


Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyosta.
Lehti ilmestyy vuonna 2014 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dl ilm.

1 29.1. 14.2.
2 7.5. 23.5.
3 27.8. 12.9.
4 19.11. 5.12.

Kunkin numeron painomaara on noin 2100
kpl. Jakelulistalla on 1800 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

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

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

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

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

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

Lehti on luettavissa sahkoisesti myods
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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Tuotemaistiaisia Paikallista ruokaa tapahtumassa,



Lahiruokakentan kuulumisia

Kevat on ollut varsin ”ldhiruokaisa”. Léhiruoka
on vahvasti esillg, ja joka paiva esimerkiksi leh-
distéseuranta poimii ldhiruokaan liittyvia ar-
tikkeleita, yleensa useita/paiva. llahduttavaa
uutisoinnissa on, ettd se on padsaantoisesti
ollut positiivista ja hyvassa lahiruokahengessa
kirjoitettua.

Media on tdrkedssa roolissa asioiden esiin
nostossa ja keskustelun ja mielenkiinnon he-
rattdmisessd. Olen lahiaikoina kiertanyt kent-
tda havahduttamassa paattdjia ja ruokaketjun
toimijoita erityisesti pohtimaan lahiruoan saa-
mista mukaan julkisiin hankintoihin. On ollut
ilo seurata, miten naista tapahtumista on uu-
tisoitu, ja miten keskustelu on paikkakunnilla
ja niiden lehdistossa tapahtumienkin jalkeen
pysynyt hengissa. Median kautta tavoitetaan
myos paljon sellaisia henkiloita, joita tapahtu-
miin ei saada mukaan.

Toki uutisiin mahtuu ikdavampiakin asioita,
joista paallimmaisend nousee mieleen muu-
tamien lahiruokamyymaloiden sulkeminen
rahoitusvaikeuksien vuoksi. Luulen ndiden ta-
pausten taustalla olevan enemman liiketalou-
dellista neuvottomuutta ja toiminnan huonoa
suunnittelua kuin varsinaista kannattamat-
tomuutta esimerkiksi asiakkaiden puutteen
vuoksi. Tyon alla olevan lahiruokasektorin tut-
kimuksen aineistosta huomaa, miten osa yri-
tyksista elaa veitsi kurkulla. Ja tdhan seikkaan
meidan kaikkien talla sektorilla toimivien on
nyt kaynnistyneella uudella ohjelmakaudel-
la kiinnitettdva entistd tarkemmin huomiota.
Kehittamishankkeet on tehtava yritysten eh-
doilla, ja niiden tarpeista, ei niille ulkoapain
annettuina.  Liiketoimintamahdollisuuksien
parantaminen on oltava kaiken ldaht6kohta,
ja nimenomaan laajasti ymmarrettyna: liike-
toimintaosaamista ja -ymmarrysta on vahvis-
tettava koko ketjussa. Lahiruokayrittdjyys on
yrittdjan toimeentulon mahdollistavaa elin-
keinotoimintaa, ei elamantapa.

Lisaksi tarvitsemme jatkossakin lahiruokatee-
man vahvaa esilld oloa eri medioissa kulutta-
jien mielenkiinnon edelleen vahvistamiseksi.
Alkuvuodesta julkistetut kuluttajatutkimukset
(TNS Gallup ja Taloustutkimus) osoittavat, etta
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lahiruoka on jatkanut vahvaa kasvuaan ku-
luttajien kiinnostuksessa, ostohalukkuudessa
ja my0Os toteutuneena ostokayttaytymisena.
Tahan ei saa kuitenkaan tuudittautua, vaan
meidan on pidettava lahiruoan positiivista sa-
nomaa jatkossakin ylla sita reippaasti julkisuu-
teen tuulettaen. Lahiruokaohjelma on tdna
kevdana yhdessa keskeisten yhteistyokump-
paneiden kanssa ollut mukana Gastrossa, sen
yhteydessa jarjestetyssa Paikallista ruokaa —
ammattilaistapahtumassa, Lahiruoka&Luomu
-messuilla, Ruokapiiritreffeilld ja monessa
muussa pienemmassa, niista tarkemmin tas-
sd lehdessda muualla tai Lahiruokaohjelman
blogissa. Tamantapaiset tilaisuudet alan am-
mattilaisten, kuluttajien ja kansalaisten kes-
ken ovat arvokkaita: tuodaan esiin lahiruokaa
todellisena lisdarvona ostoskoriin, opitaan pu-
humaan samaa kielta, vélitetaan tietoa puolin
ja toisin, opitaan uusia toimintatapoja, tutus-
tutaan muihin toimijoihin ja luodaan yhteis-
tyon aihioita ja -kontakteja.

Taannoin olin kuuntelemassa Valion edusta-
jan puheenvuoroa yrityksen uutuustuoteper-
heen lanseerauksesta. Alustuksessa korostet-
tiin, ettd nykyajan viestinnan tdytyy olla ela-

_ OSALUSTY
LAHIRUOKAKYSELYYN
JAVOITA RUOKAKIRJA!

myksellistd, vuorovaikutteista, relevanttia ja
viihdyttavaa. Kuluttajalle tulee antaa mahdol-
lisuus olla mukana vuorovaikutteisesti tiedon-
tuottamisessa, ja ennen kaikkea viestinnan
pitda koskettaa tunteita. Faktatietoa pitdd olla
antaa tarvittaessa, mutta viestinndn paakarjet
eivat saa olla kuivaa ja nuivaa faktaa. Joskus
kuulee puhuttavan, ettd tarinoiden kerronta
tuotteiden ja palvelujen myynnissa olisi eilista
pdivaa — vaitan, ettd olemme vasta tarinoiden
kerronnan alkutaipaleella... Myds pienempien
yritysten tulee satsata viestintataitoihin.

Lahiruokasektorilta saamme uutta tietoa
Lahiruokaohjelmasta rahoitettujen hankkei-
den valmistuessa. Niiden tulokset julkistetaan
11.6.14 Helsingissa Saatytalolla pidettdvassa
seminaarissa, johon kaikki olette tervetulleita.
Seminaarista tarkemmin toisaalla tdssa leh-
dessa.

Kirsi Viljanen
Ldhiruokakoordinaattori
Maa- ja metsdtalousministerié



Maaseudun kehittamisen tukena uusi ohjelma ja laaja

yhteistyoverkosto

Uusi  maaseutupoliittinen kokonaisohjelma
korostaa paikallisten olosuhteiden huomi-
oon ottamista maaseudun kehittdmisessa ja
paatoksenteossa. Tama tarkoittaa esimerkiksi
hallinto- ja palvelujarjestelmien sovittamista
paikallisiin olosuhteisiin. Maaseutupolitiikan
yhteistydryhma YTR hyvaksyi 14.2.2014 kuu-
dennen maaseutupoliittisen kokonaisohjel-
man vuosille 2014-2020. Ohjelma on YTR:n
toimintaohjelma ja kansallisen laajan maaseu-
tupolitiikan valine.

Mahdollisuuksien maaseutu -kokonaisohjel-
massa maaseutu nahdadn erottamattomana
osa kansallista menestystd ja yhteiskuntaa.
Vision mukaan maaseutu on yrittelidisyyteen
ja luovuuteen kannustava hyva elamisen ym-
paristd. Maaseutupolitiikassa korostetaan
kansalaisyhteiskunnan ja osallisuuden vah-
vistamista. Tavoitteena on, ettd maaseutua
kehitetddn entistd enemman sielld toimivien
ihmisten ja yritysten tietoon, osaamiseen ja
aktiivisuuteen perustuen. Maaseutupolitiikan
toimeenpanossa politiikka-, kehittdja-, tutki-
ja- ja viranomaistoimijoiden, yrittdjien seka
kansalaisyhteiskunnan yhteistyd on entista
tiiviimpaa.

Ohjelman teemat sisaltavat yli kuusikymmenta
kaytannon toimenpidetta. Karkitoimenpiteiksi
on nostettu ldhidemokratian vahvistaminen,
palvelujen jarjestaminen, tieverkon kunnos-

ta huolehtiminen, tietoliikenneyhteyksien
rakentaminen, maaseuturakentamisen edis-
tadminen, aluetaloutta tukevat julkiset hankin-
nat, yrittajyyden vahvistaminen, osaavan tyo-
voiman saatavuus ja hajautettu energiantuo-
tanto. Kokonaisohjelmassa on viisi teemaa,
jotka ovat:

1) Osallisuus ja lahidemokratia
2) Asuminen ja palvelut

3) Infrastruktuuri ja maankaytt6
4) Elinkeinot ja osaaminen

5) Ekosysteemipalvelut

Ohjelmaa toteutetaan laajan verkoston
tuella

Ohjelma on aikaisempia kokonaisohjelmia tii-
viimpi. Ohjelmavalmistelun yhteydessa YTR
on uudistanut toimintatapojaan. Aikaisemmat
noin 10 teemaryhmaa on lopetettu ja niiden
sijaan ohjelmaa toteutetaan entista laajempi-
en ja joustavampien verkostojen yhteistyona.
Mukaan ovat tervetulleita kaikki kiinnostu-
neet tahot. Verkostojen yhteystiedot:

1. Kansalaistoiminta: Ritva Pihlaja, etunimi.
sukunimi@pp.inet.fi, puh. 0400 895 140

2. Elamanlaatu: Heli Talvitie, etunimi.suku-
nimi@minedu.fi, puh. 0400 598 386

3. Maankaytto ja infra: Heli Siirild, etunimi.
sukunimi@uva.fi, puh. 045 8924 715

4. Elinkeinot ja osaaminen: Heidi Valtari,
etunimi.sukunimi@utu.fi, puh. 0400 487
160

5. Ekosysteemipalvelut: Kati Pitkdnen, etu-
nimi.sukunimi@ymparisto.fi, puh. 029
5251101

6. Harvaan asuttu maaseutu: Tarja Lukkari,
etunimi.sukunimi@kamk.fi, puh. 0400
372082

7. ldentitetsbaserat natverk: Peter Backa,
etunimi.sukunimi@studiecentralen.fi,
puh. 040 5950 444

Mahdollisuuksien maaseutu - maaseutupoliit-
tinen kokonaisohjelma 2014 — 2020
http://www.tem.fi/files/38800/
Mahdollisuuksien_maaseutu_
Maaseutupoliittinen_kokonaisohjel-
ma_2014-2020.pdf

Lisatietoja
www.maaseutupolitiikka.fi
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Paikallista ruokaa!

-lahiruokatreffeilla kohtasi yritys ja ostaja

Helsingin Messukeskuksen Talvipuutarhassa
jarjestettiin  Gastron yhteydessd oma am-
mattilaistapahtuma 21.3.2014. Tilaisuuden
tarkoituksena oli lisatd elintarvikealan pie-
nempien yritysten tunnettuutta HoReCa-
sektorin ammattilaisten keskuudessa.
Sisdanostajilla oli mahdollisuus tutustua eri
puolilta Suomea tulleisiin paikallisiin yrityksiin
ja niiden toimintaan sekd maistella tuottei-
ta. Ammattitapahtuma jarjestettiin erillisena
Gastrosta, koska se oli vain lyhyen aikaa, mut-
ta ajankohta Gastron aikaan taas mahdollisti
sen, ettd kavijat voivat yhdistda sekd kdynnin
tdssa tilaisuudessa ettd vierailla Gastrossa.
Tapahtuman jarjestivat yhteistyossa Aitoja
makuja Il -hanke, Lahiruokaohjelma ja Ruoka-
Suomi -verkosto.

Tapahtumaan osallistui 21 yritystd ja vajaat
sata sisddnostajaa. Tuotteita oli laidasta lai-
taan: marja- ja vihannesjalosteita, juustoja,
jaateloita, lihajalosteita, leipomotuotteita,
luonnontuotteita sekd tilaviinejd ja viinoja.
Tilaisuus jalleen kerran todisti sen, etta meilla
on todella monipuolisesti erilaisia tuotteita,
jotka soveltuvat hyvin niin ammattikeittididen

kuin kauppojen valikoimiin. Aktiivinen ote
tuotteiden kehittdamisessa nakyy ja tuottaa
tulosta.

Sisddnostajia olisi voinut tapahtumassa vie-
railla enemmankin. Yritykset olivat panosta-
neet omiin esittelypoytiinsa ja tuoneet tuot-
teita maistateltaviksi. Yrittajat kiittelivat, etta
tilaisuuteen oli helppo tulla, kun perusraken-
teet olivat valmiina ja sai vain tuoda paikalle
itsensa ja tuotteensa. Lisaksi se, etta tapahtu-
ma kesti rajallisen ajan ja oli siten tiivis, sai kii-
tosta. Kokonaisuudessaan yrittajilta saatu pa-
laute oli varsin positiivista ja useampi totesi,
ettd voisi tulla vastaavanlaiseen tapahtumaan
uudestaankin ja on hyva, etta tallaisia jarjes-
tetaan. Yrittajat nakivat hyvaksi myos sen, etta
oli mahdollisuus tutustua toisten yritysten
tuotteisiin ja samalla verkostoitua.

Mikaan asia ei ole kerralla valmis ja kehitet-
tdvda on myos tilaisuuden jarjestamisessa.
Muutamat tuotteet olisivat vaatineet lammit-
tamista, etta tuotteen kayttotarkoitus ja maku
olisivat paasseet oikeuksiinsa. Tahan ei ollut
mahdollisuutta Talvipuutarhassa. Se, etta ta-

pahtuma ei ollut Gastron sisdlla, verotti kavi-
joiden maaraa, kun tilaisuuteen piti tulla ihan
erikseen ja sinne oli myds vdahdn haastavaa
|6ytaa. Jatkossa vastaavan tilaisuuden kohdal-
la olisi tarkeda, etta se olisi jonkin tapahtuman
sisalla, vaikka olisikin jotenkin erillisesti huo-
mioitu ja rajattu.

