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VIERASKYNA

Paljon hyvaa yhteiselle planeetalle

Hallitustenvalinen ilmastonmuutospaneeli, IPCC, julkisti
ilmastonmuutosta ja maankayttdéa kasittelevat raporttinsa
elokuussa. Raportin mukaan ihminen vaikuttaa jo yli 70
%:iin maapallon jaattémasta maapinta-alasta. Toiminnal-
laan ihminen aiheuttaa negatiivisia ymparistévaikutuksia,
esimerkiksi kasvihuonekaasuja, ravinnepaastoja ja bio-
diversiteetin heikkenemista. lhminen kuitenkin tarvitsee
ruokaa, energiaa ja raaka-aineita, mutta miten tehda se
niin, ettei heikenneté tulevien sukupolvien mahdollisuuk-
sia saada samaa? Tai miten parantaa muita ekosysteemi-
palveluja, kuten polytysta, hiilen sidontaa tai virkistysta?

Onneksi IPCC:n raportti listaa my6s lukuisia toimenpitei-
ta, joiden on tutkitusti todettu parantavan tilannetta. Naista
moni on jo kaytdssa Suomessakin. Sitran ja Luonnonvara-
keskuksen selvityksen mukaan kasvihuonekaasupaastoja
vahentavat toimenpiteet voivat olla myos kannattavia maa-
tiloille. Tallaisia toimenpiteitd ovat alus- ja kerddjakasvien
viljely, lannan separointi, palkokasvien viljely ja maatilojen
valinen yhteistyd. Naméa toimenpiteet ovat arkea monilla
suomalaistiloilla.

IPCC:n raportissa nostetaan erityisesti esiin turvemaat,
tuleehan turvemaiden viljelysta kuitenkin kivennaismaita
huomattavasti enemman kasvihuonekaasupaastoja. Tur-
vemaiden viljelyn paastoja voidaan vahentad pohjaveden
pinnan nostolla, kasvipeitteisyytta lisdamalla tai vahenne-
tyllda muokkauksella. Tai enta jos pellolla tuotettaisiinkin
ruuan sijasta palvelua, eli niin, etta pAamyyntituote olisikin
paastovahennys?

Kuluttajalla on talla hetkella vahan mahdollisuuksia tie-
tad, miten lautaselle paatyva ruoka on tuotettu. Tahan
on enemman mahdollisuuksia, jos tietda, kuka ruuan on
tuottanut. Tuottajan ja kuluttajan valisen yhteyden vahvis-
tamiseksi Sitra on ollut luomassa ruuan tuottajan ja kulut-
tajan valistd kumppanuusmallia yhdessa SLF:n (Svenska
lantbrukssallskapens férbund), Herttoniemen ruokaosuus-
kunnan ja viljelijoiden kanssa. Uudenmaan ruuan kautta
voi tilata monipuolisesti ruokaa suoraan tuottajaryhmal-
td. Uudenmaan ruoka toimii talla hetkella Helsingissa ja
Espoossa. Taman kaltaisia kumppanuusmalleja tarvitaan
lisaa, jotta l&pindkyvyys ruokajarjestelméssa lisaantyisi.

Mutta miksi ilmaston l[Ampenemista pitaa hillita myds Suo-
messa? limaston ldampeneminen vaikuttaa negatiivisesti
jokaiseen, myds suomalaisiin, ja erityisesti maa- ja metsa-
talousyrittajien tuotannon riskit tulevat kasvamaan. lImas-
tonmuutoksen aiheuttamia riskeja ja kustannuksia eri sek-
toreille ovat selvittaneet Sitra ja Gaia Consulting. Toiseksi
meill& on jo nyt niin paljon osaamista, jonka jakamisesta
hyotyisi koko maapallo. Kolmanneksi meilla on moraalinen
oikeus ja velvollisuus elaa niin, etta tuottaisimme mahdol-
lisimman paljon hyvaa yhteiselle planeetallemme. Ruokaa
tarvitaan aina, ja avainkysymys onkin, ettd kuka sen osaa
tuottaa parhaiten.

Hanna Mattila
Suomen itsenaisyyden juhlarahasto Sitra



Yritysryhmana luksustuotteita Ranskaan

Ranska on haastava viennin kohdemaa mutta sielta 16ytyy
tilaa tietyille, hyvin valikoiduille suomalaisille erikoiselin-
tarvikkeille ja alaan laheisesti liittyville muille pienyritysten
tuotteille. Tuotteet ja yritykset taytyy valita tarkkaan: silloin
on hyvid mahdollisuuksia edeté ja tehda tunnetuksi suo-
malaisia tuotteita ja osaamista.

Alueiden valinen yritysryhméahan-
ke toimivin tyovaline kehitystyossa

Vuoden 2018 alkupuolella kootun yritysryhméahankkeen
tavoitteena on tarkkaan valikoitujen, suomalaisten, pien-
ten luksus- ja huippuelintarvikkeiden valmistajien vientival-
miuksien kehittdminen Ranskan vaativille elintarvikealan
markkinoille. Hankkeessa on mukana viisi yritysta eri puo-
lilta Suomea.

Tavoitteet asetettu korkealle

Tavoitteina ovat uusien vientiavausten vahvistaminen ja
yritysten osaamisen, toiminnan ja yhteistyon kehittaminen
tatd vaativaa kysyntda vastaavaksi. Tuloksena yrityksiin
syntyy lisda liikevaihtoa, parempaa tulosta, tuoteparan-
nuksia ja uusia tuotteita. Yritykset kehittdvat hankkeessa
kansainvalistd osaamistaan, yhteistyota toisten kansain-
vélistyvien pienyritysten kanssa ja luovat kansainvalisia
kontakteja oman liiketoimintansa tueksi. Yritysryhman
hankeaika on 1.9.2018-31.03.2021.

ProAgia Eteld-Suomi ry, asiantuntijat ja yritysryhma toimi-
vat erittéin korkealla tasolla Ranskassa ja erityisesti Parii-
sissa. Suomalaisia tuotteita arvioivat Pariisin kuuluisimmat
keittiomestarit ja ostajat Pariisin maineikkaisiin ravintoloi-
hin, herkkukauppoihin ja tilaisuuksiin.

Miksi mukaan yritysryhmaan?

Yksi hankkeessa mukana oleva yritys on Aby Foods Oy,
joka valmistaa ns. ruisteralehtisia eri makuversioissa ja
yritykselta ovat jo kauan puuttuneet tarpeeksi korkeatasoi-
set pakkaukset.
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Kuva Jennifer Delhotellerie

— Téalla tavalla saan ratkaistua pitkdan haaveena olleiden
pakkausten suunnittelun ja saan avun nimenomaan juuri
minun yritykselleni. Ryhmasta on tukea yhteisissé ponnis-
teluissa ja yrityskohtaiset ratkaisut ovat minulle suuri apu
toiminnan kehittamisessa, kertoo toimitusjohtaja Johanna
von Wright. — En ole perehtynyt julkisiin tukiin yritykselle-
ni, nyt sen onneksi hoitaa hankkeen hallinnoija. Pienena
yrityksena resurssini eivat siihen riittaisi millaan, jatkaa Jo-
hanna von Wright.

Kansainvilistyminen on pitkajan-
teista tyota

Pariisissa toimiva Action Finland! on tarkea linkki kohde-
maan toimijoihin koko yritysryhmalle. Pohjalla taytyy olla
vuosikymmenten kokemus jota yritykset saavat hyddyntaa
omia vientitoimiaan varten. Yritysten on kestettava pitka-
janteinen toimintatapa — pikavoittoja ei kansainvalistymi-
sessé ole. Partneruuksien rakentaminen on ehdoton edel-
lytys kaikissa vientitoimissa — ndin luodaan rakentavaa
yhteisty6td, luottamusta ja yhteista kehityspolkua viennin
tueksi.

Seuraava yhteinen pyrahdys yritysryhmalla on Pariisissa,
Gourmet Selection-tapahtuma 22.-23.9.2019.

Teksti
Tuula Repo, ProAgria Etelda-Suomi



Kestavaa ruokajarjestelmaa

kehitetaan maaratietoisesti Ahvenanmaalla

kestavan

Uusi

ruokajarjestelman kehittdmishanke
keskittyy paikallisyhteisén aktivoimiseen ja konk-
reettisten kaytantdjen pilotoimiseen Ahvenanmaalla.
2019-2021 kaynnissé olevaa hanketta rahoittaa Ympa-
ristoministerion Ravinteiden kierratyksen edistamista
ja Saaristomeren tilan parantamista koskeva ohjelma.

Kansallinen kiertotalouskartta 2016-2025 kartoittaa Kesta-
van ruokajarjestelman yhdeksi Suomen painopistealueek-
si kiertotalouden kehittdmisen saralla. Kotimarkkinoiden
kestavyyden kehittdmisessa alueelliset ruokajarjestelmat
ovat avainasemassa.

Vuodenvaihteessa paattynyt maa- ja metsétalousmi-
nisterion rahoittama ja elintarvikealan liiketoiminnan ja
markkinoinnin kehittdmiseen erikoistuneen Invenire Mar-
ket Intelligencen toteuttama kokeiluhanke Ahvenanmaa
kiertotalouden esimerkkinad tuotti paitsi kokemuksia Ah-
venanmaan ruokajarjestelman kehittdmistydsta, myos
alueellisesti elinvoimaisen ja ekologisesti kestavan ruo-
kajarjestelman mallin. Englanniksi julkaistuun malliin voi

tutustua verkossa osoitteessa: www.hungryforaland.fi/fi

Toiminta Ahvenanmaalla jatkuu nyt uuden hankkeen, Ra-
vinnekierrétyksen paikallisyhteisé kayntiin, parissa vuo-
den 2021 loppuun saakka.

