Helmikuussa 2003 alkanut yrttitietoa
valittava Boreal Herb Center, Mikkeli
-hanke péaattyy vuoden 2005 lopus-
sa. Hanketta hallinnoi MTT Ekologi-
nen tuotanto ja paarahoittaja oli Ete-
l&-Savon TE-keskus (EMOTR- ja
kansalliset varat). Muita rahoittajia
olivat Mikkelin ja Pieksdméaen seudun
liitot, Etela-Savon Osuuspankki, Mai-
ju ja Yrjd6 Rikalan Puutarhasaatio
seka hankkeen osallistujat. Osallis-
tujia oli 65 eri puolilta It&-Suomea.

Hankkeen aikana jarjestettiin viisi
seminaaria, kolme avointen ovien
paivaa seka osallistujille toimitettiin
10 markkinalehtisté ja 20 yrttitietoleh-
tista.

Lisatietoa hankkeesta ja mm. semi-
naarimonisteet 6ytyvat internetista
osoitteesta http://www.mtt.fi/tutkimus/
ymparisto/bhc/etusivu.html

Lisétietoja

Marjo Marttinen, projektikoordinaat-
tori

MTT Ekologinen tuotanto

puh. (015) 321 2238, 040 747 1255
marjo.marttinen@mitt.fi



Lihikasvisyrittdjien
mahdollisuudet

suurkeittioiden tavarantoimittajina

Suupohjan suurkeittididen tuoretuot-
teiden kulutusta on tutkittu useissa
hankkeissa. Naissa selvityksissa on
todettu, etta tuoretuotteiden kulutus-
maarat kodin ulkopuolisissa
ruokailuissa ovat hyvin suuret ja suur-
keittiot kayttavat oman alueen tuore-
tuotteita vain vahan. Tuoretuotteiden
ostokanavat suurkeittidissa - opin-
naytetyon tarkoituksena oli selvittaa,
mitéd esteitd toimituksille on kuten
hankintasopimukset tai valtakunnal-
listen Kketjujen toimintatavat.
Esiselvityksen tuloksista voidaan uu-
delleenarvioida
lahikasvisyrittajyyden tulevaisuuden
nakymia seka paatella tarvitaanko
laajamittaisempaa
lahikasvishanketta ja onko tdméan
alan yrittajyydelle tilaa alueella.

Tydssa on kasitelty kasvisten hankin-
taan, sailytykseen ja pakkaukseen
liittyvia asioita seka hankintalakia ja
hankintamenettelyja erilaisissa yksi-
kdissa. Tuoretuotteet ovat kasviksia
ja juureksia, perunaa ei ole otettu
mukaan tydn toimeksiantajan pyyn-
nosta. Tutkimuksissa on todettu etté
lahiruoka ja kotimaisuus eivat ole tar-
keimpi& ostokriteereja. Hankintalain
tulkinnan mukaan kunnallisten hank-
kijoiden on vaikea asettaa lahiruokaa
tai kotimaisuutta etusijalle.

Kyselylomake lahetettiin 34 suurta-
louteen, joissa valmistetaan yli 100
annosta paivassa. Mukana oli julki-
senhallinnon seka
ruokapalveluketjujen johtamia suur-
keittioitd 100 kilometrin séteelld Kau-
hajoesta.

Vastausprosentti oli 74 % (n= 25).
Tutkimuksessa selvisi, etté tuoretuot-
teet hankitaan p&aaosin tukuista.
Ketjut kayttavat poikkeuksetta samaa
tukkua. Paakonttori on tehnyt naiden
kanssa sopimuksen ja kilpailuttanut
hinnat. Yleens&a kunnan johtamissa
suurkeittidissa on sama toimittaja. 84
% vastanneista osti tuoretuotteensa
tukuista ja vain 12 % prosenttia suo-
raan tuottajalta. Tutkimus vahvisti
ostositoumuksien olevan tarkein han-
kintakriteeri. Taman jalkeen hinta,
laatu ja toimitusvarmuus maaraavat
hankinnoissa. Lahell& tuotettu ei ole
tdmankaan tutkimuksen mukaan tar-
ke& ostoperuste.