Mukana olivat seuraavat yritykset

Hauhalan Hanhifarmi, Ollinmden Viinitila,
Tmi Juvan Hapankaali, Saariston Marjamaa
Oy, Kyrontarhat Oy, He-Vi Hasila, Roberts Oy,
Kainuun Country Food Oy, Vuokatin Viini Oy,
Veraisen Leipomo Oy, Kotilan tila, LAromit
Oy, Ritvan herkku, Viskaalin tila ja teurasta-
mo, Pohjolan Peruna Oy, Herkkujuustola Oy,
Penttildn tila, Ronnvikin Viinitila, Lapin Maria
Oy, Vuonoksen Jaatelo ja Svarfvars - Hyvan
Eldaman Ruokakauppa Oy.

Lisda tunnelmia ja kuvia l16ytyy
Lahiruokaohjelman blogista
http://lahiruokaohjelma.blogspot.fi




(| LounaFood

(\; Food Centre Varsinais-Suomi

Pitkdjanteisella kehittamisella konkreettisia tuloksia
- LounaFood - Aitoa makua Varsinais-Suomesta

Hankkeelle asetetut tavoitteet saavutettiin
kirkkaasti sekd mddrdllisesti ettd laadulli-
sesti. Elintarvikkeita jalostavien yritysten
lukumdéiréin kasvu vuodesta 2009 14 % ja
vuodesta 2012 19 kpl ovat kiistattomia osoi-
tuksia hankkeen aikaansaamasta toimialan
kehittymisestd yhd yritysmydnteisempddn
suuntaan sekd oikeiden asioiden tekemises-
td ja seuraamisesta (Ruoka-Suomi tilastot
2009-2013)

LounaFood — Aitoa Makua Varsinais-Suomesta
-hankkeen 1.1.2008-31.12.2013 pa&atavoit-
teena oli toimia Varsinais-Suomen alueella
elintarvikealan ja yrittdjyyden kehittdjana
olemalla verkoston koordinaattori, tiedotus-
ja neuvontataho seka lahelld tuotetun ruuan
puolestapuhuja ja tunnettuuden lisaaja.

Tavoitteisiin vastattiin monenlaisin toimin,
joista tiedottaminen, neuvonta, elintarvike-
alan verkoston yhteistydn lisddminen ja Idhel-
Id tuotetun ruuan imagon edistdminen olivat
etualalla. N&ita toimia tuettiin esim. tekemal-
Ia erilaisia selvityksid toimialan tilanteesta,

lisdadmalla tuottajien ja kayttdjien valistd yh-
teistydtd, neuvomalla viranomaismaardysten
kdyttoonotossa seka informoimalla elintarvi-
kealan uusista trendeistd ja tutkimuksista.

Hanke seurasi elintarvikealan kehittymista
aktiivisesti ja toi uusia toimintatapoja omaan
maakuntaan niin toisten kehittajien kuin
yrityksienkin kayttoon. Elintarvikealan ver-
kostotyoskentely oli tehokasta ja toimivaa.
Toimialahankkeiden, seudullisen kehittamisen
sekd Leader -toimintaryhmien yhteistyd yh-
disti maakunnallisen ja seudullisen kehittami-
sen ja selkeytti toimijoiden roolia alan kehit-
tamisessa. Erityisesti elintarvikealan “matalan
kynnyksen neuvonta, yhden luukun -periaat-
teella” 16ysi paikkansa juuri taméan verkoston
kautta.

Hankkeelle asetetut tavoitteet saavutettiin
kirkkaasti seka maarallisesti ettd laadullisesti.
Elintarvikkeita jalostavien yritysten lukumaa-
ran kasvu vuodesta 2009 14 % ja vuodesta
2012 19 kpl ovat kiistattomia osoituksia hank-
keen aikaansaamasta toimialan kehittymi-

sestd yha yritysmyonteisempaan suuntaan
seka oikeiden asioiden tekemisesta ja seuraa-
misesta (Ruoka-Suomi tilastot 2009-2013).
LounaFood -hanke edesauttoi yritysten vali-
sen yhteistyon lisddntymista seka tuotteiden
paasya eri myyntikanavien valikoimiin raken-
tamalla systemaattisesti eri toimijoiden valista
vuoropuhelua.

Yritysten osaaminen ja yhteisty6 toisten yri-
tysten kanssa lisdantyi hankkeen aikana. Tasta
ovat osoituksena yrityksille annetun neuvon-
nan suuri maara seka tiedotustoimien runsaus
mm. 20 LounaFood Uutiset. Laadullisena tu-
loksena voidaan nostaa esille my0s yrittdjien
suuri kiinnostus yhteismarkkinointiin mm. yh-
teisosastot messuilla. Ylipaatansa hankkeen
toimintaan osallistui runsaasti yrityksida, mika
on osoituksena toimenpiteiden tarveldhtoi-
syydesta.

Hankkeen hallinnoijana ja toteuttajana oli
Turun yliopiston Brahea-keskus. Hankkeen
keskeisina yhteistyokumppaneina olivat mm.
Varsinais-Suomen seutukuntien kehittamis-
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Myllytuotteiden Leipomotoiminta

Varsinais-Suomen elintarvikkeita jalostavat yritykset toimialoittain 2009-2013 (Ldhde: Ruoka-Suomi 2009-2013).



keskukset, Leader -—toimin- 250

taryhméat, MTK Varsinais-
Suomi, ProAgria Lansi-Suomi,

Turun ammattikorkeakoulu,
Funktionaalisten  elintarvik- 200
keiden kehittamiskeskus.
Kokonaiskustannukset olivat

786 510 euroa. Hanke sai ra-
hoituksen Varsinais-Suomen 150
ELY-keskukselta Manner-
Suomen maaseudun kehit-
tdmisohjelmasta 90 % ja
Varsinais-Suomen kunnilta 10
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Lisdtietoja 50
projektipddllikké

Johanna Mattila

puh. 040 565 8121
johanna.mattila@utu.fi 0

10-19 20-49 >50

Varsinais-Suomen elintarvikkeita jalostavien yritysten koko 2009-2013 (Ldhden: Ruoka-Suomi 2009-2013).

Neuvottelumenettely mahdollistaa paikalliset tuotteet
julkisissa hankinnoissa

Lahiruoan saaminen julkisiin keittidihin on
tahtotila, jonka tulisi ilmetd jo organisaati-
on tai kunnan strategioissa ja tavoitteissa.
Tahtotilan liséksi tarvitaan keinot, joiden et-
simiseen pyrittiin vuosina 2012-2013 yhtena
Parasta Poytdan Pirkanmaalta -hankkeen osa-
projektina. Tulokset on koottu raportiksi, joka
tarjoaa esimerkin menettelytavasta, jolla pie-
nemmatkin tuottajat pystyvat osallistumaan
tarjouskilpailuun. Raportti liitteineen ja lisa-
yhteydenottotietoineen on luettavissa http://
www.parastapoytaan.fi/materiaalit.html.

Pienilld tuottajilla on edelleen vaikeuksia
osallistua julkisen sektorin tarjouspyyntdihin,
mikali elintarvikekilpailutukset toteutetaan
laajoina kokonaisuuksina avoimella menet-
telylld. Tuottajien osallistumista kilpailutuk-

seen voi rohkaista sallimalla osatarjoukset,
puitejarjestelyin seka neuvottelumenettelylla.
Pirkanmaalla p&adyttiin lopulta neuvottelu-
menettelyyn, josta saatiin hyvid kokemuksia
sekd onnistunut ja rohkaiseva lopputulos.
Neuvottelumenettely on joustava ja mahdol-
listaa keskustelun ja tarjoajiin tutustumisen
(seka tarjoajien tutustumisen ostajaan) minka
avulla pystytaan kartoittamaan eri osapuolten
nakemyksia ja mahdollisuuksia.

Euroopan parlamentti on 15.1.2014 hyvaksy-
nyt uudet hankintadirektiivit. Jasenvaltioilla
on kaksi vuotta aikaa saattaa sddannot osaksi
kansallista lainsdddantoa. Suomessa uuden
hankintalain arvioidaan tulevan voimaan vuo-
den 2016 kevaalla. Uudistuksessa tarkoitukse-
na on ollut mm. hankintamenettelyn helpot-

taminen, jolloin pk-elintarvikeyritysten osal-
listumismahdollisuudet julkisiin elintarvikkei-
den kilpailutuksiin helpottuu. Uudistamisen
myota erityisesti neuvottelumenettelyn avulla
julkinen sektori voi hankkia tarpeitaan parem-
min vastaavia ja laadukkaampia tavaroita ja
palveluita

http://www.tem.fi/kuluttajat_ja_markkinat/
tiedotteet_kuluttajat_ja_markkinat?89512_
m=113191.

Lisatietoja projektista

Anette Mellin, projektipddllikko,
Parasta Poytddn Pirkanmaalta
anette.mellin@ahlman.fi



Lahiruoan hankintavihkonen ja Lahis-opas

- ohjeet kaytantoon

Maa- ja metsatalousministerion
Lahiruokaohjelman rahoittamassa Lahiruokaa
ammattikeittidihin -hankkeessa on tehty jul-
kisille keittidille ja niiden sidosryhmille tyo-
kaluja Iahiruoan hankintaprosessin avuksi.
Lahiruoan hankintavihkonen neuvoo hankin-
ta- ja ruokapalveluasiantuntijoita seka paatta-
jia kdytannon elintarvikeostoissa. Siina on esi-
tetty alla olevan kuvan muodossa ldhiruoka-
hankinnan vaiheet ja annettu hankinta-asia-
miehille askelmerkit lahiruoan ostoprosessiin.
Suomen- ja ruotsinkieliset vihkoset Ioytyvat
EkoCentrian nettisivuilta www.ekocentria.fi >
aineistot > oppaat. Vihkosia saa myds painet-
tuna versiona.

Hankintavihkosta kattavampi ja laajempi lahi-
ruoan hankintaohjeistus on Lahis-oppaassa,
joka auttaa tekemaan ja ideoimaan hyvia han-
kintapaatoksia kotimaisen ja paikallisten lahi-
ruokaketjujen hyvaksi. Sahkoinen opas www.
lahisopas.di tutustuttaa laajasti EU-, kansalli-
sen, maakunta- ja kuntatason strategisiin paa-
toksiin seka ruokaketjun kaikkiin toimijoihin,
tuottajista julkisten keittididen ruokapalvelui-
hin saakka. Oppaassa on tuotekohtaisia han-
kintakriteeriehdotuksia tarjouspyyntdjen laa-

STRATEGINEN PAATOS
LAHIRUOAN HANKKIMISEKS!

SUUNNITTELU SUUNNITTELU JATKUU

KAYNNISTYY

¢ nuoka- S/ Toorar
\ PALVELUT YRITTAUAT /

HANKINTA-
TOIMLAT

LAHIRUOAN
HANKINTA-ASIAMIES

... JATKUU

dinnan avuksi ja hyvia kdytannon esimerkkeja
eri organisaatioista. My6s lahiruoan kayton
edellyttamaan ruokalistasuunnitteluun anne-
taan vinkkeja ruokapalveluiden avuksi.

Lahis-oppaan kohderyhmana ovat paaasias-
sa paattajat, ruokapalvelut, yrittdjat ja han-
kintayksikdiden asiantuntijat, mutta myos
kaikki kuntalaiset. Opas valmistui joulukuus-
sa useiden asiantuntijoiden tyon tuloksena.
Sitd on jo paivitetty kevaan 2014 aikana ja
se tullaan kadantamaan myods ruotsin kielel-
le. Pdivitysvastuu siirtyy hankkeen paatyttya
Kuntaliitolle.

Lahiruokaa ammattikeittidihin -hanket-
ta hallinnoi EkoCentria ja osatoteuttajana
on Suomen Kuntaliitto. Hankkeen rahoit-
tajana on maa- ja metsatalousministerion
Lahiruokaohjelma.

Lue lisaa
www.lahisopas.fi, www.ekocentria.fi

n http://www.facebook.com/pages/
EkoCentria/189565041185527

LAHIRUOKAHANKINNAN VAIHEET

- LEIPOMOTUOTTEET

ESIMERKKI HANKINTAPROSESSISTA
JULKISISSA RUOKAPALVELUISSA

HANKINTAMENETTELY

Lisatietoja

Sari Védndnen
sari.vaananen@sakky.fi
puh. 044 785 4025

LAHIS-OPAS

Lisad lahiruokaa
julkisten keittioiden
asiakkaille

~PERUSTELUJA JA OHJEITA HANKINTOIHIN

STRATEGINEN PAATOS

LEHIRUOAN HANKKIMISEKSI

SOPIMUSKAUSI

Copyright EkoCentria



Lahiruoka & luomu -messuilla

Huhtikuussa  Helsingin  Messukeskuksessa
lahelld tuotettu ja luonnonmukainen ruo-
ka esittdytyivat aidon ruoan ystaville. Toista
kertaa jarjestetty tapahtuma kerdsi yhdessa
muiden viikonlopun messutapahtumien kans-
sa 54 000 kavijaa maistelemaan ja ostamaan
mukaansa herkkuja. Messuilla sai tietoa ruo-
an alkuperastd seka oli mahdollisuus tavata
ruoka-alan asiantuntijoita.

Monipuolinen ohjelma sisélsi tietoiskuja mm.
slow foodista, karjalaisesta keittiostd, luomu-
hunajan terveysvaikutuksista, ravitsemussuo-
situksista ja ymparistoystavallisestd sydomises-
ta seka marjoista superfoodina. Tapahtumassa
keskusteltiin myds ruoan yhteisollisyydesta ja
ruokapiirien perustamisesta.

