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Suomalainen huolto-
varmuus on uniikki
jarjestelma

Globaalin ruokaturvaindeksin mukaan Suomen ruoka-
turva oli vuonna 2022 maailman paras. Suomalainen
huoltovarmuusjarjestelma on mallikappale, josta vil-
kuillaan esimerkkia useammassakin EU-maassa. Nain
tekee muiden mukana Ruotsi, joka purki suurelta osin
oman jarjestelmansa 2000-luvun alussa. Suomessa
sithen ei ole haluttu eika uskallettu kajota — painvas-
toin huoltovarmuutta on parannettu kriisi kriisilta.

- Elintarvikehuollon kotimaisuus on ollut huolto-
varmuutemme ikiaikainen ldhtékohta. Taalla on ollut
vahva tahto sailyttaa vankka kotimainen alkutuotanto,
ja toisaalta on ymmarretty korkean omavaraisuuden
tarkeys Vendjan naapurimaana. Koronapandemia, kuin
myos Venajan hyokkayssota Ukrainaan ovat osoitta-
neet, ettd hyvin toimivassa ruokajarjestelmassamme
on myos kriisin kestoa, kiittelee maa- ja metsatalous-
ministeridn ruokaosaston osastopaallikkd Minna-
Mari Kaila.
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Atria

120 vuotta maapalloa, ihmisia ja
ruokaa kunnioittaen

Atria pilotoi tiedeperusteisten
luontotavoitteiden ohjeistoa

Aina aallon harjalla

Ruokapoytdkeskusteluissa on
voimaa, uskoo toimittaja ja
juontaja Marja Hintikka. Han
haluaa tehda ruokailutilanteista
ilon hetkia perheelleen.
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Atria tuottaa
kestavaa arvoa

Atria on Pohjois-Euroopan johtavia liha-

ja ruoka-alan yrityksia. Olemme asiakkai-
demme, henkilostomme ja omistajiemme
arvostama, vuonna 1903 perustettu yritys.
Olemme tehneet ruokaa ihmisille yli 120
vuotta, ja haluamme tehda sita tulevaisuu-
dessakin. Siksi toimimme maapalloa, ihmi-
sid ja ruokaa kunnioittaen.

Atrian uusiutuminen ja kasvu perustu-
vat erinomaiseen kaupalliseen osaamiseen
ja tehokkaaseen, vastuulliseen toimintata-
paan. Padtuotteemme, hyva ruoka, tuottaa
paremman mielen ja kestavaa arvoa kaikille
sidosryhmillemme.

Liikevaihntomme vuonna 2021 oli noin 1,5
miljardia euroa ja palveluksessamme oli
noin 3 700 liha- ja ruoka-alan osaajaa Suo-
messa, Ruotsissa, Tanskassa ja Virossa. Atria
Oyj:n osake on listattu Nasdaqg Helsinki
Oy:ssa vuodesta 1991 |dhtien. Atrian vuoden
2022 luvut julkaistaan 22.2. Katso: atria.com
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Paras tae toimitus-
varmuudelle on
avoln vuoropuhelu

Viime vuosi oli monella tapaa hyvin erikoi-
nen. Ensin kohtasimme merkittavia rehu-
viljojen hintojen nousupaineita, jotka
johtuivat vuoden 2021 ennéatysheikosta
sadosta. Vendjan hyokkays Ukrainaan hel-
mikuussa 2022 siivitti viela viljatuottei-
den inflaatiota mutta vaikutti myés muun
muassa lannoitteiden, polttoaineiden seka
energian hintojen nousuun nopeasti ja
voimakkaasti. Tassa kohtaa haluan osoit-
taa suuret kiitokset asiakkaillemme yhteis-
tydhalukkuudesta ja neuvottelujousta-
vuudesta, jota osoititte erityisesti kevaan
aikana. Sen ansiosta pystyimme yhdessa
sopimustuottajiemme kanssa turvaamaan
raaka-ainetarpeet tuotteitamme varten ja
huolehtimaan tavarantoimituksista sovi-
tusti.

Eldmme edelleen maailmanpoliittisesti
erilaista ja vaikeasti ennustettavaa aikaa.
Tasta syysta sana huoltovarmuus on nos-
tanut paataan monissa yhteyksissa. Elin-
tarviketeollisuus maaritelladn kansallisen
huoltovarmuuden kannalta kriittiseksi toi-
mialaksi yhdessa energian, vesihuollon,
kuljetusten ja terveydenhuollon kanssa.
Tuoreiden elintarvikkeiden tuotanto edel-
lyttaa aivan omanlaistaan, varsin vaativaa
koko toimitus- ja tuotantoketjun hallintaa.

Suuret toimijat ovat elintarvikkeiden
huoltovarmuuden ndkodkulmasta avainase-
massa. Aina ei juolahda mieleen, etta pel-
kastaan atrialaisesta toimitusvarmuudesta
kaupalle, foodservice- ja teollisuusasiak-
kaille huolehtivat tuhannet suomalaiset
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ihan joka ikinen paiva. Tuottajat vastaa-
vat maailman mittapuussa erinomaisesta
eldintenpidosta. Eri tuotantolaitoksilla
tyoskentelevat jalostavat erinomaisia liha-,
lihajaloste- ja valmisruokatuotteita. Logis-
tiikan ja kuljetusten ammattilaiset huoleh-
tivat, etta raaka-aineet ja tavarat siirtyvat
oikea-aikaisesti ketjussa eteenpain unoh-
tamatta sitd, ettd lukuisat it-asiantuntijat
varmistavat tilaus- ja toimitusjarjestelmien
ja tuotantojarjestelmien toimivuuden.
Tamankertaisen lehtemme paajutussa ker-
romme lisda siitd, kuinka atrialaisesta toi-
mitusvarmuudesta huolehditaan.

Ei sovi unohtaa, etta vaikka suomalaisen
ruoantuotannon huoltovarmuudesta on
saadetty laissa, se ei automaattisesti turvaa
tuoreen ruuan toimituksia poikkeusoloissa.
Paras tae toimitusvarmuuden korkean
tason pitamiseksi on avoin ja rehellinen
vuoropuhelu ketjun toimijoiden valilla
aina asiakkaisiin asti. Nain on ollut ja nain
haluamme jatkaa. Avoin ja jatkuva yhteys
on edellytys sille, ettd luomme toimijoiden
valille luottamuksellisen ilmapiirin, jossa
on hyva toimia, ja jossa ketjun jokainen
osa tietaa tekevansa arvokasta tyota arvok-
kaan asian puolesta.

Tassd hengessa lahdetdan jalleen raken-
tamaan meille kaikille hyvaa kaupallista
vuotta 2023.

Antti Paavilainen
Paatoimittaja
Atria Suomi, johtaja, myynti

29

Tuoreiden elintar-
vikkeiden tuotanto
edellyttdd aivan
omanlaistaan,
varsin vaativaa koko
totmitus- ja tuotan-
toketjun hallintaa.

1vivdnxuiv

HUIPPUUNSA HIOTTU
JARJESTELMA

Suomalainen huoltovarmuus on huippujdrjestelmad, joka perustuu kotimaiseen ruokaan.

Suomen omavaraisuusaste on korkea useimpien yleisesti kdytettyjen elintarvikkeiden osalta.
Suomalaisia elintarvikkeita arvostetaan myos Suomen ulkopuolella, silld niiden raaka-aineet ovat

puhtaita ja ruoantuotannon osaaminen on huipputasoa.

Pitkdjanteisesti kehitetystd jdrjestelmdstd on syytd pitdd huolto jatkossakin.

Lahde: Ruokatieto 2022
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Ruoka tulee
mikrosta

Yksi taman vuoden vahvoista ruokatren-
deistd on helppous. Tama nakyy konkreet-
tisesti siing, ettd valmisruoka-annosten
kulutus vain kasvaa. Mikrovalmis annos
ruokkii yha useammin koko perheen. Lue
lisda valmisruokamurroksesta sivulta 21.

Léhde: Atrian markkinatieto

Mikroaterioiden kulutusten
kasvu (2020-2022)

2022 937748
2021 864 535

2020 792 508

”Ruokatotuuksia”
on tarkasteltava
uudella tavalla

Liian moni nuori rankaisee itsedan ruokavalin-
noilla, selvidd Ruokasuhde koulutuksen ja tyon
ulkopuolella olevilla nuorilla -tutkimuksesta.

— On syyta tarkastella uudella tavalla, mil-
laista tietoa tai "totuutta” ruoasta ja ter-
veydestd valitdmme ruokakasvatuksessa ja
-viestinnassd, Sanna Talvia Ita-Suomen yli-
opistosta kirjoittaa.

Tutkimuksessa esiin nousi se, ettd kulttuu-
rissamme ovat vallalla "oikeanlaiseen” syo-
miseen ja kehon kokoon liittyvat puhetavat.
Niita vilisee myds terveyskasvatuksessa ja
median ravitsemusuutisoinnissa. Ne voivat
kuitenkin lisata ahdistusta, syyllisyytta ja epa-
tervettd sydomiskayttaytymista.

Lahde: mustread.fi

KIRJAVINKIT

Keittiossa tuoksuu tutulta

Uutuuskirjoista valittyy tuttuja, perinteisia makumuistoja.

Kostajan merkki

Christian Rénnbacka,

Bazar 2022

Hautalehto-dekkari-

sarjan 10. osassa Antti

Bnﬁ T ‘ Hautalehto palaa Por-
; vooseen tutkinnan-

johtajaksi. Kaverinsa

luona han 16ytaa jaakaapista Suomen suo-
situinta leikkelemakkaraa. Silla on tarinan
kannalta merkitysta.

"Antti soi voileivan. Se ei paljon luki-
jaa lammittaisi. Mutta kun Antti pistaa
leipdnsa paalle Simonin kaapista [6yta-
madnsa Gotleria, syntyy sattumasta koh-
taus, jossa Antti joutuu aika- ja makumat-
kalle vuosikymmenten taakse. Siina on
siivu tarinankerronnan sielua, mista hyva
tarina tehdaan. Sellainen tarina, joka kes-
taa vuosia, kuten Gotler”, kirjailija selittaa.

Dekkarissa tuttu rikollisjarjesto palaa
kuvioihin kosto mielessa.
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Peppi Pitkatossun
keittokirja

Astrid Lindgren, Ingrid
Vang Nyman, David
Sundin,

WSOQOY 02/2023

Peppi Pitkatossu on
maailman vahvin tytto
mutta myds mestarikokki, joka osaa leipoa
parhaat herkut ja joka tietda, mita kuuluu
téydelliseen merirosvoaamiaiseen. Kirjai-
lijatéhti David Sundin on valinnut yli viisi-
vuotiaille tarkoitettuun keittokirjaan Pepin
parhaimpia keitoksia ja lisannyt niihin
hauskoja lisavinkkeja. Varsinaiset reseptit
ovat ruotsalaisen tv-kokki Johanna West-
manin kasialaa. Resepteja tukevat mai-
niot Peppi-sitaatit ja Ingrid Vang Nyma-
nin klassiset kuvitukset. Kirja kestaa aikaa
ja neuvoo tulevia keittiomestareita heidan
ensimmaisissa luomuksissaan.

Isoditien herkut
toim. Marita Suon-
tausta, maajakoti-
talousnaiset.fi/
isoaitienherkut
Miten valmistetaan
perinteinen karjalan-
paisti pohjoiskarja-
laisittain? Minkalaisista aineksista syn-

tyy eteldpohjalainen klimppivelli? Maa- ja
kotitalousnaiset on koonnut digikirjallisen
isoditien reseptiikkaa, joka tuo perinne-
herkut osaksi nykypaivaa. Kirjan tarkoitus
on innostaa varsinkin nuoria kokeilemaan
perinteisia herkkuja. Kirja kiertda Suomen
maakunnissa ja tutustuttaa tarinoiden,
videoiden ja reseptien avulla paikallisiin
herkkuihin. Perinnereseptit on muokattu
helposti toteutettaviksi myos 2020-luvulla.

Julkaisu on tehty opetus- ja kulttuurimi-
nisterion tuella.

OMASTA MAASTA:

& - TALTA NAYTTAA SUOMEN
ELINTARVIKEOMAVARAISUUS

Tuotannon prosenttiosuus kulutuk
Leipavilja
set maitovalmisteet

Lahde: Ruokatieto, Tietohaarukka 2022. Kantar TNS Agri Oy, Hedelman- ja Marjanviljelijain liitto,
Kauppapuutarhaliitto, MTK, Tulli, Luonnonvarakeskus, Kasvistieto Oy
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Ruokamatkailun trendit nyt

Ruokatapahtumat, autenttiset ruokakokemukset, transformatiivinen matkailu, immer-

siiviset ruokaelamykset, hotellit ruokamatkailukohteina ja ruokatutkimusmatkat
kotona. Muun muassa tallaiset asiat ovat olleet pinnalla ruokamatkailussa viimeisim-
man Ruokamatkailun Trendiraportin (2022) mukaan.

Raportti on Haaga-Helian tuottaman Hungry for Finland -hankkeen LAB8:Ita
tilaama ruokamatkailun trendiraportti. Trendiraportti luo katsauksen palvelualan ajan-
kohtaisimpiin asioihin, kurkistaa nouseviin ja piileviin trendeihin maailmalla.

@ Tutustu: hungryforfinland.fi/

oj0ydd035! :eAny|

Uusi ravitsemuskatsaus tarjoaa
nakymia ravitsemustieteen
ajankohtaiseen tutkimukseen

Vuoden 2022 Ravitsemuskatsaus esittelee ravitsemustieteessa tehtavaa tutkimusta
monesta ndkokulmasta. Ruokavalinnoillamme on merkitysta terveyden ja fyysisen
hyvinvoinnin lisdksi myds ympariston ja mielen hyvinvoinnille, ja ekologinen ja sosiaa-
linen kestavyys liitetddnkin yha useammin myos ravitsemustieteeseen.

Ruoan ymparistovaikutuksia on pitkaan tutkittu erillddn ruoan ravitsemuksellisesta
laadusta. Ravintoaineiden saaminen mukaan tuotteiden elinkaariarviointiin toisi lisaa
arvokasta tietoa tuotteiden vertailuun. Ravitsemuskatsauksessa tutustutaan, kuinka
NEPGa-hanke edistaa asiaa etujoukoissa.

@ Lue uusi Ravitsemuskatsaus: ruokatieto.fi/ruokafakta/ravitsemuskatsaus
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Tervetuloa

uuteen sijaintiimme:
Pohjois-Esplanadi 15-17,
"Apteekinkulman”

alakerta
\—Mﬁ

GASTROGRILL

Ravintola
Gastrogrill Mureée
uusiin tiloihin

Uusi vuosi toi mukanaan uuden sijainnin.
Ravintola Gastrogrill Muré on avattu

uusissa tiloissa Pohjois-Esplanadilla
1. helmikuuta alkaen.

ATRIAN
KOKKIBAROMETRI
-TUTKIMUS 2022

95%

vastaajista nikee, ettd tulevaisuu-
dessa ammattitaitoisen tyévoiman
saatavuus on hankalaa.

Atrian Kokkibarometri on
keittidammattilaisille vuosittain
toteutettava tutkimus alalta.

Tavoitteena
viennin
tuplaaminen

Suomalaisia elintarvikkeita vie-

tiin maailmalle 1,8 miljardilla eurolla
vuonna 2021. Elintarvikealan Food
from Finland -vientiohjelman tavoit-
teena on kasvattaa elintarvikevien-
nin arvo 3 miljardiin euroon vuoteen
2025 mennessa.

Lahde: Etlfi

- Atria 120 vuotta:
BRANDIPUU ON RAKENNETTU

Atrialla on hallussaan kymmenid, kansainvdlisesti arvostettuja ja menestyvid brandejd ja
niiden alabrdandejd. Léihes kaikilla brdndeilld on ykkés- tai kakkosasema markkinoillaan.

Qythells

1907 (atrialle 1997)

Helmikuussa 1907 nuori lihakauppias Oskar Lithell avasi kellarimyymaldn Ruotsin Kumlassa. Kasikayttoisen
lihamyllyn avulla alkanut toiminta kasvoi lopulta yhdeksi Ruotsin tunnetuimmista elintarvikebrandeista.

Mlaks
Mooxits

1920 (Atrialle 2005)

Maks & Moorits on Atrian paabrandi
Virossa. Tuotemerkin juuret ovat vuonna
1910 perustetutussa virolaisessa AS Valga

Lihatodstus -yhtidssa.

3-STJERMET

Q00

e tastiey Gty

1950 (atrialle 2007)

Teurastaja Aage Jensenin perusti 3-Stjer-
netin vuonna 1950. Han kokeili salamin

valmistamista pienessa toimipisteessaan
ja ajoi sitten tavarajunilla ympariinsa myy-
massa tekemidaan makkaroita.