Koko opinnaytety6 ldytyy lahiviikkoi-
na www.foodpark.info.

Lisatiedot

Opinndytetyén tekijd Kari Latva-
Kéayré

puh. 050 593 4855
kari.latva-kayra@seamk.fi

Elintarvikealan
kehittdmiskoordinaattori Barbara
Kankaanpdéa-Anttila

puh. 040 830 4206
barbara.kankaanpaa-

anttila@suupohja.fi
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Osaatko myyda Saksaan?
Tehokkuutta Saksan

vientiin!

Saksalais-Suomalainen Kauppaka-
mari, Helsingin liiketalouden ammat-
tikorkeakoulu Helia ja Innoman Oy
kutsuvat sinut ja yrityksesi oppimaan
Saksan markkina-alueen ja séhkai-
sen liiketoiminnan asiantuntijoiden
kokemuksista. Osallistu yhdessa jar-
jestamaamme Saksan markkinoiden
asiantuntijapéivaan 29.11.05. Kob-
lenzin ammattikorkeakoulun kan-
sainvélisen markkinoinnin profes-
sori Axel Schlich kertoo saksalai-
sesta ostoprosessista ja saksalaisen
ostajan toiminnasta. Tarjoamme
myds valaistusta juridiikan suden-
kuoppiin Saksan kaupassa. Myynnin
tehokkuuden tuki, sdhkdoinen liiketoi-
minta, liittyy olennaisesti myyjan tyo-
kaluihin myds Saksan markkinoilla.
Ellet itse paése osallistumaan, voit-
han antaa tiedon kolleegallesi.
Aika: Tiistai 29.11.2005
Paikka: Helsingin liiketalouden
ammattikorkeakoulu, Helia, Ratapi-
hantie 13, Pasila

Lisatiedot, ohjelma ja ilmoittautumis-
lomake ovat Saksalais-Suomalaisen
Kauppakamarin sivuilla www.dfhk.fi
/ Osaatko myyda Saksaan?

Tervetuloa mukaan!

Inge Martonen

Deutsch-Finnische Handelskammer
Saksalais-Suomalainen Kauppaka-
mari

PL 83

FI-00101 HELSINKI

Finnland

Tel. +358-9-6122 1228

Fax +358-9-642 859



Ammattikeittididen ekologiset toiminnot
Euroopassa

Kestavan kehityksen mukainen tuo-
tanto ja kulutus ovat nousseet poliit-
tisen keskustelun kuumaksi aiheek-
si monissa Euroopan maissa viimeis-
ten kymmenen vuoden aikana. Kulut-
tajien luottamus ruokaan on heikke-
nemassa johtuen osaltaan ruokakrii-
seistd ja elintarviketuotannon keskit-
tymisestd muutamalle globaalille yh-
tidlle. Toisaalta kuluttajien kiinnostus
ruoan alkuperad, terveellisyytta ja
yksildllisyyttad kohtaan lisdantyy.

Ammattikeittididen ekologinen toimin-
ta lisdéantyy vauhdilla lahes kaikissa
Euroopan maissa. Yksi merkittava
hidaste on ollut EU:n laki julkisista
hankinnoista, jonka mukaan julkisen
sektorin keittididen hankinnoissa ei
saa suosia lahialueen tai oman maan
elintarvikkeita. Hankintaohjeiden kir-
jaimellisella noudattamisella on te-
hokkaasti estetty pienten, paikallis-
ten elintarvikeyritysten tuotteiden
kaytté oman alueen suurkeittidissa.
Uhratut varat ohjautuvat yha kauem-
mas keskitettdessa hankintoja suu-
riin, kansainvalisiin tukkuliikkeisiin ja
elintarvikeyrityksiin.

