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LUKIJALLE

Tama julkaisu kertoo paikallisen luomuruokaketjun kehittdmisestd Eteld-Savossa vuoden 2014
aikana. Voit seurata, mistd lahtdkohdista etelasavolaisten luomuliha- ja -kasvisketjujen kehittami-
nen aloitettiin, miten luomuyrittdjat, jalostajat, ammattikeittiot, kauppa, neuvojat, tutkijat ja muut
luomutoimijat tehtdvadn osallistuivat, mitd vaiheita ja toimenpiteitd kehittdmistyo sisélsi ja mita
tuloksia saatiin aikaan. Lisaksi julkaisussa kerrotaan, miten kehittdmistyota aiotaan jatkaa.
Paikallisen luomuruokaketjun kehittdminen Eteld-Savossa toteutettiin Luomuinstituutin vakiin-
nuttaminen -hankkeessa, jota ota rahoittivat EU:n rakennerahasto-ohjelma (EAKR), Mikkelin yli-
opistokeskus (MUC), Mikkelin kaupunki ja Mikkelin seudun kunnat sek& hankkeen toteuttajaorga-
nisaatiot. Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin koordinoimassa hankkeessa olivat osatoteuttajina
Luomuinstituutti, Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT, ProAgria Etel&-Savo, Aalto-
yli-opisto Pienyrityskeskus ja Lappeenrannan teknillinen yliopisto Pakkaustekniikka. Lisétietoa

hank-keesta on saatavilla osoitteessa www.luomuinstituutti.fi.

KIIMOKSET

Kiitimme Luomuinstituutin vakiinnuttaminen -hankkeen rahoittajia tdmén julkaisun mahdollis-
tamisesta. Kiitdmme myds Eteld-Savon luomutila- ja yritysverkoston toimijoita, TKI-ryhmén jése-
nid, hankkeen ohjausryhman jasenia seké niité, jotka vastasivat hankkeessa toteutettuihin kyselyi-

hin ja haastatteluihin.



Paikallista luomuruokaa kuluttajalle
— ketjukokeiluja Etela-Savossa

1 ALKUKARTOITUS

Etel&-Savossa oli vuonna 2014 noin 270 luomual-
kutuottajaa ja peltopinta-alasta 13.6 % oli luomussa
(koko maa 9.5 %). Téarkeimmat tuotantosuunnat luo-
mussa ovat maito-, kasvis- ja naudanlihantuotanto.
Luomutilojen koko Etel&-Savossa on keskimaérin 38.1
ha. (Evira 2014.)

Eteld-Savossa on noin 25 luomujalostusta harjoit-
tavaa yritystd. Alueen luomutuotteiden jalostusasteen
nostaminen on yksi keskeisisté tavoitteista. Alueella ei

ole omaa teurastamoa, vaan luomueldimet viedaan

4 teurastettavaksi Sastamalaan tai littiin. Osa myydaan my®os isoille

lihataloille, jolloin  luomustatus ei aina  séily
kuluttajatuotteisiin asti. Lisdksi Eteld-Savon alueella on
vain muutama vihannesten jatkokasittelylaitos (kuo-
riminen, pilkkominen ja pakkaus). Osa vihanneksista
kasitellddn ja markkinoidaan Kuopiossa. Eteld-Savon
alueen ammattikeittiot hankkivat kasvikset tukusta ja
suoraan tiloilta. Luomumarjojen saatavuus on heikko.
Lihaa hankitaan paikallisista kaupoista ja lihataloilta.
Eteld-Savossa luomulihan kysyntd on suurempaa kuin
tarjonta, toisaalta myds luomukasvisten kysynnén on

arvioitu kasvavan lahitulevaisuudessa.

Luomuinstituutin  vakiinnuttaminen -hankkeessa
(2013 - 2014) luomuruokaketjujen kehittdmiskohteiksi
valikoituivat eteldsavolaiset luomuliha- ja -kasvisket-jut,
muodostuvat

jotka luomulihakarjatiloista ja  luo-

mukasvintuotantotiloista, jatkojalostusyrityksistd, kun-
nallisten ruokapalvelujen tuottajista, ravintoloista, tori-

myynnistd, hallikaupasta, erikoisliikkeista, ja paivittais-

tavarakaupoista. Tavoitteena oli vahvistaa luomukasvis-
ja liha-arvoketjuja kehittdméalla monipuolisesti luomu-
tuotantoa, -yrittdjyyttd ja liiketoimintaa alkukartoituk-
sessa esiin nousevien yrityskohtaisten tarpeiden ja ket-

jun kehittdmiskohteiden mukaisesti.

1.1 Luomukasvikset,
marjat ja hedelmat

Luomuhyvaksytty tuotantoala Suomessa vaihtelee tuo-
tantokasveittain ja alueittain. Porkkanalla luomuhyvak-
syttyd tuotantoalaa oli v. 2013 Suomessa noin 60,1 ha,
sipulilla 32,8 ha ja kaaleilla 23,6 ha. Ndiden vihannes-ten
luomuhyvéksytysta tuotantopinta-alasta on Eteld-Savossa
koko valtakunnan

353 ha eli noin kolmannes

tuotantoalasta. Etel4-Savon luomuvihannestuotan-toon

verrattaessa lahimaakuntiemme luomuvihannes-
tuotantoalat ovat huomattavasti alhaisempia. VVoidaan siis
sanoa, ettd Itd&-Suomen luomuvihannestuotanto on ndiden
kasvisten osalta keskittynyt Etel&-Savoon.
(Luonnonmukaisen tuotannon tilastot 2013.)
Luomuvihannesten tuotantom&aria ei tavan-
omaisten vihannesten tapaan tilastoida, mutta las-
kennallisia arvioita satoméadristd on mahdollista tehda.
Satoméaaraarvioiden mukaan Eteld-Savossa tuotetaan
yhteensd noin 1,3 milj. kg luomuporkka-naa,
luomusipulia, luomuparsakaalia ja muita kaa-leja.
Vastaavat tuotantoméaardt ovat selvésti alhai-sempia

ympéroivissd maakunnissa. (Taulukkol.)



Satomaaraarvio (1000 kg)
Maakunta Porkkana Sipuli Parsakaali Muut kaalit Yhteensd
Etel&-Savo 693 260 33,6 312,9 1299,5
Pohjois-Savo 130,5 94 1,4 8,05 233,91
Kaakkois-Suomi 31,5 54 0,4 5,25 91,15
Keski-Suomi 126 2 0 0 128
Hame 49,5 54 5,3 148,4 257,2
Yhteensa 1030,5 464 40,7 474,6 2009,7

Taulukko 1. Satomdaaraarviot luomuhyvéaksytylle tuotantoalalle viidessd eri maakunnassa. Arvioissa on kaytetty

seuraavia satomaa-ria: porkkana 45 000 kg/ha, sipuli 20 000 kg/ha, parsakaali 8 000 kg/ha ja muut kaalit 35 000 kg/ha.

Luomuvihannestuotannolle on ominaista hyvin pien-
ten tuotantopinta-alojen suuri maérd. Tallgin tuotanto
on hyvin kasityovaltaista. Luomutuotannossa satota-
sot voivat vaihdella huomattavasti peltojen kunnon
sekd tuholais- ja tautipaineiden vuoksi. Esitetyt arviot
kuvaavat l&helld optimaalisia olosuhteita saatuja sato-
maaria.

Luomumarjojen satotasoja ei toistaiseksi tilastoida
Suomessa. Pinta-alojen ja tavanomaisessa tuotannossa
saatujen satomaarien perusteella voidaan arvioida luo-
mumarjasatoa. Arvion mukaan (taulukko 2) luomu-
mansikan ja luomumustaherukan satomééra on noin
85 000 kg Etelad-Savon maakunnassa. Jos Etel&d-Savon
satolukuihin lis&tddn ympérdivien maakuntien sato-
madrdarviot, saadaan satotasoarvioksi kaikkiaan noin

350 000 Kg/v.

Tarkentava kysely toteutettiin vihannes- ja puutar-
hatiloille. Luomumarjoista alueella tuotetaan mansik-
kaa, vadelmaa, mustaherukkaa, pensasmustikkaa ja tyr-
nid. Kaytannossa kaikki marjat keratdan tiloilta itsepoi-
mintana. Jonkin verran marjoja myydaén myds suoraan
tiloilta. Kyselyyn vastanneista luomuporkkanan tuotta-
jia on kaksi ja tuotantoméaéra vuosittain noin 500 000
kg, josta 80 % menee valtakunnan jakeluun pestyna
pikkupusseissa. Toinen tuottajista on pieni ja toimit-
taa suoraan ladhikauppoihin irtomultaporkkanaa. Peru-
naa tuotetaan noin 15 000 kg vuodessa. Kaikki menee
irtotuotteena ja pesemaétta lahikauppoihin. Sipulin tuot-
tajat, joilta sipulit lahtevat suoraan pellolta Vehvildi-
sen pakkaamoon Siilinjarvelle, sdilyttanevét luomus-
tatuksensa kauppaan saakka. Tuotantoméaéra on 50 -

80 000 kg vuodessa. Yksi viljelijé tuottaa kerdkaalia

Satomaaraarvio (1000 kg)

Maakunta Mansikka Mustaherukka Yhteensa
Etel&-Savo 71,38 14,16 85,54
Pohjois-Savo 49,02 25,44 74,46
Pohjois-Karjala 57,62 29,64 87,26
Kaakkois-Suomi 20,21 34,56 54,77
Keski-Suomi 14,19 21,96 36,15
Hame 85,57 14,16 99,73
Yhteensa 297,99 139,92 437,91

Taulukko 2. Luomumansikan ja -mustaherukan arvioidut keskimaaraiset satoméaaréat Etela-Savossa ja lahimaakunnissa.



200 000 kg vuodessa ja parsakaalia 20 000 kg. Molem-
mat kaalit menevat valtakunnan jakeluun. Liséksi yksi
viljelijé tuottaa maa-artisokkaa noin 150 kg vuodessa ja
se toimitetaan pakastettuna soseena suoraan ravin-tolaan.

Lisdksi alueella tuotetaan pienid maaria muita

vihanneksia kuten valkosipulia, kurkkua ja kesakurpitsaa.

LUOMUKASVISTUOTANTO ETELA-SAVOSSA

* Valtakunnallisesti merkittavaa
luomukasvisten tuotantoa
 paatuotteita porkkana, sipuli,

keré-ja parsakaalia

Hankasalmi

‘kséméki

Joroinen

Virtasalmi

Haukivuori
Kangasniemi ”
Juva
Mikkeli
Hirvensalmi

Anttola

Pertunmaa L
Ristiina

Mantyharju

Varkaus

Kartoituksen selked tulos oli, ettd Eteld-Savossa
tuotetaan hyvin vdhan luomuvihanneksia ja luomu-
marjoja. Poikkeus ovat porkkana, sipuli seké kera- ja
parsakaali, joiden tuotantoméaérat ovat niin suuria, etta
ne menevat valtakunnan markkinoille. Jatkojalostuk-
seen tai kysynndn kasvuun ei nykyinen tuotanto riité.
Soittokierrosta tehtdessd huomattiin, ettd useat tilat
olivat lopettaneet tuotantonsa viimeisten viiden vuo-
den aikana.