— Tavoitteena on se, ettd alueen omat toimijat tehostavat
ravinnekiertoa oman ruokajarjestelméan sisalla ja alueen
ruokakansalaisuus vahvistuisi entisestaan, kertoo Johan-
na Tanhuanpdaa Invenire Market Intelligencelta.

Ahvenanmaalla kehitettavien toimenpiteiden lahtékohta-
na on, etta niitd on mahdollista hyddyntdd myos muualla,
jopa globaalisti, oman alueellisen ruokajarjestelman ke-
hittdmisessa. Talla hetkella suunnitteilla juuri alkaneessa
hankkeessa on kehittdd muun muassa Taffelin ja Oolannin
omistavan Orkla Finland Oy:n ja paikallisten viljelijdiden
valista yhteistyo6ta.

— Orklan tehtaan yhteydessa toimii heidan tuotantoonsa
littyva biokaasulaitos, josta syntyy ravinnerikasta mada-
tettd. Tehokkaampi yhteisty6 paikallisten viljelijdiden kans-
sa voisi auttaa saamaan ravinteet paikallisesti paremmin
takaisin peltoon. Tasta voisi syntya suurempikin yhteis-
tyojarjestelma Ahvenanmaalla, mutta liikkeelle lahdetaan
muutamien viljelijdiden kanssa, Tanhuanpaa pohtii.

Yhteisty6td on suunnitelmissa tehdd myds ainakin Hel-
singin yliopiston tutkijoiden kanssa. Varsinkin yliopiston
ja Luonnonvarakeskuksen toteuttama hanke Palopuron
agroekologinen symbioosi tuotti paljon tydkaluja ja osaa-
mista ravinteiden kierratykseen, josta olisi hyotya myos
Ahvenanmaan kehittdmishankkeessa.

Teksti Ellinoora Havaste 5



Sivuvirrat elintarvikekayttoon

Lapin kalatalouden ja porotalouden vajaakaytetyt sivuvirrat
ovat raaka-ainetta, jonka kaytdn tehostaminen edistaa
alueen kiertotaloutta ja lilkketoimintaa. Kasvava matkailu
avaa uusia mahdollisuuksia sivuvirtojen kaytolle. Esimerkiksi
kiinalaisten maara on nousussa; heidan rekisterdidyt
yopymiset lisdantyivat vuoden 2018 tammi-keséakuun
tasosta vuoden 2019 tammi-kesakuun lukuun (52 200) 18%
(visiittori.fi/lappi, 20.8.2019). Kiinalaisten turistien maaran
arvioidaan jatkossa kasvavan suorien lentojen lisdéntyessa.

Aasialaiset haluavat oman ruokakulttuurinsa mukaisia
tuotteita ja ruokailevat aasialaisissa ravintoloissa — paikalliset
raaka-aineet on saatava ko. ravintoloihin, joissa ne myos
markkinoivat paikallisia tuotteita ja tuottajia. Kieleen ja
kaupankayntiin liittyvien haasteiden vuoksi aasialaiset
omistajat eivat ole hyddyntaneet paikallisia raaka-aineita
vaan hankkineet raaka-aineet ulkomailta.

Lapin elintarvikeohjelmassa muun muassa kala ja poro
on nostettu elintarvikesektorin painopisteraaka-aineiksi.
Tuotannossa tulee huomioida myds sivuvirtojen tehokas

Poroteurastamoiden sivutuotteita
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Ylitornio Rovaniemi

hyddyntaminen — Lapin kalataloudessa syntyy sivutuotteita
ja sivusaalista ainakin 600-700 tonnia. Porotalouden osalta
vastaava arvio on yli 2 000 tonnia. Sivuvirroista hyddynnetéan
lemmikkieléinten ruokana, nahkatuotannossa, biokaasun
tuotannossa ynna muussa selvasti alle 10 %. Sivuvirtojen
jalostusasteen nostolla on mahdollista parantaa toiminnan
kannattavuutta ja julkista imagoa.

Lapin ammattikorkeakoulu toteutti yhteistydssa VTT:n
ja Digipoliksen kanssa SITRAnN rahoittaman Biojatteesta
raaka-aineeksi — kala- ja porotalous osaksi kiertotaloutta-
hankkeen. Siina selvitettiin kaupallisen sisavesikalastuksen
ja porotalouden sivuvirtojen alueellisia ja ajallisia vaihteluja.
Kemi-Tornion ja Rovaniemen alueen aasialaisissa
ravintoloissa tehtiin kysely paikallisten raaka-aineiden
kaytosté ja kayton lisddmismahdollisuuksista. Sivuvirtoihin
liittyvan selvityksen ja kyselyista saatujen tulosten
perusteella oli selvaa, ettd Lapissa on ko. ravintoloita
kiinnostavia vajaahyddynnettyja raaka-aineita ja toisaalta
ne olivat kiinnostuneita lisdamaan paikallisten raaka-
aineiden kayttéa — aasialaisessa ruokakulttuurissa nakyy
suomalaista selkedmmin raaka-aineiden kokonaisvaltainen

hyddyntaminen. Tulosten
perusteella on 2019 aloitettu
Sivuvirrat elintarvikekayttoon
— Lappilaista poroa ja kalaa
aasialaisiin ravintoloihin -hanke
Lapin liiton EAKR-rahoituksella.
Hankkeessa on aktiivisesti
mukana yli kymmenen tuottajaa
ja aasialaista ravintolaa.

Pilottivaiheessa ravintoloihin on
toimitettu testattavaksi muun
muassa poron sisdelimia ja
mm. kuoretta ja sarkikaloja.
Paikallisten pientuottajien
kohdalla yhteistyd tarkoittaa

Ranua Posio

Elinniput (kg)



elinten ja kalojen késittelyn kehittamistd asiakkaiden
toivomalla tavalla.

Koe-erien testauksen jélkeen ravintolat ovat jo aloittaneet
kaupankaynnin suoraan poro- ja kala-alan toimijoiden
kanssa ja ottaneet uusiin raaka-aineisiin perustuvia
annoksia ruokalistoille.

Lisatietoja
Petri Muje ja Aki Ranta
Lapin ammattikorkeakoulu

Lappilaista jarvikalaa aasialaisittain, kuva Stella Keppo.
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Proteiinipiilaakso

Tavoitteena oli polkaista kayntiin Jyvaskylan seutukunnan
Proteiinipiilaakson rakentuminen, milla tarkoitetaan
kiertotalouden periaatteita noudattavaa ruokajarjestelmaa,
joka perustuu tutkijoiden ja yrittajien valiseen tiiviiseen
yhteistyéhon.

Proteiinipiilaakson rakentamisen menetelmina toimivat

toimijoiden verkottaminen sekd vaihtoehtoisten

toimintatapojen kokeileminen. Keskidossa olivat
pilottikokonaisuudet, joita oli viisi hamppu, harkapapu,
kuhnuri, ruokapalvelut sekda maitotalous. Paikallisesta
kasviproteiinista tuli ruokapalveluille vaihtoehto muun
muassa liha- ja maitotuotteille sekd ulkomaiselle
kasviproteiinille.

Keskeinen havainto oli, ettd haasteet ratkeavat
harvoin ilman verkostoja ja yhteistydtd. Verkostojen
rakentaminen ja yllapitdminen pitéisi olla keskeisempi osa
ruokajarjestelmassa toimivien tyota. Lisaksi rohkea uusien
ideoiden kokeilu tulisi mahdollistaa ja néin tukea positiivista

muutosta.

Hamppu
Ruokapalveluiden kanssa testattin hampun ja
hamppuproteiinin taipumista resepteihin niin yksityisissa
kuin julkisissa ravintoloissa. Esimerkkein& voidaan nostaa
hamppukastike, hamppu osana laatikkoruokia ja hampun
siemenet salaattipdydassa. Punajuurilaatikon resepti jaettiin
useisiin keittidihin ja reseptien kehittdminen jatkuu hankkeen
jalkeenkin. Hamppua kokeiltiin myos kierrétyslannoitteena

ja materiaalina, esim. betonissa sen kaytdn kehittaminen
jatkuu.

Harkapapu

Myds harkéapapua kokeiltiin koulujen ruokalistoilla ja
samalla opetukseen sisallytettiin myos kiertotalousopetusta
ja keskustelu kestadvyysteemasta innosti oppilaita.
Kolmantena toimintamuotona jarjestettiin seka kuluttajille
etta ruokabloggaajille harkapapureseptikilpailu.

Jarvikala

Hampun ja harkapavun liséksi koululaisille tarjottiin kahta
erilaista jarvikalaruokaa eli lahnapyorykoita ja sarkikiusausta.
Teemaa kasiteltiin myos kotitaloustunneilla.

Kuhnurit

Kuhnurit ovat mehildisen toukkia ja ne ovat hyvin
ihmisravinnoksi sopiva mehildistarhauksen sivutuote.
Ravintolakokeilujen ohella kokeiltiin kuhnuritietouden
levittamista videoiden avustuksella.

Maito

Keski-Suomen ollessa vahvaa maidon- ja lihantuotanto
aluetta huomioitin myds maitotilojen kiertotalouden
kehittdminen. Kynnysta kiertotalouden mukaiseen toimintaan
paadyttiin madaltamaan pohtimalla rehuomavaraisuutta.
Huomio Kiinnitettiin rahan merkitykseen motivoivana
tekijana ja rakennettiin yhteistydtahojen kanssa harkapavun
rehuviljelyn kannattavuutta mallintava kuvio.