- Lahiruoan ymparilla kdy positiivinen kuhina.
Se luo selvasti uudenlaista yhteisty6ta ja yh-
teisollisyytta niin kuluttajien keskuuteen kuin
tuottajien ja kuluttajien valille, sanoi hallituk-
sen lahiruokaohjelman koordinaattori Kirsi
Viljanen, joka toimii myos Lahiruoka & luomu
-messujen suunnitteluryhman puheenjohta-
jana.

Messuilla jarjestettiin myos lahiruokapaneeli,
jossa EU-vaaliehdokkaat keskustelevat suoma-
laisen ruoan menestystekijoistd Euroopassa.

Keskustelemassa ovat Anne Bland (vihr.),
Antti Kaikkonen (kesk.), Li Andersson (vas.),
Liisa Jaakonsaari (sd.), Mats Nylund (r.), Pirkko
Mattila (ps.) ja Sauli Ahvenjarvi (kd.).

Vuoden 2014 lahiruokateko Remekselle
Vuoden ldhiruokateko -palkinto myonnet-
tiin LahiPuoti Remes Oy:n yrittdja Kimmo
Remekselle. 2000 euron arvoisen palkinnon
lahjoitti Suomen Messusaatio.

Kimmo Remes perusti LdhiPuoti Remeksen al-
kuvuonna 2013. Sen kotipaikka on Humppila
ja toiminta-alueena Lounais- ja Etela-Suomi.
Yritys myy ldhialueen tuottajien tuotteita eri-
laisille ja erikokoisille asiakkaille, joita ovat
mm. ravintolat, keskuskeittitt, pitopalvelu-
yritykset, kahvilat sekd hoiva- ja palveluko-
dit. LahiPuodin Herkut myy tuotteita kulut-
tajille kahdessa toimipisteessa Humppilassa.
Vuoden 2014 aikana Remeksen suunnitel-
missa on perustaa uusia myyntipisteita myos
muualle Suomeen. Lisdksi tulevana kesana
lahtee liikkeelle 1ahelld tuotettuihin herkkui-
hin keskittyvda myymalaauto.

- Tarkoituksenamme on toimia tulevaisuudes-
sa merkittavana lahiruoan valtakunnallisena
jakelijana ja harjoittaa toimintaa usealla paik-
kakunnalla, kertoo Remes.

totta kail

dMual

Ldhiruokakoordinaattori Kirsi Viljanen ojensi vuoden

lghiruokateko kunniakirjan Kimmo Remekselle.

Lahiruoka & luomu -messut jarjestetdan seu-
raavan kerran 10.-12.4.2015.

Lisatietoja
www.lahiruokaluomu.fi
www.facebook.com/lahiruokaluomu

Ldhiruokaa - totta kai ja Lisdd Luomua osasto (vas). Kuvaaja Pdivi Toyli - Ohjelmalavalla ravitsemusterapeutti Leena Putkonen Kuluttajaliitosta kertoi ohjeita juuri sinulle soveltuvaan

ruokavalioon, jonka peruspilareina ovat Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014 (oik). Haastattelijana kehittamispddllikké Heidi Valtari Turun yliopiston Brahea-keskuksesta. Kuvaaja

Matias Uusitalo.



Ruoan ilmastovaikutukset

Ruoan tuotannon ja kulutuksen ymparistovai-
kutuksiin voi vaikuttaa, niin kodissa, kaupassa
kuin tuotantotilallakin tehtavilla valinnoilla.
Myds ruoan tuotannon ja kulutuksen ilmas-
tovaikutuksista tiedetdaan nykydan jo melko
paljon.

Kolme suurinta energian kuluttajaa ja ympa-
ristovaikutusten aiheuttajaa kotitalouksissa
ovat asuminen, liikkuminen ja ruoka. Ne myos
muodostavat yhdessa yli 70 % kotitalouksien
ilmastovaikutuksista. Neljannes keskiverto-
asukkaan aiheuttamista ilmastovaikutuksista
johtuu Suomessa ruoasta.

Ruoan ilmasto-vaikutukset kertyvat ruoan
koko elinkaaren ajalta: alkutuotannossa maa-
tilalla, elintarviketeollisuudessa, kaupassa,
ravintoloissa, kuljetuksissa, ostosmatkoissa
ja ruoan valmistuksessa ja sdilytyksessa seka
ruokajatteesta. Alkutuotannossa syntyy 60 %
ruoan ilmastopaastoista. Ruoan ilmastopaas-
toihin voimme vaikuttaa kulutusvalinnoillam-
me: minkalaista ruokaa syémme ja paljonko
sitd ostamme. lImastotietoiseksi kuluttajaksi
paasee pieninkin askelin.

Ruoan ilmastopaastot. Sisaltdad suomalaisen
elintarviketalouden liséksi tuonnin (esim. al-
kutuotannossa tuontienergia mukana), kuvas-
sa ei huomioida peltojen hiilinieluja. (Kurppa,
Sirpa ja Riipi, Inkeri 2011. Kestava kulutus ja
tuotanto - elintarvikkeet ja ruokailu.)

Ruoan iimastopaastot

M Akutuotanto  EES3Nytys [a prosessit  MKauppa EIKuljetukset

Ruoka ruoaksi, ei roskiin

Kotitaloudet kantavat ruokaa kotiin vuosit-
tain yli 400 kiloa henkil6d kohden ja perati
23 kiloa tdsta ruoasta paatyy roskakoriin.
Syomakelpoisen  ruoan  poisheittdminen
on suuri taloudellinen ja ekologinen rasite.
Suomalainen kuluttaja heittda roskiin vuosit-
tain noin 5 % ostetusta ruoasta.

Havikkia syntyy kotitalouksien ohella merkit-
tavasti myos kaupoissa, elintarviketeollisuu-
dessa ja ravintolasektorilla. Kauppojen ruo-
kahavikki on Suomessa noin 12-14 kg jokaista
asukasta kohden ja ravintoloiden osalta luku
on vield hieman suurempi, noin 15-17 kg hen-
kiload kohden. Elintarvike-teollisuudessa ha-
vikin arvioidaan olevan 75-140 miljoonaa kg
vuodessa.

Valmisruokaa ei mielletd ymparistoystaval-
liseksi. MTT:n vertailussa koti- ja valmis-
ymparistoystavallisyydes-
td ei kuitenkaan l|6ydetty juurikaan eroja.
Valmisruokatuotannon etuna ovat tehokkaat
prosessit, mutta heikkoutena vahainen seson-
kilahtoisyys ja raaka-aineiden sivuvirrat.

keittioruokien

Ruokahavikista aiheutuvat ymparistovaiku-
tukset ovat usein selvasti suuremmat kuin
mitd esimerkiksi pakkausten valmistuksesta
tai jatehuollosta tai kuljetuksista aiheutuu.
Yksinkertaisin ja edullisin tapa vahentaa ruoan
aiheuttamaa ilmastokuormitusta on vdahentaa
ruoan haaskausta. Syomattoman ruoan
tuotantoketjun
ovat aiheutuneet turhaan.

kasvihuonekaasupaastot

Suosi kausiruokaa ja kasviksia

Ruoan aiheuttama ilmastovaikutus kas-
vaa, kun ravintoketjun tuotantotasoilla
siirrytadn eteenpdin ja ravintoketju pite-
nee. Lihan hiilijalanjalki on yleensad suu-
rempi kuin kasvisten. Ravitsemuksellisesti
tasapainoisia lounasannoksia vertailleen
tutkimuksen mukaan sekaruokalounaat
kuormittavat ilmastoa 2-3-kertaisesti ver-
rattuna kasvisaterioihin. llmaston kannalta
siis kasvispainotteinen tai kasvisruokavalio
on suositeltava valinta. Vuodenajan mukai-
set kasvikset, juurekset, hedelmat ja marjat
ovat ilmastoystavallisimpia valintoja.

Ruoan ilmastotaakkaa voi vahentaa lisdamal-
Ia kasvisruokailua ja kasvipainotteisuutta.
Tilastojen mukaan keskivertosuomalainen syo
nykyisin enemman lihaa vuodessa kuin kos-
kaan aiemmin, vaikka lihamaaraa voi perus-
tella fyysisen tyon raskaudella tai proteiinitar-
peella. Peukalosaantona ruoassa raaka-aineet
ovat aterioiden tarkeimmat ilmastokuormi-
tuslahteet.

Lahiruokaa lautaselle

Tuoreus, tunnettu alkupera ja ldhella tuotetut
raaka-aineet liitetdan ldhiruokaan. Ldhiruoan
etujen ydin on siing, etta lahiruoka tuo ruoan-
tuottamisen osaksi arkielamaa ja osaksi mai-
semaa ja kulttuuria. Lahiruoasta on helpompi
tietdd, miten se tuotetaan. Parhaimmillaan
ruoan-tuotannossa hyddynnetdan seudun
vahvuuksia, niita tuotantopanoksia, jotka sille
seudulle ovat ominaisia, onpa se sitten viljava
maa tai poronruoaksi sopiva jakala.

Vaikuta ruokahankintoihin

Voit ehdottaa oman tydpaikan tai opiskelupai-
kan ravintolalle kausi-, luomu-, ldhi- ja kasvis-
vaihtoehtojen tarjoamista. Kunnan paattajille
voi ehdottaa ldhi- ja luomuruoan hankkimis-
ta koulujen, paivdkotien ja ruokapalvelun
keittidihin. Hyvia esimerkkeja ndin tehneista
kunnista jo l6ytyy. Esimerkiksi Kiuruveden
kunnassa ldhiruoan osuus kouluruokailun
hankinnoista oli vuonna 2011 kasvanut jo yli
47 prosenttiin, ja tdstd luomuruoan osuus oli
14 prosenttia.

Kaupoissa asioidessa voi rohkeasti kyselld
tuotteiden alkuperdsta. Jos kaupasta ei 16ydy
luomutuotteita tai muita vastuullisia vaihto-
ehtoja, niiden hankkimista valikoimiin voi eh-
dottaa.

Lisdtietoa
lImastonmuutos ja maaseutu
www.ilmase.fi



Hinta ja
toimintaketjun
luotettavuus
ratkaisevat
viljelijan valinnan

Lahi- ja paikallisen ruoan kysynta on kasvanut
rajusti muutaman viime vuoden aikana. Asia
tuottaa pdanvaivaa sekd tuotteita markki-
noiville, ettd niita tuottaville osapuolille. Bra
Mat i Vastra Nyland-ldhiruokaprojekti teki
kyselytutkimuksen v. 2013 uusimaalaisille
viljelijoille tuotteiden jakelukanavan merki-
tyksesta. Tuottajat olivat kiinnostuneet muut-
tamaan totuttua, perinteistd jakelukanavaa
ns. lahiruokajakelukanavaan, jos tuotteesta
saatava hinta olisi parempi.

Kyselylomake Idhetettiin 1030 ftilalle
Hangossa, Raaseporissa, Inkoossa, Porvoossa
ja Loviisassa. Vastauksia saatiin 196 kpl, vas-
tausprosentti oli 19. Tuottajista 89 % toimit-
taa tuotteensa ns. perinteisen jakelukanavan
kautta ja vain 11 % kayttaa paikallista tai
vaihtoehtoista jakelukanavaa. Tuottajat ovat
padosin hyvin tyytyvdisid valitsemaansa ja-
kelukanavaan. Vain alle 10 % vastanneista ei
ollut tyytyvaisia nykyiseen systeemiin.

Suurta muutoshalukkuutta jakelukanavan
vaihtoon ei kyselyn mukaan ilmennyt tuot-
tajapadssa. Vastanneista 56, eli noin 28 %, ei
halua myyda tuotteitaan paikallisia jakeluka-
navia kayttaen, kun 51 eli 26 % vastanneista
ovat kiinnostuneita toimittamaan tuotteensa
paikalliseen jakelukanavaan.

Suurin osa tuottajista on tyytyvaisia nykyi-
seen jakelukanavaansa eikd halua muuttaa
sitd, silti kiinnostus jakelukanavan muutok-
seen nousee, jos tuotteesta saatava hinta
nousee. Vastaajista yli 65 % oli kiinnostuneita
kokeilemaan paikallista jakelukanavaa.

Tarkeinta jakelukanavan valinnassa oli vastan-
neiden mielestad hinta, luotettavuus, yksinker-
tainen toimintamalli ja joustavuus. Viljelijat
eivat ole halukkaita muuttamaan viljelykasve-
ja, mika on yksi haasteista talla viljaa tuotta-
valla alueella.

Lahde: Viljelijakysely 2014 Bra Mat i
Vastranyland

Liséitietoja

Kaisa Tolonen

puh. 040 55 77 991
katolonen@gmail.com

Erikoismyymalat kasvattavat myyntia

Kuluttajatutkimusyritys Nielsen julkaisi maaliskuun lopussa uutta tietoa paivittaistavaramyyn-
nistd. Lidl kasvatti markkinaosuuttaan eniten, asiakasvirta on kasvanut ja kotitaloudet ovat
kayttaneet viidenneksen aiempaa enemman euroja Lidlissa. Muut ostopaikat ovat vastaavasti
menettaneet asiakkaitaan.

K-ryhma menetti markkinaosuudestaan 0,7 prosenttiyksikkod, kun taas S-ryhma eteni 0,1 pro-
senttiyksikkod. Valintatalojen ja Siwojen omistaja Suomen Lahikauppa menetti markkinaosuu-
destaan 0,3 prosenttiyksikkoa.

Nielsen my6s huomauttaa, ettd ruoan erikoismyymaldiden lukumaara on lahes kaksinkertais-
tunut viimeisen viiden vuoden aikana 900 myymalaan. Niihin kuuluvat muun muassa luomu-,
leipd ja lahiruokaa myyvat liikkeet.