Kuvassa 1 on esitetty vihannesten ja marjojen jat-
kojalostuslaitosten tdman hetken sijainti Eteld-Savossa.
Vihannesten osalta jatkojalostus ké&sittdd ldhinnd
kuorimopalveluita. Marjoista valmistetaan mehuja ja
hilloja, minka lisaksi niitd pakastetaan mm. rahtityona.

Alkutuottajien halukkuus lisétd luonnonmukaisesti ja
tavanomaisesti viljeltyjen kasvisten tuotantoa jatkoja-

lostusta varten on Helsingin yliopiston Ruralia-instituu-

Savonranta

Enonkoski
Rantasalmi

. Kerimaki
Savonlinna ‘

Sulkava
Punkaharju
Parikkala
Puumala
Simpele

® = vihannesten ja kasvisten jatkojalostus ®- Marjojen jatkojalostus

Kuva 1. Vihannesten ja marjojen jatkojalostuslaitosten sijainti Etela-Savossa.



tin selvityksen mukaan epavarmaa (Sarkka-Tirkkonen
ym. 2014). Halukkuus madrdytyy pitkalti hintatason ja
tuotannon laajentamishalujen perusteella. Toistaiseksi
katetta saadaan parhaiten multaporkkanalle”, ts. jalos-
tuksen tuomaa lisdarvoa ei saada nykyisen markkinati-

lanteen vuoksi siirrettyd jalostetun tuotteen hintoihin.

Lahde: Sarkka-Tirkkonen, M., livonen, S. &
Vaisanen H-M 2014. PAJA - Pakastus- ja
jatkojalostustoiminnan esiselvitys. Loppuraportti.
Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti.

1.2 Luomuliha

Etel4-Savossa kasvatettiin vuonna 2013 6,5 % koko
Suomen luomulehmistd ja 5,3 % luomuemolehmista
(Taulukko 3). Luomulihanaudoista alueella kasvatet-tiin
reilut 7 %. Naapurimaakuntiin Pohjois-Savoon ja
Pohjois-Karjalaan verrattuna lehmien mé&ara oli samaa
luokkaa, mutta emolehmien maara oli naapurimaakun-
nissa kaksin- tai kolminkertainen Eteld-Savoon verrat-
tuna. N&ma luvut kertovat sen, kuinka paljon eldimia on
ollut luomuvalvonnan piirissd. N&méa luvut eivét
kuitenkaan kerro mitéan siitd, kuinka paljon elainten
lihasta paatyy luomuna kuluttajalle saakka.
Luomulihaketjun alkutuotantokysely kohdistettiin
emolehma-, vasikoiden jatkokasvatus-, maidontuo-

tanto- ja lammastiloille. Kyselyssa selvitettiin, kuinka

paljon tiloilla on eldimid, mihin vasikat menevét jat-
kokasvatukseen, missa eldimet teurastetaan ja jos liha
palaa tilalle takaisin suoramyytdvaksi, miten ketjun
logistiikka toimii. Kyselyyn vastasi 19 emolehmatilaa,
yksi jatkokasvatustila, seitseman maidontuotantotilaa ja
viisi lammastilaa. Tilojen yhteystiedot saatiin Pro-Agria
Eteld-Savon asiakasrekisteristd sek& Eviran rekis-terista
sellaiset tilat, jotka ovat antaneet luvan yhteys-tietojensa
luovutukseen.

Kyselyn perusteella emolehmétiloilta l&htee suur-ten
lihatalojen (Atria, HK Agri ja Snellman) jatkokasva-
tustiloille 240 sonni- ja lehmdvasikkaa vuodessa (tau-

lukko 4). Tilat kasvattavat teuraaksi 280 eldinté& vuo-

LUOMULIHATUOTANTO ETELA-SAVOSSA

* suurin osa luomulihasta tavanomaisena

markkinoille
* luomujatkokasvatustiloista puute

dessa ja ne menevat teurastettavaksi Atrialle, Snell-
mannille ja Savo-Karjalan lihalle. Omaan suoramyyn-
tiin kéytetddn keskimaérin 100 eldinta. Ndiden elainten
teurastus, paloittelu ja usein myds vakumointi tapah-tuu
Liha REM:II&, Koivikon Lihassa, Vainiolla tai Savo-
Karjalan lihalla. Pd&osin tuottajat kuljettavat lihat itse ja

valtaosa lihasta myydaén kotoa tai toimitetaan suo-

Luomukotieldin Koko Suomi Etela-Savo
kpl kpl osuus %

Lypsylehmét 6 290 406 6,5
Naudat alle 8 kk 11116 458 4,1
Hiehot 9848 411 4,2
Siitossonnit 767 26 3,4
Lihanaudat 5991 430 7,2
Emolehmat 15 020 794 53
Uuhet karitsoineen 17 925 518 2,9
Passit 1304 27 2,1

Taulukko 3. Luomukotielainten maarat (kpl) vuonna 2013 koko Suomessa ja Etelé-Savossa (Evira 2013).



raan asiakkaalle. Maidontuotantotiloilta sonnivasikat
menevét jatkokasvatukseen tavanomaiselle tilalle (220
kpl) tai luomutilalle (100 kpl) ja teuraaksi menevét leh-
mat Savo-Karjalan lihalle, jolloin ne séilyttavat luomus-
tatuksen. Lammastilojen karitsoista 500 el&intd menee
suoraan teuraaksi Vainion teurastamolle ja Muhniemen
Lahtivajaan ja noin 80 eldintd teurastetaan, paloitel-laan
ja vakumoidaan Muhniemen Lahtivajassa, mistd ne
kuljetetaan itse kotiin ja myydaén suoramyyntind.
Karkeasti laskettuna kyselyssd mukana olleilla tiloilla
tuotetaan 250 000 kg naudanlihaa ja 12 000 kg lam-
paanlihaa. Naistd luomuna péaétyy markkinoille noin 100
000 kg naudanlihaa ja 8 000 kg lampaan lihaa. Suurin

syy luomustatuksen héviamiseen naudanlihan

alkutuotannossa on vasikoiden luomujatkokasvatusti-

lojen puute. Naudanlihan tuotannossa kaiken kaikkiaan

on ongelmana jatkokasvatuksen heikko kannattavuus.

1.3 Luomuraaka-aineiden kaytto

Etela-Savon ravintoloissa
Luomuraaka-aineiden kayton selvittdmiseksi toteutet-
tiin kysely Eteld-Savon ravintoloissa kaytettévien
luomuraaka-aineiden madaristad sek& paikallisten luo-
mukasvisten ja -lihan tarjonnan riittdvyydesta
maakunnan ravintoloiden kayttoon.

Aineisto hankittiin 1&hettamalld kysely Etel&-Savon
maakunnan ravintoloihin ja haastattelemalla kolmea
ravintolatoiminnoista vastaavaa henkil6d. Ravinto-loiksi
katsottiin kyselyssa ne ravitsemusliikkeet, jotka tarjoavat
lampimid aterioita. Ravintolat jaettiin kuu-teen ryhméan
niiden toimintaperiaatteen mukaan: henkildstoruokalat,
hotellit, kuntien

ruokapalvelut, lounaskahvilat,

ruokaravintolat ja tilausravintolat.

Taulukko 4. Luomulihan tuotanto Etela-

Emotilat Maitotilat Lammastilat
Jatkokasvatukseen | 240 (L/T)  |100/220 (L/T) Savossa (kpl ruhoa). L = liha sailyttaa luomu-
Teuraaksi statuksen kuluttajalle saakka, T =l iha muut-tuu
Isot lihatalot 280 (L/T) ]100(L) 500 (L/T) tavanomaiseksi jossakin ketjun vaiheessa.
Suoramyynti 100 (L) 80 (L)



Kysely lahetettiin 132 ravintolalle, joista 30 vastasi
kyselyyn. Vastausaktiivisuus oli 23 %. Kahdella syventé-
vélla teemahaastattelulla saatiin tarkempaa tietoa raaka-
aineiden kaytostd. Syventdvan haastattelun kohteina oli-
vat Bistro Vilee Mikkelissé sekd Jarvi-Saimaan Palvelui-
den Juvan koulukeskuksen ja Juva-kodin keittiot.

Kyselyn tuloksista kay ilmi, ettd 27 % vastaajista
kaytti Etela-Savossa tuotettuja luomuraaka-aineita
(kuva 2). Muualla tuotettuja luomuraaka-aineita kaytti
47 % vastaajista. Luomuraaka-aineiden kaytto vaih-
teli suuresti ravintoloiden toimintaperiaatteen mukaan.
Ravintoloiden kayttdmat raaka-aineet ovat enim-
mékseen Suomessa tavanomaisesti tuotettuja. Ylei-
simpid ravintoloissa kéytettyjd Etela-Savossa tuotet-
tuja luomuraaka-aineita ovat kasvikset, joita kdytettiin
kuudessa eri ravintolassa, kun taas paikallista luomuli-
haa ja luomumylly- ja leipomotuotteita kaytettiin kol-
messa eri ravintolassa. Tama selittynee luomukasvis-
ten edullisemmalla hinnalla suhteessa muihin luomu-

raaka-aineisiin. Toiseksi eniten ravintolat kayttivat pai-

Kaikki yhteensd (N = 30)
Tilausravintola (N = 7)

Ruokaravintolat (N = 3)

Henkildstoravintolat (N = 2)

Lounaskahvilat (N = 9)
Kuntaruokailu (N = 6)

Hotellit (N = 3)

0% 10% 20%  30%

Luomu E-S

40%

Luomu muu

kallisia luomumylly- ja -leipomotuotteita sekd luomu-
lihaa. Paikallisia luomumaitotuotteita ei ollut tarjolla.
Etela-Savossa ei talla hetkelld ole meijerid, joka tuot-
taisi luomumaitotuotteita. Pienen luomumeijerin lie-
nee vaikea saada tuotteitaan myyntiin kaupan hyllyille.
Myds luomumaidon saanti voi olla vaikeaa, kun l&hes
kaikki luomumaito myydaan suurille meijeriyrityksille.
Syventévien haastattelujen perusteella ilmenee, ettd
paikalliselle luomumeijerille olisi kuitenkin kysyntaa.
Paikallisten luomukasvisten tarjontaa riittamatto-

mana piti 38 % (N = 29) ja luomulihan tarjontaa 59

% vastaajista (N = 28). Vastausten perusteella luotet-
tavaa ja joustavaa toimittajaa oli vaikea 16ytaa. Erasta
suurkeittiota edustava vastaaja puki tilanteen sanoiksi
ndin: ”Jatkuvaa saatavuutta suuremmissa ostomaa-
rissa ei pystytd takaamaan, tosin hinta estda ostamasta
muutenkin.” Myos jalostettujen lihatuotteiden tarjonta
oli vastausten perusteella riittdmatonta. Liha- ja kasvis-
tuotteiden toivottu jalostusaste vaihteli ravintolan toi-

mintaperiaatteen mukaan. Suurkeittiét halusivat liha-

50% 60% 70% 80% 90% 100%

Ei luomua

Kuva 2. Luomuraaka-aineiden kaytto ravintolatyypeittdin. Luomuraaka-aineiden alkupera on jaoteltu
seuraavien alu-eiden mukaan: Eteld-Savo (E-S), muu alue kuin Eteld-Savo (muu) (N = 30).