Ammattikeittididen asiakkaista ja ruo-
ka-alan aktiivisista kehittgjista lahte-
neet vastavoimat ovat nostaneet esiin
uusia toimintamalleja ja tuoneet jul-
kisuuteen ammattikeittioita, joissa on
aloitettu ekologisten ja eettisten pe-
riaatteiden mukainen ruoanvalmistus.
Seuraavaksi esitellaan esimerkkeja
muutamista EU-maista.

Vuoden 2004 Kokkiolympialaisissa Saksassa Ruotsin kokkimaajoukkue voitti

kultaa kdyttden raaka-aineinaan ruotsalaisia luomutuotteita. Maajoukkueen
tydskentelyd kdvi seuraamassa ruotsin maatalousminsiteri Ann-Christin
Nykuvist (kesk.), kuvassa myds maajoukkueen johtaja Gert Klétzke (vas.) ja

Joukkueen kapteeni Kristel Dahl (oik.).

Ruotsin julkinen sektori edellaka-
vija

Ruotsissa luomuvalvontaa suorittava
yksityinen KRAV - yhdistys vastaa
ammattikeittididen luomuvalvonnas-
ta. Talla hetkella valvontaan kuluvia
keittiota n. 150. Ekocentrumin alai-
suudessa toimiva Ekokoket on myds
yhdistys, jonka 450 jasenta edusta-
vat laajasti elintarvikeketjua kokonai-
suudessaan. Ekokoket edistaa luo-
mutuotteiden kayttéd ammattikeitti-
Oisséa toteuttaen mm. luomuhankkei-
ta ja tehden alan tutkimusta. Ekoko-
ketin vuosille 2001-2004 ajoittunut
MatEko —hanke sai aikaan merkitta-
via tuloksia julkisen sektorin ammat-
tikeittidissa ja niisté 20 esimerkillisin-
téd on esitelty Ekologiskt i offentliga
storhushall -Goda exempel -oppaas-
sa.
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Ekokdket seuraa aktiivisesti julkisen
sektorin keittididen luomuraaka-ai-
neiden kayttoa julkaisten tuloksia
Luomuruokaliigassa. Tutkimusten
mukaan luomutuotteita kaytetaan jul-
kisen sektorin keittidissa keskimaa-
rin 2,5 % volyymista. Talla hetkelld
karkipaikkaa pitavan Trosan kunnan
elintarvike-hankinnoista ldhes
20% on luomua. Kunnallisissa ruoka-
palveluissa kaytettavat maito, pork-
kanat ja kaali ovat 100 % luomua.
Toiminnasta ei aiheudu lisékustan-
nuksia kunnalle, koska hyvalla ruo-
kalistasuunnittelulla, koulutuksilla ja
myonteisella asenteella pystytédan
toteuttamaan luovia ja ravitsemus-
suositusten mukaisia ratkaisuja.
Ruotsalaisissa kouluruokasuosituk-
sissa otetaan esiin ympéaristonako-
kohdat ja kehotetaan suosimaan luo-
mu- ja l&hituotteista ainakin leipéa ja



kasviksia sekd sesonginmukaisia
tuotteita. Muita aktiivisia ekokeittiotoi-
minnan edistdjia ovat mm. Kouluruo-
an ystavat -yhdistys, Ekologiska lant-
brukarna, Sveriges Ekokommuner,
Ruotsin keittiomestariyhdistys seka
Pohjoismainen ymparistomerkki -jar-
jesto.

