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Hinta ohittaa arvot

Ruokavalinnat ohjautuvat yhd useammin lompa-
kon mukaan. Kuluttajat haluaisivat valita terveel-
listd, vastuullista ja tarinallistettua ruokaa, mutta
hinnan korostuminen ohjaa tekemaan kompro-

misseja.

— Hinnan merkityksen korostuminen kaventaa

valikoimaa ja nakertaa kotimaisen ruoan arvos-

tusta, sanoo kuluttajatutkija Pirjo Ekman.
Ruoan merkitys ei ole kadonnut, mutta arvoihin

liittyva syvempi pohdinta on vdhentynyt: sydminen
on usein yksinaista, valinnat yksildllisig, ja yhteiset

ruokahetket perheen kanssa ovat harvinaisempia.

g Kotimaisuuden ja tarinoiden arvostus elaa kui-
%  tenkin yhad suomalaisissa kuluttajissa, ja ostovoi-
Qg man vahvistuessa seka tietoisuuden lisddntyessa
&  niiden merkitys voi kasvaa entisestaan.
Paakirjoitus: Kenella on Kehityspaallikot
Ruokaa, josta rahkeita jatka- luotaavat
voiollaylpea jaksi tiloilla? tulevaa
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8  Elintarvikeviennin arvo kasvussa 14 Ruoan arvo punnitaan

o . valinnoissa
9 Mitd maailma napostelee

18 Kuluttajat paattavat kaupan
valikoiman

24 Kestava tuotanto vaatii tietoisia
tekoja
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30 Vastuullisuus rakentuu arkisista 38 Suosikkiohukaisille uusi
ratkaisuista tuotantolinja

33 Kolumni: Ruoan arvo — 39 Valmisruokaa fiksummin —
enemman kuin hinta Nurmon tehdas uudistuu

28

28 Tv-persoona Arman Alizad
arvostaa suomalaista ruokaa:
— On tarkeag, ettd voi luottaa
siihen, mita syd. Puhtaus,

eettisyys ja luonnon kunnioitus
tekevat suomalaisesta ruoasta
ainutlaatuista, han sanoo.
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Monipuolinen
ruokatalo

Atria on Suomen johtava ruokatalo, joka
tarjoaa laajan valikoiman tuoreita liha-,
kala-, kana- ja kasvistuotteita seka her-
kullisia valmisruokia. Tuomme suoma-
laisten ruokapoytiin makueldmyksia
aina grillihetkista arjen kiireisiin, ylpeina
perinteistdmme ja tinkimattdmasta laa-
dustamme. Tervetuloa Atrian maailmaan,
jossa yli 120-vuotinen historia on taynna
herkullisia makuelamyksia!

Katso lisdaa: www.atria.com
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Ruokaa, josta
voi olla ylpea

Kesalla saimme vieraita Yhdysvalloista ja
Englannista. He tietysti ihastuivat kaunii-
seen luontoomme, teiden ruuhkattomuu-
teen ja julkisen lilkenteen toimivuuteen.
Tarkeitd asioita toki, mutta minua ilahdut-
tivat erityisesti keskustelut, joita kavimme
ruokakaupassa ja aterioiden darella.

Suomalaisessa ruokapuheessa esiin
nousevat usein hintataso, terveellisyys,
kalorit, nopeus ja helppous. Paljon mat-
kustaneet vieraamme kiinnittivat kuitenkin
huomiota aivan muuhun: kauppojemme
selkeyteen, raaka-aineiden puhtauteen
ja raikkauteen, aitoihin makuihin, lisa-
aineiden vahyyteen seka lihatuotteiden
antibiootittomuuteen. Meille ndma ovat
itsestaanselvyyksid, joita ei aina tule pysah-
dyttyad arvostamaan.

Nama itsestaanselvyydet ovat pitka-
janteisen tyon tulosta. Atria on aloittanut
ruuan tuottamisen jo vuonna 1903, ja yli
vuosisadan ajan olemme tehneet ruokaa,
joka maistuu suomalaisille.

Vuosikymmenten maarétietoisella tyolla
olemme rakentaneet ruokaketjun, jollaista
millddn muulla alan toimijalla ei Suomessa
ole. Meilla ruoka syntyy pitkassa ketjussa,
joka alkaa kotimaiselta pellolta ja paattyy
kuluttajan poytaan. Atrialla on mahdolli-
suus vaikuttaa jokaiseen ketjun vaiheeseen,
ja siksi pystymme myds kehittdmaan ketjua
ja kantamaan vastuun sen kaikista osista.