1970 (atrialle 2007)

1996 (Atrialle 1999)

Suomalaisen Liha- ja Sailyke Oy:n tuotteet
koottiin 1990-luvulla Forssan-tuotemerkin alle.

©

1920 (atrialle 2015)

Tanskalainen Axel Aalbaek perusti ensim-
maisen lihakauppansa Jyllantiin vuonna
1920 ja aloitti makkaroiden ja lihatuottei-
den valmistuksen. Yritys erikoistui luomu-
tuotteisiin ja on nykyaan yksi Euroopan

menestyneimmista luomuleivanpaallisten

tuotemerkeista.

Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

1963

Suomen arvostetuimpiin elintarvikemerk-
keihin kuuluva Atria perustettiin vuonna 1963
suomalaisten osuusteurastamoiden keskus-

liikkeen (TLK) tuotemerkiksi. Tuotemerkki

otettiin konsernin nimeksi vuonna 1994.
Nykyisen hahmonsa merkki sai vuonna 2020.

e

1987 (atrialle 2008)

[Sib:qlluj
1932 (Atrialle 1997)

Oskar Lithellsin 1900-luvun alussa nopeasti
kasvanut perheyritys on myos Sibylla-tuo-
temerkin takana. Ensimmaiset hot dogit
valmistuivat Lithellsin makkaratehtaassa
vuonna 1932.

_j:d_nn-:-h-:l 3ol

1974 (atrialle 2007)

Lonnenberga on Atria Ruotsin paabrandi.
Lénnberga-kinkun resepti juontaa juurensa
1930-luvulle saakka, jolloin jamtlantilainen

lihamestari Hugo Hedman kehitti sen.

@

1994 (atrialle 2008)

W

1994

Wilhelm-sarjan tuotteet lanseerattiin alun perin vuonna
1994 nimelld Mestari Wilhelm. Vuonna 1999 tuotemerkista
tuli Wilhelm ja se keskittyi A-luokan grillimakkaroihin.

Vuonna 2023 Atria juhlistaa suomalaisilta perhetiloilta 120 vuotta sitten alkanutta ruokamatkaansa, jonka
resepti kestaa tulevillekin sukupolville: Hyva ruoka — parempi mieli. Lue lisaa historiasta Poydalla-osiosta.

Hyvd Ruoka 9
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Kotimaisuus yhdistetc'iéin
yhd selvemmin kansalli-
seen etuun ja laatuun.

80 %:n

omavaraisuusaste on
_ruoan huoltovarmuuden
tarkein tuki.

Kuluttajista

69 %

valitsee ensisijaisesti
kotimaisia elintarvik-
keita hinnan noususta
huolimatta.

88 %

haluaa elintarvike-
pakkauksiin selkedit
alkuperdmaamerkinndt.

HUOLTOVARMUUS

- Maailman

paras

ruokaturva

Suomalainen huoltovarmuus on uniikk? jdrjestelmd,

jonka ydintd on huippuunsa hiottu kotimainen ruoka.

Teksti: Lea Penttild | Kuvitus: Emmi-Riikka Vartiainen, kuvat: Juho Paavola

uokaketjun rooli kansallisen huol-
tovarmuuden turvaajana on kitey-
tettavissa yhteen sanaan: elintar-
kea. Globaalin ruokaturvaindeksin
mukaan Suomen ruokaturva oli vuonna
2022 maailman paras. Vatsamme eivat
kurni nalasta kriisienkaan aikana. Onneksi
maassa on riittanyt viisautta vahvistaa
kansallista huoltovarmuutta seesteisina-
kin aikoina seka nivoa se yritysten, julkisen
sektorin ja jarjestojen yhteistoiminnaksi.

Suomalainen huoltovarmuusjarjestelma
on nyt maailmalla mallikappale, josta
vilkuillaan esimerkkia useammassakin
EU-maassa. Ndin tekee muiden mukana
Ruotsi, joka purki suurelta osin oman jar-
jestelmansa 2000-luvun alussa. Suomessa
siihen ei ole haluttu eika uskallettu kajota
— painvastoin huoltovarmuutta on paran-
nettu kriisi kriisilta. -

- Elintarvikehuollon kotimaisuus on
ollut huoltovarr_nuutéﬁwme ikiaikainen lah-
tokohta. Taalla on ollut vahva tahto sai-
lyttaa vankka kotimainen alkutuotanto, ja
toisaalta on ymmarretty korkean omava-

raisuuden tarkeys Venajan naapurimaana.
Koronapandemia kuin myds Vendjan
hyokkayssota Ukrainaan ovat osoitta-
neet, ettd hyvin toimivassa ruokajarjes-
telmassamme on my®os kriisin kestoa,
kiittelee maa- ja metsatalousministerion
ruokaosaston osastopaallikké Minna-
Mari Kaila.

Aina ajankohtainen huoltovarmuus
Nopean reagoinnin mahdollistavaan huol-
tovarmuusrahastoon ja mittavaan huol-
tovarmuusverkostoon perustuva malli on
pitkan kehityksen tulos eika siita ole tois-
taiseksi 16ytynyt suurempia valuvikoja.

- Tilannekuvaa paivitetddn yhteistydssa
taajaan, jotta heikkoihinkin signaaleihin
pystytadn reagoimaan ajoissa.

~ Kaila korostaa varautumisen jatkuvuutta.

—Jo kahden hallituskauden ajan on vah-
wistettu ravinneomavaraisuutta ja energia-
huoltoa esimerkiksi tehostamalla ravin-
nekierratystd, satsaamalla innovaatioihin
seka edistamalla uusien konkreettisten
toimien investointeja. Kevdan 2022 huol-

tovarmuuspaketista kohdennettiin 100
miljoonaa euroa ruokaketjun tuotantopa-
nosten omavaraisuuden vahvistamiseen.
Sielld oli investointitukia seka panostuksia
tutkimukseen ja tuotékehitykseen. Kohon-
nut energian hinta on sysannyt vauhtia
myos MMM:n tukemiin energiainvestoin-
teihin. oY

— Elintarvikehuoltovarmuuden paranta-
minen edellyttda, etta vahvistamme edel-
leen tuotantopanosomavaraisuuttamme:

Eurot tasakasoihin
yhteisymmarryksella
— Vaikka energiapalettimme'on moni-
puolinen ja vahvasti kotimaiseen tuotan-
toon perustuva eli tasapainoisempi kuin
monessa muussa maassa, laittaa akuutti
energiakriisi ja raaka-aineiden hintojen
nousu lujille niin alkutuotannon kuin elin-
tarviketeollisuudenkin kanm'attavuudenj.a
jatkuvuuden.

— Huoltovarmuuden kannalta on ongel-
mallista, etta kaikki ruokaketjun toimijat
hakevat nyt vimmaisesti tehokkuutta. >

Hyvi Ruoka 11
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Kukaan ei halua, ettd omavaraisuutemme
heikkenee tai uudet innovaatiot jaavat
toteutumatta. Ehka epdvakaus herattaa
huomaamaan, etta jatkuvuuden hallinnan
kannalta on dadrimmaisen tarkeda hoitaa
varavoimat kuntoon, vaikkei se kaikkein
kannattavinta olisikaan.

Kaila painottaa, etta ratkaisuja elintarvi-
ketuotannon kustannuskriisiin ja ruoka-
markkinoiden toiminnan kohentamiseen
on pengottava yhteistuumin.

— Tuotannon jatkuvuuden ja uusien
innovaatioiden hyddyntdmisen vuoksi
kaikki tarvitsevat kaikkia. Jokaisen toimijan
pitdisi nyt parantaa ymmarrystaan koko-
naistilannekuvasta sen sijaan, ettd keskittyy
optimoimaan omia lyhyen aikavalin tavoit-
teitaan. Keskinaista luottamusta ketjussa
vahvistaisi esimerkiksi markkinatiedon ja
muun datan avoin jakaminen, jolloin se
olisi kaikkien hyddynnettavissa. Kustan-
nuskriisi on ehka tuupannut ruoka-alaa tii-
viimmaksi, mutta tyota riittda viela.

— Minua hammentas se, ettd huolto-
varmuusarganisaatiossa samojen tahojen
yhteispeli sujuu hienosti, mutta ruokaket-
jussa keskustelu on nyt varsin soradanista.
Kotimaisesta ruoasta on hioutunut huip-
pulaadukas tuote. Meidan on pystyttdva
parempaan niin yksituumaisuudessa kuin
elintarvikeviennissakin. Yhdessa tekemi-
nen tuo kriisinkestavyytta.

Osaaminen kiertoon

Sanoina varautuminen ja huoltovarmuus
tuovat mieleen tuoterdykkitt ja ydintahan
ne ovatkin. Varmuusvarastoinnista ja
maanpuolustuksesta huoltovarmuusajat-
telu on sittemmin laajentunut yhteiskun-
nan kriisinkestdvyyden varmistamiseen.
Kailan mielestd Suomen on oltava aktiivi-
sesti mukana myos globaalin ruokaturvan
kehittdmisessd ja oman osaamisen verkos-
toimisessa.

- Pidan kehitysyhteistydhankkeita hyvin
tarkeind. Suomen huoltovarmuuskriisia
todennakdisempia ovat pakolaiskriisit,
ellemme onnistu globaalin ruokaturvan
kehittdmisessa. Niissd poydissa suoma-
laista osaamista kelpaa tarjoilla.

12 Hyvi Ruoka
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Ratkaisuja elintarvike-
tuotannon kustannus-
kriisiin ja ruokamark-
kinoiden toiminnan
kohentamiseen on
pengottava yhteis-
tuumin.

Minna-Mari Kaila

Ainutlaatuinen

huoltovarmuus-
malli

« Varhaisinta kansallista varautumista oli-
vat 400 vuotta sitten katovuosien varalle
perustetut kruununmakasiinit.

Ensimmaisen maailmansodan huoltokrii-
sin seurauksena perustettiin 1920-luvulla
Valtion viljavarasto seka valtionyhtioita
kriittisten tarpeiden, kuten polttoainei-
den ja lannoitteiden turvaajiksi.

1950-luvulla puolustustaloudellinen
suunnittelukunta kokosi jo varmuusva-
rastoja.

Huoltovarmuuskeskus (HVK) aloitti toi-

mintansa vuonna 1993.

Suomen — yritysmaailman, julkisen sek-
torin ja jarjestdjen — muodostama huol-
tovarmuusorganisaatio on maailmassa
ainutlaatuinen. Vain Sveitsissa on kay-
téssa vahan samantyyppinen malli.

2000-luvulla huoltovarmuus on mate-
riaalisen varautumisen liséksi kriisinkes-
tavyyden parantamista ja jatkuvuuden
hallintaa.

Elintarvikealan huoltovarmuudesta vas-

taavat HVK:n alkutuotanto- ja elintar-
viketeollisuus- seka kauppa- ja jakelu-
poolit.

HVK:n toiminta rahoitetaan energiaveron
huoltovarmuusmaksulla. Esim. jokaisesta
auton tankkauksesta sujahtaa huoltovar-
muuteen 0,68 senttid per litra.

r = - - KOMMENTTI: JUHA GROHN == == = = = = = - -

Ruoalla ei leikita

Vain hyvin toimiva yhteiskunta — kansalaiset, yhteisot, yritykset, kunnalliset
ja kansallisen p&attajat — voi vastata vaikeiden aikojen huoltovarmuudesta.
Ja toisinpain: heikko huoltovarmuus vaurioittaa yhteiskunnan toimintaa.

Suomessa huoltovarmuuden toimivuutta ei ennen korona-aikaa ja Vena-
jan hyokkayssotaa Ukrainaan ole juurikaan testattu kdytdannossa. Ruokaa,
juomaa, polttoaineita, sahkoa, turvaa, 1adkkeita ja peruspalveluita on ollut
saatavilla sen verran kuin olemme tarvinneet.

Edes nyt, joulukuussa 2022, emme ole tilanteessa, jossa olisimme joutu-
neet perushyddykkeiden saatavuudessa todelliseen kriisiin. Hinta, ennen
kaikkea energian hinta, tayttaa kriisin tunnusmerkit, mutta valoa ja lampoa
on kuitenkin ollut saatavilla, ja toivottavasti on l&pi talven.

Varautuminen poikkeusoloihin tehddan hyvina aikoina. Suomella on
tastd hyvat ndytot ruoan tuotannossa. Peruselintarvikkeiden tuotanto, val-
mistus ja jakelu on suomalaisissa kasissa nyt ja tulevaisuudessa. Tasta on
kansallinen tahto.

Poikkeusolotestin ensimmainen osa tehtiin koronan aikana. Toinen osa
alkoi Venajan hyokattya Ukrainaan.

Korona-ajasta suoriuduttiin elintarvikeketjussa hyvin. Kaikilla ketjun toi-
mijoilla on ollut varmasti omat pulmansa, mutta ne on selvitelty ilman jul-
kisen vallan apuja. Ketju on pitanyt itse toimintakyvystdan huolta. Tama jos
mika on toimivan jarjestelman tunnusmerkki.

Venajan hyokkays Ukrainaan osoitti, kuinka syvan sidoksen Eurooppa ol
rakentanut Venajalle. Nyt naité sidoksista hankkiudutaan eroon, ja se mak-
saa. Sota on vaikuttanut paljon ruoan tuotantoon ja hintaan, ja vaikutukset
jatkuvat. Suomessa tuotanto on toistaiseksi selvinnyt kohtuullisesti sodan
vaikutuksista. Suurin huoli on alkutuotannon tilanne ja jatkuvuus. Inflaa-
tio nostaa edelleen tuotantopanosten hintoja, ja vieraan pddoman hinta on
nousussa.

Moni meista on saanut oivaa ohjausta lapsena. Yksi tutuimmista lausah-
duksista oli: "Ruoalla ei leikitd.” Tama ohje sopii edelleen seka lasten van-
hempien ettd ruoka-asioista paattavien kayttoon.

Hyva Ruoka — Parempi Mieli

Kirjoittaja on Atria-konsernin toimitusjohtaja.

Hyvéi Ruoka
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Teksti: Hanna Pehkonen | Kuvat: Tuukka Kiviranta

#bihan hakepuupino.
-

TUOTANTOKETJUN TOIMINTA-
VARMUUS PERUSTUU TILOJEN
VARAUTUMISEEN

Kotieldintilan riskien lista on pitkd. Kun lista on tehty, voidaan

riskeihin varautua. Niin suomalaisilla tiloilla tehdddn.

Kotieldintuotantoa koskettavat uhat ovat
tuotantosuunnasta riippumatta saman-
kaltaisia.

- Eldintaudit ovat tuotannon pysayttava
riski, Jaakko Kortesmaki sanoo. Han kas-
vattaa broilereita veljensa Jussi Kortes-
maden kanssa Siipifarmi-nimisessa yrityk-
sessa.

Samoilla linjoilla on Isossakyrdssa sikalaa
pitdvé Antti Hypponen. Tiloilla védhenne-

14  Hyvéa Ruoka

taan eldintautien riskiad samoilla konsteilla:

tuotantotiloissa kdytetdan suojavaatteita
ja -jalkineita, joita ei kaytetd muualla,
huolehditaan haittaeldinten torjunnasta
ja pidetaan rehuvarastot ja tuotantotilat
siisteina. Rehuja ostetaan vain luotetta-
valta myyjalta, jonka tiedetdan huolehti-
van eldintautien ehkaisysta. Tuotantotilat
pestaan ja desinfioidaan eldinerien valilla.
Eldintaudeilta suojautuminen on olennai-

nen osa Atrian sopimustilojen toimintaa.
Eldintauti kotieldintilalla vaikuttaa koko
tuotantoketjuun ja pysayttaa tuotan-
non tilalla, tai Kortesmaen ja Hypposen
tapauksessa osassa tuotantoyksikoita.
Molemmilla tiloilla on huolehdittu siita,
ettd eldintautitapauksessa taudin levidmi-
nen toisiin osastoihin tai toiseen kasvatta-
moon pystytadn estamaan. Sekin on osa
varautumista.

Aggregaatti on sahkdkatkon sattuessa

valttdmaton seka Antti Hypposelle ettd

Jaakko Kortesmaelle (oik.).