Tanskassa sairaalat pilotteina

Tanskassa ammattikeittiot kiinnostui-
vat luomusta ja ymparistdasioista laa-
jemmin 1990-luvun alussa. Vuonna
1998 valtio tuki 39 miljoonalla Tans-
kan kruunulla julkisen sektorin keitti-
oiden pilottiprojekteja. Naissa hank-
keissa lahdettiin kokeilemaan luomu-
tuotteita sairaaloiden, paivakotien,
koulujen seké palvelutalojen keittidis-
sa. Samalla seurattiin toiminnan vai-
kutuksia laajemmin. Tanskassa yli 30
% aterioista nautitaan kodin ulkopuo-
lella ja vuonna 2010 maaran arvioi-
daan olevan ldhes 50%. Tanskalais-
ten tutkimusten mukaan "vihreat ku-
luttajat” ovat erittdin terveys- ja ym-
paristdorientoituneita. Ammattikeittioi-
den pilottikokemuksista ja tutkimus-
tuloksista on julkaistu useita raport-
teja, jotka ovat toimineet oppaina
muiden maiden ekologisten ammat-
tikeittididen kehittdmishankkeiden
suunnittelijoille.

Englannin Food for Life -ohjelma

Englannissa kestavan kehityksen mu-
kainen ammattikeitti6toiminta on |ah-
tenyt liikkeelle kuluttajien menetettya
luottamuksensa ruokaan. Huoli lasten
ja nuorten ylipainon, diabeteksen,
seka keskittymis- ja oppimisvaikeuk-
sien lisdantymisesta ovat myos mer-

kittavasti lisanneet kiinnostusta luo-
mutuotteita ja terveytta edistévia elin-
tapoja kohtaan. Yksi ensimmaisista
hankkeista oli Powys Food Links, jon-
ka tavoitteena oli saada paikalliset
luomutuotteet paikallisen sairaalan
keittion kayttéon. Tulokset olivat ma-
sentavia ja tyrmaavia, koska julkisen
sektoriin hankintalainsdddannén
havaittiin kdytanndssa toimivan juu-
ri [ahialueen tuotteiden hankintaa eh-
kaisevana ohjeena.

Englantilaisissa kouluissa tehtyjen
tutkimusten mukaan kouluruokailu ei
tayta ravitsemussuositusten vaati-
muksia. Hallituksen erityistoimenpi-
teilla on lahdetty tukemaan lahi- ja
luomutuotteiden kayton lisdamises-
ta kouluruokailussa. Soil
Association’s Food for Life -ohjelma
tarjoaa kaytannollisia ohjeita koulu-
jen ruokapalveluista vastaaville am-
mattilaisille laadukkaiden raaka-ai-
neiden hankinnasta ja saatavuudes-
ta, sesonginmukaisesta ajattelusta
seka lisdaineettomista ja lahella tuo-
tetuista luomutuotteista. The Soil
Association’s Parents Conference
2005 on esimerkki toiminnasta, jon-
ka tavoitteena on aktivoida vanhem-
pia mukaan toimintaan lasten ravit-
semustilan kohottamiseksi. Vanhem-
mat seka jarjestot ovatkin olleet alus-
ta saakka erittdin aktiivisesti muka-
na keittidtoimintojen uudelleenjarjes-
telyissé. Talla hetkellda 300 julkisen
sektorin sairaala-, koulu- ja vankila-
keittiota kayttad luomuraaka-aineita.

Englannissa myds yksityinen ravin-
tolasektori kayttaa aktiivisesti luo-
mua. 40 % huippuravintoloista on il-
moittanut kayttdvansa luomutuottei-
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ta, koska keittiomestarit Jamie Olive-
rin johdolla arvostavat elintarvikkeis-
sa himenomaan makua, laatua ja jal-
jitettévyyttd. Luomu on myds erilais-
tamiskeino kilpailun kiristyessa ravin-
tolamarkkinoilla. Englannissa luo-
muaterioita valmistavat keittiét ovat
voineet hakeutua luomuvalvontaan
vuodesta 2003 alkaen, jolloin Soil
Association Certification Ltd lansee-
rasi keittididen valvontaohjeet. Talla
hetkelld Englannissa on 67 luomuval-
vontaan kuuluvaa keittiota.