Erikoismyymaldiden siivu pdivittdistavaramyynnistd on vain 1,7 prosenttia, mutta se on nous-
sut vuodesta 2009 puoli prosenttiyksikkod. Se on jo enemman kuin Stockmannin tai ABC-
myymaldiden osuus paivittdistavaramyynnistd. Nielsen uskookin, ettd erikoismyymaloiden
myynti ylittaa talla hetkelld paivittaistavarakaupan verkkokaupan myynnin.

Tutustu lahi- ja luomuruokamyymalihin osoitteessa www.ruokasuomi.fi, jossa etusivun luette-
lossa on 200 myymalaa eri puolilta Suomea.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi

Kuva: LounaFood



Kotimainen kasviproteiini

Turun  yliopiston  Brahea-keskuksen  Kasviproteiiniketjunhallinta-
hanke julkaisi maaliskuussa Kasviproteiiniketjun nykytilaselvitys-
raportin. Raportissa selvitetdédn kotimaisen kasviproteiinin tuot-
tamisen, jalostamisen ja hy6dyntdmisen nykytilaa  Varsinais-
Suomen haasteellisilla alueilla (Vakka-Suomi, Loimaa ja Turunmaa).

Kasviproteiiniketjun nykytilaselvityksen mukaan Varsinais-Suomessa on kas-
viproteiinin tuottamiseen ja hyddyntamiseen erittdin oivalliset Iahtokohdat.
Alueella on hyvat ilmastolliset olosuhteet, ennakkoluulottomia viljelij6ita,
innovatiivisia elintarvikejalostajia sekd korkeatasoista teknologista osaamis-
ta. Kotimaisiin kasviproteiinivalmisteisiin suhtaudutaan erittdin myontei-
sesti myos alueen vahittdiskaupoissa, missa niiden kysyntd on jatkuvassa
nousussa.

Viljelyn kannattavuus, investointien kalleus ja jossain maarin virheelliset/
puutteelliset tiedot voivat kuitenkin hidastaa proteiinikasvien hyédynta-
mistd. Raportin pohjalta on selvaa, etta seka viljelyssa etta elintarvikejalos-
tuksessa tarvitaan tulevaisuudessa tiivistd yhteistyotd tutkimustoiminnan
kanssa, mm. faktoihin perustuvan kuluttajaviestinnan luomiseksi.

Uudet vuonna 2014 julkaistut ravitsemussuositukset rohkaisevat kasvi-
proteiinildhteiden runsaampaan kayttéon. Tama tulee todennakoisesti
lisddmaan ammattikeittidissa tarjottavan kasvisruoan maaraa ja edelleen
kotimaisen kasviproteiinin kysyntaa. Tahan tarpeeseen olisi kyettava vastaa-
maan ja tarjoamaan korvikkeita ulkomaisille kasviproteiinilahteille.

Kasviproteiinien terveellisyydesta, viljelijoiden, jatkojalostajien ja ku-
luttajien nakemyksistd sekd tulevaisuuden nakymistd kertova julkaisu
"Kasviproteiiniketjun nykytila Varsinais-Suomen haasteellisilla alueilla”
l6ytyy sahkoisena Turun yliopiston Brahea-keskuksen sivuilta, osoitteesta
http://www.utu.fi/fi/yksikot/braheadevelopment/palvelut/osaamisalueet/
elintarvikeala/Sivut/kasvipro.aspx

teksti

Sanna Vidhdmiko
sanna.vahamiko@utu.fi
Mervi Louhivaara
mervi.louhivaara@utu.fi

- kysyntaa ja kehitysta!

Uudenkaupungin Pullapirjojen hamppuleipd, kuvaaja Heidi Valtari. - Harkdpavut,

kuvaaja Antti Karlin

Helsingissa 2.10.2014

Helsingissa 2.10.2014 pidettava Luomuelintarvikepaiva tu
tutkimustulokset. Pro Luomun jarjestama seminaari on su

kunta ja ravintola -kisan voittajat.

illallinen Chef & Sommelier -ravintolassa!

Lisatietoja www.proluomu.fi/luomuelintarvikepaiva

LUOMUELINTARVIKEPAIVA

o esille luomun kiinnostavimmat trendit, tuotteet ja
unnattu luomutuotteita valmistaville yrityksille seka

kaupalle ja ammattikeittidille. Tiedon lisaksi tarjolla on oiva tilaisuus verkostoitumiseen.

Tapahtuman paattaa illallisbuffet, jossa julkistetaan Vuoden Luomutuote -kilpailun sekd Suomen luomuisin

Ilmoittautuminen jatkuu syksyyn, mutta 31.5. mennessa ilmoittautuneiden kesken arvotaan 2 hengen

N
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Lahiruoalle uusi verkkokauppa

Raakatori.fi -verkkokauppa tuo paivittdista-
varoiden myyntiin ja jakeluun tuoreen la-
hestymistavan. Keskeisend ajatuksena on
tuoda suomalaiset tuottajat sekd laadukkaat
elintarvikkeet ihmisten saataville. Olemme
lahteneet kehittdmaan tdysin omaa verkko-
kauppakokonaisuutta mahdollistaaksemme
sellaisten toimintojen tuomisen saataville,
jollaisia aikaisemmin ei ole laajalti ndkynyt.
Verkkokauppa avattiin vuoden 2013 marras-
kuussa, joten hyvinkin tuoreesta tulokkaasta
voidaan vield puhua.

Raakatori on ennemminkin kokonaisuus mo-
nille eri asiakas- ja sidosryhmille, kuin ainoas-
taan yksisuuntainen verkkokauppa myyjalta
asiakkaalle. Toiminnan johtoajatuksena on
tuoda niin ruoan tuottajat, laadukkaat elintar-
vikkeet, kuin kiinnostuneet asiakkaat saman
palvelun darelle. Lisdksi tieto ruoan alkuperas-
td, terveydestad ja kdyttdmahdollisuuksista on
yksi keskeisimmistd tavoitteista Raakatorilla.

Suomalaisille  tuottajille ja  valmistajille
Raakatori on kehittdnyt todella yksinker-
tainen kanavan tuotteidensa myymiseksi.
Verkkokaupassa tuottaja hallinnoi myyntidan
oman yllapitosivunsa kautta. Yllapitosivulla on
nakyvissd omat myynnissa olevat tuotteet ja
tyokalut myynnin kehittymisen seuraamiseksi.
Hallinnoimalla myynnissa olevien tuotteiden
maaria ja seuraamalla ostoja, tuottaja nakee
reaaliaikaisesti myyntinsa tilanteen. Nain tie-
detaan koko ajan kysynndan maara ja saadaan
mahdollisuus myynnin mukauttamiseen aina
tilanteen mukaan. Tama antaa joustavuutta ja
ennakointi varmuutta tulevasta.

Elintarvikkeita toimitetaan talla hetkella lukui-
siin noutopisteisiin lahinna Etela-Suomen alu-
eella. Toimitus noutopisteisiin on asiakkaalle
taysin ilmainen. Tuotteet toimitetaan viikot-
tain joka torstai noutopisteisiin, josta asiakas
voi tuotteet noutaa haluamaansa aikaan nou-

7) LUOMU SM*"

TOIMIIRO
PAIKKAKUNNALLASI
LUOMUN KAYTON
SUOMEN MESTARI?

<HAKAT ORIA

Uuden ajan ruokakauppa

topisteen aukioloajan puitteissa. Sailyvia tuot-
teita toimitetaan myds postitse.

Vaikka verkkokauppa onkin vasta aloittanut
toimintansa on uusia palvelumalleja jo tulos-
sa saataville. Raakatorin kunnianhimoisena
tavoitteena on luoda ruokapiiriverkosto, jossa
kuka tahansa voi perustaa oman ruokapiirin.
Keskittdmalld ostamastaan ruoasta saa mer-
kittdvaa alennusta sekd toimituksen vaikka
kotiin tai tyopaikalle. Ruokapiiriohjelman
kdynnistdminen on nyt Raakatorin seuraava
iso askel, jolla toivotaan ruoan yha helpom-
paa toimittamista tuottajilta asiakkaille.

Tutustu Raakatoriin osoitteessa
http.//www-raakatori.fi

Lahiruoka maaseutututkimuksessa

OSALLISTU ITSE TAI
ANNA VINKRKI
KROLLEGALLE!

www.ekocentria.fi

EkoCentria

E

Valtakunnan tasolla ja eri maakunnissa on meneilladn
useita lahiruokahankkeita. Mitd kehitys ja tutkimusnaky-
mia lahiruokakentdlld on? Mikd on luomuruoan ja -tuo-
tannon merkitys ja suhde ldhiruokatrendiin? Mitkd ovat
kehittamisen ydinkohteet ja tulokset? Mita laadullista ja
maarallista tietoa lahiruokakentaltd on tuotettu ja mika on
niiden kdytettavyys? Voidaanko jo puhua lahiruokasekto-
rista ja mitd sen kehittamiseksi voidaan ja tulee tehda?
Mitkd ovat nousevat trendit, potentiaalisimmat kasvun
alueet ja tehokkaimmat kehittamisen tavat. Pitadkd pie-
nesta kasvaa suurta?

Maaseutututkijat kokoontuvat vuosittaiseen seminaariin
28.-29.8. Pieksamaelld. Yksi tydoryhma paneutuu myos 1a-
hiruokaan. Tilaisuuden ohjelma ja muut tiedot tarkemmin
osoitteessa www.mua.fi
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Elintarvikealan mikro- ja pk-yritykset kaipaavat

neuvontaa

Palautetta mikro- ja pk-yrittdjien elintarvike-
lainsdadantoneuvojien, yrittdjien ja valvon-
nan koulutuspdivista

Elintarvike ja Terveys-lehti toteutti maa- ja
metsadtalousministerion tuella koulutuskier-
roksen, jonka tavoitteena oli kouluttaa elintar-
vikelainsadadanténeuvonnan parissa tyosken-
televid henkil6ita. Koulutuspaivia jarjestettiin
kolmella paikkakunnalla hieman erilaisin
ohjelmin. Alkuperdinen tavoite oli kouluttaa
nimenomaan neuvonnan parissa tyoskentele-
vid, mutta paikalla oli myos yrittajia ja elintar-
vikevalvonnan edustajia. Saadun palautteen
perusteella tdméa todettiin hyvdksi menette-
lyksi.

Koulutuskierroksen ohjelman laadinnassa
Maa- ja kotitalousnaisilta saatu apu oli arvo-
kasta. Elintarviketurvallisuusvirasto Evira suh-
tautui koulutuksiin myénteisesti. Eviran osuus
toteutettiin siten, ettd Eviran pakkausmerkin-
td-asiantuntija ja Oiva-projektipaallikko teki-
vat luennot, pitivat ne yhdelld paikkakunnalla
ja paikalliset terveystarkastajat kahdella paik-
kakunnalla kdyttden apunaan Eviran luentoja.

Eri tilaisuuksien sisalté painottui eri tavalla
johtuen osallistujien taustoista. Joka tilai-
suuteen kerattiin myds etukateiskysymyksia,
joita kertyi lopulta lahes 20 ja ndihin saatiin
vastaukset joko luennoissa tai keskustelujen
aikana.

Koulutuskierrokseen osallistui Idhes 100 neu-
vonnan ja koulutuksen parissa tyoskentelevaa
henkil6a,
tavoitettiin noin 30 ja yrittajia vahan yli 100.

elintarvikevalvontaviranomaisia

Yrittdjien osallistumista rajoitettiin lopulta ti-
lojen kapasiteetin takia.

Yrittdjien ongelmat

Pienimuotoisen toiminnan kriteerit ovat tal-
& hetkelld akuutti haaste. IImeistd on, etta
saddosten tulkinnassa ja soveltamisessa on
kehittdmisen varaa. Raakamaitoasia kirvoitti
runsaasti etukateiskysymyksia ja myos kysy-
myksid paikan paalla, aihe todella hammen-
taa. Raakamaitoon liittyvat kysymykset ja
vastaukset koottiin yhteen ja niista lisattiin
ohjelmaan lyhyt esitys.

Oiva-jarjestelmad  herdttda  paljon  ky-
symyksia, samoin pakkausmerkinnat.
Paikalla olleet Eviran asiantuntijat ja ter-
veystarkastajat kysymyksiin.
Huoneistoilmoitusmenettelyn piiriin siirtymi-

vastasivat

seen liittyy paljon pelkoja, joita elintarvikeval-
vonnan paikallisviranomaiset pyrkivat poista-
maan. Elintarviketilojen puhtaanapidosta kai-
vattiin tietoa lisaa, yrityskoon kasvaessa siivo-
uksen laatu saattaa unohtua. Omavalvonnan
kehittdaminen askarrutti useita yrittajia, mika
taso riittda elintarvikevalvonnalle.

Ruokapiirit ja osuuskunnat - laajeneva
ilmio

Ruokapiiritoiminnan suosio on vahvassa kas-
vussa, samoin erilaisten osuuskuntien maara
kasvaa ja internet-pohjaisten jakelujarjestel-
mien kehitys on nopeaa. Sosiaalisen median
kayttd ruokapiirien organisoinnissa laajenee
voimakkaasti. Suhtautuminen uusiin myynti-
tapoihin, toiminnan statukseen ja myos elin-
tarviketurvallisuusvastuisiin  olisi  pikaisesti
yhteisesti sovittavia asioita. Valtakunnan eri
osissa soisi noudatettavan yhteisia kaytantoja.

Maa- ja kotitalousnaisten edustajat tarkaste-
livat pienimuotoisen elintarviketuotannon yh-

teistydmahdollisuuksia ruokapiirien ja osuus-
kuntien kanssa. Yhteistyossa on paljon etuja,
ketju lyhenee ja tuottaja saa tuotteistaan toi-
vottavasti paremman hinnan.