Jaakko ja Jussi

Kortesmaen

Siipifarmi

« Tuotantoyksikot Seingjoella ja
IImajoella

« Kasvatuksessa 90 000 broileria
kerrallaan

Hypposen Tila

« Yhdistelmasikala Isossakyrossa

« Sikalassa paikat 220 emakolle
ja 600 lihasialle

29

Pitdd uskaltaa
ajatella vaikeitakin
asioita ja varautua

pahimpaan.
Antti Hypponen

Aggregaatti kdynnistyy,
jos sahkot katkeavat

Sahkoa tarvitaan kotieldintilalla koko ajan.
Seka broileri- ettd sikatilalla sahkon saan-
nin katkeaminen olisi kriittista tuotantotilo-
jen ilmanvaihdon pysdhtyessa. Lampatilan
ja hengitysilman hiilidioksidi- ja ammo-
niakkipitoisuuden nousu on kohtalokasta
eldimille. Sikatilalla kyse on tunneista, broi-
leritilalla kymmenistd minuuteista.

Seka Hypposella etta Kortesmailla on
sahkdkatkojen varalta aggregaatti, jolla
voidaan tuottaa sahkoa tilan tarpeisiin.
Hypposelld aggregaattia kaytetaan trak-
torilla, Siipifarmin aggregaateissa on oma
moottori.

— Varavoimakoneet testataan ja kaynnis-
tetdan jokaisella kasvatustauolla, Jussi Kor-
tesmaki kertoo.

Hypponen kertoo investoineensa syk-
sylld aurinkopaneeleihin, joiden tuot-
tama sahkd kattaisi kesalla tilan kriittisten
toimintojen sahkontarpeen. Siipifarmilla
taas on pienemmat vara-aggregaatit silta
varalta, ettd varsinaiset aggregaatit eivat

kaynnistyisikdan. Tuotantoyksikdissa on
halyttimet, jotka halyttavat sahkojen katke-
tessa tai lampétilan noustessa.

Siipifarmilla lammitetdan turpeella ja
hakkeella, ja hakepuuta on pihassa vuo-
den tarpeisiin. Varalammitysjarjestelma
toimii 8ljyll4.

Olosuhteiden yllapidon jalkeen on
varmistettava eldinten vesi ja rehu.
Hypposella on varavesisailiot, joiden
tayttdmisessa kdannytaan tilan pelastus-
suunnitelman mukaan kunnan pelas-
tustoimen puoleen. Siipifarmilla vetta
pystytaan kuljettamaan tilalle konteissa.
Hypposen tilalla eldinten rehustus perus-
tuu omaan viljaan. Siipifarmin broilerit
syovat teollista rehua ja kokoviljaa. Molem-
milla tiloilla viljaa on syksylla kasvukauden
paattyessa varastossa vuoden tarpeisiin.

Yrittdjdkin voi sairastua

Eldimet on hoidettava joka paiva, joten
tyontekijdiden sairastumiseen on varau-
duttava. Kortesmakien varautuminen on
sitd, etta isantia, jotka pystyvat tarvittaessa
hoitamaan kaikki kasvattamot, on kaksi.

— Kyse ei ole vain sairastumisista, vaan
my0s tydssdjaksamisesta. Ndin me pys-
tymme myds pitdmaan lomia, Jaakko
Kortesméki sanoo. Siipifarmilla suuri osa
varautumisesta perustuu kahteen isantaan
ja neljaan samanlaisilla laitteilla toimivaan
kasvattamoon. Tuotanto ei pysahdy, vaikka
jompikumpi on poissa remmista.

Hypposelld kantava ajatus on se, ettd
pitdd uskaltaa ajatella vaikeitakin asioita
ja varautua pahimpaan. Isdnta sanoo tilan
pyorivan sairastapauksessa kuukaudenkin
ilman hanen tyépanostaan sikalassa, kun-
han han pystyy johtamaan tilaa.

Tilan tydntekijat pystyvat pyorittamaan
tuotantoa tarvittaessa ilman Hyppostd, ja
toisen sikalan, jonka osakkaana Hypponen
on, yrittdja tietdd Hypposen sikalan sys-
teemit.

— Valtuutukset tilan hoitoon on tehty
niin, etta toinen ihminen pystyy hoitamaan
tilan, jos mind en pysty. Pitaa ajatella, ettei
kukaan ole korvaamaton, vaikka onkin yrit-
taja, Hypponen sanoo.

Hyvda Ruoka 15
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Teksti: Tiina Makkonen | Kuva: Tuukka Kiviranta

TOIMITUKSET TURVATAAN
HAIRIOTILANTEISSAKIN

Kun koronarajoitukset iskivdt kevddlld 2020 ja thmiset alkoivat hamstrata

elintarvikkeita, vahittaiskaupan tilausten mddard rajahti ldhes yhdessd yossd.

Ennakoimattomasta poikkeustilanteesta selvittiin muun muassa toimivan

yhteistyon ja ketterdsti tilanteisiin mukautuvan suunnittelun avulla.

Kun koronapandemian aiheuttama poik-
keustila alkoi, joutui iso osa Atrian toimi-
henkildista etatdihin ja videopalaverien
dérelle. Oli koottava nopeasti toiminta-
suunnitelmien kokonaisuus, jolla pystyttiin
vastaamaan akilliseen kysynndnmuutok-
seen. Ravintolat ja julkishallinnon toimi-
jat peruivat tilauksiaan. Samalla vahit-
taiskauppa koki ennenndkemattoman
kysyntahuipun.

Kun toimintamallit ovat-kunnoss
ertovat Matti Kuutti, Pekka Kor|

Hyvi Ruoka

— Kuluttajien hamstrausinto tuli ylla-
tyksend. Meidan oli nopeasti selvitettava,
miten pystymme kasvattamaan tuotan-
toa ja hoitamaan kuljetukset ja logistii-
kan uudessa tilanteessa. Oli ratkaistava
pikaisesti myds se, miten saamme tuo-
tanto-osastolle riittdvan maaran raa-
ka-aineita. Se vaati tehokasta yhteistyota
monella taholla, logistiikan suunnittelu-
paallikkd Saija Yliharsila kertoo.

at toimitukset myo6s poikkeus- Jj hairio Iantelss"&,
, Mikko Soini ja Saija Yliharsila Atfialtas I

- Juhannuksen toimitushuippua valmis-
tellaan monta viikkoa, nyt samaan oli pys-
tyttava parissa paivassa.

Poikkeustilanne vaati my&s priorisointia.
Eniten nousi kysynta valmisruoilla ja sellai-
silla tuotteilla, joista ihmiset tekevat perus-
ruokaa. Oli varmistettava ennen muuta
siipikarjatuotteiden, jauhelihan, nakkien ja
grillimakkaran saatavuus.

- Teimme kaiken, minka pystyimme. Esi-

29

Ldhes sataprosent-
tinen toimitus-
varmuus on meille
kunnia-asia.

Matti Kuutti

merkiksi broilerin kasvatusketju kestaa 10
viikkoa. Jos kysynta yhtakkia kasvaa rajusti,
menee jonkin aikaa ennen kuin tuotannon
lisdys nakyy saatavuudessa, ohjauksen ja
teollisuusmyynnin johtaja Pekka Korpei-
nen muistuttaa.

Varmoissa kdsissa

Atrialaiset antavat onnistumisestaan koro-
na-aikana kiitettdvan arvosanan. Selviyty-
misen avaintekijoitd olivat normaalioloissa
kehittyneet varmat toimintamallit ja sel-
keat sisdiset rooli.

- Meilld on tosi kokenutta porukkaa,
tunnemme toisemme ja toistemme tyos-
kentelytavat. Poikkeustilanteessa se on
merkittava voimavara. Tieto kulkee ja kai-
killa on oma tehtava hallinnassa, Pekka
Korpeinen kiittelee.

— Asiakkaamme kohtaavat kuluttajat
ensimmaisina kriisitilanteissa ja nakevat,
miten kuluttajien kayttdytyminen muut-
tuu. Poikkeustilanne naytti, miten tarkeaa
on pitaa asiakkaat lahelld, jotta saamme
nopeasti viestia kysynnan muutoksista ja
pystymme muokkaamaan omaa toimin-
taamme, menekinsuunnittelupaallikkod
Mikko Soini sanoo.

Koronahamstrauksen kaltaisiin poik-
keustilanteisiin joudutaan darimmaisen
harvoin. Sen sijaan pienid hairiétilanteita
ratkokaan Atrialla I8hes paivittain, silla tek-
niikkaa on isossa talossa paljon ja erilaisia
toimintoja satoja.

— Laitevikoja tulee, mutta asiakkail-
lemme se ei yleensa ndy. Lahes satapro-
senttinen toimitusvarmuus on meille
kunnia-asia, lihanohjauksen suunnittelu-
paallikkd Matti Kuutti painottaa.

r = = - KOMMENTTI: JUKKA MANTYKIV] === === ==~

Atrian tietohallinto luo
pohjan varmalle
toimitusketjulle

Olemme tottuneet siihen, ettd ruokaa saa aina kaupasta ja sahkoa topse-
listd. Naiden itsestdanselvyyksien taustalla on suuri maara tekemista ja sii-
hen liittyvaa tiedonhallintaa.

Atrialla on huoltovarmuuden varmistamisessa oma iso roolinsa. Markki-
naosuutemme on suuri, ja olemme kriittinen osa pitkda, integroitua toimi-
tusketjua "pellolta péytaan”. Olemme vastuussa eri sidosryhmille toimin-
tamme laadusta ja jatkuvuudesta. Tuoretuotteiden nopea toimitusketju
ei siedd suunnittelemattomia katkoksia. Tuottajiltamme on noudettava
sovittu maara eldimia paivittdin, tehtaiden linjojen pitda toimia suunnitel-
lusti, asiakkaiden tilaukset on vastaanotettava ajallaan ja Nurmon logistiik-
kakeskuksesta pitda lahtea keskimaarin yli miljoona kuluttajapakkausta
asiakkaillemme joka paiva. Toimitusketjun kokonaisohjauksen, suunnitte-
lun, operaatioiden, seurannan ja tiukan jaljitettdvyyden on toimittava kai-
kissa tilanteissa.

Toimitusvarmuus tukeutuu pitkalle integroituun ja automatisoituun toi-
mitusketjun hallintaan ja sen johtamiseen. Atria on vuosikymmenia panos-
tanut systemaattisesti moderniin teknologiaan ja hyddyntdnyt onnistu-
neesti tietotekniikkaa toiminnan kehittamisessa. Toiminnan integroituessa
ja automatisoituessa myds tietoturvan merkitys korostuu. Olemme tiukasti
riippuvaisia toistemme tekemisistd. Tiedon pitaa olla oikein ja ajallaan kay-
tettavissa, mutta vain niille, joille se on tarkoitettu.

Yrityksen tiedon turvaaminen ja lilketoiminnan jatkuvuuden varmistami-
nen eli kyberturvallisuus on enemman kuin ajankohtainen aihe. Kybertur-
vallisuus ei ole erillinen toiminto, vaan se liittyy kaikkeen Atrian tietohallin-
non tekemiseen.

Atrian tietohallinnon vastuulla on luotettavan, suojatun ja valvotun
IT-jarjestelmakokonaisuuden rakentaminen ja tarjoaminen. Tietoturvasta
ja tiedonhallinnasta huolehtiminen on kuitenkin jokaisen tyontekijan vas-
tuulla eri vaiheissa toimitusketjua.

Kirjoittaja on Atrian tietohallintojohtaja.

Hyvi Ruoka
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Teksti: Lea Penttild | Kuvitus: Emmi-Riikka Vartiainen

Oodi kotimaiselle ruualle:

VASTUULLISUUS JA
HUOLTOVARMUUS
KIINNOSTAVAT NYT KAIKKIA

78 prosenttia suomalaisista pitdd tdrkednd, ettd vatsan tdayttdd kotimainen
ruoka. Kotimaisuus linkittyy yhad useammalla vastuullisuuteen, laatuun
ja huoltovarmuuteen: 83 prosenttia haluaa ruokaostoksillaan varmistaa
omavaraisen ruoantuotannon. Ruoan jaljitettdvyys on hyvin tdrked ostoperuste
kuluttajista yli 60 prosentille.

Hyvi Ruoka

Kuluttajien tuotevalintoja ohjailevat eni-
ten kotimaisuus, alkupera ja aitous. Oman
maan maitotuotteita ja lihaa arvostaa tér-
keimmaksi lahes 80 prosenttia. Eniten
alkuperalla on merkitysta 35-79-vuotiaille
naisille, pariskunnille ja lapsiperheille. Yhta
suuri osa pitaa lihaa hyvana ja terveelli-
sena ruokana.

Kotimaisesta ei hevin hellitetd. Kulut-
tajahintojen noususta huolimatta 69 pro-
senttia ilmoittaa valitsevansa ensisijaisesti
kotimaisia elintarvikkeita. Samoilla luke-
milla kotimaisuutta pidetdan kansallisen
edun, laadun ja turvallisuuden takeena.
Perédti 71 prosenttia pitdd suomalaisuutta
tuotteen hintaa tarkedmpana. Lahes puo-

let kuluttajista on valmiita maksamaan
jopa enemmankin maatilamerkityista tuot-
teista. Ostostensa kautta tyollisyyden tuke-
mista miettii 82 prosenttia suomalaisista.
Yha useampi, nyt jo 52 prosenttia, pah-
kailee ostohetkellda myos pakkausten
ymparistovaikutuksia. Elintarvikeketjun
vastuullisuudessa suomalaiset pitavat tar-
keimpina kotimaisen elintarviketuotannon
jatkuvuutta, eldinten hyvinvoinnista huo-
lehtimista seka korvausten oikeudenmu-
kaista jakautumista tuotantoketjussa.

Lahteet: Taloustutkimuksen Suomi Syo -tutkimus (2022),
Kantarin Mind Monitor (2022), S-ryhman asiakastutkimuk-
set: Hintojen nousun vaikutus ostokayttaytymiseen 10/2022,
K-barometri 05/2022

Koukussa kotimaiseen

Sataprosenttisesti asiakkaidensa omista-
mina osuuskaupat ovat kuluttajan arjen
ytimessa.

— Kotimaisuuden korostaminen on
arvoistamme tarkeimpia. Tallaisina aikoina
niistd otetaan mittaa, kun manuaaleista ei
|6ydy valmiita ratkaisuja. Vaikka toimin-
tamme keskiossa olevan ruuan kotimai-
suusaste on talla hetkella 80 prosenttia,
selvidgd S-ryhman asiakaskyselysta, etta
puolet vastaajista hakee nyt kaupasta
edullisempia vaihtoehtoja, jolloin koti-
maisuus vaistaa. Toiselle puolikkaalle on
tarkeda valita alkuperaltdan kotimainen
tuote. Meidan tehtdvédmme on tarjota kat-
tavasti kotimaisia vaihtoehtoja erilaisissa
tilanteissa oleville kuluttajille, summaa
HOK-Elannon toimitusjohtaja Veli-Matti
Liimatainen.

S-ryhmén suurimmalla alueosuuskau-
palla on yli 650 000 asiakasomistajata-
loutta, joissa muiden kuluttajien tavoin
kotimaisuuden ja huoltovarmuuden mer-
kitys on ajatuksellisella tasolla nousussa.
Ajankohtaisten kriisien tuoma epdvarmuus
patistaa kuitenkin etsimaan puskureita,
jolloin saastetdan eniten rahaa vievista

paaraaka-aineostoksista.

— Positiivista on kuitenkin se, etta vaikka
kotimaisten tuotteiden keskihinta on
noussut, niiden osuus myynnistd on pysy-
nyt 1dhes ennallaan. Tuoteryhmien sisalla
valitaan nyt edullisempia tai erilaisia vaih-
toehtoja.

— Kulutustrendit heiluttelevat kysyntaa
ja kotimaisuuden vahvuus aaltoilee nii-
den mukaan. Esimerkiksi tdyssuomalaisten
perusmaitojen kulutus vaihtuu osin kaura-
maitoihin ja ulkomaista alkuperaa oleviin
kasvipohjaisiin tuotteisiin. Panimojuomis-
sakin valikoiman monipuolistuminen lisaa
tuontituotteiden osuutta. Aika nayttaa,
miten hyvin kotimainen teollisuus pystyy
vastaamaan vauhdikkaastikin muuttuviin
kuluttajatarpeisiin.

Suurimpana suomalaisen ruuan myy-
jana S-ryhma uskoo ruoka-alan vahvistu-
van yhdeksi Suomen kasvun veturiksi.

— Kannamme ruokaketjussa vastuumme
kotimaisuuden kiinnipidosta jokaiselle
kuluttajalle sopivalla valikoimalla. Poik-
keusoloissa tilanteen paalle kampeami-
sessa auttaa joustavuus hintaneuvotte-
luissa. >

29

Ldhes puolet kulut-
tajista on valmiita
maksamaan jopa
enemmdnkin maatila-
merkityistd tuotteista.