Ammattikeittididen luomuvalvontaa
koskevan asetuksen epamaaraisyys
on aiheuttanut Englannin liséksi epé-
selvyyksia myds muissa EU-maissa.
BioFach 2005 -messujen yhteydes-
sé pidetyn ammattikeittidseminaarin
aloitteesta Englannin ymparistomi-
nisterio DEFRA esitti asiasta selvitys-
pyynnén EU:lle. Suomen edustajana
kokouksessa olivat Irma Karkkainen
Luomukeittibkeskuksesta seka Min-
na Kanten Finfood Luomusta. Huhti-
kuussa 2005 saadun vastauksen
perusteella Englannissa tuli voimaan
uusi EU:n suositus, jonka mukaan it-
sevalmistus- ja avokeittididen ei tar-
vitse hakeutua luomuvalvontaan.

Uuden asetuksen perusteella Soil
Association lanseerasi uuden Cate-
ring code of practice -ohjeen, jonka
mukaan toimivat keittiot voivat mark-
kinoida luomuaterioitaan, mutta eivat
saa lupaa kayttdad luomumerkkeja
valmistamiensa ruokien yhteydessa.
Ta&ma vapaaehtoinen ohjeistus pe-
rustuu omavalvontaan. Luomuvalvon-
taviranomaisilla on kuitenkin oikeus
tehda pistokokeina tarkastuksia my6s
viimeksi mainittuihin keittidihin. Eng-



lannissa toimii erittain aktiivisesti
my06s eurooppalainen matkailuver-
kosto ECEAT, johon on liittynyt jo |a-
hes 200 englantilaista luomumatkai-
luyritysta.

Keittiomestarit luomun lahettilaina
Saksassa

Saksassa nautitaan pdivittéin noin
miljoona luomuruoka-annosta. Sak-
san yksi merkittdvimpiéa ekologisen
ammattikeittidtoiminnan kehitt&jia on
OGS eli Okologische GroRkiichen
Service. Tdma vuonna 1996 perus-
tettu Saksan "Luomukeittibkeskus”
sai vuonna 2002 Frankfurt Award
palkinnon, jonka on sanottu olevan
"ammattikeittididen Oscar Saksassa”.
OGS on toteuttanut mittavia valtakun-
nallisia luomukampanjoita ja luomu-
tutkimuksia ammattikeittiosektorilla.
OGS:n ja Hohenheimin Yliopiston jul-
kaiseman tutkimuksen mukaan joka
kolmannessa saksalaisessa ammat-
tikeittiossa kaytetdén luomutuotteita
saannéllisesti. OGS on myds merkit-
tava kansainvalinen toimija tehden
laheistéd yhteistyota ja tiedon- seka
kokemustenvaihtoa englantilaisten,
tanskalaisten, ruotsalaisten ja suo-
malaisten "Luomukeittiokeskusten”
kollegoiden kanssa.

Nakyvimpiad valtakunnallisia luomu-
kampanjoita OGS on toteuttanut yh-
teistydsséa alan muiden etujarjestdjen
kanssa. CMA:n ja & OGS:n parhail-
laan menossa oleva yhteiskampanja
on nimeltdan Bio Mir Zuliebe, jossa
5 erittdin kokenutta ja arvostettua
keittiomestaria on palkattu luomun
edistajiksi ravintolasektorille. 1000
Kichen - kampanjan tavoitteena on
lisata valvontaan kuuluvien keitti6i-

den maarda. Vuoden 2004 lopussa
jo lahes 500 keittiota oli liittynyt luo-
muvalvontaan. IKEAn kaikki 39 ravin-
tolaa kuuluvat valvontaan. Myés So-
dexhon yllapitamien koulujen ja pai-
vakotien keittiditd on hakeutunut val-
vontaan. Viimeisin OGS:n aktivointi-
kampanja on vuoden 2004 puolella
aloitettu 10 % Bio-Das kann jeder,
jonka tavoitteena on lisata koulujen,
paivakotien, sairaaloiden ja vanhain-
kotien keittididen kiinnostusta luomun
kayttoon.