Arvioita koulutuskierroksesta

Plussat

e Alueelliset tilaisuudet

e  Paikalla yrittdjia, neuvonnan ja valvon-
nan edustajia, yhteistyoverkostojen
luominen

e  Puolueeton jarjestdja

e  Koulutuspaikat opisto- tai kouluympa-
ristossa

e  Elintarvikelainsdadannon tulkintoihin
saatiin vastaukset paikan paalla

e  Eviran lasndolo fyysisesti ja esitysten
kautta koettiin tarkedksi

e Etukéateiskysymysten pyytdminen ajois-
sa, vastaukset esityksissa tai keskustelu-

0sassa

e Vilkas keskustelu niin salissa kuin tauoil-
lakin

Miinukset

e  Osallistujien tiedolliset lahtokohdat
eritasoisia

e Osa etukateiskysymyksistd oli niin laajo-
ja, ettd niihin vastaaminen oli mahdo-
tonta

e Heterogeeniset ryhmat haastavia luen-
noitsijoille

e  Osallistujamaara rajoitti ryhmatyosken-
telymahdollisuuksia

Kirjoittaja

Pddtoimittaja Tapio Vdlikyld
Elintarvike ja Terveys-lehti
Gallen-Kallelankatu 8, 28100 PORI
tapio.valikyla@elintarvikejaterveys.fi
www.elintarvikejaterveys.fi




Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus palvelee
elintarvikealan toimijoita

MTT:n  elintarviketutki-
mus kehittda terveellisia
ja hyvinvointia edistavia
elintarvikeratkaisuja kes-
tavan kehityksen ehdoil-
la. Tutkimushankkeet
ovat toiminnassa paa-
osassa, mutta yrityksilla
ja kehittdjilla on myos
hyodynnettavdana kattava
osaaminen.

MTT on kansainvélisen
tason osaaja liittyen ruo-
kaketjun vastuullisuuden ja kestdvyyden mit-
taamiseen ja edistamiseen. Erityisesti MTT on
ollut kehittdmdassa kansainvalisestikin ainut-
laatuista elintarvikkeiden ilmastovaikutusten
eli hiilijalanjaljen laskentasuositusta, ja laske-
nut useiden elintarvike- ja ravintolayritysten
hiilijalanjalkia ketjujen kehittamistoimien ja
viestinnan pohjaksi. Tulosten luotettavuus ja
vertailukelpoisuus on tassd avainasemassa.
Lisaksi parhaillaan kehitetddan mm. vesi- ja
ravinnejalanjalkien mittaamista ja tarjotaan
myos tietoa kuluttajille ja paatoksentekijoille
vastuullisten valintojen tueksi.

Elintarvikeketjun ruokahavikistd on saatu ko-
konaisuudessaan ensimmdinen kuva MTT:n
tutkimuksien perusteella. Elintarvikeprosessit,
esimerkiksi kasvistenjalostuksessa tai teu-
rastusprosesseissa syntyy huomattava maa-
ra hydodyntamatonta sivuvirtaa. MTT:Ia on
kdynnissa useita projekteja naiden ongelmien
ratkaisemiseksi. Lisaksi parhaillaan valmistel-
laan laaja-alaista ohjelmaa koko ruokaketjun
resurssitehokkuuden lisddmiseksi ja ymparis-
tovaikutusten vahentdmiseksi.

Jokioisten tuotekehityshallissa on lisdksi kay-
tossa maito- ja kasvistuotteille seka ndiden
sivuvirtojen hyodyntamiseen kattava laite-
kanta, mm. erilaisten kuumennuskasittelyjen,
fraktioinnin ja kuivausprosessien testausta
varten. Uutena hankintana laitteistoa tayden-
taa erilaisille elintarvikekelpoisille hapatepro-
sesseille soveltua 100 litran prosessitankki ja
sivuvirran jakeiden vedenpoiston optimointiin
soveltuva linko.

Tuotekehityshallin lisaksi elintarviketutkimuk-
sen asiakkaat voivat hyodyntaa MTT:n Oulun
yksikon tiloissa olevaa vierasesineiden testira-
taa. Testiradalla on kehitetty kalliina pidetyille
rontgenmenetelmille korvaavia maaritysme-

MTT:n arkisto. Kuva koehallista (kuvassa Taneli Arola)

netelmia. Lisdksi Oulussa kehitetdan mikro-
biologisia pikamenetelmia haittamikrobien
madritykseen.

Osana kehittamistyotda MTT:Ia on kaytossa
kehitystyon edellyttavat kemialliset - ja mik-
robiologiset laboratoriot ja tarvittaessa laaja
kansainvalinen yhteystyokumppanien verkos-
to.

Jatkossa MTT yhdistyy vuoden 2015 alus-
ta Metsantutkimuslaitos Metlan, Riista- ja
kalatalouden tutkimuslaitos RKTL:n ja Maa-
ja  metsatalousministerion  tietopalvelu-
keskuksen Tiken tilastopalveluiden kanssa
Luonnonvarakeskukseksi. Yhdistyminen kas-
vattaa palveluntarjontaa myos elintarvikepuo-
lelle, silla esimerkiksi riista- ja kalataloussek-
torin kehittamistoimintaa on paljon nykyisen
RKTL:n toimialueella.

Erkki Vasara

Tutkija, ETM

puh: 0400 699209
sp:erkki.vasara@mtt.fi

Kirjoittaja toimii tutkijana MTT:n
Biotekniikka- ja elintarviketutkimusyksi-
késsd Jokioisilla. Hin vastaa erityisesti
aluekehityshankkeiden toteutuksesta

(gt

MTT tutkii ja mallintaa
lIahiruoan kdyton
lisaamista julkisissa

keittioissa

Syksylla 2014 kdynnistyy uusi
julkisten keittididen lahiruoan kayton
lisdamista edistava hanke. Ruokaketjun
alueellinen verkostomalli l&hiruoan
kayton lisaamiseksi julkisissa keittidissa
-hankkeen tavoitteena on kehittaa Oulun
Eteldisen alueella toimintamalli, jonka
avulla voidaan edistaa lahiruokayrittajien
verkostoitumista ja yhteistyota
ruokapalvelujen kanssa. Toimintamalli
osoittaa esimerkin muodossa, miten
lahiruokaverkosto rakennetaan, ja
sitda voidaan hyddyntda esimerkiksi
kuntien julkisten ruokapalvelujen
ja |ahiruokayrittajien verkostoinnin
edistamisessa kaikkialla Suomessa.

Hankkeessa toteutetaan tapaustutkimus,
jonka kohteena on  Jokilaaksojen
koulutuskuntayhtyman  ruokapalveluja.
Hankkeen  ensimmaisessa vaiheessa
kartoitetaan tutkimuskohteen lahiruoan
tarve ja kysynta seka selvitetdan Oulun
Eteldisen lahiruokapotentiaali eli alueen
yrittdjien kiinnostus verkostomallista.
Hankkeen toisessa vaiheessa
verkostomalliin sopiville yrittdjille seka
ruokapalvelujen edustajille jarjestetaan
kohtaamistydpajoja. Kolmannessa
vaiheessa rakennetaan alueellinen
verkostomalli, mika sisaltaa ehdotuksen
toimenpiteiksi ja organisaatioksi, jonka
kautta vastaavaa alueellista toimintaa
voidaan  toteuttaa my6s muualla.
Neljannessa  vaiheessa  tutkimuksen
tulokset kootaan yhteen loppuraportiksi,
joka julkaistaan MTT Raportti -sarjassa.

Hankkeen toteuttaja on MTT
Taloustutkimus ja hanke alkaa lokakuussa
2014. Valtakunnallista maaseudun
tutkimus- ja kehittdmishanketta (nk.
YTR-hanketta) rahoittaa Maa- ja
metsatalousministerid ~ Maatilatalouden
kehittamisrahaston (Makera) varoista.

Lisatietoja

Kirsi Korhonen, tutkija
kirsi.korhonen@mtt. fi
puh. 0295 31 7036

Toivo Muilu, professori
toivo.muilu@mtt. fi
toivo.muilu@oulu. fi
puh. 0294 48 1711
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Kumppanuusmaatalouden kautta

Muutama vuosi sitten Suomeen rantautunut
kumppanuusmaatalous kiinnostaa yha use-
ampia. Tanakin kesana pelloilla talkoillaan
yhdesséa ja monen perheen kasvikset saadaan
muovikdareiden sijaan irtotavarana.

Tyypillinen tdman paivan keino ruoan hankin-
taan on paivittdistavarakauppa. Perinteisten
ruokakauppojen rinnalla on myds muita vaih-
toehtoja — etenkin jos haluaa suosia paikalli-
sesti tuotettua ruokaa ja yhteisollisyytta.

Termit yhteison tukema maatalous, kumppa-
nuusviljely ja kumppanuusmaatalous viittaa-
vat lahiruoan vaihtoehtoiseen jakelumalliin,
jossa kuluttajat jakavat viljelijan kanssa maan-
viljelyn riskit ja tuotot. Kansainvalisesti tutuin
termi menetelmasta on sanayhdistelma com-
munity supported agriculture (CSA).

Intoa ja sitoutumista

Tyypillisesti kumppanuusmaatalouden kaut-
ta on hankittu kasviksia ja hedelmia, mutta
mahdollista on myds ostaa esimerkiksi lihaa,
kananmunia tai maitotuotteita. Jokaisessa
kumppanuusmaatalousryhmdssd on omat
erikoispiirteensd. Ryhman muotoutumiseen
vaikuttavat muun muassa paatéksenteon ra-
kenteet, omistajuussuhteet, maksujarjestelyt
ja ruoan jakelujarjestelyt.

Kaytannossa kumppanuusmaatalouden pe-
rustamiseen tarvitaan peltoa, osaava puutar-
huri tai viljelija ja kiinnostuneita kuluttajia.
Suuri merkitys varsinkin alkuvaiheessa on mo-
tivaatiolla ja sitoutuneisuudella.

Useimmiten alussa on muutama innostunut
ihminen, jotka saavat toiminnan pyorimaan.
Yleensd kuluttajat maksavat viljeltavasta sa-
dosta etukdteen ja saavat maksua vastaan
viikoittain osuuden sadosta. Satomaksulla
katetaan viljelijan tai puutarhurin tyokulut ja
viljelyn kokonaiskustannukset.

Tuottajan ja kuluttajan etu

Kumppanuusmaatalouteen osallistuvat ku-
luttajat hyotyvat, kun he saavat tuoretta
ruokaa tuntemaltaan tuottajalta. Tuotanto-
olosuhteet tiedetdan ja niihin voidaan tar-
vittaessa vaikuttaa. Usein viljeltdvat tuotteet
suunnitellaan viljelijan ja kuluttajien kesken:
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talléin pystytdaan vastaamaan paremmin ku-
luttajien tarpeisiin.

Koska kuluttajat maksavat satomaksut en-
nen satokauden alkua, ovat viljelijan tulot
turvatummat. Tama antaa mahdollisuuden
keskittya markkinoinnin sijaan itse viljelyyn.
Viljellyista tuotteista saa varmasti takuuhin-
nan, eikd tarvitse lahted neuvottelemaan
kauppojen kanssa. Kuluttajien ruokaan kaytta-
ma raha pysyy tuotantoalueella ja hyodyttaa
paikallista yhteisoa.

Kumppanuusmaatalouden tavoitteena on
siis yhteisollisesti tukea paikallista taloutta ja
hankkia ldhelld tuotettua ruokaa kestavalla
tavalla ottaen myoOs ympariston kestavyy-
den huomioon. Tuotantoketjussa pyritadn
vahentdmaan turhien valikdsien maaraa.
Lapinakyvyyden lisddantyminen tuotannossa
auttaa kuluttajaa nakemaan, miten ruoka kas-
vaa pellolla.

Uusia ryhmia syntyy koko ajan

Kumppanuusmaataloutta on harjoitettu maa-
ilmalla jo noin 40 vuoden ajan. Suomeen malli
levisi muutama vuosi sitten ja suomalaiset toi-
mijat muokkasivat mallista oman ndkodisensa.

Iahella tuotettua ruokaa

Suurin osa Suomessa toimivista ryhmista on
osuuskuntavetoisia: kiinnostuneet kuluttajat
perustavat osuuskunnan, vuokraavat pellon ja
palkkaavat puutarhurin viljelemaan. Sato jae-
taan osuuskunnan jasenten kesken.

Suomessa on my0ds ryhmia, joissa viljelija on
vetovastuussa ja kuluttajat hdanen asiakkai-
naan. Vuonna 2014 Suomessa harjoitetaan
kumppanuusmaataloutta jo noin 10 ryhmas-
sd ja uusia syntyy koko ajan lisda. Tanakin
kesana pelloilla talkoillaan yhdessa ja monen
perheen kasvikset saadaan muovikaareiden
sijaan irtotavaranal!

Tekstin kirjoittaja Kaisa Myllykangas on laati-
nut ProAgria Oulun ja Oulun Maa- ja kotita-
lousnaisten hallinnoimalle YmpdristéAgro Il
—hankkeelle ammattikorkeakoulun opinndy-
tetydnsd pohjalta kumppanuusmaatalouteen
liittyvdd tiedotemateriaalia. Opinndytetydssd
tuotiin kansainvdlistd tietoa Suomeen hyédyn-
nettdvdksi ja tarkasteltiin ulkomaisen opin so-
veltuvuutta suomalaisiin olosuhteisiin.