Kampanjointi kotimaisen ruuan puolesta, Ko-

timaista-tuotesarja, S-mobiilin Omat ostot
-palvelun kotimaisuuslaskuri, kotimaisuutta
korostavat hyllynreunaetiketit, tulevaisuusval-
mennukset ruuantuottajille — Veli-Matti Lii-
matainen nakee S-ryhmélla olevan monia kei-
noja kuluttajien kotimaisuuteen ohjaamisessa.
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HUOLTOVARMUUS

Esa Kiiskinen kertoo
kaikkien asiakasryhmien
arvostavan suomalaista
maitoa.

- Lihankin kotimaisuus-
aste lahentelee sataa.
Teen kaikkeni, jotta lihan
hinta on kohdallaan niin
koko ruokaketjussa kuin
kuluttajallekin, tuleehan
omankin kauppani like-
vaihdosta 10 prosenttia
lihasta.

”Lahituottajat,
tervetuloa!”

Kotimaisen ruuantuotannon ja ldhiruuan puolesta puhuminen on
K-ruokakaupoille adrimmaisen tarkeaa - siita viestii myds maan
laajin paikallisten tuotteiden valikoima.

- Hyllytilan jarjestdminen lahituotteille on tapamme kantaa
vastuuta alkutuotannosta, tydpaikoista ja kulttuurista. Moni pai-
kallinen pieni toimija saa tuotteensa ensimmaisena myyntiin
nimenomaan K-kaupan hyllylle. Yhteistyd on helppo aloittaa, silla
paikalliset tuottajat ja asiakkaidensa mieltymykset hyvin tunteva
kauppias voi ostaa tuotteita valikoimiinsa suoraan tiloilta. Toki lahi-
ruualla ja pientuottajien tuotteilla on tarkead sijansa myds Keskon
valikoimissa, toteaa Keskon hallituksen puheenjohtaja Esa Kiiski-
nen.

Konkreettinen esimerkki kotimaisuuteen kannustamisesta ovat
jo kohta kymmenen vuoden ajan K-kaupoissa jarjestetyt Iahiruo-
katreffit. Tilojen kuulumisista ja tuottajien tapaamisista innos-
tuneiden asiakkaiden suuri maara paasi yllattamaan jopa yli 30
vuotta alalla olleen Espoon Sellon citymarketin kauppias Kiiskisen.

— Muidenkin kuin vakiasiakkaidemme kiinnostus viljelijoiden
esittelemiin tuotteisiin nakyi tuona viikonloppuna 20 prosentin
myynnin kehityksena.

Oman maan tuote poimitaan ostoskoriin yha useammin omava-
raisuuden ja huoltovarmuuden tukemiseksi. Tuoreen K-barometrin
mukaan 79 prosenttia asiakkaista haluaa tukea ostoksillaan koti-
maista tuotantoa ja 58 prosenttia kertoo ostavansa ruokansa mie-
luiten pientuottajilta.

— K-ryhmassa kotimaisuuteen panostaminen on arvovalinta,
johon huoltovarmuus liittyy olennaisena osana. Siksi avasimme
ensimmaisena tavarantoimittajana ruokaketjun hintaneuvottelut
kevaalld 2022. Istumme koska tahansa eri foorumeiden neuvotte-
lupdytiin, onhan 80 prosenttia ruokamyynnistdmme suomalaista.
Ei me silld 20 prosentilla pitkdan parjattaisi, Kiiskinen tiivistaa.
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Itte tehtya
suomalaisella
sydamella

Vuonna 1880 perustetulle Antellin perheyhtidlle suomalaisen ruo-

myyntikiloissa mitattuna4-5
kertaa suurempi muutos kuin
kasvisruoan kasvu on ollut
suurimmillaankaan. Toisen
maailmansodan jalkeen ei'ole
ikoettu ndin suurta ruokakult-
tuurin muutosta, Atria Suo:

katuotannon elinvoimaisena pysyminen on kaikki kaikessa.
— Tuoteturvallisuus on ykkosasia, emme tingi kotimaisuudesta
missaan tilanteessa. Olemme keskittaneet hankintamme vastuul-

lisesti toimivalle tukkurikumppanille ja muutamalle valikoidulle
suomalaiselle suoratoimittajalle. Heidan kanssaan parjgdmme
hyvin poikkeusoloissakin, avaa hankintastrategian ydinta Ykkos-
hankintojen ostoyhteenliittymaan kuuluvan Antellin ostojohtaja
Meivi Pietarinen.

Ympari Suomen noin 70 henkildstéravintolassa lounaita tarjoava
Antell edellyttaa yhteistyokumppaneiltaan kanssaan samanhen-
kista toimintaa.

- Tyollistamme ja maksamme veromme Suomeen. Talouteen ja
kannattavuuteen liittyvat toimintatapamme ovat eettisia ja lapi-
nakyvia.

- Patoihimme padsevat padasiassa Suomessa tuotetut, valmis-
tetut ja kasitellyt raaka-aineet. Maidon ja lihan lisaksi taysin koti-
maisia ovat esimerkiksi vapaan kanan munat, voi, muikut, ahve-
net, tuoreet juurekset seka paikallistoimittajien tuotteet. Emme
hyvaksy geenimuunneltuja ainesosia tai atsovareja.

Pietarinen iloitsee siita, ettd ruokien alkupera kiinnostaa lounas-

Teksti: Hanna Pehkonen | Kuva: Juho Paavola

AIKAMME SUURIN
RUOKAMURROS

Helppouden hakeminen ruuanlaitossa on trendi, joka lisdd valmisruokien menekkid.

Se on suurin ruokakulttuurin muutos sitten toisen maailmansodan.

Valmisruokien myynti on kasvanut selvasti

kaa valmiiksi pariksi tai kolmeksi paivaksi.

Valmisruoka (EUR)

tajia nyt poikkeuksellisen paljon. jo kymmenen vuoden ajan. Atria Suomen Nyt ei tiedetd etukateen, ollaanko l&hi-

- Henkilokuntamme nostaa kotimaisuuden - tutkimuspaallikko Jukka Saarenpaa tosin paivina kotona sydmassa vai tyopaikalla, 2022 937748
puheeksi asiakkaiden kanssa oma-aloitteisesti- 3 puhuu mieluummin helposta ruuasta, joka Saarenpaa sanoo. _
. .. . . . . z . . D 2021 864 535

kin. Myos uusien ravintoloiden sopimusneuvot- g kattaa laajemman osan elintarvikkeista.
teluissa jdmpti kotimaisuudensuosinta on kil- — Ihmisten suurin motivaatio kokata on Laatua arvostetaan 2020 292 508
pailuvalttimme. se, ettd he kokkaavat jollekin toiselle ihmi- valmisruuassakin

Antell tuntee vastuunsa myds toimialan jat-
kumosta tekemalld yhteistyota eri oppi-
laitosten kanssa ja tukemalla nuorten
tydeldmaan sijoittumista tarjoamalla
alan opiskelijoille harjoittelu- ja
tyopaikkoja.

Qululaisen yhtion omin
sanoin, itte tehty laadukas
ruoka pysyy luottotoimittajien
turvin poikkeusoloissakin sisukkaasti
suomalaisena.

- Jos toimisimme toisin, kantai-
simme siitd huonoa omaatuntoa,
Meivi Pietarinen kiteyttaa.

selle. Sitd tehdaan entistd vahemman.
Vaikka julkisessa keskustelussa painote-
taan yhteisia arvoja, ihmisilla painottuvat
yksilokeskeiset arvot, Saarenpaa sanoo.

Muitakin syitd on. Helppouden hakemi-
nen ruuanlaitossa on aiempaa hyvaksytta-
vampaa.

— Perheen &iti ei enda hae hyvaksyn-
taa ruuanlaiton kautta. Toisaalta miesten
osuus ruokahuollosta kasvaa. Ja miehet
ovat aina hyvaksyneet valmisruuan.

Yksineldvien maara kasvaa. Kun tahan
yhdistetdan pahimman korona-ajan jal-
keinen epasaanndllisyys siina, tehdaanko
toita kotona vai tyopaikalla, on entistd
vdhemman syité laittaa ruokaa kotona.

— Kokkaamiseen liittyy halu tehda ruo-

Ruuasta ei pysty nykyadn saastamaan
samalla tavalla kuin aiempina vuosi-
kymmenind. Suomalaisten tuloista 11-13
prosenttia kuluu ruokaan, kun viela
1970-luvulla osuus oli yli 20 prosenttia. Kun
ruuan tekeminen itse ei tuo saastdja, on
valmisruokaan helppo tarttua.

Kuluttajat arvostavat laatua, ja se nakyy
valmisruokahyllylla. Laadukkaampien val-

misruokien kysynta ja tarjonta on kasvanut.

— Aiemmin markkinassa menestyivat
vain kahdesta kolmeen euron hintahaa-
rukassa olevat mikroateriat, mutta nyt on
olemassa markkina myds viiden euron
annoksille, Jukka kertoo.

Kasvisruuan kysynnassa ei ole tapahtu-
nut ennustettua myynnin rajahdysta, vaan

Lahde: Atrian markkinanakemys

Muutos vuodesta 2020

15,5 %

se on laskenut viimeisten puolentoista
vuoden ajan. Saarenpaa uskoo kysynnan
kuitenkin kaantyvaan kasvuun, silla kulut-
tajapohja tuotteille on olemassa.

— Kasvisruokaistumisella on kuluttaja-
psykologinen tarve, mutta markkina ja toi-
mijat eivat ole |6ytaneet oikeita keinoja sen
tayttamiseen.
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Kuvat: Atria

INSPIRAATIOTA JO
20 VUODEN AJAN

~ Atria 100 Nuorta Kokkia luotiin 20 vuotta sitten Atrian 100-vuotisjuhlavuoden tekona.

T E

-—%-L-a::._;tekmozta Nyt Atrian 120-vuotisjuhlan kunniaksi ohjelma jalkautetaan kouluihin saakka.

UL IR AT 170 5

~ Onnistunut konsepti kukoistaa yhd ja kasvattaa nuoria kunnianhimoisia ravintola-alan

Ravitsemisalalla ainutlaatuinen koulu-
tusohjelma syntyi aikanaan palosta ruo-
ka-alaan.

- Halusimme puhua suomalaisen ruo-
kahetken puolesta, kertoo Atrian mark-
kinointi- ja markkinatiedon johtaja Pasi
Luostarinen, joka oli perustamassa ohjel-
maa.

Atrian 100-vuotisjuhlavuoden teoiksi
luotiin kolme kokonaisuutta: ruokavaikut-
tajille suunnattu tulevaisuuden ruokase-
minaari, kuluttajille suunnatut pallogrilla-
uksen SM-kisat ja kolmanneksi ruoka-alan
tulevaisuuden tekijille Atria 100 Nuorta
Kokkia. Viimeisin elaa yha.

Koulutusohjelman avulla Atria halusi
tukea nuoria kokkeja alan litketoimin-
tapuolen ymmartamisessa. Lisaksi Atria
halusi auttaa verkostoitumisessa ja inspi-
roida nuoria urillaan eteenpain. Atria tar-
josi puitteet ja kokosi opinnalkaiset nuoret
kokit sekd alalla jo nimea tehneet vaikutta-
jat yhteen.

- Me kuuntelimme oppilaita ja heidan
toiveitaan, jotta osasimme antaa heille juuri
oikeanlaisia evaita, kertoo Luostarinen, joka
vaikutti ohjelmassa vuoteen 2007 asti.

— Alkujaan haimme koko matkailu- ja
ravintola-alalta 100 nuorta kokkia kurssit-
taaksemme heidat. Ensimmaisend vuonna
hakijoita oli Iahes 400 ja kurssitimme 97
kokkia.

Juhlavuodeksi suunniteltu kurssi oli
suurmenestys, joten se sai jatkoa. Kou-
lutusohjelma vakiintuikin vuosiksi noin
80-90 nuoren kokin kolmeksi kaksipaivai-
seksi yhteiskurssiksi.

Pasi Luostarinen

r = - - KOMMENTTI: TOMMI TUOMINEN

Omanlaisille
urapoluille
onnistuneesti

Kun itse aloittelin omaa kokinuraani, oli tarkeaa, ettd paasin toihin
isoon, osaavaan porukkaan, jossa ihmiset olivat vastaanottavaisia. Koin
itseni hyddylliseksi, minua kannustettiin ja tunsin kuuluvani joukkoon.
Sain alalle kipinan, joka hehkuu edelleen taysilla.

Arvostan sita ettd Atria on tarjonnut uransa alkutaipaleella oleville
nuorille jo 20 vuoden ajan mahdollisuuden paasta mukaan Atria 100
Nuorta Kokkia -koulutusohjelmaan. Sen avulla nuoret voivat kokea
samanlaisia fiiliksia kuin mina aikanani. He saavat monipuolisia evaita,
joiden avulla voivat luoda omalaisensa urapolun. Siitd on saatu vuosien
aikana hienoja nayttoja.

Koulutusohjelma on kehittynyt ajan mukana ja nostanut esiin ajan-
kohtaisia teemoja. Yhti6 on sitoutunut ohjelmaan ja sen kehittami-
seen pitkajanteisesti. Uusiin avauksiin on ldhdetty mukaan rohkeasti.
Nykydan tuomme esiin monenlaisia tydnkuvan malleja. Kaikkien ei
tarvitse tavoitella tydlleen lahes ymparivuorokautisesti omistautu-
neen huippukokin uraa, vaan tarjolla on leppoisampiakin vaihtoehtoja
menestya alalla.

Kouluttamalla nuoria Atria tekee térkeaa ty6téa ravintola-alan houkut-
tavuuden puolesta. Alan nousun kannalta on olennaisen tarkeaa, etta
saamme lisda ammattitaitoisia osaajia Suomeen. 2020-luvulla tarvitaan
ennen muuta uteliasta asennetta ja halukkuutta oppia monenlaisia tai-
toja. Mitd useammalta alalta on osaamista, sen parempi.

Parhaat palkinnot tydstani koulutusohjelman johtajana ovat tulleet
entisiltd koulutetuilta. He kertovat, miten arvokkaaksi koulutusohjel-
maan osallistuminen on omalla tyduralla osoittautunut. He ovat saa-
neet verkostoja ja ideoita, joita ovat voineet hyddyntaa mydhemmin.
Minulle se on viesti siitd, ettd olemme onnistuneet.

Tommi Tuominen on huipputason suomalainen kokki ja ravintoloitsija.
Hé&n on johtanut jo useita vuosia Atria 100 Nuorta Kokkia -koulutusoh-

jelmaa.

Konseptin luomisessa olivat mukana
suunnittelutoimisto Pluton vet3dja Mikko
Leisti ja ravintoloitsija Jyrki Sukula, joka
toimi koulutusohjelman johtajana. Atrialla
ohjelman syntyyn vaikutti vahvasti oppilai-
den kesken "aiskaksi” kutsuttu Erja Man-
tysalo, han tyéskentelee Atrialla markki-
nointi- ja tuotekehitysjohdon assistenttina.

— N&en ettd ohjelma tayttaa yha sen
alkuaikoina luodut lupaukset, Luostarinen

sanoo.

Koulutusohjelma vetaa

vuodesta toiseen

Atria 100 Nuorta Kokkia -koulutusohjel-
man nykyinen rehtori ja Atrian markkinoin-
tisuunnittelija Sofia Lind on vetanyt kou-
lutusohjelmaa vuodesta 2018 ldhtien. 15
vuoden aikana maailma on muuttunut
paljon, ja nuorten kokkien pelikenttd on
erilainen kuin koulutusohjelman perusta-
misen aikaan. Aloittaessaan rehtorina Lind
veti lapi mittavat uudistukset: koulutus- >
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Atria 100 Nuorta
Kokkia

- Perustettiin 20 vuotta sitten Atrian
100-vuotisjuhlavuoden tekona, sit-
temmin se on jarjestetty siitd l1ah-
tien.

« Tavoitteena on antaa nuorille
kokeille inspiraatiota ja evaita
oman uran rakentamiseen, aut-
taa henkilobrandin rakentamisessa,
luoda mahdollisuuksia verkostoi-
tumiseen ja osoittaa ruoka-alan
moninaiset uramahdollisuudet.

« Kautta ohjelman historian sen
luennoitsijat ovat olleet alalla tun-
nettuja tekijoitd, joiden inspiroivat
puheenvuorot ovat saaneet vuo-
desta toiseen kiitosta oppilailta.