Italiassa koululaisten vanhemmat
aktiivisia

Italiassa annettiin vuonna 1999 val-
tion ohje luomun kaytdn lisdamises-
ta julkisen sektorin keittidissa (Law
of 23 December 1999, n. 488). Ny-
kyisin yli 500 kaikkiaan 1800 kunnas-
ta tarjoaa luomutuotteita tai luomua-
terioita pdivittdin koululaisilleen. Yk-
sistédn Roomassa 150.000 koulu-
laista syd paivittain luomuraaka-ai-
neista valmistetun koululounaan.
Kouluissa toimivat aktiiviset vanhem-
pien kouluruokakomitea, joiden teh-
tévéna on tarkistaa ruokalistat, edis-
téa sesonkituotteiden sekd maakun-
ta- ja perinneruokien tarjontaa, seu-
rata luomun tarjontaa kouluruokalois-
sa ja tarkkailla ruoanvalmistuksen
hygieniatasoa.

Italiassa toimivista valvontajarjesto-
itd ICEA on ohjeistanut yksityisten
keittididen luomuvalvonnan. Italiassa
toimivat luomumaatilamatkailuyrityk-
set kuuluvat Agriturismi Bioecologici
-ketjuun, jota valvotaan AIAB:in toi-
mesta. Myds Italiassa toimivat IKEA:n
keittiot kuuluvat luomuvalvontaan.
Kaikissa Euroopan maissa IKEA tar-
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joilee standardia, globaalia luomu-
pasta-annosta lapsille 1 euron hin-
taan. Sen sijaan koulujen ym. julki-
sen sektorin keittididen ei tarvitse
hakeutua luomuvalvontaan.

Itavallassa valtiovalta kannustaja-
na

Itavallassa valtiovalta on kehottanut
julkisen sektorin ruokapalveluita suo-
simaan luomu- ja lahituotteiden kayt-
toa keittidissé. Wienissa julkisen sek-
torin keittitille on asetettu tavoite, jon-
ka mukaan vuonna 2005 30% kayte-
tyista elintarvikkeista tulee olla luo-
mua. Talla hetkella Salzburgissa yli
50 % paivakotien keittididen tekemis-
td elintarvikehankinnoista on luo-
mua. Sairaalakeittididen sopimuskeit-
raajien on kuuluttava luomuvalvon-
taan ja sitouduttava luomuraaka-ai-
neiden kayttéon.

Vuoden lopussa yrityksille suorite-
taan tasekirjanpitotarkastus ja tuol-
loin 40% vaatimus raaka-ainehankin-
tojen luomuisuudesta tulee tayttya.
10 suurta sairaalaa kuuluu luomuval-
vontaan.

Itavaltalaisten tutkimusten mukaan
30 % luomutuotteista kulutetaan am-
mattikeittidissa. Vuositasolla tdméa
tarkoittaa noin 30 miljoonaa euroa.
Julkisen sektorin kysynnassa on ha-
vaittu merkittavaa kasvua. Itavaltalai-
sena erikoisuutena voidaan pitaa luo-
muhotelleja ja luomumaatilamatkai-
lupaikkoja, joilla on merkittava rooli
luomutuotteiden kayttajina. Itavallas-
sa toimiva BioAustria on toteuttanut
laajoja luomuammattikeittiohankkei-
ta eri puolilla maata. Itavallan ja Sak-
san vélisella raja-alueella on juuri



paattynyt Interreg IlIA-hanke Leben
in die Kiiche-Biolebensmittel in
Grosskiichen.