RAVINTOLOIDEN YLEISIMMIN KAYTTAMAT
PAIKALLISET LUOMURAAKA-AINEET

* luomukasvikset
* luomumylly- ja leipomotuotteet

e luomuliha

tuotteet kypsind, paloiteltuina tai jauhettuna. Kasvik-
set haluttiin kuorittuina, pilkottuina ja mahdollisuuk-
sien mukaan pakastettuina. Pienemmaét keittiét halu-
sivat lihatuotteet raakana ja heiddn omien toiveittensa
mukaan paloiteltuina. Kasvikset haluttiin korkeintaan
pestyind. Eniten luomutuotteiden hankintaan vaikut-
tava tekija oli hinta. Hinnan liséksi hankintaan vaikut-
tavia tarkeitd tekijoita oli luomuraaka-aineiden saata-

vuus ja laatu.

Eteld-Savon ravintoloiden joukosta I6ytyy luomu-

10 ruoasta kiinnostuneita ja luomuruokaa tarjoavia ravin-toloita.

Toisaalta 16ytyy myos ravintoloita, jotka eivédt koe
luomuruoan tarjoamista  heiddn toimintatapansa
mukaiseksi.

Ravintoloilla on ollut sek& luomukasvisten etté -
lihan suhteen saatavuusongelmia. Paikallisen luomu-
lihan tarjontaa voisi lisdtd pienteurastamon perus-
taminen, joka mahdollistaisi lihan séilymisen luomuna

teurastuksen jélkeen.

Etela-Savon luomuraaka-aineiden tarjonta ravintoloille
voisi kyselyn perusteella olla runsaampaa. Yksi havaittu
ongelma oli alueella toimivien luomutuottajien heikko
tunnettuus ravintolan pitdjien keskuudessa. Tatd asiaa
voitaisiin parantaa tuottajien aktiivisemmalla mainos-
tamisella tai jarjestdmélla yhteisid tapahtumia, joissa
ravintoloitsijoilla ja tuottajilla olisi mahdollisuus tavata
toisiaan ja rakentaa suhteita. Té&llaisessa tapaamisessa
ravintoloitsijat voisivat tuoda esille erityisia toiveita ja
ideoita, joita heilld on raaka-aineiden suhteen.

Liséksi olisi mielenkiintoista selvittdd syventévien
haastattelujen avulla ravintoloiden hankintaverkos-toa.
Nain saataisiin selville, tilaavatko l&helld toisiaan
sijaitsevat ravintolat raaka-aineita samoilta tuottajilta.
N&in voitaisiin sopia yhteisistd kuljetuksista ja séastaa
ylimaaraisid kustannuksia. Myds tuottajien nakdkulma
olisi mielenkiintoinen. Kuinka paljon mahdollisuuksia

ja halua on tuotannon laajentamiseen?

1.4 Luomutuotteiden

pakkaamisen esiselvitys

Lappeenrannan teknillisen yliopiston osatehtdvén
tavoitteena oli selvittdd luonnonmukaista tuotanto-
tapaa noudattavien viljelijdiden tuotepakkaamiseen

liittyvét haasteet ja pakkaustarpeet seké valita tarve-

RAVINTOLOIDEN KRITEERIT LUOMURAAKA-AINEILLE

Pienet keittiot
* toimittajan joustavuus

« korkea laatu
* lihatuotteet raakana, paloittelu
toiveiden mukaan

» kasvikset kasittelemattomina

Suuret Keittiot
* jatkuva saatavuus
* korkea laatu
* kohtuullinen hinta
* lihatuotteet kypsina, paloiteltuina tai jauhettuna

* kasvikset kuorittuina, pilkottuina,

mahdollisesti pakastettuina



kartoituksen perusteella ekologinen, kuitupohjaisesta
materiaalista valmistettu pakkausratkaisu tai pakkaus-
ratkaisut. Tarvekartoitus toteutettiin seka lihatuotteita
ettd vihanneksia tuottaville luomutuottajille. Kartoi-
tuksen perusteella valittiin  vahittdismyyntiin  ja
suurta-louskayttdon  soveltuvat  pakkausratkaisut
molemmille tuottajaryhmille.

Pakkausasioista toteutettiin kysely. Lisaksi haas-
teita ja pakkaustarpeita selvitettiin puhelinhaastatte-
luilla, haastatteluilla tydpajojen yhteydessd, yritysvie-
railuilla  sekd tilavierailuilla.  Tarvekartoituksen
tulokset analysoitiin ja tulosten perusteella asetettiin
tavoitteet pakkausratkaisuille. Paahuomiot
haastattelujen tulok-sista olivat:

» Tuottajilla / pakkaajilla olisi halua siirtyad ekologisem-
paan ja enemman luomua viestivaan pakkaukseen.

+ Tilausmaarat ovat monesti pienia — monilla pien-
yrityksilla ei ole varaa tilata tuhansia tai kymmenia
tuhansia pakkauksia ja tama on osoittautunut
ongelmaksi saada haluttuja pakkauksia.

» Esimerkiksi jauhelihan rasioinnille olisi kysyntaa. Se
ei ole aina mahdollista muun muassa jalostajan
laitteisiin liittyvien seikkojen vuoksi. Myos kaupan
edustajan mielesta rasiointi on valttamatonta, jos
halutaan tuotteita myyntiin pysyvasti.

+ Suurtalouspuolella GN-yhteensopivuus ja

toimivuus (pinottavuus, héyrynkesto ym.)

nykyisten pakkausten lailla on tarkeaa.
1.5 Tilavierailukonsepti

Tilavierailut ovat yksi tapa tehdd luomutuotantoa
tutuksi kaikille ketjun toimijoille. Kuluttajat p&&-sevat
nakemaan, mistd ruoka tulee ja mitd luo-mutuotanto

kaytannossa tarkoittaa. Myos jatko-

jalostajille, kaupan ja keittididen henkilékunnalle
on avartavaa tutustua alkutuotannon toimintaan.
Tilavierailuja on toteutettu jo kauan niin, etta luo-
mutuottajat ovat kdyneet ryhmind tutustumassa tois-
ten luomutilojen toimintaan. Vierailijat ovat olleet
saman alan ammattilaisia ja vierailujen tarkoitus on
ollut 1&hinna oppia uusia toimintatapoja ja saada hyvia
vinkkej& omaan tuotantoon. Toinen vierailijaryhma,
jotka ovat paljon kayneet tutustumassa luomutiloihin,
ovat olleet koululaisryhmét. Tosin ndma ryhmét ovat
vierailleet vain maatiloilla, jotka sijoittuvat koulujen

laheisyyteen.

TAVOITTEET PAKKAUSRATKAISULLﬂ

* ekologisuus ja sen viestinta

* pienten tilausmaarien mahdollisuus

* rasiointi (esim. jauheliha kaupassa)
* GN-yhteensopivuus suurkeittidissa

11



2. TOIMENPITEET

2.1 Johdanto

Eteld-Savon luomuruokaketjun kehittdmisen tueksi
muodostettiin  kolme ryhmé&d, joiden tavoitteena oli
yhteistydssa tutkia eri ilmidita, l0ytdd ratkaisuja ja
innovoida todellisessa ympdristdssa: hanketiimi, idea-
paja seké luomutila- ja yritysverkosto. Hanketiimi koos-
tui hanketta toteuttavien organisaatioiden edustajista.
Ideapajoissa kokoontui moniammatillinen eri organi-
saatioiden asiantuntijoista muodostuva TKI-ryhma (tut-
kimus-, kehitys- ja innovaatio) keskustelemaan ja ide-
oimaan hankkeen tavoitteiden mukaisia toimenpiteitd.
Luomutila- ja yritysverkosto rakennettiin luomutuotan-

non eri tuotantosuuntia ja arvoketjun kaikkia toimin-

12 toja edustavana Eteld-Savon luomuketjun kehittdmisen tueksi.

N&ma yritykset tarjoavat laajan,
edustavan tutkimuskentan joko yksittéisessa yrityk-sessa,
ketjun yhden osa-alueen tai koko ketjun
tapahtuvaa tutkimus- ja kehitystoimintaa varten.

koko ruokaket-jua

tasolla

Ketjujen kehittdmisen yhtend valineena oli tytpaja-

toiminta. TyOpajojen avulla mahdollistui vuorovaikut-

LUOMURUOKAKETJUN KEHITTAJ "T'
* hanketiimi -
* TKI-ryhma

* luomutila- ja yritysverkosto
TOIMINTATAVAT

* hankekokoukset

* ideapajat

* tybpajat

teisuus hankkeeseen osallistuneiden ruokaketjun toi-
mijoiden seka hanketydntekijoiden valilla. Hankkeella
oli selkedt tavoitteet, mutta se, miten niihin paastiin,
rakentui mukana olleiden toimijoiden tarpeista.
Tydpa-joissa todettujen haasteiden ratkaisemiseksi
paatettiin  testata kdytdnndn tasolla liha- ja
kasvisketjujen toimi-vuutta. Tyopajoissa sovittiin

* luomulihan suoramyyntikokeilusta,

* luomuparsakaalin myyntikokeilusta

ammattikeittioon,
* luomukerakaalin kauppamyyntikokeilusta,
« tilavierailukokeilusta seka

+ pakkauskehitystyosta.




3. Yhteisty6 9.4.

1. Tavoitteet 23.1.

Ideapaja 13.12.

Ideapaja 5.9.

Kuva 3. Hankkeen vaiheet.

6. Tulokset 9.12., ‘

Ideapaja 28.10.

5. Ruokaketju 3.11.

Ideapaja 23.5.
4. Jatkojalostus 13.5.

2. Kauppa 6.3.

Tyopajat | Ajankohta | Sisaltd Osallistujat
23.01. Aloitus sekd luomuliha- ja -kasvisketjujen haasteiden maérittdminen |52
06.03. Kaupan toiminta Etel&-Savon luomuketjussa 28
09.04. Yhteistyd ja verkostoituminen luomuarvoketjussa 16
13.05. Raaka-aineiden jatkojalostus, tilavierailukonseptin esittely 16
03.11. Luomuliha- ja -kasvisketjukokeilujen tulokset 19
09.12. Paatostilaisuus: johtopaatokset ja jatkokehitystarpeet 19

Taulukko 5. Luomuliha- ja kasvisketjujen tytpajat.

Tydpajat olivat koko pdivan pituisia (ohjelmat liitteissé
1 - 6). Taulukossa 5 on esitetty kunkin ty6pajan ajan-

kohta, aihe ja osallistujamaéra.