+ Ohjelma uudistettiin vuonna 2018,
jonka jalkeen ohjelmassa on kou-
luttautumisen lisaksi myds tehty
ruokaa aidoissa ravintolatilanteissa,
kuten esimerkiksi pop uppeja

huippukokkien opastuksella.

ohjelma muokattiin vastaamaan entista
paremmin tdman pdivan kokkien tarpeita.
- Suurin muutos on ollut se, ettad nykyi-
sessa koulutusohjelmassa on luentojen
lisdksi myos kokemista ja tekemista. Aikai-
semmin koulutusohjelma koostui luen-
topaivista. Nyt teemme kurssin aikana
monenlaisia vierailuja, ja lopuksi koko kou-
lutusohjelman anti kiteytyy pop up -ravin-
toloihin, jotka opiskelijat toteuttavat jouk-
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Maailma on muuttunut ja nuorten kokkien
pelikenttd on erilainen kuin esimerkiksi 20

vuotta sitten. Koulutusohjelmassa pyritadn

vastaamaan taman pdivan kokkien tarpeisiin.

kueina. Taman kaiken mahdollistamiseksi
olemme pienentaneet osallistujajoukkoa,
Lind kertoo.

Koulutusohjelmaan valitaan nykyaan
parikymmenta 18—-30-vuotiasta ruoka-alan
ammattilaista. Uudistuksen myota myos
koulutusohjelman yldikarajaa nostettiin.

— Moni |6ytad oman alansa vasta hie-
man myohemmin. Liian matalalla ikarajalla
rajaisimme useita huipputyyppeja pois.
Koulutusohjelman asiat on my&s helpompi
sisaistad, kun on jo hieman kokemusta ja
ndkemysta taustalla.

Lind iloitsee, ettd koulutusohjelma vetaa
ja kurssilaisten taso on varsin korkea.
Hakemuksia tulee 10-kertaisesti valittuihin
nahden.

Idea, tuote ja mina

Lind kertoo, etta uudistuksista huolimatta
koulutusohjelma py6rii yha samojen tee-
mojen ymparilla kuin sen perustami-

sen aikaan: idean, tuotteen ja kokin oman
minan.

— Olemme edelleen halunneet satsata
sithen, ettd kurssilaiset saavat monenlaisia
vinkkeja oman liikeidean rakentamiseen ja
litketoiminnan kehittamiseen, Lind kertoo.

Puhujina ja inspiraation ldhteina ovat
olleet esimerkiksi yrittdja ja konseptimuo-
toilija Kalle Ruuskanen, joka on yksi kou-
lutusohjelman pitkaaikaisimmista luen-
noitsijoista, seka aaniguru Lauri Domnick,
jonka danimaiseman merkitysta ja silla vai-
kuttamista avaava puheenvuoro on keran-
nyt oppilailta huippupisteet vuodesta toi-
seen.

Tuote-osion puitteissa opiskelijat paase-
vat esimerkiksi tutustumaan tiloille siihen,
kuinka suomalaista lihaa tuotetaan. Mina-
osiossa saadaan paitsi vinkkeja oman hen-
kilobréandin kehittamiseen, myos evaita
pitkdn ja antoisan uran luomiseen.

- Inspiroivien uratarinoiden avulla
olemme pyrkineet tuomaan nakyvaksi sen,
kuinka monenlaisia urapolkuja ravinto-
la-alalla voikaan rakentaa. Esimerkiksi kou-

lutusohjelmassa luennoinut Alex Nurmi
osallistui aikoinaan itse Atria 100 Nuorta
Kokkia -kurssille, nykyaan han on yrittaja ja
tyollistda itsensa ruokastylistina.

Atrian 120-vuotisjuhlavuosi on
merkkivuosi myos ohjelmalle

Atria juhlii tdnd vuonna 120-vuotisjuhla-
vuottaan ja samalla Atria 100 Nuorta Kok-
kia -kulutusohjelma 20-vuotisjuhlaansa.
Sen kunniaksi on parhaillaan kdynnissa
oppilaitoskiertue Oulussa, Seindjoella,
Turussa ja Helsingissa.

- Menemme ammattikouluihin kok-
kiopiskelijoiden pariin ja yldkouluihin
yhdeksasluokkalaisten pariin. Tommi Tuo-
minen avaa omaa uratarinaansa ja vetaa
master class -kurssin, jonka jalkeen opis-
kelijat ja koululaiset paasevat kokkaamaan
Tommin ohjauksessa, Sofia Lind avaa juh-
lavuoden ohjelmaa.

Tavoitteena on inspiroida koululaisia ja
opiskelijoita alalle ja alalla pysymiseen.
Varsinainen Atria 100 Nuorta Kokkia -kou-
lutusohjelma toteutetaan tuttuun tapaan
syksylla, haku siihen on toukokuussa.

Ravintola-alasta puhuttaessa ei voi valt-
tya keskustelulta tydvoimapulasta. Vaikka
koulutusohjelma ei ole suora ratkaisu tyo-
voimatilanteeseen, on sen valillinen mer-
kitys suuri.

- Me haluamme inspiroida ja tukea
nuoria ammattilaisia, jotta he voivat saada
alasta yhd enemman irti, ja rakentaa itsel-
leen antoisan ja pitkankin urapolun, Lind
kertoo.

Lind on itse kaynyt koulutusohjel-
man vuonna 2005 ja muistaa yha elavasti
esimerkiksi Helena Puolakan inspiroi-
van puheenvuoron sekd oman valtavan
palonsa alaa kohtaan.

— Olin tuolloin ensimmaisen vuoden
restonomiopiskelija, enka olisi osannut
kuvitellakaan, etta olen jonain pdivana
tdssa. Mutta muistan sen, kuinka mielis-
sani ja onnellinen olin, kun paasin mukaan
koulutusohjelmaan.

.

Intohimosta ruoka-alaan

Ravintola Palacen pastry-kokkina tyéskenteleva Annika
Arolainen on yksi viimeisimman 100 Nuorta Kokkia -koulu-
tusohjelman nuorista menestyjista. Koulutusohjelmaa han
kiittelee erityisesti monipuolisen tiedon tarjoamisesta ja
inspiroivista puheenvuoroista.

- Ohjelma oli hyvin avartava ja antoisa. Saimme esimer-
kiksi valtavan maaran tietoa lihantuotannosta. Sikalavierai-
lulla ndgimme konkreettisesti sen, mista liha tulee. Puhujat
olivat loistavia ja puheenvuorot tarjosivat uusia ajatuk-
sia, ideoita, tsemppid, rohkaisua ja ylipadtddn motivoivat
minua. Useilla luennoilla kirjoitin kynad sauhuten kaiken
yl&s, Arolainen kertoo.

— Oli hienoa kuulla, miten talla alalla voi rakentaa toimi-
van bisneksen. Erityisen hienoa oli se, etta paasin tutus-
tumaan ja verkostoitumaan muiden tekijoiden kanssa.
Koskaan ei tieda, onko joku heista tulevaisuuden yhtio-
kumppani.

Arolainen valmistui vuonna 2017 ravintolakoulu Perhosta
ja perusti sen jélkeen pian oman pitopalveluyrityksen. Lop-

>
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atria.fi/

puvuodesta 2022 han haki ja paasi Palaceen, jossa tyds-
kenteleminen oli ollut hanen unelmansa jo pitkaan.

— Palacessa tyoskennellessani olen halunnut keskittya
taysilla siihen, etta voin tehda kahden Michelin-tahden
tasoista ruokaa, Arolainen kertoo.

Arolaisen mukaan Atria 100 Nuorta kokkia -koulutusoh-
jelman parasta antia oli juuri opiskelijoiden motivoiminen.

— Ruoka on muutakin kuin kotiruoan ja ravinnon tuotta-
mista — ja se on aivan huippua! Ruoka voi olla hauskaa ja
sen parissa voi kehittya hyvin pitkalle. Uskon, etta ohjel-
man nostattaman motivaation avulla alalla saadaan pidet-
tya hyvia tekijoita.

— Tama ravintola-ala on intohimoala. Vallitsevaa tyo-
voimapulaa ei saada ratkaistua ilman, ettd alalle saadaan
intohimoisia tekijoita, han toteaa.

Annika Arolainen kiertaa talla hetkella Tommi Tuomisen
apukokkina Atria 100 Nuorta Kokkia 120-vuotisjuhlavuoden
kunniaksi jarjestetylld oppilaitoskiertueella.

-
“_ Hyvi Ruoka
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Vemeinen kiyttoajankobis
Shra fcbrubmingndag

Teksti: Hanna Pehkonen

Biopohjainen
tarkoittaa sit3,
ettd materiaali
on tehty
uusiutuvista
raaka-aineista.

BIOPOHJAINEN MUOVI
PIENENTAA PAKKAUKSEN
HIILIJALANJALKEA

Atrian vakuumipakattu jauheliha myydddn

jatkossa biopohjaisessa pakkauksessa.

Jauhelihapakkauksen hiilidioksidipaastot
pienenevat 48 prosenttia, kun fossiiliseen
raaka-aineeseen perustuva muovi korva-
taan biopohjaisella muovilla.

— Vakuumipakattu jauheliha on suu-
rimpia tuoteryhmiamme. Uudella pakka-
uksella menn&an markkinaan heti isosti,
Atrian pakkauskehityspaallikkd Jarmo
Marttala kertoo. Pakkauksiin kédytetyn fos-
siilisen muovin maara véhenee uuden
pakkauksen my6ta noin 120 000 kiloa vuo-
dessa.

Pakkausmateriaalin raaka-aine vaihtelee
saatavuuden mukaan. Aluksi se on suo-
malaista mantydljyd, mutta jatkossa se voi
olla myds muuta uusiutuvaa raaka-ainetta.
Muovinjalostajayritys tekee raaka-aineesta
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muovigranulaattia, josta valmistetaan pak-
kauskalvoa Valkeakoskella. Uudistuvan
pakkauksen pakkausmateriaalista 60 pro-
senttia on biopohjaista.

— Pakkauksen hiilijalanjalki ja biopohjai-
suus on monimutkainen asia, johon liittyy
monia termeja. Haluamme olla mahdol-
lisimman ymmarrettavia ja selkeitd, joten
pakkauksessa ohjataan Atrian verkkosi-
vuille, josta kuluttaja padsee lukemaan tar-
kemmin asiasta.

Vastuullisuus maksaa

Biopohjainen pakkaus on kalliimpi kuin
fossiilisesta raaka-aineesta tehty. Tuotteen
hinnoitteluun uusi pakkaus ei kuitenkaan
vaikuta. Fossiilisten raaka-aineiden kayton

vdhentdminen on osa Atrian pakkausstra-
tegiaa, joka tukee Atrian tarkeinta tavoi-
tetta: hiilineutraalia ruokaketjua.

- Uusi pakkaus on yksi ratkaisuista, joilla
pyrimme saavuttamaan hiilineutraalisuus-
tavoitteemme. Olemme valmiita maksa-
maan vastuullisuudesta.

Pakkauksen ominaisuudet eivat muutu
muovin vaihtuessa. Pakkaus on yhté kes-
tava kuin ennenkin, ja sen voi kierrattaa
muovinkerdyksessa.

- Uudet pakkaukset tulevat kauppoihin
helmi—maaliskuun vaihteessa. Kdytamme
vanhat pakkaukset ensin pois, jottei synny
havikkia.

Teksti: Pirjo Latva-Mantila | Kuvat: Juho Paavola

MISTA ON HOUKUTTELEVA
KOULURUOKA TEHTY?

Suomessa on tarjottu maksutonta
kouluruokaa vuodesta 1948 ldhtien eli
75 vuotta. Kouluruokajdrjestelmdamme
on aitnutlaatuinen koko maailman
mittakaavassa. Nyt sen kehittdmisessa
keskitytddan osallistamiseen.

Hyva Rlioka
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Suomalaisen kouluruokailun juuret ovat
syvalla historiassa. Koulujen merkitys las-
ten ja nuorten ravitsemuksessa nahtiin
Suomessa jo 1800-luvulla. Vuonna 1943
kouluruokailusta saadettiin laki ensimmai-
senad maana maailmassa. Viiden vuoden
siirtymaajan jalkeen 1948 jokaisen Suomen
koulun piti tarjota kaikille oppilaille ldm-
min ateria.

Mydhemmin lakiin kirjattiin myos se,
ettd aterian tulee olla riittdva ja sen on
katettava kolmasosa oppilaan tarvitse-
masta paivittaisesta energiantarpeesta.

Maa- ja metsatalousministerion koulu-
ruokakoordinaattori Virpi Kulomaa kertoo
jarjestelmén ainutlaatuisuuden olevan
juuri lainsdaadanndssa, joka takaa yhden-
vertaisen aterian kaikille ja antaa ruokai-
lulle raamit.

— Suomalaisesta kouluruokailusta ote-
taan oppia maailmalla. Toisin kuin muualla
maailmassa, meilla kouluruoka on mak-
sutonta ja siind on otettu huomioon ravit-
semuksellisuus, kestava kehitys ja vastuul-
lisuus: ruualle ja raaka-aineille on tarkat
laatukriteerit.

Kouluruokailua on kehitetty kaikki nama
vuodet. Joulukuussa 2022 julkaistussa
Kouluruokaohjelmassa on tavoitteena
muun muassa lisata kouluruuan arvos-
tusta, ruokailuun osallistumista seka kehit-
t33 kaytantsja.

Kulomaan mukaan haasteena on se,
etteivat kaikki oppilaat osallistu kouluruo-
kailuun. Kouluterveyskyselyn mukaan jopa
kolmasosa jattaa sen valiin.

- Tilanne vaihtelee paljon maakunnit-
tain ja jopa kouluittain. Tama onkin yksi
tarkeimmistd kehittdmiskohteista.

Kouluruokailun houkuttelevuutta pyri-
taankin nyt parantamaan.

— Esimerkiksi opettajien osallistuminen
ruokailuun on térkead, samoin se, etta tar-
jolla on eri ateriavaihtoehtoja. Suosituksen
mukaan paaruokavaihtoehtoja pitaisi olla
kaksi, joista toisen olisi oltava mieluiten
kasvisruoka.

Kulomaa toivoo, ettd myds ruokailuti-
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: + Maksuttomaan kouluruokaan ovat

: oikeutettuja tasavertaisesti kaikki

: esi- ja perusopetuksen oppilaat
seka toisen asteen opiskelijat.

+ Noin 900 000 lasta ja nuorta naut-
tii kouluruokaa paivittain.

» Miten muualla? My6s Ruotsissa
tarjotaan maksuton kouluruoka

kaikille oppilaille.

)

¥

-

Kuvauspaivana Hyokkalan koulussa tarjottiin valipalaksi luumurahkaa, maitoa ja hedelma. Manna

Turpeinen (edellisella sivulla), yksi iltapaivakerhon ohjaajista tarjoili valipalaa. Kyseiselld viikolla

koulun valipalalistalla oli erilaisia leipid, hedelmia ja kasviksia seké juustoa, maitoa, kiisselia ja ju-

gurttia.

laan ja itse ruokailuun kiinnitettaisiin huo-
miota. Meluisa tila, kiireinen ilmapiiri, liian
kauan kestava jonotus, huono asiakas-
palvelu tai liilan lyhyt ruokatauko voivat
vdhentda ruokailun houkuttavuutta.

- Olisi valtavan térkeaa selvittaa paikalli-
sesti ja kysya nuorilta syitd, miten ruokai-
lusta voitaisiin tehda viihtyisampi.

Suora yhteys hyvinvointiin

Kaikki tutkimukset osoittavat, ettad koulu-
ruokaan on kannattanut satsata: silld on
suora yhteys lasten ja nuorten hyvinvointiin.

— Toivon, ettei kouluruokaa nahtaisi
saastokohteena, vaan mahdollisuutena,
johon kannattaa panostaa. Jos siita sadste-
taan, sitten sadstetaan vaarastd paikasta.

Kulomaan toinen toive on se, ettd kou-
luruokailun tarkeydesta ja merkityksesta
jaettaisiin tietoa laajemmin kuin nyt teh-
daan.

— Ettei jaettaisi pelkkda ruokalistaa. Olisi
todella térkeda nahda kouluruuan merki-
tys laajemmassa mittakaavassa osana kan-
sallista terveyden ja hyvinvoinnin kehitta-
mista.

Tavoitteena vilipala jokaiselle

Nyt etsitddn ratkaisuja myds siihen, miten
maksuton valipala saataisiin osaksi kou-
luruokailua jokaiseen kouluun. Kouluruo-
kasuosituksen mukaan maksuton valipala
kuuluisi kaikille niille, joilla oppitunnit jat-
kuvat kolme tuntia ruokailun jalkeen.

- Kuitenkin vain 25 prosenttia kunnista
tarjoaa maksuttoman valipalan. 7 prosent-
tia tarjoaa valipalan kaikille oppilaille. Jois-
sakin pienemmissa kunnissa, joissa kou-
lumatkat ovat pitkia, kaikki oppilaat saavat
valipalan. On ymmarretty se, ettd lapsen
koulupaiva jatkuu vield koulun jalkeen.