Proteiinipiilaakson toimintojen tarkempi kuvaus ja sen
tuottamat materiaalit, mm. reseptit ja mallit [6ytyvat http://
kestavatproteiinit.fi/index.html

Proteiinipiilaakson rakentamisen seuraava askel on ruoan
kiertotalouskokeilujen laajentaminen ruokakauppoihin ja
tukkuihin. Hankkeen innoittamana kaynnistyi Kouluruoka
2030 -hanke www.kokeilunpaikka.fi/fi/lexperiment/961/,
jonka kiertotalous tavoitteena oli kokeilla kouluruoan
paastojen puolittamista.

Teksti
Heidi Valtari



Hungry for Finland - ruokamatkailun tuotteistamisen teema-
paiva

Yhdessa tekoja! Ruoka tarkeaksi ja elamykselliseksi osaksi Suomen matkailua! Matkailija syo ja juo useita kertoja
paivasséa. Positiiviset, odotukset ylittavéat kokemukset, jopa elamykset saavat matkailijan hymyileméaéan, tekeméaéan
uusintaostoksia ja jakamaan kokemuksia somessa. Ruokakokemuksen myéta matkailija tutustuu paikalliseen elémén-
tapaan, kulttuuriin ja perinteisiin, ldhiruokaan ja luonnonantimiin. Ruoan takia valitaan my6s matkakohteita. Suomen
matkailun kilpailukyvyn takia ruokamatkailua tulee kehittaa.

Ruokamatkailun tuotteistamispéaivan ohjelma

Paikka: Helsingin kaupungintalon juhlasali, Pohjoisesplanadi 11-13
Aika: Torstai 19.9.2019, klo 9.00 — 16.30

9.00-10.00 Hungry for Finland - 2019 Ruokamatkailukilpailun palkintojen jako

* Maa- ja metsatalousministeri Jari Leppé, Executive Vice President Paavo Virkkunen Business Finland Oy / Visit
Finland ja arviointiraadin puheenjohtaja, erityisasiantuntija Kirsi Viljanen, maa- ja metséatalousministerio

« Helsingin kaupungin tervehdys, apulaispormestari Pia Pakarinen

10.30 Evaita Suomen ruokamatkailustrategian pdivittamiseen

e Hungry for Finland - toimenpiteet ja teemat

« Ruokamatkailun kv-markkinointi, Terhi Hook, kehittamispaallikko, Visit Finland
* Ruokamatkailun trendit, Teemu Moilanen, Head of R&D, Haaga-Helia amk

e  Strategiset valinnat - workshop

« Lounas (omakustanteinen, vapaavalintaisesti laheisissa lounaspaikoissa)

14.00 Helsinki Region - ruokamatkailun workshop

< Helsingin kaupungin matkailun ajankohtaiset, Laura Aalto, toimitusjohtaja, Helsinki Marketing ja Jukka Punamaki,
Senior Advisor, Helsingin kaupunki

« Helsinki Region ruokamatkailun kéarkituotteet ja toimenpiteet workshop

Hungry For Finland — Ruokamatkailun tuotteistaminen teema-

paiva ja tyopaja jarjestetaan yhteistydssa Helsingin kaupungin ? ) l T & - !
elinkeino-osaston kanssa. lImoittautuminen 13.9.2019 mennessa }[“"P . - /

S

(www.lyyti.fi/reg/hungryforfinland).

l:" .A; ;
. 4
Liséatietoja: HAF-projektipaallikko Kristiina Havas, kristiina.ha- ’- % ‘

vas@haaga-helia.fi | o
- »



Hame-ruokaa nyt ja vuonna 2030

MAAKUNNISTA

Kanta- ja Paijat-Hameessa on tehty ruokasektorin kehitta-
mistydta yhteisen ohjelman tai strategian pohjalta vuodes-
ta 2005 lahtien. Tekemisen painopisteet ovat jonkin verran
vaihdelleet, mutta yhteisend punaisena lankana on koko
ajan ollut vahva yhteinen tekeminen maakunnallisen ruo-
katuotannon nakyvaksi tekemiseksi. Lahiruuan merkitys
on kymmenessa vuodessa tunnustettu ja ruokasektorin
aluetaloudellinen vaikuttavuus tiedostettu. Ruokasektori ja
sen kehittyminen on nostettu sek& Kanta- etta Paijat-Ha-
meessa vahvasti maakuntaohjelmiin ja -suunnitelmiin. Nyt
maakuntien ruokaprofiilin nostamiseen ja tunnetuksi te-
kemiseen on kytketty yha tiiviimmin myos ruokamatkailun
kehittamista.

MTK Hameen toteuttama Kestavaa ruokaa ja kasvua Ha-
meessa -tiedonvélityshanke oli kdynnissa vuoden 2015
lopusta syyskuun loppuun 2018. Hankkeella oli hamalai-
sen ruuantuotannon kehittdmistoimintaa koordinoiva ja
palveleva rooli, joka toteutui padosin yhteisena viestinta-
na ja tapaamisina. Talla hetkella kdynnissad on Kanta- ja
Paijat-Hameen ruokaviesti vuoteen 2030-hanke, jossa
tehdadan edelleen nakyvaksi alueen ruokajarjestelmaa.
Erityisesti tuodaan esiin ruuantuotannon kestavyytta, il-

mastokysymyksia, hiilensidontaa, uusia innovaatioita seka
tulevaa maatalous- ja ruokapolitikkaa. Samalla tuotetaan
suuntaviivat Kanta- ja Paijat-Hameen tulevaisuuden ruo-
katuotannon kasvulle ja kehittymiselle vuoteen 2030.
Tyota tehdaan tiiviissa yhteistydssa Hameen Ammattikor-
keakoulun, Luonnonvarakeskuksen, Koulutuskeskus Sal-
pauksen ja ProAgria Etela-Suomen kanssa.

Avoimet maatilat Hameessa -tapah-
tuma vakiintumassa osaksi hama-
laista ruokatarinaa

Nykymuotoinen maatalous on muutakin kuin heinaseipai-
ta ja harmaita latoja. Tiloilla tehdaan téita koneilla ja osin
jopa roboteilla. Digitalisaatio tekee tuloaan, vaikkakin pal-
jon tehd&én toita viela myds perinteisin menetelmin. Tasta
ja paljon muusta kuulivat ne reilut 5000 tapahtumakavijaa,
jotka vierailivat hamalaisilla maatiloilla avoimien ovien pai-
vana 13.7.2019.

Ovet olivat avoinna jo neljattéa kertaa perékkain, ja tiloja
mukana oli jo huikeat 35 maatilaa ympéari Kanta- ja Pai-
jat-Hametta. Osa tiloista on ollut mukana joka vuosi, mut-
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ta ensikertalaisiakin mahtui mukaan. Edustettuna oli niin
maito-, lammas- kuin lihanautatiloja, marja-, vihannes- ja
viljatiloja seka hevostiloja.

Tapahtuman tavoitteena onkin edistdd Kanta- ja Paijat-Ha-
meen ruokasektorin tunnettuutta, mutta ennenkaikkea
tarjota kuluttajille elamyksia, kokemuksia ja mahdollisuu-
den péaastda nadkemaanruoantuottajan arkea. Tapahtuma
haluaa myds vastata kuluttajien kasvavaan tiedonnal-
kadan ruoan alkuperasta ja tuotantotavasta. Tand vuonna
avoimilla maatiloilla puhuttiin myds maatalouden roolista
ilmastonmuutoksen hillinnassa.

Tapahtuma ei onnistuisi kuitenkaan ilman aktiivisia, hAma-
laisia maatiloja, mutta mika ihme saa maatilan avaamaan
ovensa keskelld kiireisinté kesésesonkia?

— Tarkeimpana syyna meilld on tietenkin tuottamamme
kotimaisen ruuan arvostuksen lisddminen, kertoo maidon-
tuottaja Katri Salovaara Pelto-Mattilan tilalta Hausjarvel-
td. Maaltamuutto-rysdyksen aikana varttuneet ikapolvet
ovat nykyisin vetreité kuusi-seitsenkymppisia. He ovat vii-
meinen sukupolvi, jonka lahes jokainen edustaja on ollut
aidosti kosketuksissa maaseudun elamaéan ja alkutuotan-
toon. Heidan jalkeensa syntyneet sukupolvet ovat muo-
dostaneet kasityksensd maaseudusta kuka mitékin kaut-
ta — peruskoulun oppikirjojen pintaraapaisuista, median
maataloustukikeskusteluista, erilaisten aktivistijarjestdjen
asenteellisista julkaisuista tai Suomi-filmien heinalatoro-
mantiikasta.

— Me maatalousyrittajat tedamme, ettd maailma ja maata-
lous ovat ottaneet suuren harppauksen 1950-60 -lukujen
puolikoneellisesta ajasta nykypaivan automaatioteknolo-
gian aikakauteen. Ja ettd oppikirjojen, median, aktivistien
ja Suomi-filmien luoma mielikuva perustuu todellisuuteen
vain hyvin hatarasti — jos ei aina ollenkaan. Uskomme, etta
l[&pindkyvyytta, lahestyttavyytté ja tietoa lisédmalla saam-
me suomalaisen ruuan arvostusta nostettua kohti sita
paikkaa, joka sille kuuluu.