2.2 Luomulihaketjukokeilu
kaupan ketjumyymalassa

Hankkeen yhtend keskeisend tavoitteena on ollut
kehittéa etel&savolaisten luomutuotteiden saatavuutta
omassa maakunnassa. Luomunaudanlihan osalta tuo-
tantoa maakunnassa on hyvin, mutta vain osa lihasta
palaa tunnistettavasti takaisin kulutettavaksi Etela-
Savoon. Padosa tastd luomulihasta myydaan suoraan
kuluttajille, eika pdivittdistavarakauppoihin tai ammat-
tikeittidihin saada juurikaan tarjolle omassa maakun-
nassa tuotettua luomulihaa. Haasteena on myds lihan
saatavuuden kausiluontoisuus ja myyntiin tulevien

erien pienuus.

Hankkeessa lahdettiin kokeilemaan k&ytdnnossé ete-
lasavolaisen luomunaudanlihan palauttamista myyn-
tiin ja kulutukseen lihan tuotantomaakuntaan. Tavoit-

teena oli testata, voitaisiinko tuottajien yhteisty6lla ja

mahdollisimman lyhyell&d  tuotantoketjulla parantaa

lihan saatavuutta ja toimitusvarmuutta. Lisaksi pyrit-
tiin selvittdmaén, kuinka el&imisté saatavat eri ruhon-
osat jakautuisivat myyntiin erityyppisille asiakkaille
niin, ettd koko eldin saataisiin myytya kannattavasti.
Lihaketjun toimintamalli p&éatettiin testata toiminta-
tavalla, jota etelésavolaiset tuottajat voisivat hyddyn-
t&4 myds jatkossa.

Alkukesan 2014 aikana kartoitettiin hankkeessa
mukana olleiden toimijoiden joukosta halukkaat ket-
jumallin pilotointiin osallistujat. Yhteisty®d kdynnis-

tyi kahden tuottajatilan Juvan Muumaan ja Luomu-
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tila Siiridisen sekd savonlinnalaisen péivittdistavara-
kauppa Ruoka-Norppa Oy:n ja Jarvi-Saimaan Palve-lut
Oy:n  kanssa. Mukaan saatiin ammattikeittididen
ryhméstd myos ravintoloita. Kokeiluun valittiin suora-
myynnin malli, jossa lihantuottajat ostivat eldinten teu-
rastukseen, ruhojen leikkaamiseen ja tuotteiden pak-

kaamiseen liittyvat palvelut alihankintatyénd. Kumpi-

kin mukana ollut tila toteutti tyon eri alihankkijaket-jun
kautta. Toimitusketjut on esitetty kuvissa 4 ja 5. Niissa
nakyvét myos eri vaiheiden toteutusajankohdat, sek&
teuraseldimen, ruhon tai pakatun lihan liikkuma matka
eri vaiheiden Vélilla. Maitorotuisen eldimen toi-

mitusketjukuvaus siséltdd myos eri vaiheiden arvonlisa-

verottomat kustannukset.

Teuraskuljetus: LihaREM Oy
Teurastus: LihaREM Oy, litti 7.10.

Leikkaaminen ja pakkaaminen: LihaREM Oy, litti

Pakatun lihan kylmakuljetus: 9.10.

Luomutila itse, vuokrattu kylméauto

Ruoka Norppa Oy
Savonlinna

10. - 11.10,

Suoramyynnin
asiakkaat

Lihan varastointi ja raakakypsytys:
Luomutilan elintarvikehuoneisto

Mikkelin seudun
ravintolat

alk. 30.10.

Kuva 4. Luomuemolehmatilalla kasvatetun pihvirotuisen elaimen toimitusketju tilalta alihankkijoiden kautta asiakkaille.

Juvan Muumaa, Etel&-Savo

Teuraskuljetus: Savo-Karjalan Liha Oy

2.10. Teurastus: Sastamalan Teurastamo Oy

S | eikkaaminen ja pakkaaminen: Savo-Karjalan Liha Oy, Kuopio

9.10. Pakatun lihan kylmékuljetus: Plus Kaks Oy

Ruoka Norppa Oy
Savonlinna

10. - 11.10.

Jéarvi-Saimaan Palvelut Oy
Juvan keittiot

26.10. - 3.11.

€ / Ruhokilo
Teurastus 0,55 €€€€

Leikkaaminen ja
pakkaaminen 0,75 — 1,45 €

Transbox vuokra 0,10 €

Kuva 5. Luomumaitotilalla tuotannosta poistetun maitorotuisen eldimen toimitusketju tilalta alihankkijoiden kautta asiakkaille.



Kokeiluun haluttiin mukaan sek& pihvirotuisen etta

maitorotuisen naudan lihaa. Tavoitteena oli keratd
kokemusta, kuinka erirotuisten eldinten liha soveltuisi
erilaisten loppukéyttajaasiakkaiden tarpeisiin.
Maitoti-loilta poistettavat lypsylehmat muodostavat
myds Kkiin-nostavan potentiaalin luomulihaa, joka
hintatasoltaan ~ voisi  paremmin  vastata esim.
kuntaruokailun alhaista kustannustasovaatimusta.
Kéytannon kokeilun ajankohdaksi sovittiin alku-
syksy, jolloin pihvirotuisen eldimen arvioitiin olevan
teurastuspainoinen. Ruoka-Norppa Oy:n kanssa sovit-
tiin - myyntitapahtuma Savonlinnan  K-citymarketiin
10.10. — 11.10. Péivien aikana Savonlinnan K-citymar-
ketissa oli palvelutiskissa myynnissa sekd pihvi- ettd
maitorotuisen eldimen lihaa. Osa arvo-osista (fileet/
paistit) myytiin valmiiksi pakattuina, jolloin asiakkaan
oli mahdollista jatkaa ostamansa lihan raakakypsytta-
mistd kotona. Vakuumipakkaaminen antoi lihalle myds
pidemman myynti- ja sdilyvyysajan. Pddosa lihasta ja
eldinten maksat kuitenkin leikattiin ja paloiteltiin pal-

velutiskilla asiakkaiden toiveiden mukaan. Myynnissa

oli myos paikan paéllad kaupassa jauhettua luomu-
naudan jauhelihaa. Jauhelihaa oli palvelutiskin lisaksi

myynnissa itsepalvelutiskissa valmiiksi rasioituna. Kah- 15 den

péivén aikana luomulihaa myytiin 227,4 kiloa,
josta padosa 159,5 kg oli jauhelihaa.

2.3 Luomukerékaalin myynti-

kokeilu kaupan ketjumyymalassa

Samassa yhteydessa luomulihan kanssa kokeiltiin myos
luomukerékaalin  suoramyyntid kaupan ketjumyyma-
lassa Savonlinnan K-citymarketissa. Tuottaja, Kalliolan
luomutila, markkinoi normaalisti tuotteitaan Suvituore-
(Tuoreverkko Oy) ja kaupan omilla tuotemerkeilld. Kau-
pan ennakkotilausmaara oli 80 kg, mutta tuottaja arvioi
menekin suuremmaksi ja toi myyntitapahtumaan tul-
lessaan suoraan tilalta 150 kg luomukerdkaalia. Lisati-
lauksena tarvittiin vield seuraavalle pdivélle n. 100 kg.
Keskon normaalin tilausjérjestelman kautta saatiin suh-
teellisen vaivattomasti saman tuottajan Pirkka-tuote-

merkin alle pakkaamaa luomukerakaalia.
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Luomukerakaali oli Savonlinnan K-citymarketille uusi
tuote eikd kaupassa ollut valmiiksi luomukerakaalia
hyllyssa. Myyntipaivina tuottaja oli itse esittelemassa
ja maistattamassa tuotetta. Maistatusta varten valmis-
tettiin Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin tuote-
kehityskeittiossé kaalisalaattia, jossa oli mukana myos
luomupunasipulia ja mausteita, mm. chilid. Salaattia
varattiin n. 500 maistatusannosta varten.

Kerékaaleja oli kaupan ennakkotilauksen mukaan
toimitettu myyntiin n. 80 kg seka liséksi tuottajan
omana lisdarviona 70 kg. Heti alkuun oli kuitenkin
selvad, ettd kaaleja taytyy tilata viela lisaa. Myyntipéi-
vien kokonaismenekki oli n. 250 kg eli kolme kertaa
enemman kuin kauppa itse alun perin arvioi menekiksi.
Tilaesitteistd ja ruokaohjeista piti myos ottaa uusinta-
painoksia. Kerdkaalin menekkid kaupassa lisési selvésti:
* tuottaja paikalla esitteleméssa tuotetta,

* hyvé paikka pdakéaytavalla hevi-osaston vieressa,

« informatiiviset tilaesitteet ja reseptilehtiset ja



* maistatusannokset, salaattia olisi haluttu myds ostaa
mukaan.
Tuottajan kokemukset myyntikokeilusta olivat posi-
tiiviset. Markkinointitempaus suoraan kuluttajille koet-tiin innostavaksi ja
samalla saatiin kdytdnnon kulutta-jainformaatiota. Kokeilu poiki tuotteelle

uuden myynti-paikan sek& mahdollisesti myds uusia henkildasiakkaita.

2.4 Kuluttajakysely luomukaalista

ja lihasta

Savonlinnan K-citymarketissa tehtiin myynnin yhte-ydessd kysely
paitsi paikallista luomulihaa my6s luo-mukaalia ostaneille henkil6ille.
Osalle kyselyyn vastan-neista tehtiin liséksi puhelinhaastattelu
seuraavalla vii-kolla. Kaupassa kyselyyn vastasi 86 henkil6a ja puhe-
linhaastatteluun vastasi 10 henkil6é.

Luomukaalin hinnasta kysyttdessd 78 % kulutta-jista oli sitd mieltd,

ettéd hinta oli sopiva. Luomulihaa



ostaneista 87 % oli sitd mieltd, ettd luomulihan hinta
oli sopiva.

Luomukaalia ostaneista kuluttajista 98 % (N = 43)
ostaisi kyseista kaalia uudelleen, jos sité olisi tar-jolla.
Luomulihaa ostaneista kuluttajista kaikki (N = 62)
ostaisivat lihaa uudemman kerran, olettaen ettd sitd

olisi tarjolla.

KULUTTAJIEN LUOMUKAALIN JA LIHAN
OSTOON VAIKUTTAVIA SEIKKOJA

* luomuraaka-aine puhdas

* ei ylimaaraisia aineita

* maku hyva

* kotimaisuus

* tuote-esittely — helppo ostaa

Luomuraaka-aineiden ostamiselle 16ytyi useita eri
syitd. Kysymykseen vastanneista 26 % (N = 85)
perus-teli valintaansa silld, ettd luomuraaka-aine on
puhdas, eikd sisalld ylimaardisid aineita. Vastaajista
16 % osti luomutuotteita, koska niitd oli hyvin
tarjolla. Hyvan maun vuoksi luomuraaka-aineita osti
11 % vastaajista, ja saman verran vastaajista osti
luomua koska se oli kotimaista.