Jos koulussa jarjestetddn ohjattua
aamu- ja iltapaivatoimintaa, perusopetus-
lain mukaan siihen osallistuville lapsille on
tarjottava valipala.

- Valipalakaytanto pitaisi ehdottomasti
saada selkedmmaksi ja yhdenmukaiseksi,
silld nyt se eriarvoistaa perheita. Tassa
asiassa pitaisi kuunnella lapsia ja nuoria
seka koteja.

Suomessa on tavoitteena mahdollis-
taa jokaiselle lapselle ja nuorelle maksuton
harrastus koulupaivan yhteydessa. Kulo-
maa muistuttaa, etta talléin myods maksut-
toman valipalan tarve kasvaa.
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Toisin kuin muualla
maailmassa, meilld
kouluruoka on maksu-
tonta ja siind on otettu
huomioon ravitse-
muksellisuus, kestdavad
kehitys ja vastuulli-
SUUS.

Kouluruokakoordinaattori Virpi Kulomaa
vieraili Hyokkalan koululla vélipala-aikaan.
- Vilipalan tarjoamisen tavoitteena on
jaksaminen, kun lounaasta on kulunut ai-
kaa. Siksi vdlipalan tulee olla terveellinen
ja tdysipainoinen, sanoo Kulomaa. Han
ndkee darimmaisen tarkeana kehittaa
kouluruokailua yha viihtyisammaksi.

o

X -

-— W3

Hyokkalan koulussa Tuusulassa tarjotaan vélipala noin 50 iltapaivatoimintaan osallistuvalle

alakoululaiselle paivittdin. Kuvassa keittidesimies Anna-Liisa Hedman.
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TALK SOME BUL |

Korona kirkasti helsinkildisen Lonkka Bull & Bottlen
konseptin: Lonnrotinkadulle hankittiin kypsytyskaappi

ja ruokalistalla keskitytddn lihaan.

Ravintola syntyi uudelleen, iloitsee CMB-
ketjun ravintolatoimenjohtaja Maarit Kar-
jalainen Lénkka Bull & Bottlessa. Konseptia
hiottiin myyntidata mielessg, ja sen jalkeen
kaikki Lonkassa on tahdéannyt vain yhteen
asiaan: tdydelliseen pihviin. Kotiruoka tai
perusjutut eivat vetdneet korona-aikana.

— Pyséhdyimme sulkuaikana miettimaan
Lonkan ideaa. Tuntui, ettd kysynté ja asia-
kaskunta olivat muuttuneet. Lonkan ydin-
idea on pihvi. Mitd meidan pitaa tehds,
etta olemme siina ykkosia? Benchmark-
kauksen jalkeen totesimme, ettd dry aging
-kaappi pitaa olla, Karjalainen kertoo.

Han kertoo, ettd koko liikeidea rakentuu
nyt kypsytyskaapin ymparille. Lonkassa kdy
paljon yritysasiakkaita ja tosissaan herkut-
televia ihmisia, jotka haluavat elamyksia
ja nautintoja. He ovat Karjalaisen mukaan
valmiita kdyttdmaan vahan enemman
rahaa, kun lahtevat ulos.

Keittiomestari Jussi Saarinen nostaa
kaapin avulla pihvit ja muut ruhonosat
uudelle tasolle. Saarinen aloitti sen jalkeen
kun Lonkan nimeen lisattiin Bull & Bottle
ja liikeideaa teravditettiin. Pihviravintoloi-
den konkari tuli taloon uuden liikeidean
vetamana.

- Liha, viini, kaappi - siina ovat vahvuus-
alueeni, Saarinen toteaa.

Ravintolatoimenjohtaja iloitsee onnis-

tuneesta konseptin muutoksesta: han sai
runsaasti hakemuksia keittiomestarin teh-
tavdan jaatavan henkildstopulan aikana.

- Kun liikeidea on kristallia, on se halut-
tava myo6s henkilokunnalle. Lisdksi olemme
tuoneet ammattitaitoisimpia tarjoilijoita
muista ravintoloistamme Lonkkaan, Karja-
lainen kertoo.

Tavoitteena on, ettad porukka nivoutuu
yhteen.

- Kun syntyy hyva jengi, porukka sitou-
tuu ja pysyy yhdessa. Haluamme, etta
meilld on hymya tiskin molemmin puolin,
ja asiat ovatkin hyvin, kun paikka on hou-
kutteleva yhta aikaa seka vieraille ettd hen-
kilokunnalle, Karjalainen summaa.

Eri ravintoloidensa ansiosta CMB pystyy
tarjoamaan tyontekijoilleen kokoaikaista
tyota. Uudenlainen palvelukonsepti vaatii
uutta osaamista: liha ja laatuviini esitellaan
vieraille huolella.

— Koko palvelumalli muuttui, ja konsepti
vaatii tarjoilijalta paljon enemman ammat-
titaitoa. Tarjoilijalle on mahtavaa oppia
uutta, Karjalainen kuvailee.

Yksi Lonkan menestystekija on poytdva-
rausjarjestelma, jonka ansiosta kaikki pai-
kat myydaan ennakkoon. Taman paivan
ravintola-asiakas haluaa olla varma, etta
saa poydan, kun lahtee ulos. >

Ravintolatoimenjohtaja Maarit Karjalainen on
tuttu naky myos Lonkka Bull & Bottlen salissa.
Han toteaa, etta uuteen liikeideaan kuuluu
palvelun upgreidaus. "Péytaan mennaan eri-
laisella asenteella, kun tiedetdan, ettd ruoka

on jarjettdman hyvaa.”

Lénkan menu on rakennettu niin, etta mitaan

ei mene hukkaan. Kun sisé&fileen keskiosasta
leikataan kahdelle hengelle tarjoiltava 500
gramman filee, saadaan sen hannista ja
muista pikkupaloista tartar.
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Haasteet ja niiden kampitus
Lénkan ja muiden ruokaravintoloiden toi-

mintaa rasittaa haastava lounaskauppa.

— Helsingin ydinkeskustassa lounasvo-
lyymi on tippunut enemman kuin 30 pro-
senttia, ja lounas on jouduttu miettimaan
kokonaan uusiksi. Lounassetelilla ei enada
saa ateriaa, Karjalainen toteaa.

Lonkka on leimallisesti iltaravintola,
mutta Jussi Saarisen mukaan lounaalla
kannattaa olla auki jo siksikin, etta keit-
tidssa riittdd tekemistad: sielld pilkotaan
vihannekset ja keitetaan kastikkeet vii-
konlopulle. Lounaalla liikkuu viikon pihvi.
— llahduttavaa on, ettéd ihmiset osaavat
nykyaan syoda muutakin kuin sisa- tai
ulkofiletta.

- Viikon pihvi- ja kalalounaat toteu-
tamme vaihtuvista ruhonosista ja raaka-ai-
neista. Kun osaava kokki tekee ja osaava
tarjoilija kertoo, ihmisilla on mahdollisuus
maistaa ja oppia uutta. Moni toteaa, etta
olipa hyvaa!

Saarisen keittidtyon ytimessa on dry age
-kaappi, johon héan lataa kotimaista lihaa.

— Kun meilla on kaappi, emme osta val-
miiksi riiputettua lihaa. Kun aloitin, Iahdin
nollista: soitin Atrialle ja aloin tayttaa kaap-
pia. Olen luonut siihen oman kierron, joka
toimii meidan kaytossamme. Riiputusaika
on kuukausi, Saarinen kertoo.

Han naurahtaa varoittaneensa linja-
johtajaa tayttaessaadn kaappia ensi ker-
taa. Ajan myo6ta laskutuksessa on kuiten-
kin paasty saamapuolelle: lihan riiputus
omassa kaapissa on keino saastaa. Tavalli-
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Keittion oivallus:

Liha kuivuu dry age -kaapissa, mutta
entrécoten pinnasta raaputetusta kui-
vasta osasta syntyy hyva ragu. Siitd
Saarinen tekee dry aged toastin, jossa
grillatun itse leivotun leivan paalle
tulee ragu ja lisukkeet. Miten fiksua:
ragua keitetadn suuri maara kerralla
ja siina voi hyddyntaa myos salaatti-
poydan ylimaardiset tomaatit ja sipulit.
N3ain tienataan kate-euroja ja tehdaan
nollahavikkia!

sesta entrécotesta tulee kuukaudessa dry
aged, ja riiputus maksaa itsensa takaisin.

— Emme ota valmiiksi leikattua lihaa,
vaan putsaamme ja leikkaamme kaikki
lihat itse keittidssa. Nain saamme lihasta
kaiken kayttoon ja asiakas saa joka paiva
vastaleikatun pihvin annokseensa. Silld on
tyollistéva vaikutus, ja tarjoamme tuoretta
laatua, kun leikkaamme saman illan lihat
iltapaivalla, Saarinen kertoo.

Ilhan vahéinen ei ole sekdaan hyoty, etta
kokonaiset ruhonosat ja kypsytyskaappi
tarjoavat haastetta tekijoille: saa kayttaa
veista ja aivojaan.

Saarinen paljastaa Lonkan avainsanan:

— Kotimaisuus on avainsana, jolla
saamme kustannusrakennetta oikeaksi.
Vieraamme luottavat kotimaiseen ja keittid
tietda aina lihan alkuperdn seka tuoreu-
den.

Konseptin kehittiminen

Kun ravintolan kohderyhmaa rajattiin,
fokuksessa oli keskioston kasvattaminen.
Laadukas liha ja sille mietityt paremmat
punaviinit ovat taikakonsti, jolla Lonkka
Bull & Bottle on saatu kukoistamaan.

— Herkuttelija haluaa kaiken tasokkaana,
ruokaan sopivaksi mietittynd, joten laajen-
simme viinilistaa, Karjalainen sanoo.

Keskiostos on noussut myds menujen
ansiosta.

— On tarkead, ettd menu lukee listassa ja
siihen saa tutustua rauhassa, Karjalainen
huomauttaa. Matkan varrella on linjattu
my0s se, kuuluuko hampurilainen listalle.

Jussi Saarisella on vahva rutiini kypsytys-

kaapin, eri ruhonosien ja niiden leikkaami-
sen kanssa. Raakakypsyminen perustuu sii-
hen, ettd kun kosteus haihtuu, liha tiivistyy ja
maku vahvistuu. Ratkaisevaa on lihan rasva-

pitoisuus.

- Jarjettdoman hyva hampurilainen kan-
nattaa olla. Emmehén halua rajata pois
vieraita, jotka haluavat sen; se voi olla esi-
merkiksi teineille ainoa oikea ruoka ravin-
tolassa, Karjalainen toteaa.

Konseptin muutoksesta huolimatta kay-
téssd ovat yha kauden raaka-aineet. Saa-
risen keittiossa osataan pelata kasvis-
ten kanssa ja lisukkeet vaihtuvat sesongin
mukaan. Han kertoo vastikdan esivalmis-
telleensa seitseman kasvislisuketta vuo-

2%

Kun osaava kokki

tekee ja osaava tarjoi-
lija kertoo, ithmisilld on
mahdollisuus maistaa
ja oppia uutta. Moni
toteaa, ettd olipa hyvda!

ronsa aikana, ja kollega voi valita niista
jokaiselle lautaselle passelin. Kaikki vii-
meistelladn tuoreena tilauksesta.

— Kasviksen tekstuurilla on valia. Kaiken
pitaa olla tikissa, lisukkeista kastikkeisiin.
Miksi meilld olisi osaavia kavereita teke-
massa pihvia, jos saidit ja soosit olisivat
pielessa?

Lisaksi Lonkassa on aina vegaaninen
vaihtoehto. Saarinen suosii sitd, etta kas-
visversio tehdaan suoraan vegaaniseksi. Se
voi olla seurueen ravintolan valintaperuste.

Saarisen
saastovinkit:
Kustannusten nousun takia jokai-
nen kokki joutuu miettimaan tyo-
tapojaan uusiksi. Keittiomestari
Jussi Saarinen vinkkaa:

 Kdyta vain tarpeen mukaan:
Keittiossa pannaan tiskikone tai
uuni paalle vasta, kun sille on
oikeasti kayttoa. Erikoislaitteita
kuten jaahdytyskaappia ei kan-
nata kdynnistaa kuin tarpeeseen.
Kohtele laitteita hyvin ja ne
kestavat paremmin: Meilla on
modernit laitteet, jotka huolle-

taan ja kdydaan |api ennen kii-
reistd sesonkia. Sadstamme myos
saanndlliselld pesulla: lika kulut-
taa laitetta ja energiaa. Esimer-
kiksi uunit pestaan kerran vii-
kossa kasitydna, emme kayta
pitkid automaattipesuja.

Kim Westerling

Nyt jos koskaan on
kotimainen ruoka
arvossaan

Elamme edelleen eriskummallisia aikoja, vaikka pandemia on ollut hiipu-
maan pdin ja asiakkaat ovat palanneet ravintoloihin. Maailman ikavat tapah-
tumat ovat aiheuttaneet korkean inflaation ja ruoan kallistumisen. Tama
koettelee ravintola-alan kannattavuutta ankarasti.

Parinkymmenen vuoden ravintola-alan kokemuksella tiedan, miten tarkeaa
annoskatteiden laskeminen on ja millaiset painit edeltavat tuloksen muodostu-
mista. Naiden perustavanlaatuisten asioiden kanssa ravintoloissa tehdaan toita
joka paiva, viimeisten vuosien aikana
merkitys on vain kasvanut.

Nyt jos koskaan on tarkeaa varmis- ’ ’
taa ammattilaisten osaamisen jatkuva
kehittaminen ja paivittaistyon hyva

Nyt jos koskaan on
tarkedd varmistaa

suunnittelu. Meilla Atrialla on paljon
kenttakokemusta ja osaamista aut-
taa ravintolatoiminnan tuloksellisessa
edistamisessa aina raaka-aineiden
kayton suunnittelusta tarkkaan hin-
noitteluun. Oikeiden raaka-aineiden
valinnalla on iso vaikutus tulokseen. o0 .

Kaikesta huolimatta ravintola-ala hy'Ua Suunn’lttelu.
kuitenkin kehittyy ja ravintolasydmisen
uudet muodot, kuten nopea syominen, take away ja kotiinkuljetuspalvelut ovat
tarjonneet alalle uusia kasvun mahdollisuuksia. Olemme Atrialla muutoksessa
vahvasti mukana ja kehitémme tuotteitamme vastaamaan naita uusia tarpeita.

Naina poikkeuksellisina aikoina kotimaisen ruoan arvostus on korostunut.
Tuoreen Kokkibarometri-tutkimuksemme mukaan jopa 91% keittiGammattilai-
sista nakee kotimaisen ruoan arvostuksen nousevan. Ruuantuotannon ja elintar-
viketeollisuuden rooli kansallisen huoltovarmuuden turvaajana on tavallistakin
suurempi. Me Atrialla voimme todella vaikuttaa tahan, koska koko tuotantoketju
on omissa kasissamme. Atria Perhetilojen tuotteet ovat aina 100-prosenttisesti
kotimaisia. Muista kertoa alkuperasta myos asiakkaillesi - suomalaista ruokaa ei
ole syyta myyda salaa.

Juhlimme yrityksena tana vuonna jo 120-vuotista taivaltamme ja tavoit-
teemme on tulevaisuudessakin olla luottamuksesi arvoinen. Meille on kun-
nia-asia, etta tuotteidemme laatu vastaa odotuksia ja tilauksesi on perilla
ajallaan.

Jatketaan yhdessa hienoa kehitystyota!

Kirjoittaja on Atria Foodservicen myyntijohtaja.
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Teksti: Mariaana Nelimarkka

Marja Hintikka on tv-toimittaja,
juontaja ja somevaikuttaja, joka
haluaa luoda ruokapdydésta
ilon paikan perheelleen.

LOYDA YHDESSA
SYOMISEN TAIKA

Yhdessd syomisessd on taikaa. Ruokapoyddssd ollaan perustarpeen ddrelld.

Olemme aitoina ldsnd itsellemme ja toisillemme kun syomme, ja se avaa portin

vuorovaikutukselle. Poyddssad lapset alkavat helposti puhumaan pdivan tapahtumista ja

tunteistaan.