— Tahan pyrkidksemme avasimme heindkuussa ovemme,
kertoo Katri, mutta kannattiko se? Katrin mietteita voi lukea

PeltoMattila, Katri ja Sami

lisdd Kasvua Hameessaé -blogista https://kasvuahamees-
sa.fi/kun-meilla-pelto-mattilassa-ovet-olivat-avoinna/

Avoimet maatilat Hdmeessa -tapahtuma saa jatkoa myods
ensi vuonna, kun tilat avaavat ovensa ja kutsuvat kyldén
lauantaina 11.7.2020. Tapahtuma on hieno esimerkki sii-
ta, mita yhteistydlla ja yhdessa tekemalla saadaan aikaan.
Monipuolinen ja kiinnostava tapahtuma, jolle on selkeasti
kysyntaa. Ajatuksena on, etta tulevaisuudessa tapahtuma
tulee viestimédan entistd vahvemmin myds hamalaisesta
ruokakulttuurista ja sen tarjonnasta.

Lisatietoja

tiedottaja Karita Toivanen, karita.toivanen@mtk.fi
ohjelmapaallikkd Paivi Rénni, paivi.ronni@mtk.fi
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Lahella tuotettua - toimintaa Pohjois-Karjalassa

MAAKUNNISTA

MaitoKarelia - paikallisesta mai-
dosta lahialueen erikoismaitotuot-
teita

Pyhaselkalainen, kone- ja tuotantotekniikan insinooriksi
valmistunut ja rakennusalalla toiminut Tanja Surma on ollut
kiinnostunut elintarvikealasta jo pitkaén ja etsinyt vaihtoehtoja
yrittdjdnd maidon tai marjojen jatkojalostuksen parissa.
Osallistuessaan vuoden 2017 lopulla Mahdollisuuksia
jatkojalostukseen -hankkeen tiedonsiirtotilaisuuksiin han
sai toivomaansa konkreettista tukea alanvaihtopaattkseen.
— Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hankkeella
(kevat 2017- syksy 2019) tavoitellaan elintarvikealan
kasvua Pohjois-Karjalassa, ja valittamalla tietoa
jatkojalostusmahdollisuuksista pyrittin mm. [6ytdmaan
alanvaihtajia, kertoo hankkeen projektipaallikké Marja-
Leena Hirvonen. Maitoalalla aiemmin kokeiluja tehnyt
ja muun muassa kyyttdja kasvattanut Surma innostui
hankkeen tiedotustilaisuuksien my6ta maitoalasta
enemmankin, ja hankkeen vetajan Marja-Leenan ansiosta
jarjestyi maidonjalostuksen ammattitutkinnon suorittaminen
oppisopimuksella. Tutkinnon han sai valmiiksi vuonna 2018
ja jo kevaalla 2019 han aloitti pienmeijeritoiminnan uusissa
vastavalmistuneissa tiloissa Kiteen Puhoshallissa.

Surma valmistaa pienmeijerissaan MaitoKarelia -nimikkeella
itse kehittamidan tuotteita: jogurtteja, kermarahkaa,
piimaa ja tuorejuustoja. Surman periaatteena uudessa
maitoalan yrityksessdén on, ettd tuotteiden raaka-
aineet pyritddn saamaan lahelta, mieluiten luomuna, ja
tuotteiden valmistusprosessi pidetaan mahdollisimman
yksinkertaisena ja lisdaineettomana. Kasityona
valmistuvien artesaanituotteiden mausteet Surma
pyrkii keraamaan ja valmistamaan itse. Tuorejuustojen
mausteina toimivat luomuvalkosipuli ja itsekeratyt nokkoset.
Jogurtteihin kaytettavat hillot Surma keittdd kerddmistaan
metsavadelmista tai luomuviljellyistd raparpereista,
mansikoista ja mustaherukoista. Hilloihin, kuten
maitotuotteisiinkaan Surma ei kayta mitdan sailonta- tai
lisdaineita, ainoastaan luomuhyvaksyttya pektiinia. Maidon

han hankkiikin suoraan léahimaitotiloilta ja sen kasittelyyn
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Tanja Surma uudessa pienmeijerisséén Puhoksessa.
Kuva Marja-Leena Hirvonen.

kuuluu ainoastaan pastorointi ja hapatus. Hapatetut tuotteet
valmistuvat 40, 60 tai 140 litran kattiloissa asidophilus- ja
bifidusmaitohappobakteerien avulla, jolloin tuotteista
tulee vahalaktoosisia ja vatsaystavallisia. MaitoKarelialle
jogurtteihin tuleva maito on pienkarjasta, josta suurin osa
on taytelaista maitoa lypsavaa suomenkarjaa. Osa maidosta
tulee A2-maitoa yhteistyona tuottavilta maitotiloilta, jolla
on testattuja, A2-proteiinityypin maitoa tuottavia lehmia.
MaitoKarelian tuotteisiin kuuluukin my6s pakasteina saatava
homogenoimaton A2-tdysmaito, jonka epdilladn sopivan
hyvin maitoallergikoille.

— Suomenkarjan maidosta saa hyvaa, paksua jugurttia,
kertoo Surma. Maistatustilaisuuksien palaute onkin
ollut erinomaista: jogurttia pidetdan aidon makuisena ja
herkullisena. - Maistatustilaisuuksissa asiakkaiden kanssa



keskusteltaessa kuulostaa silta, ettéd laktoosiongelma on
hyvin yleinen ja laktoosittomille tuotteille on kysyntaa, han
jatkaa. A2-maidosta valmistettuja, mahdollisimman vahén
kasiteltyja, vahalaktoosisia ja lisdaineettomia tuotteitaan
Surma on myds testannut maitoproteiiniallergiasta karsivilla
lapsenlapsillaan hyvalla menestyksella.

Pienmeijerialan yhtenad ongelmana Surma kokee sen, etta
valmistuvat tuotantoerat ovat sen verran pienia, ettei niita
kannata kuljettaa pitkien matkojen paahan myytavaksi.
MaitoKarelian tuotteet tulevatkin paikallisille tutuiksi ympari
maakuntaa kiertavassa, pohjoiskarjalaisten pienvalmistajien
l[Ahiruokatuotteita tarjoavassa myymalaautossa
Makuvankkurissa, ja talla hetkella niita myydaan myoés
joensuulaisessa ja Kkiteelaisessa marketissa seka

pyhaselkaldisen maatilan suoramyynnissa.

Polkka - 1ahiruokaa suurtalouksiin

Vuoden 2017 alussa toimintansa aloittanut Polkka - Poh-
jois-Karjalan tukipalvelut Oy tuottaa ateria-, laitoshuolto- ja
siivouspalveluita padasiassa omistajilleen, jotka ovat Siun
sote -kuntayhtyma (60 %) ja Joensuun kaupunki (40 %).
Yhtio valmistaa ruoan Joensuussa kouluihin ja paivako-
teihin seka hoiva- ja sairaalakohteisiin. Liséksi yhtio val-
mistaa ateriat Partalanméen palvelukotiin Lieksassa ja
Honkalampikeskukseen Liperissé. Laitosaterioita valmis-
tuu vuosittain noin 4 miljoonaa kappaletta ja kotipalvelua-
terioita noin 700 kappaletta. Polkka ostaa elintarvikkeita
noin viidell& miljoonalla eurolla vuodessa, josta l&hiruuan
osuus on toistaiseksi ollut noin 13 prosenttia.

Polkan ateriapalvelun strategisena tavoitteena on ollut |1&-
hiruoan maaran lisdaminen, silla Polkassa on ymmarret-
ty lahella tuotetun ruoan merkitys paitsi asiakkaille myds
alueen elinvoimalle. Lahiruoan lisdamistavoite aterioissa
viestittiin heti myds ruokalistojen suunnittelijoille, mut-
ta varsin pian tultiin kuitenkin huomaamaan, ettd aiheen
ymparilla on enemman puhetta kuin tekoja: Pohjois-Kar-
jalasta ei loytynyt tarpeeseen vastaavia, riittdvan vahvoja

[&hiruokatuottajia. Esimerkiksi pihvien paivatarve voi olla
Polkan ravintoloissa yhteensa 1 100 kiloa, ja uutta tuotet-
ta voidaan tarvita 5 000-10 000 kiloa vuodessa. Tahan
vaateeseen Polkan toimitusjohtaja Hannele Portman lo-
pulta totesi, ettd "jos tuotteita ei kerran ole, niita pitaa teh-
da itse”.

Vuoden 2018 alussa Polkka paatti ryhtya kehittamaan tay-
sin uusia, ammattilaiskeittitille sopivia tuotteita, jotka lisda-
vat [&hiruoan ja l&hella tuotettujen raaka-aineiden kayttoa.
Samalla Polkan tavoitteena oli verkostoitua entista parem-
min alueen elintarvikealan yritysten kanssa. Tuotekehitys
paatettiinkin toteuttaa yhdessa paikallisten yritysten kans-
sa niin sanotun innovatiivisen hankintakumppanuuden
kautta. Innovatiivisen kilpailutuksen lahtokohtana oli, ettéa
elintarvikealan yritykset ideoivat uuden lahiruokatuotteen,
joko kappaletuotteen tai ruokalajin, joka soveltuu ammatti-
keittiokayttoon ja Polkan asiakaskunnalle. Polkka valitsee
ideoista parhaimmat ja osallistuu niiden kehittamiseen
seka rahallisesti (3 000 euroalyritys) ettd omien tyonteki-
jéidensa tyopanoksella. Kun uusi tuote on valmis, Polkka
ostaa tuotetta omaan kayttoonsa. Yritykset saavat myyda
kehitettya tuotetta myds muille toimijoille.