Puhelinhaastattelussa kysyttiin kuluttajien tyyty-
véisyyttd luomulihan ja -kaalin makuun ja laatuun.
Raaka-aineen valmistamisen ja syomisen jélkeen
kulut-tajat olivat erittdin tyytyvaisia lihan makuun ja
laa-tuun. Erittdin tyytyvdisid oltiin myés kaalin
makuun ja laatuun. Kaikki puhelinhaastatteluun
vastanneista olivat raaka-aineen syémisen jélkeen sita
mieltd, ettd ostaisivat uudelleen luomukaalia tai

luomulihaa, jos sitd olisi tarjolla.

Puhelinhaastattelun myo6td selvisi, ettd tuoretta
pakkaamatonta jauhelihaa arvostetaan kovasti, ja sen
myyntia toivottiin jatkossakin. Taman lisaksi erés vas-
taaja toivoi, ettd luomutuotteet ja etenkin kotimaiset
luomutuotteet merkittdisiin selkedmmin, jotta kulut-
tajien olisi helpompaa 16ytéé kyseisia tuotteita. Téar-
kedksi koettiin myos se, ettd tuottajat olivat paikan

paalla kertomassa omista tuotteistaan.

2.5 Luomuparsakaalin myynti-

kokeilu julkisille ruokapalveluille

Lahtokohtana luomuparsakaaliketjun kokeilulle ja
testaukselle oli ammattikeittididen tuotetarpeita kos-
keva selvitys ja samalla ammattikeittididen Kiinnos-
tus kokeiluun. Ammattikeittididen toive saada lisaé

luomutuotteita, etenkin pidemmalle jalostettuja, tuli

selkedsti esille. Yhdessa pohdittiin eri vaihtoehtoja ja
paadyttiin kokeilemaan valmiiksi leikattua luomupar-
sakaalinuppua. Parsakaali on yleisesti kdytetty lammin
lisdke lounaalla. Julkisella puolella ké&ytetdén useim-
miten pakastettua parsakaalia. Luomuparsakaalia vil-
jelldén Etela-Savossa valtakunnan tasolla merkittavalla
hehtaarialalla (33,6 ha). Siten pilotoitavaksi tuotteeksi
parsakaali oli hyva valinta ja kiinnostavaa oli kehit-
taa taman alueellisen sesonkituotteen ketjua ammat-
tikeittioihin. Ketjukokeilu tehtiin yhteistyénd Maukas-

hankkeen kanssa.

PAIKALLIS- JA LUOMURUOKAKETJUJEN

HAASTEITA JA ONGELMIA

« alhainen jalostusaste

* hinta

* pienet ja satunnaiset toimituserat
» tiedonsaanti lahi- ja luomu-

tuotteiden saatavuudesta
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Keittididen kanssa sovittiin toimitusajankohta ja tarvit-
tavat kiloméaarét. Pilotointia varten oli jo aikaisemmin
tehty selvityksid maakunnan eri toimijoista ja mahdol-
lisuuksista erityisesti luomuketjua varten. Ketjukokei-
lun toteuttamista varten otettiin yhteytta luomupar-
sakaalin tuottajaan, Kalliolan luomutilaan, ja selvitet-
tiin, miten parsakaali saataisiin prosessoitua nupuksi.
Mukaan kokeiluun ilmoittautuneiden ammattikeittioi-
den hankintakanavana toimi paikallinen palvelutukku.
Tuote ei tarvinnut varsinaisesti tuotekehitysta, vaan sen
sijaan joitain esikasittelyvaiheita. Seuraavassa vaiheessa
sovitettiin kaikkien toimijoiden kanssa toimenpiteet ja
aikataulut kokeilun toteuttamiseksi.

Parsakaaliketju oli seuraava: tuottaja valmisti ja toi-
mitti tuotteen tukkuun, niin etté se oli jaettavissa pai-
kallisjakelun kautta keittidihin. Tuottaja toimitti par-
sakaalit paikallisjakeluna edeltdvand pdivana tukkuun.
Nuput pakattiin irtona 10 kg:n pussitettuun laatik-
koon. Kaikkiaan parsakaalin nuppuosaa meni kahdelle
keittidlle yhteensa 50 kg. Toinen keittié osti myds par-
sakaalin varsiosat. Paikallistukku jakeli tuotteet kah-
delle eri keittidlle. (Kuva 6.)

Ammattikeittidissd parsakaali hdyrytettiin ja tar-
joiltiin 1ampiménd kasvislisakkeend. Ammattikeitti-
Oiden palautteen mukaan parsakaalin nuput olivat
hyvan kokoisia ja sopivia kayttotarkoitukseen. Varsi-
osasta tehtiin kuutioterélld kuutioita ja ne paistettiin
uunissa mausteiden ja 6ljyn kanssa. Toinen kayttotapa
oli suikalointi suikaleterélld ja kypsentaminen porkka-
nan kanssa wokin tyyliin. Varsiosa oli helppo hyddyn-
t&4 eikd sitd tarvinnut kuoria ollenkaan.

Nupuista ja varsista ei tullut siten lainkaan hukkaa.
Asiakkaat vastaanottivat tuotteen hyvin. Keittitt olivat
tyytyvéisia toimitukseen, koska tavara tuli heidén nor-

maalin hankintakanavansa kautta.

Tuottaja Kalliolan luomutila
Raaka-aine: luomuparsakaali, luomukerékaali
Parsakaalin jatkojalostus tuottajan toimesta:
pilkonta, pakkaaminen (10 kg pussitettu laatikko)
Kerakaalin toimitus kokonaisena kauppa-
puhdistettuna, jatkokasittely ammattikeittiosséa

l

Kuljetus paikallistukkuun (viljelija itse)
*tukku voi my6s noutaa, jos ajankohta sopii
reittiaikatauluun

l

Paikallistukku
Jakelu ammattikeittioille

AN

Ammattikeittiot

Keittio 1 Keittio 2

Kuva 6. Luomuparsakaali- ja -kerakaaliketjun vaiheet.

Muita pilotoinneista esiin nousseita huomioita:

+ Ammattikeittiot ovat kiinnostuneita uusista
tuotteista ja yleensé ne ovat innostuneita
olemaan mukana pilotoinneissa.

* Yksinkertainenkin tuote voi olla haluttu.

* Tuote (yksikertainenkin) voi nykytilanteessa
kulkea pitkia matkoja tuottajalta keittioon.

+ On tarkeaa saada ammattikeittio
tutustumaan tuotteeseen, hyvat kokemukset
auttavat ’keittibiden ovien aukeamisessa’.

+ Ammattikeittiot eivat tunne alueen tuotantoa
eivatka jalosteita, joten tuottajien ja jalostajien tulisi
olla aktiivisia ottamaan yhteyttd ammattikeittiohin.

* Tuotteen kayttomahdollisuudet eroavat ammattikeitti-
oiden kesken (esim. luomuparsakaalikokeilussa:
toinen julkinen keittio voi ottaa varren ja hyddyntaa

sen, vaikka toinen keittio ei ota sité vastaan).



JULKISEN RUOKAPALVELUN
HAASTEITA LUOMUPARSAKAALIN
KAYTOSSA

* korkea hinta

* kyky kayttaa koko kasvi hyvaksi

* keskitetty toimitus

* isot kertaerat

Luomuparsakaalin pilotoinnissa esiin tulleet haasteet ja niiden ratkaisuvaihtoehdot:

HAASTE:

Hinta ja hinnoittelu: Tuore luomuparsakaali on lahtokohtaisesti julkiselle

keittiolle kallis raaka-aine ja jalostettuna (nuppuna) hinta nousee

korkeaksi. Miten hinta saadaan kohtuulliselle tasolle?

RATKAISUVAIHTOEHTO:

Myds parsakaalin varsiosa hyddynnetéan. Keittidlle voidaan myyda nuppu joko

varsiosan kanssa tai ilman. Nupun hinta on edullisempi, jos ostaa my@s varsiosan.

HAASTE:

Pienet ja satunnaiset tilauserdt: yleensa pienten erien kuljetus
ei ole tehokasta ja tama lisaa kuljetuskustannuksia.

RATKAISUVAIHTOEHTO: Tuottajan ja jalostajan ndkdkulmasta oleellista olisi saada riittdvén iso maara jalostukseen

ja kuljetukseen/tilauskerta, vaikka maéra jakautuisi lopulta useaan keittioon. Periaatteena

on: mieluummin yksi iso erd viikossa kuin kolme pienté erillista er&d. Riittdvan

kertatilauksen aikaansaamiseksi voisi selvittad, olisiko samalla jakelualueella sijaitsevien

keittididen mahdollista tilata tiettyja tuotteita samoille viikoille tai samaan ajankohtaan.

Paatelmia ketjukokeiluista

Pilotoinneissa mukana olleilta keittidilta tullut palaute
oli, etté tuotteet olivat hyvalaatuisia ja toimitukset
onnistuivat hyvin. Lisaksi havikin méard oli lahes ole-
maton. Luomutuotteet ovat lahtokohtaisesti kalliimpia
kuin tavanomaisesti tuotetut. Useat valivaiheet ja kul-
jetukset voivat nostaa entisestaan hintaa. Liséaksi eri-
koisempien ja arvokkaampien luomukasvisten kuten
parsakaalin kéytto edellyttad, ettd koko kasvi olisi

pyrittava kayttamaan hyvaksi. Pelkédn nuppuosan hinta

nousee muutoin liian korkeaksi ammattikeittidille. Toi-
nen asia, jolla hintaan voitaisiin jossain maéarin vaikut-
taa, on kiinteét tilaus- ja toimituspaivat. Talldin tuot-
taja voi yhtena paivana toimittaa tai toimituttaa kes-
kitetysti isomman eran kerralla. Erd jakaantuisi kuiten-
kin useampaan keittiédn. Toimituksien onnistumisen
edellytyksend néyttaisi olevan paikallistukkuri (tai muu
keittidille vakiintunut tukkutoimittaja), jonka kautta

luomukin toimitetaan muiden tuotteiden mukana.
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JULKISEN RUOKAPALVELUN HAASTEITA
LUOMUNAUDANLIHAN KAYTOSSA
* lihan raakakypsytys ja varastointi
* toimitusmaarien muutokset
* pidemmalle jalostettujen
2.6 Luomunaudanlihan
logistiikka- ja myyntikokeilu
paikalliselle julkiselle

ruokapalvelulle

Maitorotuisesta naudasta toimitettiin lihaa Jarvi-Sai-
maan Palvelut Oy:n kahdelle ammattikeitticlle
Juvalle. Padosa lihasta oli jauhelihaa, mutta lisaksi
kokeiltiin my6s lavan ja kulma- sekd ulkopaistin
kaytettavyytta kuntaruokailussa. Pihvirotuisen
eldimen lihasta toi-mitettiin sisapaisteja ja luullista
rintaa mikkelilaisille ravintoloille.

raakalihatuotteiden tarve

« selkeat lahetteet lihaerien mukana

LUOMULIHANTUOTTAJAN HAASTEITA

* lihan raakakypsytys ja varastointi

alihankintaketju
ssa ajoituksen
onnistuminen

* lihan leikkaaminen ja
pakkaaminen
nostavat kustannuksia

* koordinoitu yhteistyd
ketjussa

Kokemukset/havainnot:

+ Alihankintaketjussa
haasteellisinta on ajoituksen
onnistuminen. Asiakkaille
luvatusta toimituspaivasta ei
voida pitaa kiinni, jos esim.
eldimen nouto- tai teurastuspaiva
vaihtuu.