Introduktion av ett nytt koncept i Finland

Food scout ar ett koncept som &r utvecklat i
Sverige av en person som heter Evert Brand.
Evert brinner for att féra fram lokala kvalita-
tiva gourmé produkter fran hela landet. De
stora producenterna forser marknaden med
en mangd av produkter som ar tillgangliga for
alla, men manga inom HoReCa (hotell, res-
taurang, catering) branschen vill skilja sig fran
mangden genom att erbjuda nagot annorlun-
da till sina kunder, gdrna med lokal anknyt-
ning. Aven kvaliteten spelar en viktig roll fér
HoReCa aktorerna.

Food Scout evenemang ordnas runt om i
Sverige och till dessa tillfdllen kan producen-
ter hdmta produkter, allt fran ravaror till far-
diga produkter for utvardering. Food Scout ut-
varderar produkterna fran smak till utseende
och produktens story av professionella utvar-
derare. Denna utvdrdering sker i samarbete
med en grossist (Sorunda) som tar de basta
produkterna i sitt sortiment for vidare distri-
bution. En av de positiva sidorna med detta
system, &r att priset pa produkterna inte ar
det avgorande da grossisten tar produkten till
forsaljning.

| konceptet spelar kocklandslaget en viktig roll
som utvarderare. Manga av de produkter som
Food Scout har lyft fram i Sverige fanns dven
pa Svenska kocklandslagets bord da de vann
OS guld i matlagning 2012.

Food Scout konceptet vann arets innova-
torspris i Sverige 2012.

Food Scout i Finland

Nils-Gustav Hoglund som &r dragare for det
finlandska kocklandslaget fattade intresse for
Food Scout och bestdmde sig att introducera
konceptet i Finland. Bra Mat i Vastnyland pro-
jektet som ar ett lokalmats projekt var medar-
rangor for det forsta tillfallet i Finland.

Foods Scout introducerades i Finland ndrmare
sagt i Ekends den 24-25 mars detta ar. Under
forsta dagen presenterades idén bakom kon-
ceptet av Evert Brand och under andra dagen
utvarderades produkterna. Under dagen hade
man mojlighet att provsmaka produkter som
hade klarat sig bra i Svenska Food Scout utvar-
deringar, bla. ostar, sylter och safter.

Kockarna Dan Mannstréom och Samuel Mikander utvdrderar produkter. Bild:Yle Maria Wasstrém

Ingalill Ihrcke var en av producenterna som presenterade sina produkter, produkterna bestod av granskottssirap och

grangelé. Bild: Yle/ Maria Wasstrém

Tolv producenter anmalde sig till utvarderin-
gen i Ekends och tolv smatt spanda produ-
center kom pa plats med sina delikatesser.
Produkterna som utvarderades var bl.a. ho-
nung, sylt och bréd. Efter utvarderingen var
deltagarna mycket ldttade och belatna. Juryn
hade analyserat noggrant bade produkternas
egenskaper och historien om dessa.

Utvarderingen genomférdes av atta perso-
ner. Projektchef Nils-Gustav Hoglund. Anneli
Lehtinen, Mervi Pietarinen och Mats Sjoblom
fran Chipsters food. Stig Hoffstedt fran Gastro
Nostra foreningen, Samuel Mikander fran
Finlandska kocklandslaget, utbildningsansva-
riga for kocklinjen pa Axxell, Dan Mannstrom
och Ann-Louise Erlund, Bra mat i Vastnyland.

Food scout konceptet har som avsikt att bli ett
aterkommande evenemang. Det finns dven
planer att genomfora det i Gvriga delar av lan-
det och redan nu planeras ett motsvarande
tillfalle pa Aland.

Food scout kan innebdra att nya affarsmajlig-
heter vaxer fram i regionen vilket har en posi-
tiv effekt for den lokala ekonomin. Uppsvinget
kan vara mycket mer an 6kad férsaljning av
produkten, det kan dven inspirera dvriga att
satsa pa produktutveckling, men &dven bidra
till att orten blir mera kand bland turister.

Mika Nieminen

mika.nieminen@novia.fi
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Suomen suosituin ruokatapahtuma jalleen Helsingin
Rautatientorilla elokuussa

Kotimaisista  raaka-aineista  valmistettuja,
maakuntien ldhiruoka- ja juomaherkkuja tar-
joava Herkkujen Suomi ja olutjuhla Syystober
tulevat jalleen Helsingin Rautatientorille 21.-
23.8.2013. Tana vuonna neljatta kertaa jar-
jestettavassa, suursuosion saaneessa ruoka-
tapahtumassa on esilld sekd perinteisia etta
uusia maakuntiemme herkkuja. Viime vuonna
ldhes 65 000 kavijaa vieraili tapahtumassa

kahden ja puolen paivén aikana.

Herkkujen Suomi on kerannyt seka kuluttajilta
ettd ammattivdeltd kiitosta rennosta tunnel-
masta, laadukkaasta elintarviketarjonnasta,
pienista maisteluannoksista, tyylikkdista osas-
toistaan ja laadukkaasta olutvalikoimastaan.
Tapahtuman yhteydessa jarjestetty ammat-
titapahtuma on my0s saanut kiitosta kaup-
pojen, ravintoloiden ja ammattikeittididen
sisdanostajilta. Tapahtumaan osallistui viime
vuonna kaikkiaan 150 yritystd ja muuta toi-
mijaa.

Herkkujen Suomessa kavija voi ostaa pienten
ja keskisuurten elintarvikeyritysten tuotteita
ja nauttia suomalaisen maaseudun parhaista
raaka-aineista valmistettuja ruoka-annoksia.
Olutjuhla Syystoberissa tarjolla on jalleen
kymmenittdin kotimaisten oluidemme ehdo-
tonta parhaimmistoa. Tand vuonna ruoka-
ja oluttarjonta pyritddan yhdistamaan viime
vuotta paremmin ja Syystoberin terassialue
yhdistdamaan Herkkujen Suomeen entistad pa-
remmin.

Herkkujen Suomi 2014 on avoinna

e  torstai 21.8. (Taiteiden yo) klo 16-
21.30 (portit menevat kiinni klo 21)

e  perjantai 22.8. klo 11-20 (sisadnostaji-
en ammattilaistapahtuma klo 9-11)

e Jauantai 23.8. klo 9-8

Syystober olutteltta on joka ilta auki kello
01:een. Syystober tarjoaa eldavaa musiikkia
tunnettujen suomalaisten artistien esittama-
na. Herkkujen Suomeen ja Syystoberiin ei pe-
rita sisddnpaasymaksua.
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Tana vuonna tapahtuman yhteydessa tul-
laan jarjestamaan lehdistokierroksia, joissa
media padsee tutustumaan osastojen ruoka-
tarjontaan ja tapaamaan yrittdjia. Herkkujen
Suomen markkinointia sosiaalisessa medias-
sa tullaan tdnad vuonna tehostamaan. Lisdksi
pyrimme tavoittamaan kattavasti Helsingissa
olevat turistit, joiden maara tapahtumassa
on vuosi toisensa jalkeen kasvanut. Alueen
ohjelmalavalla grillataan ja esitelldadn raaka-
aineiden tuottajia ja elintarvikeyrityksia eri
maakunnista.

Herkkujen Suomi -tapahtumaan ovat tata jut-
tua kirjoitettaessa ilmoittautuneet maakunti-
na Hame, Pirkanmaa, Lappi, Eteld-Pohjanmaa,
Pohjois-Karjala, Keski-Suomi, Uusimaa ja
Varsinais-Suomi. Jarjestotelttaan on tulossa
toistakymmentd muuta maatalouden ja elin-
tarvikealan toimijaa.

Herkkujen Suomen paajarjestajana ja yhteis-
tyokumppaneiden koolle kutsujana toimivat
Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto
MTK ry, Svenska lantbruksproducenternas
centralférbund (SLC), Ruoka-Suomi -verkosto
ja Lammin Sahti.

Tapahtumaan mahtuu maakuntaosastojen ul-
kopuoleltakin mukaan muutamia pk-elintarvi-
keyrityksia seka elintarvikealan jarjestotoimi-
joita. Tapahtumaan osallistumisen kriteerina
on raaka-aineiden kotimaisuus tuoteryhmis-
sd, joissa kotimaista raaka-ainetta on tarjolla.
Mikali olet kiinnostunut tapahtumaan osallis-
tumisesta, niin ota yhteyttad tapahtuman tuot-
tajaan Antti Narheen (p. 040 574 1985, heina-
herra@gmail.com).

Herkkujen Suomi on esilla merkittavia eu-
rooppalaisia ruokatapahtumia esittelevalla
Tasting Europe -sivustolla.

Viime vuoden tapahtumaan voit tutustua kat-
somalla videoita ja kuvia viime vuoden tapah-
tumasta tapahtuman verkkosivuilta: www.
herkkujensuomi.fi

Viestintdjohtaja Klaus Hartikainen, MTK
puh. 040 169 2060
klaus.hartikainen@mtk.fi



Jukkola Systems - meijeri- ja pienpanimolaitteita

Kokkolassa Lohtajan kaupunginosassa sijaitse-
valla Jukkola Systems Oy:lla on yli kahdenkym-
menen vuoden kokemus meijeri- ja elintarvi-
kealalta ja tata osaamista he hyodyntavat niin
Systemsin kuin Ranchin palveluissa. Naistad
Jukkola Systems Oy on nuori, vuonna 2007
perustettu, pienpanimoiden perustamiseen
tai laajennukseen tarvittavien laitteiden valit-
tdmiseen perehtynyt yritys. Heiltd 16ytyy kat-
tiloita, sailioitd, tasoja, pumppuja, venttiileita
ym. aina sadoista litroista tuhansiin litroihin.

Jukkola Systems Oy toimii yhteistydssa KSB-
partnersin kanssa. Tama merkitsee myynti-,
huolto- ja kdynnissapitopalveluita ympari
Suomen viidelld paikkakunnalla ja siksi Jukkola
Systemsilld on kdytannossa kaytettavissa koko
Suomen kattava tuki- ja yhteistydverkosto.
Jukkola Systems Oy onkin merkittdva toimi-
ja omalla alallaan ja yrityksen kasvu on pe-
rustamisesta lahtien ollut voimakasta. Yritys
palvelee yrittajia kokonaisvaltaisesti. "Meilta
toimitetaan valmiit kuvat, suunnitelmat ja pii-
rustukset” kertoo Janne Jukkola. Juuri tallaista
suunnitteluosaamisen yhdistamista elintarvi-
kealan tietotaitoon on yrittdjien keskuudes-
sa kaivattukin. Referenssia Jukkola Systems

Oy:lta loytyy useista kohteista Suomesta, ja
aina Kiinasta asti.

Jukkola Ranch on pienmeijeri- ja pienjuus-
tolakonsepti. Konsepti sopii erinomaises-
ti  maidonjatkojalostusta  suunnitteleville
ja jo toiminnassa oleville pienmeijereille.
”Kauttamme saa pienmeijerin avaimet kdteen
periaatteella. Seinia emme kuitenkaan raken-
na, mutta kaiken suunnittelusta laitteistojen
asennukseen teemme” kertoo Janne Jukkola.
Avaimet kateen -paketti sisdltda juuston tai
jogurtin valmistukseen tarvittavan laitteiston
asennuksen sekd muun tuotannon kdynnistyk-
sessd tarvittavan laitteiston. Laitekoulutuksen
lisdksi paketti sisdltda perustuotannon resep-
tejd, joita yrittaja sitten voi muokata jatkossa
oman tilabrandinsd mukaan. Lisaksi yrittdja
voi tulevaisuudessa paivittdaa laitteistonsa
Jukkola Ranchin kautta vastaamaan uusia tar-
peitaan. Lisatietoja www.jukkolasystems.fi

Janne Jukkola
puh. 0440 880 405
janne.jukkola@jukkolasystems.fi

Onko lahiruoka ilmastoteko?

Hallituksen lahiruokaohjelma on tdydessa
vauhdissa, mutta onko kyseessa ilmastoteko,
jos ostat ihanaa Kaijan ruisleipaa tai Viikin leh-
mien maidosta tehtyja maukkaita juustoja?

MTT:n professori Sirpa Kurpan mukaan |-
hiruoan kulutus ei aina ole ilmastoteko.
Olemme juuri oppineet, ettd kuljetuksen
osuus elintarvikkeen elinkaaressa on pie-
ni, tutkimusten mukaan vain 1-3 prosenttia.
Kuitenkin ldhiruoassa kuljetuksen osuus elin-
kaarenaikaisissa padstdissa voi nousta 20-30
prosenttiin. Tama johtuu pienten erien kul-
jettelusta, joka kuormittaa joko tuottajaa tai
kuluttajaa, jos yksittdinen tuote vieddan tai
haetaan ftilalta erikseen autolla. (Maaseudun
tulevaisuus 10.2.2014)

Lahiruoan ilmastovaikutukseen voidaan vai-
kuttaa suunnittelemalla hyvin logistiikka.
Logistiikkaa on jo pohtinut muun muassa ta-

man Vuoden lahiruokateko -palkinnon saaja
Lahipuoti Remes Oy:n yrittdja Kimmo Remes.
Lahipuoti Remes toimii Humppilassa lahiruo-
katukkuna, jonka tarkoituksena on toimia
tulevaisuudessa merkittavana lahiruuan val-
takunnallisena jakelijana. Katoaako lahiruo-
kaideologia keskusvarastojen uumeniin? Ei
katoa, vaan hiottu logistiikka tuo lahiruoan
varteenotettavaksi vaihtoehdoksi useampiin
kouluihin ja koteihin.

Toisaalta lahiruoan erilaisilla jakeluketjuilla
lisaitaan Suomen elintarvikehuollon sopeu-
tumista ilmastonmuutokseen. Hajautettu
elintarvikkeiden jakelujarjestelma voi toimia
myos myrskyjen aiheuttamien sahkokatkojen
aikana.