Ideointi aloitettiin yrityksille suunnatulla keskustelutilai-
suudella, jossa oli mukana kymmenkunta elintarvikealan
yritystd Itd&-Suomen alueelta. Monet yrityksistd kertoivat
jo tassa vaiheessa innostuksestaan osallistumisesta ke-
hittamistydhon ja pitivat Polkan avausta hyvana ideana
uusien tuotteiden saamiseksi ammattilaiskeittidille seka
paikallisen lahiruuan arvostuksen nostattamiseksi. Osal-
listumispyyntédn tuotekehityskumppaniksi reagoi lopulta
kuusi paikallista yritysta, jotka tarjosivat tuotekehitykseen
yhteensa yhdeksaa ideaa. Ideoiden esittelyn, tuotekehi-
tyskeskustelun ja yhteisen nakemyksen |8ytymisen jal-
keen jatkoon valikoitui kolme yritystad jatkamaan lahiruo-
ka-aterian kehitystd yhdessa Polkan kanssa: A&R Sve-
holm Oy (Perhekokki, Lieksa), Liperin Juurespakkaamo
Oy, ja Osuuskunta Mydtavoima (Joensuu).
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Osuuskunta Myétédvoiman seitan-kasvisproteiinituotteen kehittdja Kim Langer (keskelld) viipaloi seitanharkkoa, va-

semmalla Polkan innovatiivista hankintaa koordinoiva palvelup&éllikkd Kirsi Ahosola ja oikealla Polkan kilpailutuksen

tuotekehitysvaiheeseen osallistunut tuotekehittdja Leena Koponen. Kuva Polkka/Mikko Inkinen.

Polkasta kerrotaan, etta tuotekehitys on edennyt suhteel-
lisen rivakasti, silla tavoitteena on uusien l&hiruokatuottei-
den saaminen tarjolle Polkan ravintoloihin seka koulujen,
paivakotien ja hoitolaitosten ruokalistoille syksylla 2019.

— Tuotekehitykseen annetaan kuitenkin riittvasti aikaa,
jos se sita vaatii, kertoo palvelupaallikké Kirsi Ahosola
Polkan ruoanvalmistuspalveluista. Kehitysty6td on tehty
seka yrittdjien omissa tuotantotiloissa, etta Polkan tuoteke-
hityskeittiossa. Tuotekehitysvaiheessa oli valiarviointi, jota
ennen tuotetta testattiin oikeassa toimintaymparistéssa,
koulun suurtalouskeittiossa. Arvioinnissa katsottiin, etta
tuote kestdd muun muassa suurtalouskeittididen kuumen-
nukset ja linjastolta otot, ja huomioitiin oppilaiden ja Pol-
kan henkilékunnan mielipiteet tuotteesta. Pohjois-Karjalan
hankintatoimi teki kesdkuun lopussa hankintapaattksen
valittavasta tuotteesta: voiton vei Osuuskunta My6tavoi-
man kehittdma seitan-lahiruokatuote. Polkka on varau-
tunut siihenkin, ettd se voi kayttdd myos ideoista hyviksi
todettuja, ns. kakkoseksi tai kolmoseksi tulleita tuotteita
esimerkiksi erityisruokavaliolistoilla.
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Enta onko luomu- ja luonnontuotteet ajateltu otettavan uu-
sissa tuotteissa huomioon?

— Niiden aika tulee ehk&a myéhemmin, vastataan Polkasta.
— Pyrimme nyt aluksi lisdédmaan suurtalouskeittidissa mah-
dollisimman lahella tuotettuja, oman maakunnan raaka-ai-
neista valmistettuja tuotteita. Voimme kertoa, ettd uuden-
laisia hankintatapoja on olemassa, kun niitd vain osataan
hyddyntda. Innovatiivinen hankinta on yksi niisté keinoista,
joilla Polkka lisda lahiruoan kayttoa ja piristdd maakunnan
taloutta. Keskeistd on myds yritysten yhteistyo, jotta paas-
taan riittdvan suureen tuotantomaaraéan. Pohjois-Karjalan
hankintatoimi on ollut keskeisessé roolissa kyseessa ole-
vassa uudessa hankintamallissa, joka on herattanyt laajalti
kiinnostusta. Se on poikinut muun muassa osallistumisen
maa- ja metsatalousministerion tuoreisiin videoihin, jotka
[6ytyvat myods Vastuullinen ruokaketju -sivulta:
https://mmm.fi/ruoka.

Kirjoittajat
Anu Lavola ja Marja-Leena Hirvonen
Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke



Kell’ tieto on, se tiedon katkekoon... vai jakaisimmeko sitten-

kin vertaistukea verkossa?

Vertaisryhmien toiminta kasvaa vauhdilla sosiaalisessa
mediassa. Esimerkiksi yli 12 000 jasenen Markkinointi-
Kollektiivi, miltei 3300 jasenen Someduunarit ja yli 30 000
jasenen Ompeluseura kokoavat Facebookissa yhteen am-
mattilaisia, jotka jakavat osaamistaan, kysyvat neuvoa ja
kannustavat kollegoitaan.

Yhé& useampi somekeskustelija on huomannut, ettd kun
uskaltaa paastaa irti tiedostaan ja jakaa ammattitaitoaan,
vastavuoroisesti saa itse tietoa ja yhteinen osaamisen
taso nousee.

Aktiivisissa someyhteisdissa syntyy luottamuksen ilmapii-
ri, jossa uskaltaa kommentoida, kysya ja tuoda esille myos
eriavia mielipiteitd. On my0os sallittua kokeilla ja epaonnis-
tua.

Myds kilpailijan kanssa saatetaan vaihtaa ajatuksia. Enda
ei ajatella, ettd jompikumpi on vaarassa havita. Painvas-
toin, molemmat voivat voittaa ratkaisemalla jonkin yhtei-
sen ongelman tai idecimalla uutta.

Tiedon kertoja saa arvostusta ja tunnettuutta ja kasvattaa
vetovoimaisuuttaan. Eniten ovat pinnalla ne brandit, jotka
eniten itsestaan viestivat, ja arvokkaimmaksi nousee se,
jolla on hyddyllisinté informaatiota.

Someyhteiso elintarvikeviennin
toimijoille?

Olemme elintarvikealalla hyvid kertomaan superonnis-
tumisista. Ryhtyisimmekd mekin jo jakamaan ajatuksia
myos kaikesta muusta, mika yritysten arkeen sisaltyy?

MarketWise-projektissa on tunnistettu samanhenkisten
ihmisten ryhma, joita kiinnostavat ruoka, vienti ja elintarvi-
kealan kehittdminen ja kasvu. MarketWisen Facebook-si-
vuilla on reilut 400 seuraajaa ja projektin uutiskirjetta tilaa
l[&hes 700 henkilda.

ETL:n yllapitamassa ruokaviennin LinkedIn-ryhméassa 300
jasenté ja Ruokasektorin koordinaatioryhméassa on yli 260
jasentd. Muodostuisiko naista tai jostain muusta luonteva
kanava keskustelun kaynnistymiselle?

Viela toistaiseksi keskustelu on satunnaista alamme yhtei-
sdssd. Monesti sitd johtaa yhteisdn yllapitaja ja postaukset
ovat l&hinna tapahtumatiedotusta. Totta onkin, etté aitoa
ajatustenvaihtoa ei voi synnyttdd vakisin. Kun meista it-
sestamme kumpuaa aito jakamisen tarve, sen my6ta syn-
tyy keskusteleva someyhteiso.

Haluammeko luoda uutta keskustelukulttuuria elintarvi-
kealalle? Onko ruokaviejillékin erd&na paivana someyhtei-
s, joka auttaa sinua ja koko alaa menestymaan? Meilla
on kova halu tehda omasta toiminnastamme parempaa.
Voimme kehittad myds alamme toimintakulttuureita. Kerro
mielipiteesi www.facebook.com/marketwiseproject/ tai
info@marketwise.fi

Teksti
Eeva-Liisa Lilja

71

W

,, ,,1l|\\

\ MarketWise 1.9.2018 — 31.8.2020 valittaa
kansainvalista markkinatietoa elintarvikealan
mikro- ja pk-yrityksille. Projektin tavoitteena on
koota elintarvikealan toimijoita vientitiedon &éarelle
) ja edistaa myods alan someyhteisén muodostumis-
\ ta. Projektia rahoittaa Manner-Suomen maaseu-
\ dun kehittdmisohjelma ja sen toteuttajana toimii
Fennopromo Oy.
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Kuhnuritoukkien myynti elintarvikkeena - lisatienestia huna-

jantuottajille

Kuhnuritoukat ovat hunajantuotannon vajaasti hyédynnet-
ty sivuvirta, joka sopii erinomaisesti elintarvikkeiden raa-
ka-aineeksi. Niista onkin jatetty EU:n uuselintarvikeasetuk-
sen mukainen uuselintarvikelupahakemus, joka mabh-
dollistaa elintarvikekaytén ainakin vuoden 2019 loppuun
saakka. Hakemuksen tavoitteena on pysyvan uuselintarvi-
keluvan saaminen kuhnuritoukille.

Pohjolan Mehildishoitajat ry ja MiniEines — HyoOnteisista
einesta ja euroja -hanke (EMR) jarjestivat maaliskuussa
2019 Mehilaistarhauksen monet mahdollisuudet -tilaisuu-
den, missa More than honey -hankkeen projektipaallikko
Anneli Salonen kertoi kuhnuritoukkien hydédyntamises-
ta. Emojen hedelmdittamiseen tarvittavien kuhnureiden
toukkia poistetaan mehilaispesista varroapunkin torjunta-
keinona ja pesékohtainen toukkamaara voi kesan aikana
nousta noin kiloon. Peitetyt, 14-20 paivan ikaiset kuhnu-
ritoukkakennot keréatddn pesista kasin ja jdaddytetdan tai
pakastetaan ennen toukkien poistamista kennoista ja jat-
kojalostamista tai pakkaamista jakelua varten.