Portaat luomuun -ohjelma Suomen
innovaatio

Suomessa Finfood Luomun ja Elin-
tarvikeviraston yhdessa lanseeraama
Portaat luomuun - valmennusohjel-
ma on eurooppalaisen vertailun mu-
kaan innovatiivinen ja tehokas tydka-
lu ammattikeittididen luomu- ja lahi-
ruokapalveluiden kehittamiseksi.
Luomutuotteiden tuotannosta ja
markkinoinnista on saadetty ohjeet
EU:n luomuasetuksessa, Neuvoston
asetus (ETY) N:o 2092/91. Taman
asetuksen mukaan luomuvalvonta
koskee toimijoita, jotka haluavat kayt-
taa tuotteissaan luonnonmukaiseen
tuotantotapaan viittaavia merkintgja.
Kuten aikaisemmista esimerkeistéa
tuli esiin, ammattikeittididen valvon-
nan toteuttamisessa on suuria eroja
eri Euroopan maiden valilla. Asetuk-
sen toteutuksen harmonisointi onkin
ollut yksi eurooppalaisten Luomukeit-
tibkeskusten yhteinen huolenaihe.

Luomukeittiokeskuksessa parhail-
laan suunnitteilla oleva ECOCURRI
-hanke keskittyy eurooppalaisen luo-
muopetussuunnitelman kehittami-
seen, jossa on tavoitteena luoda
perusteet toisen asteen, ammattikor-
keakoulujen ja yliopistojen luomu-
ruokaopetukselle.

Suomessa Elintarvikevirasto antoi
kevaalla 2002 ensimmaisen kerran
ohjeet ammattikeittididen luomuval-
vonnasta. Finfood Luomu ja Luomu-
keittibkeskus kehittivat vuoden 2002
aikana toimintamallin luomuraaka-
aineita kayttaville ammattikeittidille.
Maa- ja metsatalousministerién ra-
hoittama Portaat luomuun -ohjelma
toimii nyt neljatta vuotta ja mukaan
ohjelmaan on lahtenyt yhteensa noin
130 ammattikeittitta eri puolilta Suo-
mea.

Eniten ohjelmassa on mukana perus-
koulujen ja lukioiden Keittiditd seka
paivéakoteja. Kasvavia toimialoja ovat
leiri- ja kurssikeskukset seka hotellit
ja ravintolat. Esimerkiksi kaikki Ra-
disson SAS:n hotellit ovat aamiaisel-
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la mukana ohjelmassa toisella por-
taalla. Keittiopaallikkd Esa Hartikai-
sen mukaan Portaat luomuun ohjel-
man avulla henkil6std saa tarvittavaa
ajankohtaista koulutusta luomuun ja
myds asiakkailta on tullut positiivista
palautetta aamiaisen luomuraaka-ai-
neista.

Portaat luomuun -keittiét perustele-
vat luomuraaka-aineiden kayttéa eri
syilla asiakasryhmasta ja toimintata-
vasta riippuen. Kirkon leirikeskukset
ja seurakuntien keittiét suosivat Rei-
lun Kaupan luomutuotteita, silla heil-
la kantavana ajatuksena on yhteis-
vastuu ja eettisten nédkékulmien huo-
miointi. Ravintolat hakevat korkealaa-
tuisia ja aitoja tuotteita, kun taas ho-
tellit haluavat korostaa ymparistote-
koja

Lisétietoja

Irma Kérkkd&inen
Luomukeittiokeskus

Jalkalantie 6, 77600 Suonenjoki
puh. (017) 214 4012, 044 785 4012
irma.karkkainen@sakky.fi



Elintarvikealan kehittamiseen liittyvia julkaisuja:

Elintarvikealan pk-yritysten toimintaympéaristé 2004 -tutkimus

Elintarvikealan pk-yritysten toimintaympéristé 2000

Yrittdjan opas

(Yhteisty® ja lahiruoan markkinointi kunnansuurkeittidille)
Ostajan opas ((Elintarvikkeiden tilaaminen lahiyrittajaltd)
Paattajan opas (Lahituottajat ja kunnalliset ruokapalvelut)

Yrittdja, kuka jatkaa tyotasi?
(Opas ja ohjelma jatkon suunnitteluun)

Opas sienten oikeaan kasittelyyn

Ammattikeittididen ekologinen toiminta Suomessa 2003

Yritysten liiketaloudellisen toimintakyvyn arvioinnin perusteet
(pdf-dokumentti)

Elintarvikeyrityksen kehittdmistarvekartoitus
(pdf-dokumentti)

Yrtti dvd

Suurtapahtumien ruokapalvelut -opas

Sinustako yritt4ja?