Meillad kokoonnutaan syémaan yhdessa
aina kun vain pystymme. Useimmiten se

tarkemminkin. Saatan kysya, mista olet eri-

tyisen iloinen tdnaan. Toki ruokapdydassa

lapset seuraavat perdssa, mitd aikuiset
tekevat. He ottavat mallia, jos hotkit itse

KORIA KAVAHDETA

171 T Hhastava mhailmantilanné of sahnut monét stomalaisetvafautumaan. |~ 1

1. Miten ruoanhintojen nousu on ndkynyt tarkoittaa yhteista aamiaista, usein myos voi puhua vaikeistakin asioista, ja joskus ruokasi puhelin kadessa.

asiakkaittenne ostoskdyttdytymisessa?
2. Miten teidan arjessanne on ylldpidetty

illallista tai iltapalaa. tulee esiin harmitus tai haaste. Yritan kui- Syéminen on meillékin valilla kaaosta ja

Toivon, ettd ruokapdyta on meidan tenkin opettaa lapsia ndkemaan valon lihapulla lentdd, mutta en mieti, onnistuiko

Kaupassa tama tarkoittaa suunnitelmallisempaa ostokdyttaytymistd ja jopa
keventynytta ostoskoria. Kysyimme, miten kauppiaat nakevat tilanteen?

SAMULI AHOLA
Kauppias, K-Supermarket Haapajarvi

1. Asiakkaat ovat koko ajan entista hinta-
tietoisempia ja seuraavat hintoja tarkkaan.
Tama nakyy monella tavalla ostoskayttay-
tymisessa. Tarjoustuotteet kiinnostavat
asiakkaita aiempaa huomattavasti enem-

man. Eri kauppojen tarjoustuotteita ver-

rataan toisiinsa ja tietyt asiakkaat kierta-
vat aktiivisesti kauppoja tarjousten perassa. Samasta tuotteesta
siirrytddn halvempaan tuotteeseen. Kaupan omat merkit kuten
Pirkka ja K-Menu ovat nostaneet suosiotaan ja nakyvat asiakkai-
den ostoskorissa. My6s kaupan punalaputetut tuotteet kiinnos-
tavat entistd enemman. Kokonaisuutena asiakkaat hakevat ruo-
kalaskussa sdastja monella tavalla.

2. Me uskomme omiin vahvuuksiimme toimia haastavissakin olo-
suhteissa. Vahvuuksiamme ovat erinomainen asiakaspalvelu,
joustavuus ja kettera reagointikyky muuttuvissa tilanteissa. Nai-
den lisaksi haastavina aikoina painotamme aina kaupan perus-
asioiden tarkeytta. Kun perusasiat hoidetaan erinomaisesti,
vahva kivijalka kestad myds paremmin osumia. Taikatemput tai
erilaiset kikat eivat luo pitkdjanteista toimintaa. On myds tarkeada
pitaa mieli virkedna ja nahda asiat isossa mittakaavassa. Pitkdssa
juoksussa parjaavat parhaiten ne, jotka tiedostavat vaikeudet,
mutta ndkevat jo paremman ajankin koittavan tulevaisuudessa.”
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tekemisen meininkia mullistusten
CH GEK

MATTI SUOMINEN
Kauppias, K-Citymarket Seindjoki,
Ideapark

1. Asiakkaamme ovat kiinnitténeet var-
masti aiempaa enemman huomiota sii-
hen, mita paivittdistavaroita he ostavat ja
mitd ndma tuotteet maksavat. Suomalai-
set ovat aina olleet kiinnostuneita tarjouk-
sista, mutta nyt tarjoustuotteet kiinnosta-
vat entistd enemman. Moni suunnittelee tarkemmin ostoksiaan
ja tekee ruokaa enemman itse alusta alkaen. Meidan kaup-
pamme laaja tuotevalikoima eri hintaluokkineen mahdollistaa

monenlaiset valinnat moniin eri ruokahetkiin.

. Pyrimme aina muokkaamaan valikoimaamme paikallisten

asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden mukaan, ndin teemme vas-
taisuudessakin. Tassa maailmantilanteessa on tarkeaa tuoda
esiin suomalaista ruokaa ja sen tuottajia. Lilkkeideamme on se,
ettd haluamme olla maailman suomalaisin kauppa. Ovathan
tassa lahellda myos Valion ja Atrian tehtaat, joten tdalla ymmarre-
tdan hyvin ostopaatosten vaikutukset esimerkiksi alueen hyvin-
voinnille ja tyollisyydelle.

perheessdmme mutkaton ja turvallinen
paikka, jossa on kiva olla yhdessa. Silloin
ruokakin maistuu paremmalta. Siina olen
tiukka, ettd poydassa kenellakaan ei ole
alylaitteita. Ruokapdyta on ihmisten vali-
sen vuorovaikutuksen paikka.

Syémisessa yhta tarkeaa kuin itse ruoka
on ruokarytmi. Pidan kiinni rytmistd, jotta
lasten kehot oppisivat nalka- ja kylldisyys-
vaihtelun. Olen kiitollinen, ettd omassa
lapsuudenkodissani siita pidettiin huoli -
minun on aikuisenakin helppo pitaa kiinni
terveellisestd syomisestd, ja haluan jatkaa
tatd perinnetta. Ruokarytmi on lahja, jonka
voin antaa lapsilleni!

Koska lapsemme ovat aika pienia, aikui-
silla on vetovastuu keskustelussa. Kyse-
lemme paivan tapahtumista valillad véhan

-kampanjaan ja kerata sille varoja.

Vuoden alussa alkanut Lastenklinikoiden Kummien ja Atrian
yhteistyo haluaa suunnata huomion Kummien Mielen tila

Yhteistyon avulla halutaan myds lisata tietoisuutta mielen-
terveyden tukemisen arkisista keinoista.

Syksyllad lanseerattiin Ruokapdytakeskustelut-niminen verk-
kosivusto, joka on suunnattu perheille. Ruokapdytakeskuste-

jokaisessa paivassa.

Koska ruokapoytd on oiva paikka opet-
taa myds ruoan arvostusta, yhteinen ruo-
kailu on hyva hetki osoittaa kiitollisuutta
ruoasta, jota saamme syoda. Ruokahet-

kessa tarkeintd ei silti ole se, mita syodaan,

vaan yhdessaolo. Se voi olla mukava ilta-
palahetki, jossa kohtaamme toisemme.
Muista kiittaa itseasi siita, etta jaksoit
rakentaa sen — paitsi ettd perhe tuli ravit-
tua, luotiin henkistd hyvaa oloa! Ruoka-
hetket voivat olla perheen ainoita yhteisia
kokoontumisia, niitd kannattaa arvostaa.
Ruokapoytdkeskustelut ovat hakellyt-
tévan iso juttu, ja myos mielenterveyden
asiantuntijat todistavat niiden voimasta.
Ruokahetken voiman nékeminen ja sen
pyhittdminen on tarkedd myos siksi, etta

Lisaatietoa mielenterveyden tukemisen arkisista keinoista

ehkaisemaan lasten ja nuorten mielenterveysongelmia. Kam-

missa ruokapakkauksissa.

lujen avulla vanhempia halutaan rohkaista kdymaan lastensa
kanssa kaikenlaisia keskusteluja, ja samalla pyritdan ennalta-

panja nakyy myos ruokakaupoissa lapsiperheiden suosituim-

Atria on sitoutunut lahjoittamaan Kummien tekemaan las-
ten ja nuorten mielenterveystydhon 60 000 euroa.

ruokahetki, vaan ajattelen kuten Jorma
Uotinen sanoo: pyha pyrkimys riittaa. Se,
ettd yrittaa luoda hyvia yhteisia ruokahetkia.

Yhdessa sydminen on enemman kuin
vain sydmistd. Kunpa kaikissa perheissa
ymmarrettaisiin, millaisen mahdollisuuden
tunteiden valittdmiseen seka syvaan vuo-
rovaikutukseen se tarjoaa.

Olen todella innostunut Atrian ja Las-
ten Kummien ruokapdytakeskustelu-kam-
panjasta. Kampanjan noppa on hyva: sen
joka sivulla on kysymys. Millaisia tunteita
sinulla on ollut tanaan? Kuka sai sinut
hymyilem&an? Olen ilahtunut, etta ruoka-
poytakeskusteluiden voimasta puhutaan.
Jutellaan jatkossakin lastemme kanssa
ruokapdydassal”
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Vahva muistikuva lapsuudestani on muorin porstuassa lionneet possun pait,

joita serkkuni kanssa suimme partahoylalla. Paista han valmisti yhté lukuisista
bravuureistaan: perinteisté lihahyyteloa eli alatoopia eli tytindi. Se suli mita
maukkaimmin huulen alle yhdessa leivinuunissa paistetun kakon ja reippaan

voikuorrutuksen kanssa (verisuoniosasto O-hoy!).

Nyt kun pakon sanelemana raaka-ainei-
den hinnat ovat nousussa, kannattaa kai-
vaa vanhat sukureseptit esiin. Vanha kansa
jos kuka osasi nykyaankin niin muodik-
kaan nose-to-tail -ajattelun eli eldimen
taydellisen hyédyntamisen viimeiseen
palaan saakka.

Kokonainen possun paa saattaa olla raffi
ilmestys kotikeittidssa, mutta perinteen
kulmaan péasee kiinni myds esimerkiksi
possun kielilld, potkalihoilla tai kasslerilla.

Tassa reseptissa olemme piilottaneet
possun korvat ja kielet terriiniin, posket
glasyyrin alle ja loput herkulliset lihan osat

rilletteen, joka maistuu erinomaiselta esi-
merkiksi saaristolaisleivan tai ylld mainitun
perinnekakon paalla. Koska osa tamanker-
taisista tuotteista on hieman hankalammin
saatavilla, jokaisen reseptin alta l6ytyvat
myds helpommin saavutettavat tuotevaih-
toehdot.

P.S. Ja heille, jotka eivat suostu tunnusta-
maan tytinan arvoa: Myos Michelin-pal-
kitun ravintola Finnjavelin menulta 16y-
tyy tdma kyseinen herkku, tokikin heidén
nakoisekseen tuunattuna.

Tomi Nevala on Atria Suomen Foodservicen kehityspaallikké. Urallaan Tomi on kolunnut niin

Englannin kuin Helsinginkin parhaita ravintoloita ja saavuttanut myds tiimigrillauksen Guinnes

World Recordin vuonna 2017. Harrastuksenaan Tomi taiteilee sokeritdita. Talla palstalla Tomi antaa

mielikuvituksensa lentda ja kokkaa laatikon ulkopuolelta, joskus dkkivaarastikin.

Rillette:

+ 1kpl Possun paa

+ suolaa

+ mustapippurirouhetta

« yrtteja hienonnettuna, esim. ruoho-
sipulia ja persiljaa

Paahda tai hauduta possun paa kypsaksi
matalassa [dmmdssa. Irrota posket myo6-
hempaa kayttoa varten. Puhdista paa
lihoista ja laita sekoitusastiaan. Mausta
lihat suolalla ja pippurilla seka yrteilla. Pai-
nele liha pitkittain kelmun paalle, rullaa ja
kirista tiiviiksi potkoksi. Jadhdyta ja leikkaa.

Rillette onnistuu erinomaisesti myds esi-

merkiksi naista:

» 2732 Atria Viljaporsaan Potkaliha 1x n. 4 kg

+ 2195 Atria Leppasavustettu Viljapossun
Kasleri raaka 1x n. 2,5 kg

Glaseeratut possunposket:

+ possun posket

 haluamaasi glaseerauskastiketta,
esim. punaviinikastike, Korea BBQ
tai makuhunaja

+ sormisuolaa

+ mustapippurirouhetta

« yrtteja hienonnettuina

Puhdista possun paasta irrotetut posket
rasvasta ja kalvoista. Valele poskien pinta
haluamallasi kastikkeella ja mausta. Koris-
tele esimerkiksi hienonnetuilla yrteilla tai
syotavilla kukkasilla. Halutessasi voit tar-
joilla possunposket myds lampimina.

Mikali possuposkia on hankala saada,
kannattaa kokeilla esimerkiksi:
+ 2732 Atria Viljapossun Potkaliha
1xn. 4 kg
+ 6630 Atria Kypsa Viipaloitu Viljapossun
Rinta pakaste n. 3 kg / n.1kg

Possunkorvateriini:

+ possun raakoja korvia
+ possun kielia

« kanelitankoja

- tdhtianiksia

+ kokonaisia neilikoita

« laakerinlehtia

* soijaa

» seesamidljya

+ appelsiinin- ja sitruunan kuorta
- vetta

Muuta:

+ paahdettuja paprikoita
« 7-8 kpl liivatelehtia

+ 11 haudutuslienta

Laita kaikki aineet suureen kattilaan ja lisaa

vesi niin ettd raaka-aineet peittyvat. Hau-
duta noin kolme tuntia, kunnes kielet ovat
kypsid. Lisaa tarvittaessa vetta. On tarkeaa,
ettd raaka-aineet ovat runsaassa vedessa
koko hauduttamisen ajan. Puhdista kor-
vat ja kielet vield lampimina. Viipaloi kie-
let. Siiviloi haudutusliemi, tarkista maku.
Sulata liotetut liivatelehdet haudutuslie-
men joukkoon. Vuoraa terriinivuoka tuore-
kelmulla. Asettele kielet, paahdetut papri-
kat ja korvat kerroksittain vuokaan ja valele
liivate-haudutusliemelld. Hyydyta terriini
kylméssa ja viipaloi tarjolle.

Possunkorvat voivat olla saatavuudeltaan
kiven alla, joten voit kdyttaa liséksi seuraa-
via tuotteita:

+ 2392 Atria Viljapossun Kassler Tryffeli n.
2,8 kg. Et tarvite lihaan erillisia mausteita.
Puhdista kypsa liha rasvasta ja kayta ter-
riiniin.

+ 2400 Atria Possun Sisafilee Naturell 5 x n.
500 g. Pintapaista, mausta ja kypsenna
filee etukateen. Paina kokonaisena ter-
riinivuokaan, saat pomminvarman efek-
tin aikaiseksi!

Muuta:

+ 9416 Ridderheims Tante Juliette Puna-
sipuli-Cumberlandkastike 6 x 220 g

+ Gurmantti nokkospesto

+ paahdettu sipulirouhe

« Gochujang majoneesi

Astiat ja vdlineet E. Ahlstrom: Baguette Gold
-ruokahaarukka 20 cm / Pintinox, Baguette Gold
-ruokalusikka 20 cm / Pintinox, Kivipestyt rst aterimet /
Palace Martellato, Pintinox, Munakuppi jalallinen @ 5cm /
Contacto, Lautanen, Schénwald Purity, Tarjotin, American
Metalcraft

Laita pataan ja liséd mausteet, soija ja seesa-
midljy, hauduta kypsaksi.

B

= Sl
Kuori kielesta kalvo ja puhdista korvat.

Al !

Valmistele terriinivuoka. Kokoa terriini kerrok-
sittain, hyydytd haudutusliemelld. Anna jadh-
tya.

Viipaloi esille.
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Atria

Lue Atrian
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atria.ﬁlkonserml
yritys/historial

ATRIA — 120 VUOTTA MAAPALLOA,
IHMISIA JA RUOKAA KUNNIOITTAEN

Vuonna 2023 Atria juhlistaa suomalaisilta perhetiloilta 120 vuotta sitten

alkanutta ruokamatkaansa, jonka resepti kestdad tulevillekin sukupolville:

Hyvd ruoka — parempi mieli.

Atrian ruokamatka alkaa Pohjois-Savon ja Eteld-Pohjanmaan
tiloilta. Savolaiset talonpojat perustavat Kuopiossa vuonna 1903
ensimmaisen suomalaisen osuustoiminnallisen liha-alan yrityksen,
Kuopion Karjanmyyntiosuuskunnan. Se aloittaa pian myds lihan-
jalostajana, jonka makkaroita myydaan Kuopion kauppahallissa.
Pohjalaiset viljelijat puolestaan perustavat Seindjoella vuonna 1914
Suomen merkittavimpiin osuusliikkeisiin kuuluneen Karjanmyyn-
tiosuuskunta Itikan. My&s se aloittaa makkaran ja syltyn tekemisen
niin, etta ne I6ytavat pian ostajansa myds oman maakunnan ulko-
puolelta. Ruotsinkieliset juurensa Atria saa 1990-luvulla, kun perin-
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teinen vuonna 1934 perustettu Osuuskunta Pohjanmaan Liha,
Osterbottens Kott tulee osaksi Atriaa.

Noista Atrian vankoista juurista on 120 vuoden aikana kasvanut
arvostettu ja menestyva suomalainen ja pohjoiseurooppalainen
ruokatalo. Meitéd atrialaisia ruoka-alan osaajia on yhteensa jo noin
4 400 henkil6a Suomessa, Ruotsissa, Tanskassa ja Virossa. Meita
yhdistda hyvan ruoan tekeminen kaikkiin ruokahetkiin — olemme
mukana ihmisten arjessa ja juhlassa, elaméan hetkissa. Tata me
haluamme tehda tulevaisuudessakin. Siksi toimimme maapalloa,
ihmisia ja ruokaa kunnioittaen.