Alkutuotantoa vai elintarvikehuo-
neistotoimintaa

Kuhnuritoukkien kasittelya koskevat samat saannot ja oh-
jeet kuin muitakin elintarvikkeeksi kasvatettuja hyonteisia.
Alla olevassa taulukossa on kuvattu, milloin hyonteisten
tuotanto on alkutuotantoa ja milloin elintarvikehuoneisto-
toimintaa. Omista mehildispesista kerattyja kuhnuritoukkia
voi myyda suoraan kuluttajille tai paikalliseen vahittéis-
myyntiin. Suoramyyntipaikka voi olla esimerkiksi omalla
tilalla, tienvarsikojussa tai torilla. Kuhnuritoukkia voi myos
myyda ruokapiirin tai REKO:n kautta.

Alkutuotantoon  kuuluu  liséksi  tuotteiden  toimit-
taminen eteenpain

ravintolat ja suurkeittiot), teollisuuteen, tukuille ja muille

vahittaismyyntiin (kaupat,

elintarvikealan toimijoille.

Kuhnuritoukkien kasvatus lopetukseen asti ja elavien
toukkien kuljetus

Kokonaisten kuhnuritoukkien lopetus jaadyttamalla
tai pakastamalla

Lopetus keittdmalla, hoyryttamalla tai silppuamalla

Kuhnuritoukkien toimittaminen ilmoitettuun tai
hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon
jatkojalostukseen tai vahittdismyyntiin

Jalostaminen uusiksi tuotteiksi

Kuluttajapakkauksiin pakkaaminen ja suoramyynti
kuluttajille, myynnin arvo enintdan 10 000 €/v

Myynnin arvo yli 10 000 €/v
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Pakkausmerkinnat

Silloin, kun kuhnuritoukkia myydaan pakastettuna, ravinto-
arvotietoja ei tarvitse ilmoittaa. Ravintoarvotiedot ilmoite-
taan, kun kokonaiset toukat myydaan jalostettuna, keitet-
tynd, kuivattuna tai kun niista tehdaan valmisteita.

Ennen tarjoilua kuhnuritoukat on kuumennettava jossakin
valmistuksen vaiheessa. Esimerkiksi pakastettujen kuh-
nuritoukkien pakkausmerkinndissa tulee mainita kuumen-
nustarpeesta kayttdohjeessa.

Teksti

Soila Hiltunen ja Kaisa Myllykangas,Oulun Maa- ja koti-
talousnaiset sekd Marja-Liisa Jarveld, Oulun ammattikor-
keakoulu.

Tiedote on laadittu MiniEines — Hyonteisista einesta ja
euroja -hankkeessa.

Paistetut kuhnuritoukat
Kuhnuritoukkia

Paistamiseen 6ljya tai voita
Suolaa
Mustapippuria

1.Kuumenna 6ljy tai voi paistinpannulla.
2.Lisaa kuhnuritoukat pannulle.

3. Paista kuhnuritoukkia pannulla miedolla lammalla
noin 10 minuutin ajan. Sekoita valilla.

4.Mausta suolalla ja pippurilla.

Vinkki: Voit myos lisdtd pannulle hienoksi silputtua
valkosipulia makua antamaan.

Kuhnuritoukat / Bidronare (Apis mellifera)

Pakaste/ Djupfryst 500 g
Alkuperamaa: Suomi

Séilytys / Forvaring:
-18 C tai kylmemmassa / -18 grader eller kallare

Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttda uudelleen /
Tinad produckt far inte nedfrysas

Kayttoohje/ Bruksansvisning:

grader till exempel av stekning. Krydda och servera.

Hyonteiset voivat aiheuttaa allergisia reaktioita.

bl6tdjur och / eller husdammskvalster.

Erd/Parti: 99

Parasta ennen/ Bist fore: 5/2021

Kuumenna kuhnuritoukat yli + 75 asteiseksi esim. paistamalla. Mausta ja tarjoile. / Viarma bidrénare éver + 75

Ristiallergia on mahdollinen henkil6ill3, jotka ovat allergisia dyridisille, nilvidisille ja / tai polypunkeille.

Insekter kan fororsaka allergiska reaktioner. Korsallergi ar mojlig hos personer som ar allergiska mot kraftdjur,

Valmistaja / Tillverkare: Kuhnuri Ky, Mehiliistie 5, 90000 Mehil3, puh. 0400 101010

eNergia/energi ....oennrvnnnns 990 kJ/239 kcal
FASVA/FOLE 1ottt st 199¢

josta tyydyttynyttd/varav mattat .............. Og
hiilihydraatit/kolhydrat .........cccccceveverieviecrenne Og

josta sokereita/varav sockerarter ............. Og
Proteiini/protein ......ccccoeeeeceevecseecveeeienn 152 ¢g
SUOIA/SAIE e 0,01g
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Hyonteisia suomalaiseen elintarviketuotantoon

Hydnteisten kasvatus ja myyminen elintarvikkeena on ollut
sallittua Suomessa lokakuusta 2017 [ahtien. Hyonteisia on
hyddynnetty ihmisravintona maailmalla jo tuhansien vuo-
sien ajan, mutta lansimaisiin ruokapoytiin hydnteiset vasta
tekevat tuloaan. Kuluttajien kiinnostusta hyonteisruokaan
on selvitelty jo useammassa tutkimuksessa; suomalais-
ten on todettu suhtautuvan lansimaalaisittain positiivisesti
hydnteisten sydmiseen, mutta mink& verran kiinnostusta
hyonteisten markkinoille tulo on heréattédnyt suomalaisissa
elintarvike- ja ravintola-alan yrityksissa? Pohjois-Pohjan-
maalla asiaa tutkittin MiniEines — Hyonteisista einesta
ja euroja -hankkeessa, jonka tarkoituksena on hydnteis-
ten alkutuotannon ja jatkojalostuksen edistaminen Poh-
jois-Pohjanmaalla.

Pohjois-Pohjanmaalla toimivien elintarvike- ja ravinto-
la-alan yritysten hyonteisraaka-aineen hyddyntamiseen
littyvaa kiinnostusta, valmiuksia ja tiedontarpeita selvitet-
tiin verkkokyselyn ja puhelinhaastattelujen avulla. Kyselyyn
saatiin yhteensa 13 vastausta ja haastateltuja yrityksia oli
kaikkiaan 10. Tulokset osoittivat, etté yritykset suhtautuvat
hyonteisraaka-aineen mahdollisuuksiin maltillisen innos-
tuneesti. Kaikkiaan hydnteisista kiinnostuneiden ja mah-
dollisesti kiinnostuneiden yritysten osuus vastanneista oli
lahes puolet (47 %), joista suhteessa suurempi osa oli ra-
vintoloita kuin muita elintarvikealan yrityksia. Yleisimmat
tiedontarpeet hyonteisraaka-aineen kayttdonottoon liittyen
koskivat kannattavuutta ja hintoja seka saatavuutta ja lo-
gistiikkaa. Myds kayttbominaisuuksista, kasittelysta ja val-
mistustavoista yritykset kaipasivat lisatietoa.

Noin 40 prosenttia vastanneista yrityksista ilmoitti, etta
hyonteisten kaytto ei kiinnosta lainkaan ja yleisimmaksi
syyksi kerrottiin, ettei aihe tunnu juuri nyt ajankohtaiselta.
Hydnteisraaka-aineen ei myoskaan koettu tuovan lisaar-
voa toiminnalle, jonka lisdksi osa vastanneista yrityksis-
ta piti hyonteisiin liittyvia mielikuvia ja asenteita esteena.
Vastanneista 13 prosenttia ei osannut ottaa kantaa puo-
lesta tai vastaan.
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Vastausten positiivisesta vaikutelmasta huolimatta kyse-

lytutkimuksen vastausprosentti oli varsin alhainen: voi-
daankin pohtia, miten suuri vaikutus kevaan 2019 nega-
tiivissavytteiselld uutisoinnilla oli hydnteisraaka-aineen



kiinnostavuudelle. Hydnteisbuumina otsikoidun hydnteis-
ten markkinoille tulon jalkeinen kiinnostus jai odotettua
vaisummaksi ja alan kasvu hitaammaksi. Raflaavat otsikot
suuren hyonteistehtaan kaatumisesta ja buumin taittumi-
sesta tekivat varmasti oman tehtéavansa ja latistivat yrityk-
sissé uskoa hydnteisten potentiaaliin elintarviketuotannos-
sa.

Kokonaisuutena tutkimuksen tulokset antavat kuitenkin
suuntaa hydnteisraaka-aineen tadmanhetkisestéa potenti-
aalista Pohjois-Pohjanmaalla ja niiden pohjalta voidaankin
kehittaéd hyonteisista kiinnostuneiden yritysten valmiuksia
kohti raaka-aineen kayttéonottamista tulevaisuudessa.
Vaikka hydnteisten lapilydnti suomalaisessa elintarvike-
tuotannossa on vield tulematta, Pohjois-Pohjanmaan elin-
tarvikealalta l16ytyy varovaista intoa odottaa oikeaa hetkea.