+ Leikkaamot pystyvat palvelemaan
entistd  joustavam-min. Ruhosta

voidaan leikata ja pakata laaja

valikoima



myyntituotteita. Lihan leikkaamisen ja pakkaamisen kustannus
toki kasvaa, mitd enemman tuotetta leikkaamossa
prosessoidaan.

» Kuinka ratkaistaan lihan raakakypsytys ja varastointi, jos tilalla ei ole
olemassa omaa elintarvikehuoneistoa taté varten? Useimmilla
kaupoilla ja ammattikeitti6illa ei ole tiloja tai halukkuutta lihan
varastointiin.

+ Eléimesté saatava tarkka liham&ara on arvoitus
leikkausvaiheeseen asti. Taméa vaatii ostaja-asiak-kaalta
joustavuutta toimitusmaarissa.

« Péivittaistavarakauppa ja ammattikeittit tarvitsevat nykyista
selkeammat l&hetteet toimitettujen lihaerien mukana.

+ Suosittelumyynnilld ja erilaisia ostaja-asiakkaita
yhdistamalla kaikille ruhonosille 16ytyi ostaja, eikéa
havikkia syntynyt.

+  Ammattikeittict arvostivat luomunaudanlihan alhaista
kypsennyshavikkia, makua ja lopputuloksen mureutta.

+ Ammattikeittiot tarvitsevat pidemmalle jalostettuja raakalihatuotteita,
kuten suikaleita ja patakuutiota.

» Koordinoidulla yhteistydlla toimijaketju voisi taata jatkossa
loppuasiakkailleen jatkuvan ja kattavamman maakunnallisen

luomulihan saatavuuden.

2.7 Pakkausratkaisuehdotukset

luomutuotteille

Kyselyn ja  haastattelujen  tulosten  perusteella  uudeksi
pakkausratkaisuksi ehdotetaan suojakaasutiivista kar-tonkivuokaa.
Pakkausten minimitilausmaérét yleispai-natuksilla ovat n. 200 kpl.
Omalla, raataloidylla pai-natuksella tilausméard on huomattavasti
suurempi — vahintddn 50 000 kpl. Etuna vuokamallisilla karton-
kipakkauksilla on soveltuvuus monenlaisen tuotteen pakkaamiseen

sek& mahdollisuus suojakaasun kayt-



toon. Td&ma mahdollistaa kaupan véhittdismyynnin

vaa-timan  pidemmdn  hyllyajan ja  kayton
itsepalvelumyyn-nissa. Lisaksi kartonki tarjoaa hyvan
painopinnan jolla saadaan pakkaus erottumaan
hyllyssa. Tarkemmat tie-dot pakkausten mitoista seka
hintatiedot 10ytyvét liit-teestd 7.

Hankkeen yhteydessé suunniteltiin ja valmistet-tiin
demopainatukset ja painetut materiaalit préassat-tiin
vuokamuotoon LUT:lla. Kartonkivuoka mahdollis-taa
laajan painopinta-alan. Yksi vaihtoehto Etel&-Savon
luomutuotteiden pakkaamiselle on yleispatevd “Luomua
Eteld-Savosta”- tai vastaava painatus, josta valmistet-tuja
vuokia voisi yksilidd tuottajakohtaisesti kanteen

liimattavilla etiketeilld. Etikettien personointi on help-

poa ja niiden tilaus onnistuu pienissakin erissa.

PAKKAUSRATKAISUJA

* kartonkivuoka

* yleispainatus: minimimaara 200 kpl

* raataloity
minimi-maara 50 000 kpl

» mahdollisuus suojakaasun kayttoon

painatus:

Pakkauskonevaihtoehtoja vuokamallisten rasioiden
suojakaasupakkaamiseen 10ytyy useita ja pakkausko-
neen valinta on tehtdvd tuotantomé&rien mukaan. Pie-
nemmille tuotantomédrille (n. alle 500 kpl viikossa)
sopiva laitevaihtoehto on késikéyttdinen, puoliauto-

maattinen suljentakone. Suuremmille tuotantoméaérille

I6ytyy erikokoisia automaattisia/puoliautomaattisia




konevaihtoehtoja. Erds vaihtoehto on harkita osuus-
kuntatyyppistd pakkauslaitetta, joka voisi sijaita esi-
merkiksi teurastajan ja/tai jalostajan tiloissa ja ‘
jota voisi kayttad tarpeen mukaan.
Tallaista laitetta voisi hyddynt&dd myos
sopimuspakkaaja-toimintamal-lissa. Jos
suojakaasu ei ole vaatimuk-sena, on
vaihtoehtona téysin késikayttoi-

nen laite, jonka hinta on muutamia tuhansia
euroja. Tarkemmat tiedot rasiapakkauskonevaih-

toehdoista I0ytyvét liitteesta 8.

2.8 Tilavierailukonseptin

kehittaminen

Ongelmana tilavierailuissa on koettu l&hinna se, etta
kohteita on ollut vaikea 10ytda. Hankkeessa haluttiin

22 luoda luomutilavierailuille konsepti, joka helpottaa kullekin

ryhmalle sopivien tilojen 16ytymistd. Samalla haluttiin
laajentaa tilavierailuja niin, ettd mahdollisim-man

monenlaiset ryhmat voivat kdydd tutustumassa

tiloihin. Hankkeessa mukana olevilta tiloilta tiedustel-
tiin halukkuutta tulla mukaan tilavierailukokeiluun.
Kaikkiaan viisi tilaa ilmaisi kiinnostuksena. Ne olivat:

* Wehmaan Kartano
» Luomutila Siiridinen
+ Kalliolan luomutila
» Hyvatuuli Highland
* Juvan Muumaa

Vierailutilojen 16ytdmisen helpottamiseksi kustakin
tilasta tehtiin Internetiin tuotekortit, joissa on tilan
yhteystiedot, tuotantosuunta, tilaesittelyn sisaltd lyhy-
esti, vierailun kesto ja hinta sekd mahdolliset lisapalve-
lut. Osalle tiloista tuotettiin my6s lyhyt esittelyvideo,
jonka tarkoituksena on houkutella ryhmi& tulemaan

tilalle ja samalla esittelyn sisaltd aukenee paremmin.

LLIOLAN L]
LUOMUTILA

Tiloille tuotettiin myds esitemateriaalia tukemaan
tilan pitdmaa esittelyd. A5-kokoisen esitteen toiselle
puolelle kuvattiin "Mitd luomu on’ sen neljéstd eri
nékokulmasta: viljely, eldimet, ruoka ja luonto. Toi-
sella puolella esitettd on kuvattu tilan toimintaa ja ker-
rottu tuotantoa kuvaavia numerotietoja. N&in vieraili-
joille ja& tietoa tilasta eika tarvitse esimerkiksi tehda
muistiinpanoja. Luomutuotannosta vahemman perilla
oleville luomun periaatteiden kuvaus on térkeéd, jotta

tiedet&dn, mihin koko toiminta perustuu.

TILAVIERAILUJEN TUKIMATERIAALE.
* Internet-tuotekortit
* Esittelyvideoita

 Esitemateriaalia

Vierailutiloilla toteutettiin ammattilaisryhmalle tes-
tiretki, josta palaute oli erinomaista. Retked pidettiin
hyvéana kokonaisuutena ja Eteld-Savon katsottiin ole-van
edistynyt  luomutuotannossa.  Ostosmahdollisuu-det
tiloilla osoittautuivat térkeaksi osaksi vierailua; niita
olikin neljassd kohteessa. Myo6s kaalinkera olisi haluttu

saada kainaloon! (Liite 9, tilavierailuohjelma)






3. Yhteenveto hankkeen kehit-

tamistoimenpiteiden tuloksista

Luomuketjun kehittdmishanke oli noin puolitoista
vuotta kestdnyt operaatio. Lyhyt toteuttamisaika
rajoitti toimenpidevalikoimaa. Toisaalta se pakotti pri-
orisoimaan ja arvioimaan ajallisesti mahdolliset
toimen-piteet.

Ensimmdisend paatettiin hankkeen ideointi- ja arvi-
ointitydskentelystd toteuttajaorganisaatioiden  kesken.
Toimintatavaksi valittiin ideapajat, joihin osallistui asi-
antuntijoita kaikista hankkeen toteuttajaorganisaati-oista.
Ratkaiseva hankkeessa oli

tybtapapaatds yritté-

jatyopajatyoskentelyn kayttoonotto. Hankkeen tyo-
pajoihin kutsuttiin ja osallistui toimijoita ketjun kai-kista
osista: tuottajia,

jalostajia, ammattikeittidtoimi-joita,

ravintoloitsijoita ja kaupan toimijoita.

, 24 Ensimmaisesséd ideapajassa arvioitiin, ettd on teh-tdva

tilannekartoitus  luomukasvisten ja  luomulihan

tuotannosta Eteld-Savossa. Esiselvitykset loivat yleis-
kuvan kasvisten, juuresten, marjojen sekd luomunau-
dan- ja -lampaanlihan tuotannosta ja jalostuksesta

maakunnassa.

Luomujuuresten ja -kasvisten tuotantoselvitys antoi
ennakkokasityksistd poikkeavan tuloksen, ettd maakun-
nassa ei tuoteta riittdvésti luomujuureksia ja -kasviksia.
Puutetta on erityisesti luomuna tuotetusta perunasta,
erikoiskasviksista ja marjoista. Vain luomuporkkanaa,
luomusipulia ja luomukaalia tuotetaan yli maakunnan
tarpeen, mutta sopimusten ja kaupan ketjujen kautta
sekin toimitetaan p&&osin myyntiin maakunnan ulko-
puolelle. Tunnistettiin tarve maakunnan luomukasvis-ten
myyntikokeilusta omassa maakunnassa.

Esiselvityksesséd kavi myos ilmi, ettd luomunaudan-ja
-lampaanlihaa tuotetaan riittavasti, mutta se toimi-tetaan

jalostukseen maakunnan ulkopuolelle ja ettd osa

luomulihasta kadottaa luomustatuksensa ennen mark-
kinoille tuloa. Maakunnassa myytava ja julkisten ruo-
kapalvelujen kéyttimé luomunaudanliha on joko pit-
kén matkan vaeltaja” tai muussa maakunnassa tuotet-
tua. Tunnistettiin tarve lyhyen jakeluketjun kokeilusta
omassa maakunnassa tuotetun lihan osalta.