Lahiruoka tarkoittaa ldhialueella tuotettua
ruokaa. Lahiruoan ilmastotaakka voi olla pieni
tai suuri riippuen tuotantotavasta, kuljetuk-

sesta, ruoan valmistustavasta tai siita kuinka
suuri osa ruoasta paatyy lopulta kaatopaikal-
le.

Lahiruoka tuotetaan ldhelld, joten kuluttajalla
on periaatteessa hyvat mahdollisuudet selvit-
taa esimerkiksi se, ettd kuinka energiatehok-
kuus on huomioitu leipomossa tai navetassa.
Optimoidusta toiminnasta voi tulla hyva lisa
brandiin. Kukko pils -oluttdlkissa on tieto siita,
ettd olut on valmistettu tuulivoimalla. Tama
voi tuoda lisda ostajia, tai ainakin voi vahvistaa
ostopdatosta. Eli seuraavan kerran, kun ruoka-
piirini tilaa Helsingin meijeriliikkeen juustoja,
olen ehka jo kdynyt kurkkimassa Viikin nave-
tan ikkunoista, ettd onko sielld lantakouruissa
lammon talteenotto kdytdssa ja ovatko valai-
simet puhtaat, jotta valoteho maksimoituu.

Hanna Mattila
hanna.mattila@mmm.fi
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Lahiruoka ei muuta annoksen hintaa

Kestavaa liiketoimintaa ldhiruoasta -hankkeen
ja BarLaurean toteuttamassa ldhiruokaselvi-
tyksessa tutkittiin vaikuttaako ruoka-aineiden
vaihto tarjottavan ruoan hintaan. Aineksista
voitiin vaihtaa lahes kaikki ldhivaihtoehtoon
ja vaihtoehdoille 16ytyi vertailukelpoinen
hinta Lahiruokatukku Remeksen valikoimista.
Nakokulmana selvityksessa oli yksinomaan
ruoan hinta, eikd muita tekijoitd, kuten esi-
merkiksi saatavuus, logistiikka tai sopimuseh-
dot.

BarLaurea on Laurea Ammattikorkeakoulun
restonomiopiskelijoiden  oppimisymparisto
ja opiskelijaravintola. Ravintolassa kdy paivit-
tain tuhatkunta ruokailijaa, jotka ovat padosin
opiskelijoita ja Laurea AMK:n henkildkuntaa.

Vertailu

Selvitykseen valittiin sellaiset lahiruokatuot-
teet, joiden kdyttd nahtiin mahdollisena
BarLaureassa. Vertailupohjana toimi ravinto-
lan kolmen viikon kiertédva ruokalista ja ruoka-
aineiden hinnat syotettiin kdytossa olevaan
Jamix Ruoka -tuotannonohjausjarjestelmaan.
Lahiruokaraaka-aineet  pyrittiin
mukaan samassa muodossa kuin normaalis-

Saamaan

sa ruokalistassa olevat ainesosat ovat, jot-
ta vertailtavuus olisi mahdollisimman hyva.
Vaihdettavien raaka-aineiden ja tuotteiden
vertailtavuutta hairitsi hieman se, ettad tdysin
samanlaisia tuotteita ei I6ytynyt lahiruokatar-
jonnasta kuin normaalikdytossa olevat tuot-
teet olivat. Se nakyi myos listalla, jossa muu-
tamia tuotteita jouduttiin vaihtamaan Iahinna
alkuperaé olevaan versioon. Muutama ruoka-
laji jatettiin sellaiselleen, koska niiden korvat-
tavuus lahituotteilla ei onnistunut. Esimerkiksi
naudanjauheliha jouduttiin vaihtamaan si-
kanautajauhelihaan, mika aiheutti sen, etta
osa asiakkaista ei voinut syoda naita tuotteita
uskonnollisen vakaumuksensa vuoksi.

Tulokset

Vertailussa saatiin yllattdva tulos jossa na-
kyi, ettd annoshinnat eivat muuttuneet juuri
lainkaan. Osassa annoksia hinta nousi, mutta
osassa se jopa laski hieman. Koska vertailu
tehtiin keskella talvea, vaikutti tulokseen tuot-
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Kuval: Annoshintojen erot

Annosten hintavertailu normaaliannoshinta ja ldhiruokahinta % -ero
Ruokaohje normaalihinta lahiruokahinta ero€ %-ero
Broilerkiusaus 0,87 0,73 -0,14 -16,2
Keltainen broilerkastike 0,78 0,68 -0,1 -12,8
Soijaperunasoselaatikko 0,4 0,35 -0,05 -12,5
Jauhellihabolognese 0,41 0,36 -0,05 -12,2
Kanaohratto 1,02 0,9 -0,12 -11,8
Broilerkasviskeitto 0,59 0,53 -0,06 -10,2
Kasvismakaronilaatikko 0,94 0,93 -0,01 -1,1
Kasvisgratiini 1,14 1,13 -0,01 -0,9
Itdmainen possupata 1,26 1,25 -0,01 -0,8
Linssitdytteiset paprikat 0,91 0,91 0 0

Annosten hintavertailu normaaliannoshinta ja ldhiruokahinta €-ero

Ruokaohje Normaalihinta € Lahiruokahinta € ero€ %-ero
Pinaattikeitto 0,3 0,31 0,01 3,3
Papu-kasviskeitto 0,24 0,33 0,09 37,5
Soijaperunasoselaatikko 0,4 0,35 -0,05 -12,5
Pinaattipannukakku 0,31 0,35 0,04 12,9
Jauhellihabolognese 0,41 0,36 -0,05 -12,2
Nakkikeitto 0,38 0,39 0,01 2,6
Linssimureke 0,47 0,48 0,01 2,1
Broilerkasviskeitto 0,59 0,53 -0,06 -10,2
Kinkkukiusaus 0,52 0,59 0,07 13,5
Kasviskiusaus 0,49 0,6 0,11 22,4
Keltainen broilerkastike 0,78 0,68 -0,1 -12,8
Tomaattifetapasta 0,71 0,71 0 0

teiden saatavuus. Vertailu koski ainoastaan
paaruokia, ei lainkaan salaatteja tai jalkiruo-
kia. Tomaatti on tunnetusti kallista keskital-
vella ja sen saatavuus olematonta, joten se
jatettiin kokonaan vertailun ulkopuolelle.

Lahiruoka voitti hintavertailun jauhelihaperu-
nasoselaatikossa, jossa annoshinta laski 0,27
€, mika oli 1ahes 34 % edullisempi kuin nor-
maaliannos. Annoksessa vaihdettiin peruna-

sose, nautajauheliha ja sipulikuutio Idhiruoka-
tuotteisiin. Toisaalta tydmaara nousi, kun val-
mis perunasose vaihdettiin muusiperunoihin.

Lahikaalisuikale veti lihakaalilaatikon tappiolle
vertailussa. Annoksen hinta nousi 26,5 % ver-
rattuna normaaliin tuotteeseen. Valkokaalin
kilohinta oli 0,86€ kun taas lahikaalisuikaleen
3,48€/kg. Tassa taas tydmaara oli vahdisempi
valmiin tuotteen vuoksi.



Muutamissa annoksissa hinta ei muuttunut
lainkaan vaihdettaessa raaka-aineet ldhituot-
teiksi. Esimerkiksi mantelikala, linssitdytteiset
paprikat tai tomaatti-fetapasta pitivat hinnan
samana. Ldhes samaan tulokseen padsivat
kasvisgratiini ja itdmainen possupata.

Hyvin vaihdettavissa olevia tuotteita ovat esi-
merkiksi pinaatti, purjosipuli, kukkakaali, val-
kosipuli ja kesdkurpitsa. Rypsi6ljykin on mah-
dollista vaihtaa ldhituotteeksi.

Lahiruuan kustannusvertailuraportti:

http://www.laurea.fi/fi/kestavalahiruoka/
Documents/Linkit/L%C3%A4hiruoan_kustan-
nusvertailu_raportti.pdf

Kaisa Tolonen

040 5577991
katolonen@gmail.com

Léhteet:
http://www.laurea.fi/fi/opiskelu/
Ibd/barlaurea/Sivut/default.aspx

Evaita ruokasektorin
kasvuun

Akava on kaynyt suomalaisen
ruokajarjestelman toimijoiden

ja omien jasenliittojensa kanssa
vuoropuhelua mahdollisuuksista
kehittaa ruoka-alaa entista
vahvemmin ja saada ala vahvaan
kasvuun. Taman taustatyon pohjalta
Akava haluaa nostaa keskusteluun
seuraavia nakdkohtia ja ehdottaa
toimenpiteita, joiden avulla Suomen
ruokasektorista voidaan tehda
paremmin tydllistéava ja talouskasvua
merkittavasti edistava ala.

http://www.akava.fi/files/12372/
Evaita_ruokasektorin_kasvuun_
Akavan_keskustelualoite.pdf

Vesangan paivakoti-koululla syodaan
pian paikallista sarkea ja porkkanaa

Jyvdskyldssa on kdynnistymdssa kevaan 2014
aikana Ldhiruokaa resurssiviisaasti julkisille
keittiGille -hanke, jolla pyritdan helpottamaan
|ahiruoan kayttéa julkisissa ammattikeittiois-
sd. Tassa Jyvaskyldan ammattikorkeakoulun
hallinnoimassa pilottihankkeessa ovat mu-
kana Jyvaskyldan kaupungin liikelaitos Kylén
kattaus, Jyvaskyldan hankintakeskus ja pilot-
tikohteena Vesangan paivakoti-koulu. Hanke
on osa Sitran ja Jyvaskylan kaupungin yhteista
Kohti resurssiviisautta -hankekokonaisuutta.
Tuloksia odotetaan kesdn ja syksyn 2014 ai-
kana.

Tavoitteisiin pyritdaan selvittamalld hankinnal-
lisia esteitd liittyen saatavuuteen, hankinta-
hintaan ja logistiikkaan sekd pyrkimalld pois-
tamaan ne yhteistyossa hankintakeskuksen,
verkko-tukkukauppatoimijan ja tuottajien
kanssa. Lahiraaka-aineisiin pohjautuvan re-
septiikan ja tuotekehittelyn toteuttaminen ta-
pahtuu yhteistydssa tuottajien, ammattikeitti-
on ja loppukayttajien kanssa. Tavoitteena on
lisdksi tehda ldhiruoan aluetaloudelliset vai-
kutukset nakyvaksi paattajille. Nain erityisesti
siita syysta, ettd Jyvaskylassa on tehty valtuus-
toaloite kotimaisen tyon ja ruoan puolesta
kaupungin hankinnoissa. Aloitteessa koros-
tetaan, ettd lahituotteiden saaminen tarjous-
kilpailuun edellyttda elintarvikehankintojen
kehittamista ja laatuominaisuuksien, kuten
toimitusaika, tuoreus, elinkaarikustannukset
ja ymparistovaikutukset, huomioimista koko-
naistaloudellisuuden arviointiperusteina.

Keski-Suomen ruoantuotannon aluetalou-
dellisen vaikuttavuuden selvityksessa todet-
tiin, ettd keskisuomalaisten elintarvikkeiden
kayttoosuus alueen julkiskeittiosektorilla on
noin 5 prosenttia (Maattad ja Torma 2012).
Selvityksessa suositeltiin, etta julkiskeittiosek-
torin elintarvikkeiden hankinnoille tulisi laatia
selvat pelisaannot, joissa korostuu tarjousten
kokonaistaloudellisuuden vaatimus ja sen sel-
kea paikallinen tulkinta.

Saatavuusongelmat julkisille ammattikeittioil-
le liittyvat myo6s paikallisen tuotannon volyy-
meihin. Pienten erien hankinta hajautetusti
ympari maakuntaa asettaa suuret haasteet
raaka-aineiden kilpailutukselle, hankinnalle ja
toimituksille. Ammattikeittioilla ei ole resurs-
seja etsia ja tilata tuotteita erikseen useilta
toimittajilta, samoin tuotteiden vastaanoton
tulee tapahtua tehokkaasti mahdollisimman
vahissa toimituserissa. Myos jalostusastetta
tulee nostaa, silla ammattikeittiot eivat voi
ottaa vastaan multajuureksia tai perkaama-
tonta, pyoredd kalaa. Hankkeessa hyddynne-
taankin verkostomaista toimintaperiaatetta ja
nettikauppajdrjestelmaa seka luodaan logisti-
sia ratkaisuja paikallisesti tuotettujen raaka-
aineiden saamiseksi riittavan kustannus- ja
tyoaikatehokkaasti myos julkisten keittididen
kayttoon.

Sitran tavoitteiden mukaisesti alueellisella re-
surssitehokkuudella haetaan liséa ekologista
kestavyytta siten, ettd hyodyt nakyvat myos
taloudellisen ja sosiaalisen hyvinvoinnin para-
nemisena. Energiatehokkuutta muun muassa
kuljetuskustannusten osalta parantamalla ja
padstoja vahentamalla kohennetaan paikallis-
taloutta ja kasvatetaan omavaraisuutta. Lahi-
ja luomuruoan arvostus ja selvd kysynndn
kasvu luovat puolestaan uusia liiketoiminta-
mahdollisuuksia hyddyntamattémien raaka-
aineiden ja yhteistyon osalta. Kdynnistyneessa
hankkeessa luodaankin monistettava toimin-
tamalli sarkijalosteen ja porkkanan tuotanto-
ketjusta. Samalla tarkastellaan sarkijalosteen
ymparistovaikutuksia elinkaarilaskelmien
avulla.

Hanke pdattyy 15.12.2014. Tuloksista tullaan
tiedottamaan hankkeen kuluessa ja loppura-
portissa, joka julkaistaan Sitran ja Jyvaskyldn
ammattikorkeakoulun sivuilla.