Kirjoittajat

Mirjami Hornela, Oulun ammattikorkeakoulun agrologi
(AMK) -opiskelija

Marja-Liisa Jarveld Oulun ammattikorkeakoulu

Kaisa Myllykangas, Oulun Maa- ja kotitalousnaiset

Soila Hiltunen, Oulun Maa- ja kotitalousnaiset

Mervi Tiermas, Oulun Maa- ja kotitalousnaiset

Tervetulow

Tulevaisuuden ruokasektori ja
Elintarviketeollisuuden vuosise-
minaariin

Aamupaivalla klo 10 — 12 keskitytaan julkisten
keittididen l&hiruoan kayton aluetaloudellisiin
vaikutuksiin, ruokapakkauksiin, viennin
porrasaskelmiin, yritysryhmahankkeesta saatuihin
kokemuksiin seka kuullaan yrittdjapuheenvuorossa
Lipasu Oy:n Hartelon tarina ja kokemuksia.
Aamupaivan jarjestaa valtakunnallinen Ruokasektorin
koordinaatiohanke.

lltapaivalla klo 13 - 15 julkistetaan Elintarvikealan toi-
mialakatsaus ja toimialabarometri seké kerrotaan vien-
nin ajankohtaisia kuulumisia. lltapéaivan jarjestdd TEM
Toimialapalvelu.

Tilaisuus on tarkoitettu elintarvikealan ja ruokasektorin
toimijoille, yrittajille, kouluttajille, hankkeiden vetgjille,
kehittgjille, rahoittajille seka muille alasta kiinnostuneil-
le. Tilaisuus on maksuton ja sitd voi seurata reaaliaikai-
sesti myos verkossa ja puheenvuorot nauhoitetaan.

Aika 27.11.2019 klo 10 - 15
Paikka Maa- ja metsatalousministerio, Paja,
Mariankatu 9, Helsinki

Tervetuloa!
Tilaisuuden jarjestavat: Valtakunnallinen Ruokasektorin
koordinaatiohanke seka TEM toimialapalvelut.

Ohjelma taydentyy, seuraa www.aitojamakuja.fi ta-
pahtumakalenteria!
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Puhetta kestavampien julkisten ruokapalvelujen puolesta

Itameren alueella

Julkisissa ruokapalveluissa on pohdittu kestavaan kehityk-
seen tahtaavia toimia jo vuosia. Aihe on erittain monitahoi-
nen ja kaytanteiden vieminen arkipdivan toiminnaksi voi
olla haastavaa. Talla hetkella ltameren alueen maiden va-
lilla ei ole virallista yhteisty6ta, joka tahtaisi julkisten ruoka-
palvelujen kestavan kehityksen osaamisen edistamiseen.
Eri maissa toimivat julkiset hankkijat ja ruokapalveluam-
mattilaiset tarvitsevat tydkaluja, jotka mahdollistavat aiem-
paa yksinkertaisemman ja paikallisesti sopeutetun tavan
toimia monimutkaisten kestavyyshaasteiden kanssa. Tar-
vitaan sellaisia yhteistydn muotoja, joiden avulla voitaisiin
oppia ja innovoida uusia kestavia toimintatapoja monen-
laisten organisaatioiden ja liiketoimintamallien tarpeisiin.

Ruralia-instituutti koordinoi Strat-
KIT-hanketta

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti koordinoi vuoden
2019 alussa alkanutta Itameren alueen aluekehitysrahas-
ton (Interreg Baltic Sea Region) rahoittamaa StratKIT-han-
ketta (Innovative strategies for public catering — sustai-

() ) [

- S\

nability toolkit across Baltic Sea region). Hankkeessa on
Ruralian lisaksi mukana 12 kumppania kaikkiaan kuudes-
ta maasta: Suomesta, Puolasta, Saksasta, Tanskasta,
Virosta ja Vengjaltd. Suomessa toinen hanketoteuttaja on
Ammattikeittibosaajat ry. Hankkeen alkuvaiheessa on kar-
toitettu mukana olevien maiden julkisten ruokapalveluiden
nykytilanne ja osaamistaso kestavan kehityksen nakokul-
masta. Jokaisessa maassa tullaan pilotoimaan erilaisia
kestavan kehityksen toimintatapoja, jotka voivat liittya esi-
merkiksi ruokahavikkiin tai kasvispainotteisen ruokailun
lisdamiseen.

StratKIT-hanke kestdd vuoden 2021 kesdkuuhun saakka.
Tavoitteena on rakentaa julkisia ruokahankintoja tekevien
ja ruokapalveluita tuottavien organisaatioiden tarpeisiin
kaytannon kestavyystyodkalu, joka tarjoaa julkisille toimi-
joille selkeita ja yksinkertaisia tapoja edistaa kestavampia
ruokapalveluita. Aktiivinen viestinta ja tiedottaminen hank-
keen aikana l6ytyvisté hyvista kdytanndista seka erilaisten
kokeilujen avulla saatavista tuloksista on myds keskeista
toimintaa. Hankeaikana Itdmeren alueen maiden julkisten

Ruoka oli kokonaisuudessaan kasvisruokaa ja ylijd@dméruokaa osallistujat pystyivéat ottamaan mukaansa ldhtiessdéan

tilaisuudesta. Kuva Urszula Ala-Karvia.
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ruokapalvelujen ammattilaiset tulevat kohtaamaan toi-
siaan mm. lukuisissa yhteiskehittdmisen tyopajoissa.

Ammattilaiset yhden poydan ym-
parilla

Ensimmainen sidosryhmid osallistava tapaaminen jar-
jestettiin  Helsingissa 20.8.2019. Tilaisuudessa kuultiin
asiantuntijoiden alustuksia mm. kouluruokailun kehittymi-
sestd, havikin hallinnasta sek&d kasvispainotteisempaan
ruokailuun siirtymisesta. Esitysten valilla osallistujilla oli
mahdollisuus kysya tai kommentoida ja aktiivisesti tata
mahdollisuutta kaytettiinkin hyvaksi. Osallistujat kertoivat
myods omia kokemuksiaan ja jakoivat hyvéksi havaittuja

Julkiset hankinnat haltuun

kaytanteitd. Tilaisuuden loppupuolella osallistujat jakau-
tuivat viiteen ryhmaan, joista jokaisessa pohdittiin tiettya
erityisteemaa, esimerkiksi ravitsemusta, hankintojen roo-
lia kestavan kehityksen edistamisessa tai ruokahévikin
vahentamista.

Jokaisessa mukana olevassa maassa tullaan jarjesta-
maéan vastaavanlainen tapahtuma syksyn 2019 aikana.
Loppuvuodesta jarjestetdan ensimmainen Itdmeren tason
keskustelu- ja verkostoitumistapahtuma alan ammattilai-
sille Tallinnassa.

Lisatietoja
Leena Viitaharju, Urszula Ala-Karvia, Sari Back
Helsingin yliopisto Ruralia-instituutti

Valtakunnallinen Maaseudun toimijoiden hankintaosaami-
nen vahvaksi (MAHVA) -hanke jarjestdd maakunnallisten
yhteisty6kumppaneiden kanssa eri puolilla Suomea han-
kintatreffeja, jotka on tarkoitettu ko. alueen pk-yrityksille ja
niiden palveluja ostaville julkisille toimijoille, kuntapaattajil-
le ja hankinnoista paattaville tahoille.

Syyskuussa tavataan

Oulussa Pohjois-Pohjanmaan Lahiruoka- ja
hankintatreffit 20.9. klo 14-18. Ohjelmassa mm. asian-
tuntijoiden tietoiskuja hankintojen toteuttamiesta seka yri-
tysten ja tuotteiden esittelya unohtamatta makuelamyksia.
Tervetuloa my6s ravintoloiden ja vahittédiskaupan edusta-

jat tutustumaan yrityksiin!

Kuopiossa Pohjois-Savon Laatua ymparistévastuulli-
suudesta ja asiantuntijatori 24.9. klo 12-16. Ohjelmas-
sa miniseminaari ymparistévastuullisuuden kehittamisesta
yrityksissa, minka jalkeen on mahdollisuus tutustua poh-

joissavolaiseen ruoka-alan osaamiseen esittelypisteilla.
Tilaisuus on avoin ruokaketjun kaikille toimijoille ml. ravin-
tolat ja tapahtumajarjestajat.

Mikkelissd Etela-Savon tilaisuus Mita Etela-Savo
kuljettaa ja miten? 24.9. klo 13-16. Tilaisuudessa on
erinomainen mahdollisuus kuulla julkisten toimijoiden
suunnitelmia ja pohtia yhdesséa, miten koko maakunnan
kuljetukset voidaan varmistaa esim. yhdistamalla erilaisia
kuljetuksia. Yrityksille tilaisuus tarjpaa mahdollisuuden
tuoda esille omia ideoita ja palveluja suoraan vaikuttajille.

Marraskuussa

Hyppysellinen toivoa ja tekoja -seminaari Ateria -ta-
pahtumassa Helsingin Messukeskuksessa 5.11. klo
12.10 - 16.

Lisatietoa http://maaseudunhankinnat.fi/ tapahtumaka-
lenterista
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Matkailu, yrittiajyys ja kumppanuus osana Maaseutututkija-
tapaamista

Vuosittain  jarjestettava valtakunnallinen monitieteinen
Maaseutututkijatapaaminen kokosi liki 90 kehittajaa ja
tutkijaa Ahtariin 22.—23.8.2019. Tapaamisessa on perin-
teisesti muutamia kutsuvierasesitelmid, jotka liittyvat ta-
paamisen vuosittain vaihtuvaan teemaan. Erityisen tarkea
rooli tapaamisessa on eri teemoihin keskittyvilla tydryhmil-
14, joissa keskustelu ja mielipiteiden vaihto on vilkasta.

Taman vuoden teemana oli "Kohteena maaseutu”. Maa-
seudun tutkijat ja kehittajat kasittelevat sitd omasta nako-
kulmastaan: tutkijat tuottavat tietoa maaseudulla tapah-
tuvista prosesseista ja ilmidistda samalla, kun kehittajat
pyrkivat lisddmaan maaseudun elinvoimaisuutta verkosto-
jen, hankkeiden ja erilaisten toimenpiteiden kautta.