Esiselvitys tuotti myds oleellista tietoa julkisten ruo-
kapalvelujen toimijoiden ja luomutuottajien valisesta
suhteesta: he eivat tunne toisiaan. Lisaksi kavi ilmi, etta
maakunnassa sijaitsevat ravintolat ja tuottajat tekevét
vain vahan yhteisty6ta ja vakiintuneita asiakassuhteita on
vahén. Tunnistettiin tarve kokeilla luomutuottajien suoria
raaka-ainetoimituksia sekd julkisille ruokapalve-luille
ettd ravintoloille.

Yrittajatyopajoissa sovittiin hankkeen kokeilutoi-
menpiteet, jotka olivat:
1.luomunaudanlihaketjun lyhentaminen:

teurastus-, kuljetus- ja tuoreena myynnin

kokeilu kaupan ketjumyymalan kautta,

2.luomukerakaalin ~ myyntikokeilu  suoraan
tuottajalta kaupan ketjumyymalassa,
3. luomuparsakaalin  myyntikokeilu  suoraan

tuottajalta julkisille ruokapalveluille,
4.luomunaudanlihan logistiikka- ja

myyntikokeilu tuottajalta samassa kunnassa

sijaitsevalle julkiselle ruokapalvelulle,
5. pakkausratkaisujen valinta luomutuotteille tuottajien,

kuluttajien ja suurkeittididen tarpeeseen seka
6.luomutuotannon tunnetuksi

tekeminen tilavierailujen avulla.
Paadyttiin  toteuttamaan yll& mainitut kokeilut.

Tuoreen, maakunnassa tuotetun naudanlihan ja

kerékaalin myyntikokeilu Savonlinnan K-citymarke-tissa
onnistui hyvin. Kaikki osapuolet: kauppias, kulut-tajat ja

tuottajat, olivat tyytyvaisid kokeiluun. Tuot-



tajien paikalla olo, tuote-esittelyt ja maistatus olivat
tirked osa myyntitapahtumaa. Kuluttajatutkimuksen
mukaan myds kayttdjakokemukset olivat erittédin posi-
tiivisia. Tulokset vahvistivat kaikkien osapuolten uskoa
ja kiinnostusta lyhyiden toimitusketjujen mahdolli-
suuksiin: liha ja kasvikset voidaan myydd tuoreena,
paikallinen tuottaja “antaa kasvot” tuotannolle ja
tuotteelle ja myyntitapahtuma on vuorovaikutteinen.

Kokeilussa 3 onnistumisen edellytys oli tuotteen
kayttoinnovaatio, joka teki tuotteesta kustannuksiltaan
kilpailukykyisen ja luomuparsakaalista ”arjen herkun”.

Kokeilu 4 osoitti, ettd nykyisin yleisesti k&ytossd
olevassa mallissa liha kiertdd pitk&n matkan ennen kuin
se palaa tuottajatilan kanssa samassa kunnassa sijait-
sevan julkisen ruokapalvelun kayttéon. Kokeilu kuiten-
kin osoitti, ettd rahtiteurastaminen mahdollistaa lihan
luomustauksen sdilymisen koko matkan ajan ja haluttu
tuote-erd paatyy maaréatylle asiakkaalle.

Pakkaustarvekartoitus oli tuottanut tuloksen, ett4
luomutuottajilla on tarve tilausmadraltdan pientuotta-
jalle mahdollisista ekologisesti kestévistd pakkausvaih-
toehdoista. Samoin oli kdynyt ilmi, ettd tarvitaan eriko-
koisia pakkauksia kotitalouksien kulutukseen ja suur-
keittiille. Pakkaustarvekartoituksen perusteella valit-tiin
ehdotukset sekd kuluttaja- ettd suurkeittiokéyt-toon
soveltuvista pakkausratkaisuista.  Valitut  pakkaus-
ratkaisut sisaltdvat ehdotuksen sekd pakkauksista, ettd
pakkaamiseen kaytettavista laitteista.

Luomutuotannon tunnetuksi tekemiseksi kehitet-tiin
tilavierailukonsepti. Kavi ilmi, ettd vain muutamalla
luomutilalla oli tilaesite ja joillakin kotisivut, mutta
yhdell&kaan tilalla ei ollut esittelyvideota.

Kehitettiin viiden luomutilan tilavierailukonsepti,

yhtendinen tilaesiteilme, tuotettiin kolme esittelyvi-

deota ja tuotekortit esittelytiloista. Ammattilaisryhma
testasi tuotteen ja se osoittautui toimivaksi.

Lis&ksi osoittautui, ettd Mikkelin matkailutoimi on
kiinnostunut markkinoimaan luomutilavierailuja erilai-

sille kohderyhmille.

4. Tastéa jatketaan eteenpain

Hanke osoitti merkittavia luomuliiketoiminnan kehit-
tdmistarpeita. Paallimmaisend voi todeta tarpeen luo-
muketjun toimijoiden yhteistyon lisddmisestd, tuotta-
jien keskindisen yhteistydn kehittdmisesté ja tarpeen
suoriin asiakaskontakteihin tuottajien, julkisten ruo-
kapalvelujen, ravintoloiden, kaupan ja kuluttajien kes-
ken. Tuottajien kannattaisi muodostaa tuottajaren-
kaita isompien tuote-erien toimittamiseksi suurasiak-

kaille. Talla tavoin toimitusten s&anndllisyys ja tuottei-

den tasainen saatavuus voitaisiin varmistaa.

25



26

Merkittava kehittdmisalue on julkisissa ruokapalve-

luissa. Jos maakunnalliset luomutuotteet saadaan jul-
kisten ruokapalvelujen arkipdivaan, voi toiminnalla olla
huomattavia aluetaloudellisia vaikutuksia.
Luomutuotevalikoimaa on laajennettava. Maa-
kunnasta on tullut raaka-aineen tuottaja ja jalostus-
arvo siirtyy muihin maakuntiin. Etela-Savosta puut-
tuvat kokonaan luomumaitojalosteet. Osa luomumai-
totaloustuotteista voi olla tilatason yrityksissé tuotet-
tuja, kuten tilajuustot ja luomujéatel6. Maakunnassa

on myds tarvetta luomuleipomotuotteista, luomuliha-

jalosteista ja luomukasvisjalostuksesta. Vajavainen

luo-mutuotevalikoima tarjoaa lukuisia
liiketoimintamah-dollisuuksia.

Myds luomutuotannon, luomutilojen ja -yritysten
nakyvyyttd on parannettava. Tarvitaan luomutuottajien
yhteisesiintymisid, messutapahtumia, tuote-esittelyja,
yhteisesitteitd ja luomutuotannon tunnetuksi tekemisté
tuottajien ja tilojen kautta.

Luomu voi olla myds matkailullisesti merkittava
tekijé. Siksi luomutilaverkostoa kannattaa Kkehittd4

myds matkailutuotteena.



LIITE 1. Aloitus-tyopaja 23.1.2014

Ohjelma:

9.30 Aamukahvi
10.0 Tilaisuuden avaus ja esittaytyminen
10.15 Eteld-Savon luomuvihannes- ja marjaketju
10.45 Etela-Savon luomulihaketju
11.15 Uutta pakkausteknologiaa luomuruoalle
11.45 Lainsaadanndn asettamat vaatimukset luomuketjulle
12.30 Lounas
13.30 TyOpajatydskentelya: toimialakohtaiset
haasteet Kahvitauko tydskentelyn lomassa
14.30 Paivan yhteenveto ja sopiminen jatkotydskentelysta

Tilaisuus péaattyy n klo 15.30.

LIITE 2. Kaupan toiminta Etel&-Savon luomuketjussa 6.3.2014

Ohjelma:
9.0 Aamukahvi Tuorepuodissa ja Tuorepuodin esittely
10.15 Tilaisuuden avaus, edellisen kerran yhteenveto
10.30 Kaupan toimijoiden esittaytyminen "Kaupan nékékulma luomuruokaketjuun”
- Mikkelin Vihannes, Tarja Kankkunen
- K-citymarket Savonlinna, Lassi Kinnunen
11.10 Eteld-Savon luomulogistiikan nykyinen malli, Suvi Leinonen
11.45 Lounas
12.45 Etela-Savon luomulogistiikan tavoitetila, Suvi Leinonen
Kahvitauko tydskentelyn lomassa
14.0 Ketju- ja toimialakohtaiset tavoitteet hankkeelle, ryhméatydskentelyd, hanketoimijat
15.00 Ryhmatéiden purkaminen ja sopiminen seuraavasta
tapaamisesta Tilaisuus paattyy n klo 15.30.

LIITE 3. Yritysyhteisty0 ja verkostot 9.4.2014

(Yhteistydssa Luomulla Etumatkaa Etela-Savolle-hankkeen kanssa)

Ohjelma:
09.30 llmoittautuminen ja kahvi
10.0 Tervetuloa! Miten kaytén yrityksen ulkopuolisia resursseja?
Markku Virtanen, Aalto-yliopiston kauppakorkeakoulu, Pienyrityskeskus
10.30 Elinkeinoléhtdinen luomututkimus
Jaakko Nuutila, Luomuinstituutti
11.0 Yhteistyd ja verkostoituminen osana maatilayritysten liiketoiminnan
kehittamista Pasi Rikkonen, MTT
11.30 Lounas
12.30 Yritys- ja yhteis6esimerkit
12.30 Kankaisten Oljykasvit Oy, Perttu Korolainen
13.0 Sunspelt Oy, Kari Kaipainen
13.30 Herttoniemen ruokaosuuskunta, Olli Repo
14.0 Roinilan Aromiliha, Sami Ohra-aho
14.15 Kahvi
14.30 Yhteistyd ja verkostoituminen —
tyopaja Omat kokemukset ja haasteet
15.30 Yhteenveto



LIITE 4. Raaka-aineiden jatkojalostus, tilavierailukonsepti 13.5.2014

Ohjelma:
8.30 Aamukahvi (luennon alussa), Lénnrotinkatu 7, Ik 1003
9.0 "Tutkittua tiefoa luomusta” -aamuluento aiheesta Kierratysravinnelédhteet, MMM Miia Kuisma, MTT/Luomuinstituutti