Hyvéaa pellavasta —julkaisu

Kasvistuottajien yhteistoiminta -opas
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Savonia-ammattikorkeakoulu
Julkaisumyynti

Presidentinkatu 1, 70100 Kuopio
julkaisut@savonia-amk.fi

Suomen Gallup Elintarviketieto Oy
PL 505, 02101 Espoo
puh. (09) 613 500

Efeko Oy
johtava konsultti Kaj Tydpponen
www.efeko.fi

www.yrittajat.fi/lkukajatkaa

Pyhéjarvi-instituutti
www.pyhajarvi-instituutti.fi

Mikkelin ammattikorkeakoulu
Kirjasto- ja tietopalvelut

PL 181, 50101 Mikkeli
ktpk.keskus@mikkeliamk.fi

Ruoka-Suomi -teemaryhmén sivuilta kohdasta ajan
kohtaista
www.maaseutupolitiikka. fi

Ruoka-Suomi -teemaryhmén sivuilta kohdasta ajan
kohtaista
www.maaseutupolitiikka. fi

Arktiset Aromit ry
puh. (08) 6176 2291
www.arktisetaromit.fi

Maa- ja kotitalousnaisten keskus
Anne-Mari Jouppila

puh. 0400 367 675
www.maajakotitalousnaiset.fi

Kauppa- ja teollisuusministerio
www.yrityssuomi.fi

http:/imww.ktm.fi/
index.phtml?nid=B250A533B57C7180C2256
FEOOO3F56FAO

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus
http://www.utu.fi/fff/arkisto/tiedote_49.html

Puutarhaliitto
puh. (09) 584 166
puutarhaliitto@ puutarhaliitto. fi



24.11.2005

24, - 25.11.2005
25. - 27.11.2005
29.11.2005
29.11. - 1.12.2005
30.11.2005

8.-10.12.2005

helmikuu 2006
13. - 14.2.2005
28.3.2006
kevat 2006

20. - 24.6.2006
9.5.2006

3. - 6.8.2006
8.5.2007

Tapahtumakalenteri

Elintarvikeyrittajyyden kehittamisen hankeseminaari (heidi.valtari@utu.fi)

The Northern European Food Industry (www.njf381.foi.dk)

ELMA 2005, Helsinki Messukeskus (www.elmamessut.fi)

Osaatko myyda Saksaan? Tehokkutta Saksan vientiin! (www.dfhk.fi) kts. s 27
Food Ingredients and Food Safety & Hygiene, Paris (www.finpromarketing.fi)
Suomalaisen ruokakulttuurin nykykuva ja tulevaisuus, Vantaa
(emilia.kolari@finfood.fi)

Fairness and welfare in Rural-Urban relations -seminaari, Mikkeli
(www.mtkk.helsinki.fi/ruralurban)

Peruna- ja vihanneskuorimon jatteet ja jatevedet -seminaari (marja.lehto @mit.fi)
Luomuelintarvikepaivat, Helsinki, kts. s. 11

Vanha suola janottaa -seminaari, Kuopio (anja.lapvetelainen@uku.fi) kts.s. 23
Lahiruokaseminaari, Jyvaskyla (anne.jarvinen@selry.fi)

Food & Drink Mini Trade Fair, Tokio (lisa.kivikoski@finpromarketing.fi)
Elintarvikepaiva 2006

Farmari, Seinajoki (www.farmari.net)

Elintarvikepaiva 2007

MAASEUTUPOLITIIKAN YHTEISTYORYHMA (YTR)

on valtioneuvoston 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

MAASEUTUROLITIIKAN
YHTEISTYORYHMA