DIWIAIY BN ANy

Investointi:

186 <0

miljoonaa euroa

Atria keskittaa siipikarjatuotantonsa

Nurmon tehtaalle

Atrian historian suurin investointi, siipikarjatuotannon laajennus Nurmon tuotanto-
laitoksen yhteyteen, etenee suunnitellussa aikataulussa ja budjetissa. Investoinnin
myota Atria Suomen siipikarjan tuotantokapasiteetti lisddntyy noin 40 prosenttia.

Arvioitu valmistuminen

Hyvan ruoan
tekijaksi

Atrian kevdan ja kesan tydpaikkojen haku

on auki. Meilld tehddan Suomen tunne-
tuimpia ruokatuotteita pihveista pinaatti-
lettuihin hyvalla fiiliksella. Olet osa moni-
puolista ammattilaisten porukkaa.

Tarjoamme toita sadoille tekijoille alku-
talvesta pitkalle syksyyn. Meilld on useita
tehtdvia tuotannossa, joissa sinun ei tar-
vitse olla valmis osaaja, me opastamme
sinut tydhon. Alan opinnot tai tydkokemus
ovat eduksi haettaessa tekniikan huolto- ja
kunnossapitotehtaviin sekd henkildstora-
vintoloihin.

Tule mukaan tekemaan laadukasta ja
vastuullista suomalaista ruokaa paremman

mielen ruokahetkiin!

@ atria.com/kesatyo

|[eA@l|i] [e1ugeD eany

Kai Gyllstrom on nimitetty Atria Oyj:n
toimitusjohtajaksi 1. kesakuuta alkaen
— Juha Grohn jaa elakkeelle

Atrian pitkaaikainen toimitusjohtaja Juha Gréhn j&a elakkeelle 31.5.2023. Atria Oyj:n halli-
tus on nimittanyt KTM, MBA Kai Gyllstromin Atria-konsernin uudeksi toimitusjohtajaksi 1.
kesakuuta alkaen. Juha Grohn jatkaa toimitusjohtajana eldkkeelle siirtymiseensa saakka.

- Juha Grohn on ollut Atrian palveluksessa vuodesta 1990 ja hanelld on takanaan mer-
kittdva ura Atrian palveluksessa erilaisissa tyotehtdvissa. Arvostan sita tapaa, jolla Atriassa
on Juha Gréhnin johdolla tehty vaikeitakin paatoksia ja viety yhtiotd eteenpain yhdessa
sovittuun suuntaan, sanoo Atrian hallituksen puheenjohtaja Seppo Paavola.

— Uuden toimitusjohtajan valinnassa kiinnitimme huomiota elintarvikealan osaami-
seen ja vahvaan kansainvéliseen kokemukseen, jota hanelld on tydskentelysta Suomessa,
Ruotsissa, Tanskassa ja Saudi-Arabiassa. Kailla on kokemusta seka vahittdiskaupan etta
foodservicen aloilta ja hdn on tydskennellyt pitkaan viljelijoiden omistamassa organisaa-
tiossa, sanoo Paavola.

—Jaan hyvilla mielin tehtavasta vaiheessa, kun yhtion toiminta ja taloudellinen tilanne
on toimintaymparistd huomioiden vakaa. Olen kiitollinen kaikesta siita yhteistyosta ja
sitoutumisesta, miké on mahdollistanut menestymisemme niin kotimaassa kuin kansain-
valisesti vuosien ajan. Atria on vuosien saatossa kasvanut johtavaksi pohjoiseurooppalai-
seksi ruokataloksi, ja tata kehitysta olen saanut olla yhdessa atrialaisten kanssa vieméssa
eteenpain, sanoo Atrian eldkkeelle siirtyva toimitusjohtaja Juha Gréhn.
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Materiaalitehokkuussitoumuksen
toimilla pienennetaan ymparisto-
vaikutuksia

Atria liittyi ensimmaisten yritysten joukossa elintarvikealan materiaalitehokkuu-

den sitoumukseen vuonna 2019 ja jatkaa sitoumustaan toimintakaudella 2022-2026.
Sitoumus tahtaa ymparistovaikutusten vahentdmiseen ruoan valmistuksessa, jake-
lussa ja kulutuksessa. Atria on sitoumuksessaan maarittanyt konkreettisia materiaa-
litehokkuustoimia, joissa keskitytadn seka tuotantoprosessien materiaalitehokkuu-
den ettd tuote- ja pakkausratkaisujen kehittamiseen. Atrian toimet tukevat toimialan
yhteisid tavoitteita. Atria pyrkii tehostamaan raaka-aineiden hyédyntamista ja vahen-
taa materiaali- ja ruokahavikkia tuotteen kaikissa elinkaaren vaiheissa. Liséksi Atria on
sitoutunut edistamaan kuluttajien tietoisuutta ruokahavikin véhentéamisen keinoista.

&

Atria haluaa
kaikki sikatilat
antibiootti-
vapaaseen
tuotantoon

Atrian sikaketju on aloittanut siirtymisen
kohti laajempaa antibioottivapaata tuo-
tantoketjua lokakuussa 2022 avaamalla
antibioottivapaan tuotannon kaikille Atrian
sianlihan tuottajille. Konkreettisena tavoit-
teena on, etta kaikki Atrian sikatilat ovat
laadukkaan antibioottivapaan tuotanto-
muodon piirissa kolmen vuoden sisalla.

- Uudistuksella pyrimme vastaamaan
entistd paremmin asiakkaiden, niin kulut-
tajien kuin viennin, tarpeisiin. Vain vastaa-
malla toimintaympaéristdon odotuksiin voi
lihaketjumme menestya, toteaa Atria Sika
-ketjun johtaja Jaakko Kohtala.

Atrian ilmastotavoitteille virallinen

hyvaksynta Science Based Targets -aloitteelta

Atria on saanut Science Based Targets -aloitteelta (SBTi) viral- keinta on fossiilisten polttoaineiden korvaaminen uusiutuvalla

lisen hyvdksynndn paastovahennystavoitteilleen. Tavoitteet

energialla. Esimerkkeja Atrian toimenpiteistd ovat Atria Suo-

perustuvat Pariisin ilmastosopimukseen, ja ne pyrkivat rajoitta- men tuotantolaitoksilla tuulivoiman kayttéonotto ja aurin-

maan maapallon lampenemista 1,5 asteeseen globaalisti.

koenergian kadyton lisddminen, Atria Ruotsin fossiilisten polt-

SBTi:n hyvédksymissa tavoitteissa Atria sitoutuu véhentamaan toaineiden korvaaminen biopohjaisilla polttoaineilla ja Atria

oman toimintansa (Scope 1ja 2) kasvihuonekaasupaastoja
42 prosentilla vuoteen 2030 mennessa vuoden 2020 tasosta.

Tanskan ja Viron uusiutuvan energian kayton lisadminen.
Atrian tuotteiden elinkaarenaikaiset ymparistovaikutukset

Scope 3:ssa tavoitteen piiriin kuuluvat ostettuihin tavaroihin, painottuvat tuotteiden paaraaka-aineen eli lihan tuotantoon.
raaka-aineisiin ja palveluihin liittyvat paastot. Atrian Scope 3 Siksi alkutuotanto on avainasemassa Scope 3:en liittyvien
-paastodjen vahennystavoite on 20 prosenttia prosessoitua liha- paastodjen vahentamisessa. Olennaista on jatkaa ja syventaa

tonnia kohden vuoteen 2030 mennessa.
Scope 1:n ja 2:n hiilidioksidipaastojen vahentamisessa tar- tamiseksi.
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yhteistyota lihantuottajien kanssa naiden tavoitteiden saavut-
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Hiilensidontayhtio Maanvaalija
torjumaan ilmastonmuutosta ja
vahvistamaan maatalouden
kannattavuutta

Atrian tuottajaosuuskunnat Itikka osuuskunta ja Lihakunta ovat perustaneet yhtion,
Maanvaalija Oy:n, maa- ja metsatilojen hiilensidonnan kaupallistamiseksi.

— Yritysten ja yhteisojen asettamat hiilineutraaliustavoitteet edellyttéavat merkitta-
vien paastovahennysten lisaksi myos hiilidioksidin sidontaa ilmakehdasta. Vapaaehtoi-
sessa hiilikompensaatiossa on merkittavaa liiketoimintapotentiaalia niin Suomessa
kuin kansainvalisesti, kertoo perustetun yhtion toimitusjohtaja Risto Lahti.

Yhtion tavoitteena on tuoda markkinoille viimeisimpaan tieteelliseen tietoon
perustuvia, todennettuja ja auditoituja hiilensidontayksikoita. Hiiltd luotettavasti sito-
via toimenpiteita on tarkoitus ottaa kayttoon suomalaisilla pelloilla ja metsissa. Yhtion
keskeinen tavoite on yhdistaa hiilta sitovat toimenpiteet aktiivisen ruuantuotannon ja
metsatalouden kanssa.

Maanvaalijan tavoitteena on aloittaa hiilensidontaan liittyvien toimenpiteiden pilo-
tointi yhdessa valikoitujen maatilojen kanssa kasvukaudella 2023. Hiilensidontatuot-
teiden kaupallinen tarjonta kdynnistyy myéhemmin, ja talléin tavoitteena on tarjota
hiilensidontasopimuksia myds laajemmin suomalaisille maatalous- ja metsatalo-
usyrittajille.

Yhtion yhteistydkumppaneina hankkeessa toimivat Climate Analytics Finland Oy
(CAF) seké KPMG Oy Ab.

Ge

SINCE 1988 o
S8 KORV.GORANS KEBABS

Atria ostaa
osake-enemmiston
AB Korv-Gorans
Kebab Oy:sta

Atria Suomi Oy ostaa 51,0 % prosenttia

AB Korv-Gorans Kebab Oy:n osakkeista.
Korv-Gorans Kebab valmistaa pakastet-
tuja lihatuotteita ja on Atrian pitkaaikainen
yhteistydkumppani kotimaisesta raaka-
aineesta valmistettujen kebablastujen,
kypsien kanatuotteiden ja muiden liha-
tuotteiden sopimusvalmistajana.

ENNEN & NYT /Gotlerjuhlii60-vuotisjuh|avuottaan

Atria Gotler kinkkumakkara on Suomen
suosituin leikkelemakkara. Atria Gotler on
sianlihasta valmistettu lihaisa kinkkumak-
kara, jossa kinkunpalat tuovat viipaleeseen
makua ja ulkon&koa. Tana vuonna juhli-
taan Gotlerin 60-vuotisjuhlavuotta.

Juhlavuoden kunniaksi Atria on lansee-
rannut kampanjan, jossa Gotler-rasian
ostamalla saa ilmaiseksi 45 kuuntelupaivaa
BookBeat-sovelluksen Premium-paketilla.
Gotler on esilld myos kirjailija Christian
Ronnbackan Hautalehto -dekkarisarjan 10.
osassa Kostajan merkki. Lue lisda dekka-
rista sivulta 6.
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KOHTI VALOA

Kesan puutarhakausi on avattu. Jos tammikuussa puutar-
hakesaa viela suunniteltiin ja tiloja valmisteltiin, niin nyt
kadet kaivetaan aidosti multaan. Kevatkylvoja tehdaan
nimittdin kesamielelld jo helmikuusta-alkaen. Jotta ensim=
maiset pienet itse kasvatetut taimet voivat puskea ulos
mullasta, on hyvd muistaa huomioidatkasvinsiementen
vaatima itdmisaika, lampatilaja valo.

Kylvokalenterin ohjeilla ei yksikdan taimi jaa huomiotta:

» Helmikuu: chilit ja paprikat, latva-artisokka, munakoiso,
jattisipuli ja juuriselleri

+ Maaliskuu: kasvihuonetomaatti, purjo, okra, basilikat,
timjamit, yrttiselleri

+ Huhtikuu: kerdsalaatti,;"(@merikan)jaavuorisalaatti,
pinaatti, kaalit;avomaantomaatit, kasvihuonekurkku,
melonit, laventeli

s Toukokuu: avomaankurkku, kesa- ja talvikurpitsat, ruusu-
papu, kiinankaali

Lahde: Hyvatykasviyhdistys.fi
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Jussi Reinikka on Atria-konkari, mutta

Atria Foodservicen kehityspddllikkond tuore
kasvo, hdn aloitti pestin marraskuussa 2022.
Aiemmin hdn on tehnyt pitkdn uran kokkina.

— Aloitin Nurmon paakeittiolla vuonna
2008. Lisaksi olen tydskennellyt Atrian
kehitysprojekteissa satunnaisesti, mes-
suilla ja vastannut joidenkin niiden Atrian
osastoista, olen myds sijaistanut tata
samaista tehtdvaa vuonna 2015. Viime vuo-
det tyoskentelin muualla, mutta palasin
takaisin mielestani maailman parhaim-
malle tyénantajalle, Reinikka kertoo.

Reinikan mukaan foodservice-alalla on
menty valtavasti eteenpdin viime aikoina,
kuten koko Atria-konsernissa.

— Niin kuin jokaisen kansainvalisen organi-
saation, Atriankin on tdytynyt kehittyd — ja

sen kyllda huomaa. Esimerkiksi koulutusrat-
kaisut ovat entista yksilollisempia ja asiak-

kaiden erilaiset tarpeet otetaan huomioon
hienosti, han huomauttaa.

- Kun ymparilld tapahtuu asioita, joihin
ei voi varautua, vaaditaan nopeaa muutos-
kykya. Atria on isona ruokatalona pystynyt
muokkautumaan uusiin tilanteisiin 8arim-
maisen ketterasti, Reinikka sanoo.

Reinikan mukaan siind on edesauttanut
se, ettd Atrialla on motivoitunut henkilostd
ja ote, jossa pyritadn pysymaan koko ajan
aallon harjalla.

- Meilld on myds huippulaadukkaat
tuotteet ja pitkalle viety tuotekehitys. Val-
misteilla oleva uusi siipikarjatehdas on
osoitus siitd, ettd haluamme investoida
isosti tulevaisuuden asiakastarpeisiin, han
huomauttaa.

Kun puhutaan Atrian tuottamasta lisa-
arvosta asiakkaille, on Reinikalla selva vas-
taus: kotimaisuus!

— On aivan parasta, etta Atria-bran-
din tuotteet ovat 100-prosenttisesti koti-
maisia. Kun tietaa mita myy, voi seista
100-prosenttisesti asian takana. Arvostan
puhtaiden ja kotimaisten raaka-aineiden
hyodyntédmistd ja taméan ilosanoman edis-
taminen on minulle tarkeaa.

Foodservice-kehityspaallikon roolissa
Reinikka kokee tarkedksi hioa yhdessa asi-
akkaiden kanssa ammattikeittidihin par-
haimpia mahdollisia ratkaisuja.

— Tehtdvdmme on tuottaa ratkaisuja ja
toimintamalleja, jotka helpottavat ja kehit-

tavat asiakkaiden omaa tyota ja prosesseja.

Esimerkiksi nyt akuutti kysymys on, miten
sahkokatkojen aikana toimitaan? Siina kyl-
mavalmistuksen hienous on edukseen,
Reinikka konkretisoi.

Reinikka nauttii kasvokkaiskohtaamisista

asiakkaiden kanssa.

- Pidan paljon ruokakoulutuksia, kuten
uutuustuotteiden esittelyja, samalla tulee
keskusteltua ruoka-alasta muiden kanssa
ja jaettua kokemuksia. On upeaa, kun saa
luoda asiakkaalle oivalluksia ja ahaa-ela-
myksia heidan arkeansa helpottamaan.
Naistd keskusteluista saa vinkkeja myds
omaan tyohon, han iloitsee.

Reinikka pitda myos tarkeana oman
osaamisensa kehittamista. Kotikeittidssa
han on rohkea kokeilija ja syd myos itse
paljon ulkona inspiraatiota saadakseen.
— Luovuuden ylldpitdminen on tarkeda,
han sanoo.

Atrialla parasta on Reinikan mukaan se,
etta Atria on yksi jattimaisen iso tiimi.

— Taalla vallitsee me-henki, eika kukaan
tee yksin asioita. Meilld on monipuoli-
sia huippuosaajia. Aina 10ytyy joku, joka
voi tietaa tai osaa, menitpa sitten mihin
tahansa osastolle.

Hyvi Ruoka 43



i
e

AU
Anorn "

AROER  ANOTA
Anorn”

- Atria Vuolut ovat mureita ja maukkaita fileesta vuoltuja viipaleita. Nappérié
kaikkeen kokkailuun, salaattiin, pizzaan tai pastaan. Herkullista myds sellai-
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%W padlla. Viisi makua suomalaisesta lihasta, kuvassa kanafileet
- . ed savu sekd Mustapippuri. Rasia vain auki ja nauttimaan.
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