9.30 TyOpajan avaus, edellisen kerran yhteenveto, Lonnrotinkatu
5, auditorio Luomujatkojalostus
9.40 - Kasvisten ja marjojen jatkojalostus, FF Food Concept, Heikki Lindfors
10.10 - Teurastus: LihaREM Qy, Hyva Sikala XO Oy, Benjamin Maatilatori, Ismo Eerola
10.50 Jatkojalostus ja markkinointi, Roinilan Aromiliha oy, Sami Ohra-aho
11.20 Lounas
12.0 Logistiikka, Jari Kortelainen, MAMK
12.15 Ryhmaty6t logistiikasta ja ryhmatdiden purku
13.30 Kabhvi ja kyselyihin vastaaminen
14.0 Vierailumaatilakonsepti
14.30 Terveisia Saksanmatkalta, Pirjo Siiskonen, Luomuinstituutti
15.00 Paivan yhteenveto, toiminta kesalla ja seuraavan tapaamisen

ajankohta n. 15.30 Tydpajan paattyminen

LIITE 5. Luomuliha- ja kasvisketjukokeilujen tulokset 3.11.2014

Ohjelma:
9.00 Aamukahvi
9.30 Tilaisuuden avaus, edellisen kerran yhteenveto, Jaakko Nuutila, Luomuinstituutti
9.40 Luomulihaketjun testaaminen, Kirsi Mutka-Paintola
Tuottajat Heli Ahonen, Juvan Muumaa ja Anna Siiridinen, Luomutila Siiridinen
Ruokapalvelupéaallikkdé Annikki Tarvainen, Jarvi-Saimaan palvelut Oy
Myymalapaallikkod Lassi Kinnunen, K-citymarket Savonlinna
10.30 Luomukasvisketjun testaaminen, Marjo Sarkka-Tirkkonen
Tuottajat Elina ja Antti Vauhkonen, Kalliolan luomutila
Ruokapalvelupéaallikkd Annikki Tarvainen, Jarvi-Saimaan palvelut Oy
11.20 Kuluttajatutkimusta liha- ja kasvisketjun kokeiluista, Juha-Pekka Jérvinen, Luomu-instituutti
11.40 Luomulounas Bistro Vileessa, lounaan ja yrityksen toimintatavan esittely, yrittaja llkka Arvola
13.00 Luomu ja julkiset hankinnat, kehityssuunnittelija Mia Hassinen, Mikkelin ruoka- ja puhtauspalvelut
13.30 Ruokaketjun vastuullisuudesta, Juha-Matti Katajajuuri, MTT
14.10 Luomu Eteld-Savon ravintoloissa, Juha-Pekka Jarvinen, Luomuinstituutti
14.30 Ahvenanmaalla monipuolista avomaankasvituotantoa luomuna, matkakertomus, Arja Nykanen, ProAgria, Etela-Savo
15.00 Paivan yhteenveto, Jaakko

Nuutila n. 15.30 Tydpaja paattyy

LIITE 6. Paatostilaisuus: johtopaatokset ja jatkokehitystarpeet 9.12.2014

Ohjelma:

9.0 Aamukahvi

9.30 Tilaisuuden avaus, Jaakko Nuutila, Luomuinstituutti

9.40 Lihaketjun kehittaminen, Kirsi Mutka-Paintola, ProAgria Etela-Savo

9.55 Kasvisketjun kehittaminen, Jaakko Nuutila

10.5 Pakkausehdotukset, Mika Kainusalmi, LUT

10.15 Tilavierailukonsepti, Arja Nykanen, ProAgria Etela-Savo

10.30  Suomalaisia kehitystarinoita: luomuteurastamo, luomuleipomo ja luomujuustola, Jaana Elo, Koko-palvelut
11.30 Luomulounas Kodassa

12.30 ’Luomua Eteléd-Savosta” -ideoiden esittely ja arviointi, llpo Aalto, Mainostoimisto Aalto Oy,
13.30 Hankkeessa opittua ja tarve jatkohankkeelle, Pirjo Siiskonen, Luomuinstituutti

14.0 lltapaivakahvi

14.30 Tilaisuus paattyy



LIITE 7. Pakkaus- ja pakkauskonetietoja

Vuoan+kannen

Tuotantomaara Hintaluokka hintaluokka

viikossa Laite-esimerkki sisaltéen kahdet (sis. painatuk-
(suuruusluokka) | Rasiansuljentakone | tyokalut (alv 0 %) | Kartonkivuokamalli | Kokoluokka sen, alv 0 %)
Alle 500 kpl llpra Foodback 20000 - 1/6 GN 4009 19 snt/kpl
Basic (puoliauto- 25000 € 178x154x45 mm (vahittais- + 4 snt/kpl
maattisuljentakone) (DS 850) myynti)
262x163x43 mm 7009 24 snt/kpl
(DS 1280) (vahittais- + 4 snt/kpl
myynti)
1G/N Suurtalous 42 snt/kpl
314x244x62 mm + 7 snt/kpl
(DS3000)

Alle 5000 kpl llpra Foodpack 60 000 - 70 000 € 1/6 GN 4009 17,5 snt/kpl
Speedy (puoliau- 178x154x45 mm (vahittais- + 4 snt/kpl
tomaattinen sul- (DS 850) myynti)

jentakone
262x163x43 mm 7009 22 snt/kpl +
(DS 1280) (vahittais- 4 snt/kpl
myynti)
1 G/IN Suurtalous 39,5 snt/kpl
314x244x62 mm + 7 snt/kpl
(DS3000)

YI1i 5 000 kpl llpra 135 000 - 1/6 GN 4009 16,5 snt/kpl
Foodback 1402 145 000 € 178x154x45 mm (vahittais- + 3 snt/kpl
(tdysautomaatti- (DS 850) myynti)

nen suljentakone)
262x163x43 mm 700g 21 snt/kpl +
(DS 1280) (vahittais- 3 snt/kpl
myynti)
1GIN Suurtalous 38,5,5 snt/kpl
314x244x62 mm + 6 snt/kpl
(DS3000)
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LIITE 8. Liha ja kasvistuotteiden
pakkausvaihtoehtoja ja -laitteita

HEVI-tuotteet
Nykyinen hallitseva ratkaisu:
» Muovivuoka tai rasia, muovipussi

Vaihtoehtoinen ratkaisu:
* Biohajoava muovirasia tai kartonkivuoka
hengittavalla lapinakyvélla kalvolla

Vahittdismyynti
* Esim. 262x163x43 mm (DS 1280)

Suurtalous
* Esim. n. 1/2 GN kokoinen, 314x244x62 mm (DS 3000)




Lihatuotteet (jauheliha, suikaleet, makkarat
yms. jalosteet) - pakkausratkaisut

Nykyinen hallitseva ratkaisu: Muovivuoka
tai vakuumipakkaus

Vaihtoehtoinen ratkaisu:

« Muovipinnoitettu kartonkivuoka ruiskuvaletulla
muovikauluksella seka tiiviilld muovikannella

« Saatavilla yleispainatuksella pienemmissé erissé
alkaen n. 200 kpl laatikoista — etiketit personoitavissa

+ Kustomoitu painatus mahdollista suuremmilla
erill, alkaen 50 000 kpl

Vahittaismyynti:

« 1/6 GN kokoinen (DS850), 178x165x45 mm
n. 400g vuokapakkaus

Suurtalouspuoli:
* N. 1/2 GN kokoinen (DS3000), 314x244x62 mm

* Vuokapakkausten etuna soveltuvuus monenlaisen, vaihtelevan
tuotteen pakkaamiseen, mahdollisuus kayttda suojakaasua

Pakkauskonevaihtoehdot vaihtoehtoisille pakkauksille:

Pientuottaja (alle 500 kpl viikossa)
* Puoliautomaattinen suljentakone

Suuremmat tuotantomaérat (alle 5000 kpl viikossa)
* Puoliautomaattinen suljentakone sy6ttokuljettimella

Suurtuottaja / sopimuspakkaaja (yli 5000 kpl viikossa)
» Automaattinen suljentakone sy6ttokuljettimella

CASE 1: Pienpakkaaja, alle 500 kpl / viikko
Laite-esimerkki:

« llpra Foodpack Basic, puoliautomaattinen
suljentakone - Hintaluokka (sis. kahdet tyokalut)

20 000 — 25 000 €€ Vuokamallit (sis. painatus):

* 1/6 GN, 178x154x45 mm (DS850)

- N. 400 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 19 snt / kpl + 4 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 262x163x43 mm (DS1280)

- N. 700 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 24 snt / kpl + 4 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 1 GN, 314x244x62 mm (DS3000) DS3000
- Suurtalouskoko

- Hintaluokka 42 snt / kpl + 7 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)

DS1280




CASE 2: Pakkaaja, alle 5000 kpl / viikko
Laite-esimerkki:

* llpra Foodpack Speedy, puoliautomaattinen suljentakone
- Hintaluokka (sis. kahdet tydkalut) 60 000 — 70 000 €
» Vuokamallit (sis. painatus):

- 1/6 GN, 178x154x45 mm (DS850)

- N. 400 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 17,5 snt / kpl + 4 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 262x163x43 mm (DS 1280)

- N. 700 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 22 snt / kpl + 4 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 1 GN, 314x244x62 mm (DS3000)

- Suurtalouskoko

- Hintaluokka 39,5 snt / kpl + 7 snt / kpl (vuoka + kansikalvo

CASE 3: Pakkaaja, yli 5000 kpl / viikko

Laite-esimerkki:

* llpra Foodpack 1402, tdysautomaattinen suljentakone

- Hintaluokka (sis. kahdet ty6kalut) 135 000 — 145 000 €

- Vuokamallit (sis. painatus):

* 1/6 GN, 178x154x45 mm (DS850)

- N. 400 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 16,5 snt / kpl + 3 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 262x163x43 mm (DS 1280)
- N. 700 g (vahittaismyynti)

- Hintaluokka 21 snt / kpl + 3 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)
* 1 GN, 314x244x62 mm (DS3000)

- Suurtalouskoko

- Hintaluokka 38,5 snt / kpl + 6 snt / kpl (vuoka + kansikalvo)

LIITE 9. Luomuretki Etela-Savoon 14.-15.8.2014

Ohjelma:

Torstai 14.8.2014

9.0 Lahto yhteiskuljetuksella Mikkelista Sokos hotelli Vaakunan edestéa Haukivuorelle

10.0 Kalliolan luomukasvintuotantotila, http://kalliolanluomu.fi

12.0 Hyvéatuuli Highland, Iluomulihakarjatila ja tilamyymala, Jappila,
http://hyvétuuli.fi Retkilounas tilalla

15.0 Ruokatehdas Krunex, Juva, http://kruunuherkku.fi

16.0 Teahouse of Wehmais, Juva, iltapaivatee & kahvit,
http://teahouse.fi Wehmaan Kartanon maitotilan esittely
Butiken pa landet — Wehmaan Kartano

18.0 Siirtyminen ja majoittuminen Anttolanhoviin, http://anttolanhovi.fi

20.0 lllallinen Rantaravintolassa. lllallisen ohessa Anttolanhovin luomu- ja lahiruokatoimintatavan
esittely Saimaan Juomatehtaan esittely, http://saimaanjuomatehdas.fi
Analyysi péaivan retkikohteista

Perjantai 15.8.2014

7.30 Aamiainen Anttolanhovissa

9.0 Lahto yhteiskuljetuksella Mikkelin yliopistokeskukselle

9.30 Luomuinstituutin esittely, http:/luomuinstituutti.fi
Kavely Tuorepuotiin

11.0 Tuorepuoti, Mikkeli, http://tuorepuoti.fi
Vavesaarentilan ja tuotteiden esittely, http://vavesaarentila.fi

12.30 Yhteinen lounas luomu- ja lahiruokaravintola Bistro Vileessa, http://vilee.fi

13.30 Kotimatka tai omatoiminen retkeily Mikkeliss&a
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