Tanskalainen Klaus Brgnd Laursen Aarhusin yliopistosta
kasitteli yhteistydn seka kumppanuuden muotoutumista ja
kehittymista, jossa taustavaikuttajana on arvon lisdantymi-
nen eri osapuolille ja sité kautta kuluttajalle suuntautuville
tuotteille. Klaus kertoi esimerkin, jossa luomutuotteita val-
mistava Thise-meijeri ja supermarketketju Irma sopivat
kumppanuudesta, jossa Thise toimitti tuotteita ko. kauppa-
ketjulle. Thiselle tama merkitsi sita, etta tuotteille oli taattu
kysynta ja yhteistyd mahdollisti myds uusien tuotteiden
suunnittelun. Kauppaketjun puolestaan sai tatéa kautta
jatkuvasti uusia erikoistuotteita valikoimiinsa. Nyttemmin
haasteeksi on muodostunut, ettéd Thise on kasvanut liian
suureksi Irma-kauppaketjun tarpeisiin ndhden ja samalla
mietityttdd, miten sailytetdan tuotteiden ainutlaatuisuus,
kun asioita tehdaén isommassa mittakaavassa.

Klaus kiteytti puheenvuorossaan, ettd markkinoilla on ra-
jattu kyky kasitelld maaseutuun ja siella tapahtuvaan elin-
keinotoimintaan liittyvia ongelmia. Taméan vuoksi markki-
noiden liséksi tarvitaan seka kansalaisten etta poliittisten
toimien tukea, unohtamatta sita, etta tieteentekijoiden tay-
tyy myds tuoda esille ongelmia ja haasteita.

Jarkko Saarinen Oulun yliopistosta kasitteli maaseutua

ja kestdvan matkailun kehittamista. Matkailun muutoste-
kijdissa korostuu aitous, pienimuotoisuus ja asiakaslahtoi-
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syys seké uusien asiakassegmenttien tunteminen. Kesta-
vyydessa korostetaan paikallisvaestdn roolia ja matkailun
aluetaloudellisia vaikutuksia. Suuri haaste ilmastonmuu-
toskeskustelunkin kautta on, ettd ekologisesta jalanjal-
jesté suurin osa koostuu matkustamisesta itsessaan eika
siitd, miten kohteessa toimitaan.

Kestavyys yrittajyyden suuntavii-
vana -tyoryhméan antia

Tybryhmassa Kkerrottiin  luonnontuotteisiin  perustuvasta
yrittjyydesta kahdesta eri ndkdkulmasta. Ensimmaisessa
Puusta ruokaa -hankkeen esityksessa keskityttiin siihen,
miten metsanomistajat suhtautuvat luvanvaraisten (ei jo-
kamiehenoikeuden alle kuuluvien) tuotteiden ker&ami-
seen, esimerkiksi kuusenkerkat ja koivunmahla. Metsan-
omistajat ja luonnontuotteita jalostavat yritykset nakivat
tarkeaksi yhteistydn kehittdmisen.

Toisessa esityksessa avattiin luontoresursseja kestavasti
liketoiminnassaan hyddyntaville mikroyrittdjille suunnat-
tua neljan maan yhteisté koulutusta. Koulutuksen sisaltd
on rakennettu NatureBizz -hankkeessa saatujen osaamis-
tarpeita kartoittavien haastattelujen kautta. Sisélténa on
muun muassa korkean lisdarvon tuotteiden tuotteistami-
nen, jakeluketjun hallinta ja digiosaaminen. Koulutus alkaa
tammikuussa 2020.

Kotieldintilojen bioturvallisuustoimet vaativat jatkuvaa ke-
hittdmista ja huomiota. Kotielainalalle kilpailukykya biotur-
vallisuudesta -hankkeessa on tuotettu selked ja yksinker-
tainen toimintaopas seka videoita, joiden avulla asiaan voi
pureutua niin kotielaintilojen pitéjat kuin tiloilla vierailevat .
Materiaalit l6ytyvat www.luke.fi/biosecurity.

Tydryhmassa keskusteltiin myds tulevaisuuden ruokajar-
jestelmien haasteista ja uusien teknologioiden mahdol-
listamista uusista tuotantotavoista, kuten esimerkiksi so-
lumaataloudesta ja sen vaikutuksista maaseutuihin. Viela
ei ole riittavasti tutkimustietoa siitd, ettd miten maaton ja
elaimettn solumaatalous vaikuttaa ruoantuotantoon ja toi-



mintaymparistdon vuodenaika- ja paikkariippumattomana
seka suljettuun ravinnekiertoon perustuvana.

Agroekologisten symbioosien verkostot -hankkeessa yh-
tena tavoitteena on tuottaa uutta tietoa naiden verkostojen
aluetaloudellisista vaikutuksista. Agroekologisessa sym-
bioosissa ruoka tuotetaan ja jalostetaan yritysten paikalli-
sena yhteisty6na niin, etta ravinnevirrat kiertavat ja ener-
giaomavaraisuus perustuu Kkierratettdvien biomassojen
biokaasutukseen. Jarjestelman ennakoidaan vaikuttavan
positiivisesti aluetalouteen. Esille otetussa esimerkissa
tarkastelualueena on Méantsalan kunta.

Julkisiin hankintoihin liittyen esiteltiin ympéaristokriteereita,
joita ruoka- ja kuljetushankintoihin liittyen on jo olemas-
sa. Maaseudun toimijoiden hankintaosaaminen vahvaksi
-hankkeessa pyritdan loytamaan myds bioenergia- seka
viher- ja ymparistdpalvelujen alalle sopivia kilpailutuksis-
sa kaytettavia kriteereita. Kaikkein tarkeinta pk-yritysten ja
julkisten hankkijoiden yhteistydssa on toimiva keskustelu-
yhteys ja siten hyvissa ajoin kayty avoin markkinavuoro-
puhelu.

Tyoéryhmien lyhyet tiivistelméat on luettavissa tapaamisen
abstraktikirjasta www.mua.fi/maaseutututkijatapaami-
nen-2019.

Teksti
Paivi Toyli

Mika Maaseutututkijatapaaminen?

* valtakunnallinen tapaaminen

. monitieteinen

. nimestaan huolimatta ei vain tutkijoille vaan
myo6s kehittéjille

» tapaamisen jarjestdd Maaseudun uusi aika
(MUA ry) -yhdistys, joka edistaa ja kehittaa
suomalaista maaseutututkimusta, osallistuu
maaseutupoliittiseen ja yhteiskunnalliseen
keskusteluun ja on mukana maaseudun kehit-
tamistyossa www.mua.fi

Tutustu myds Maaseudun Uusi Aika -lehteen
www.mua-lehti.fi
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2019

4.-7.9.2019
7.-8.9.2019
9.-15.9.2019
12.9.2019
13.-14.9.2019
14.9.2019
18.-19.9.2019
19.9.2019
19.9.2019
19.9.2019
20.9.2019
21.9.2019
24.9.2019

24.9.2019
26.9.2019

30.9.2019
1.10.2019
2.10.2019
4.-6.10.2019
9.10.2019
10.10.2019
15.10.2019
15.10.2019
17.10.2019
24.10.2019
30.10.2019
5.11.2019
5.11.2019
6.-7.11.2019
6.-7.11.2019
19.11.2019
27.11.2019

2020

2.-5.4.2020

Riga Food 2019

Lahiruokamessut Eliméaella

Havikkiviikko

Maistuva li -tapahtuma

Artesaaniruuan SM-kilpailu 2019, Jyvaskyla

Osta tilalta! -paiva

Luomu lentoon Kaakkois-Suomessa -miniseminaari, Lappeenranta
SUPERHYVAnN tuotekehitysfoorumi, Sein&joki

Hyngry for Finland — Yhdessa tekoja!

Luomu lentoon Kaakkois-Suomessa -miniseminaari, Kouvola
Lahiruoka- ja hankintatreffit Pohjois-Pohjanmaalla, Oulu
Omenakarnevaalit, Lohja

Laatua ympéristovastuullisuudesta ja asiantuntijatori — Pohjois-Savon
hankintatreffit

Mita Etela-Savo kuljettaa ja miten? Mikkeli

Ty6paja ja opintomatka Keski-Suomeen/Pirkanmaalle: Meilla on vientia!
— kansainvalistymista verkostoyhteistyolla

Nimisuojainfoa tarjolla Pirkanmaalla

Nimisuojainfoa tarjolla Eteléa-Pohjanmaalla

Luomuelintarvikepaiva, Helsinki

Turun Ruoka- ja viinimessut

Nimisuojainfoa tarjolla Varsinais-Suomessa

Nimisuojainfoa tarjolla Satakunnassa

Ruoka-ala kasvuun Satakunnassa, Pori

Luomubuumi — lisé& luomutuotteita -tydpaja, Mikkel

Ruoka-ala kasvuun Uudellamaalla

Nimisuojainfoa tarjolla Pohjois-Karjalassa

Kasviproteiini-, marja-, hedelmé- ja luomutuotteiden yhteinen vientipaiva, Salo
Luonnontuotealan tutkimusseminaari, Kajaani

Ateria, Helsinki

Luonnontuotepaivat, Kajaani

Luomupaivat, Jyvaskyla

Luomubuumi — lisd& luomutuotteita -tyopaja, Seinajoki

Tulevaisuuden ruokasektori ja Elintarviketeollisuuden vuosiseminaari, Helsinki

Lahiruoka & luomu -tapahtuma, Helsinki

Katso lisétiedot ja lisdéa tapahtumia aitojamakuja.fi -tapahtumakalenterista
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