Lisdtietoa hankkeesta
projektipddllikké Leena Polkki
puh. 050 401 1894
leena.polkki@jamk.fi
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Makujen Lappi Luostolla

Paasidisajan matkailijoille tarjottiin Luostolla
rinnetapahtumien ja iltaohjelmien lisdksi uu-
tena palveluna lappilaisia lahiruokatuotteita
ja kasitoitd. Ensimmaistd kertaa tunturikes-
kuksen edustalla lappilaiset yrittdjat myivat
valmistamiaan poronliha- ja naudanlihatuot-
teita, kalatuotteita, marjatuotteita sekd mat-
kamuistoja.

"Pyrimme nadin jarjestimaan matkailijoille hy-
van ja helpon mahdollisuuden ostaa harvem-
min saatavia Lapin erikoistuotteita. Samalla
lappilaiset yrittdjat saivat yhden uuden tilai-
suuden myyda tuotteitaan suoraan kuluttajil-
le”, kertoo LAPPI LUO lI-ty6ohjelman elintarvi-
ketoimialakehittaja Jussi Veijola.

Pyha-Luosto Matkailuyhdistys ry:n toiminnan-
johtaja Anu Summanen kertoo, ettd he olivat
Sodankyldn kunnan ja Luoston matkailuyrit-
tajien kanssa mielellaan mukana jarjestamas-
sad tapahtumaa, joka tuo hyvan lisian alueen
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matkailijoille ja vakituisille asukkaille kohdis-
tettuun tuote- ja palvelutarjontaan. Myds
paikalliset ravintolat nostivat lahituotteet
ruokalistoilleen ja kayttivat niita paasidisena
ruokiensa valmistuksessa.

”Lahiruoan kukin ymmartaa omalla tavallaan.
Jonkun mielesta se on suomalaista ja toisen
mielestd omalla alueella tuotettua ruokaa.
Jalkimmainen on lahempana virallista maari-
telmaa. Lahiruoka ja paikalliseen ruokakult-
tuuriin perustuvat tuotteet ovat talla hetkella
voimakas trendi jopa siind mittakaavassa, et-
tei tarjonta aina riita tyydyttamaan kysyntaa”,
toteaa Jussi Veijola.

Tavallisen kuluttajan on joskus hieman hanka-
la |6ytaa pienia, paikallisia elintarvikeyrityksia
ja heidan tuotteitaan. Nyt ne tuotiin Luostolla
matkailijoiden ulottuville. ”Saimme asiak-
kailta ja yrittajilta positiivisesta palautetta ja
tulemme jarjestamaan vastaavanlaisia myyn-

titapahtumia Luostolla ja muuallakin Lapissa
tulevinakin matkailusesonkeina. Matkailu on
Lapissa niin merkittava elinkeino, ettd mat-
kailuyritykset ja niiden asiakkaat ovat pienille
elintarvikeyrityksillemme erittdin tarkea koh-
deryhma”, Veijola sanoo.

Lappilaiset elintarvikeyrittdjat ovat jo aiem-
min olleet yhdessd myymadssad tuotteitaan
erilaisilla  messuilla Helsingissé ja muissa
Eteld-Suomen kaupungeissa, mutta Lapin
matkailukeskuksissa yhteisesiintymisid ei ole
jarjestetty. Luoston tapahtumassa oli mukana
kymmenen elintarvikejalostajan lisdksi muu-
tama kasityoyrittdja tuotteineen

Lisatietoja

Jussi Veijola, elintarviketoimialakehittdjé
LAPPI LUO lI-tyéohjelma
jussi.veijola@mtt.fi

puh. 040 739 8145



Selvitykset uusien liiketoimintamahdollisuuksien luojina
- Huomisen hamalainen ruoka ja juoma -hankkeen

tuotoksia

Huomisen hamaldinen ruoka ja juoma -hanke
toimii kanta- ja paijathamaldisen elintarvike-
alan pienyrittdjyyden kehittdmiseksi Manner-
Suomen maaseutuohjelmasta saatavalla ra-
hoituksella. Tdna kevaana on valmistunut kak-
si selvitysta elintarvikeyrittdjien avuksi.

Sosiaalisen median hyédyntdminen pien-
ten elintarvikeyritysten viestinndssa -selvi-
tykseen keréttiin lyhyesti ja selkedsti tdman
pdivan tieto asiasta. Selvitys syntyi osana
pienryhmatoimintaa, kun marjojen jatkoja-
lostuksesta kiinnostuneet yrittdjat toivoivat
lisdtietoa sen hyddyntdmisestd omassa toi-
minnassaan. Kaikille avoimia tapaamisia jar-
jestettiin kolme, missd ndita asioita avattiin ja
niita kokeiltiin ihan kdytannon tasolla tietoko-
neella. Yhdessa kokeiltiin Facebook-sivun luo-
mista, kotisivujen tekemista Googlen pohijalla,
karttalinkin sekd QR-koodin luomista. Pienella
opastuksella asiat eivat tuntuneet niin vaikeil-
ta. Valmistuneessa selvityksessa kerrotaan
lyhyesti perusasiat sosiaalisen median palve-
luista, hyodyista ja hydodyntamisesta yritysesi-
merkkien kautta. Viela vahaista kayttoa kuvaa
hyvin se, ettd pienten elintarvikeyritysten
nakyvyys ndissa palveluissa on vahaista, esi-
merkkeja oli vaikea 16ytaa. Ne, jotka taas kes-
kittyvat markkinoinnissaan puhtaasti esimer-
kiksi Facebookin kayttoon, ovat |oytaneet siita
hyvan kanavan imagonsa kehittamiseen ja
tuotteidensa markkinointiin. Hyvana esimerk-
kina tasta on Vaaksyn mylly Paijat-Hameesta,
joka panostaa valittuun mediaan ja on hyvin
perehtynyt sen ominaisuuksiin.

Yha suuremmalla osalla kuluttajista internet
on ajankohtaisimman tiedon lahde, etenkin
kun tietoa haetaan mobiililaitteiden avulla.
Nain kesan tullessa olisikin syyta jokaisen yri-
tyksen miettid, ettd onhan meilld kotisivut,
Facebook ym. netissa nakyvat tiedot ajan
tasalla. Myos aukioloajat sekad yhteystiedot
karttalinkkeineen on oltava kunnossa. On
hyodyllista valilla “googlettaa” oma yrityksen-
s, jotta voi varmistua l6ydettavyydesta asiak-
kaan kannalta. Yrityksen kannattaa lisata tie-
tonsa Googlen ilmaiseen Places for Business
-palveluun, jolloin yrityksen yhteystiedot ja
aukioloajat nakyvat Google-haussa, Google
Mapsissa, Google+ -palvelussa ja mobiililai-
tesovelluksissa.

Verkkoviestinndssa on syyta ymmartaa miel-
lyttavan ulkoasun, kirjoituksen virheettomyy-
den ja sivun nopean latautuvuuden merki-
tys. Perustietojen; kuka, miksi, mistd, 16yty-

minen helposti on tdrkedd. Kommentointi
ja yhteydenotto pitdd tehda vaivattomaksi.
Sosiaalisessa mediassa yrityksen tulee olla
aidosti: kommentteihin tulee myos vastata ja
riittdvan nopeasti.

Toiseen hankkeen selvitykseen ”Selvitys eri-
laisista myyntikanavavaihtoehdoista hdama-
ldisille elintarvikealan pienyrityksille” on
koottu pienyritysten tarkeimmat myyntikana-
vat ja tuotu esille joitakin uusia myyntikanava-
malleja. Selvityksen tarkoituksena on auttaa
yrittdjaa valitsemaan tuotteilleen parhaim-
mat ja kannattavimmat myyntikanavat seka
tuoda esille niitd odotuksia, joita eri kanavat
asettavat ndille tuotteille. Elintarvikealan
pk-yritysten toimintaymparisté 2013 -tutki-
muksen mukaan kaytetyimmat kanavat ovat
suoramyynti, vahittdiskauppa seka kolman-
tena yksityiset ammattikeittiot. Kuluttajien
kiinnostus ruoan alkuperaa kohtaan on li-
sannyt tuotteiden suoramyyntid ja sen mah-
dollisuuksia. Suoramyynti on katteellisem-
paa valikdsien jaadessa pois, mutta toisaalta
markkinointi ja viestinta jaa yrittajan harteille.
Suoramyynnissa ratkaisevaa onkin yrityksen
sijainti ja itse tilan tai tilamyymalan tunnelma
ja aitous.

Vahittdiskaupassa on tarkeaa ajatella tuotet-
ta asiakkaan kannalta, ei kaupan. Tuotteella
tulee olla jotakin lisdarvoa asiakkaalle ja
sille tulisi olla luontaista kysyntda. Pienten
yritysten valttina ovat laadukkaat, kapealle
sektorille suunnatut tuotteet. Selvitykseen
on listattu useiden eri vahittaiskauppaket-
jujen toimintatapoja sekda yhteystietoja.
Ammattikeittiosassa tuodaan esille yksityi-
nen ja julkinen puoli erikseen, koska naiden
toiminnat poikkeavat merkittavasti toisistaan.
Ravintolasektorilla toimiessa on tarkedaa ym-
martaa kyseisen ravintolan liikeidea ja toimin-
tatapa. Menestys rakentuu luottamukseen
ja tiiviiseen yhteistyohon ravintolan kanssa.
Maakuntamenuravintolat ovat tarkea linkki
pienille elintarvikeyrityksille, koska nailla ra-
vintoloilla on jo valmiiksi halu suosia paikalli-
sia raaka-aineita menuissaan.

Julkisten ammattikeittion toimintaa saatelee
hankintalaki. Hankintalakia ja Kanta- seka
Paijat-Hameessa toimivien suurimpien yhteis-
hankintayksikéiden toimintaa ja kilpailutus-
prosessia on avattu lyhyesti. Lisdksi selvityk-
sessa tuodaan esille tukut ja niiden toimintaa,
lahiruokaan erikoistuneita kauppoja seka
verkkokaupan mahdollisuuksia. Uusina myyn-

tikanavamalleina on esitetty mm. REKO-malli
ja liikkuvat myyntipisteet.

Selvitykset loytyvat sahkoisena www.kasvu-
ahameessa.fi -teemaohjelman sivustolta koh-
dasta hankkeet - huomisen hamaldinen ruoka
ja juoma - selvitykset ja uutiskirjeet.

Sanna Lento, Himeen ammattikorkeakoulu
Huomisen hdmdldinen ruoka ja juoma -hanke
Sanna.Lento@hamk.fi
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Tapahtumat

Villiruokakoulutus, Uurainen ja Jyvaskyla

(http://ruokacentria.com/wp-content/uploads/2014/02/villiruokakoulutus_ohjelma.pdf)

Lahiruoka- ja ruokaketjuhankeiden ajankohtaisseminaari, Helsinki

(www.mmm.fi/lahiruoka) kts. s. 2

Neitsytperunafestivaali, Turku (www.neitsytperunafestivaali.fi)

Okra, Oripda (www.okramaatalous.fi)
Harkatien juhla, Hidmeenlinna

Herkkujen Suomi -tapahtuma, Helsinki (www.herkkujensuomi.fi) kts s. 16
Maaseutututkijatapaaminen, Pieksamaki (www.mua.fi)kts. s. 11
Lokaali, Hankasalmi (www.facebook.com/lokaalitapahtuma)

Riga Food, Latvia (www.rigafood.com)

Pohjoismainen havikkiviikko (http://www.kuluttajaliitto.fi/havikkiviikko)

Kasvun ja kansainvalistymisen reseptit, Food for Life -vuosiseminaari, Helsinki

(www.foodforlife.fi)

Sadonkorjuujuhlat, Ahvenanmaa (www.skordefest.ax)

Weem Maan Wiljaa, Jyvaskyla (www.wmw.fi)

Luomuviikko (www.luomuliitto.fi/luomutuotteet/luomuviikko)

Yhteistyo6lld menestysta, Kuopio (http://www.maaseutu.fi/fi/index/viestinta/uutiset/
zQRGEvpVN.html)

Food & Fun, Turku (http://www.turku.fi/Public/default.aspx?contentid=504739&nodeid=23)

Luomu-elintarvikepaiva, Helsinki (info@proluomu.fi) kts. s. 10

Yhteisty6lld menestysta, Tampere/ Seindjoki (http://www.maaseutu.fi/fi/index/viestinta/uutiset/
zQRGEvpVN.html)

Turun ruoka- & viinimessut, Turku (www.turunmessukeskus.fi)

NordicFood 2014, Tampere (www.nordicfoodexpo.fi)

Yhteisty6lld menestystd, Oulu (http://www.maaseutu.fi/fi/index/viestinta/uutiset/
zQRGEvpVN.html)

Yhteisty6lld menestystd, Helsinki (http://www.maaseutu.fi/fi/index/viestinta/uutiset/
zQRGEvpVN.html)

Maakunnallista ja valtakunnallista elintarvikealan kehittamisty6ta kasi kadessa —
tuloksia vuosien varrelta, NordicFood Tampere (anette.mellin@ahlman.fi ja paivi.toyli@utu.fi)

SIAL 2014 elintarvikealanmessut, Pariisi (ville.marjamaki@wulff.fi)
Jarkea hankintoihin — pohjoismainen hankintaseminaari, Helsinki

Salone del Gusto, Terra Madre 2014, Italia (www.salonedelgustoterramadre.slowfood.com)
Omavarainen Lappi (jussi.veijola@mtt.fi)

ELMA Maaseutumessut, Helsinki (www.meidanviikonloppu.fi)

"Komiasti luomua” valtakunnalliset Luomupaivat, Seindjoki (www.luomuinstituutti.fi)

Lahiruoka- ja luomutapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)

Nordic View to Sustainable Rural Development Riga, Latvia (http://njfcongress.eu)
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