Kuluttajat arvostavat Suomessa tuotet-
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tua ruokaa. Suomi Syo 2024 -tutkimuksen
mukaan noin 75 prosenttia pitaa tarkedng,
ettd syo kotimaista ruokaa. Pohjoiset saa-
olosuhteet, maamme koko, EU-lains&a-
dannon ylittavat eldintenpitonormit, tarkka
jaljitettdvyys ja tiukat ymparistokriteerit
nostavat tuotantokustannuksia verrattuna
moniin ulkomaisiin vaihtoehtoihin.

Silti moni ndkee kotimaisen ruuan arvo-
valintana ja on valmis maksamaan siita
enemman. Yli 60 prosenttia ravintola-
asiakkaista arvostaa sita, etta lihatuottei-
den alkuperd mainitaan ruokalistalla.

Ruoan arvo syntyy valinnoista - siit3,
mita piddmme tarkeana ja mita olemme
valmiita tukemaan. Kun valitsemme ruo-
kaa, pddtamme samalla, millaista ruoka-
ketjua haluamme rakentaa nyt ja tulevai-
suudessa.

Atrialainen ruokaketju on osoitus siitd,
ettd ruoka voi olla paitsi herkullista, myods
vastuullisesti tuotettua — ja siitd voi nauttia
hyvalla omallatunnolla.

Menestyksekasta syksya toivottaen,
Antti Paavilainen

Paatoimittaja

Atria Suomi johtaja, myynti

PS. Arman Alizad on ollut tutustumassa
atrialaisiin tiloihin. Hanen kiinnostavat
havaintonsa ja kokemuksensa voit lukea
tésta lehdesta.
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Vuosikymmenten
mddrdtietoisella tyolld
olemme rakentaneet

ruokaketjun, jollaista
millddan muulla alan
toimijalla ei Suomessa
ole.

RUOAN ARVO
— MITA RUOKA
MEILLE TODELLA
MERKITSEE?

Ruoan merkitys ulottuu paljon syémistd
pidemmidlle. Se kertoo arvoistamme,
valinnoistamme ja siitd, millaista maailmaa
haluamme tukea. Suomalaisille tarkeitd
ovat puhtaat raaka-aineet, luonnollisuus,
vastuullisuus ja tarinat ruoan takana.

Ruoan arvo syntyy mausta, laadusta,
vastuullisuudesta ja alkuperdstd, eli asioista,

jothin panostamme ja joista voimme olla ylpeitd.

Atrian pitkdjanteinen tyo ruokaketjun kaikissa
vaiheissa varmistaa, ettd herkullinen ruoka on
aina myos vastuullisesti tuotettua.

Ruoka on paljon enemmdn kuin ravintoa: se on
kulttuuria, hyvinvointia ja yhdessdoloa. Siksi sen
arvolla on vilid jokaisen lautasella.
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Kauran kulutus
ennatyslukemissa

Vuonna 2024 suomalaiset soivat viljatuot-
teita kilon enemman henkea kohti kuin
edellisvuonna. Jokaista suomalaista
kohden viljaa kului reilut 87 kiloa.

Kasvusta merkittdvin osa oli kauraa, jota
kului 12 kiloa per henkild. Myds vehnan,
ohran ja maissin kulutus lisdantyi. Rukiin
kulutus laski reilut puoli kiloa henkil6a
kohti.

Maissi

KIRJAVINKIT

Ruoka on osa identiteettia

Sivujen 6-9 poimintojen Idhde, ellei toisin mainita: Maa- ja elintarviketalouden suhdannekatsaus 2025, Luke.

Suomalainen tietdd, ettd kotimainen ruoka on maailman parasta. Mutta mita

suomalainen ruokakulttuuri oikeasti tarkoittaa, ja onko siita vientituotteeksi?

h "‘ Kulinaariset aikakirjat

: i I — Vihollisen kanssa
e o €1 aterioida eikd
KULINAARISET ‘ ystavas sysds

Eeropekka Rislakki,
6 W 2025, Readme.fi

. 1 Mista ruokakulttuuri

syntyy? Se on kaikkien ruokaan liittyvien

osatekijoiden summa. Ruoka on kulttuu-
ria, kun se on kasvatettu, kun se on valmis-
tettu, kun sitd syddaan ja kun se on oman
identiteettimme vertauskuva.

Eeropekka Rislakki tunnetaan pitkan
linjan toimittajana, padtoimittajana seka
kulttuurin moniottelijana. Yksi hdnen aihe-
piireistaan on ollut ruoka, juoma ja ravin-
tolat seka ruokakulttuuri ja sen takana
oleva politiikka.

Rislakin tekstikokoelma kutsuu lukijan
ravistelemaan kasityksidaan ruoasta ja sen
monista merkityksista, seka miten yllatta-
vat seikat vaikuttavat suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin. Rislakki ei luo vastakkainaset-
telua siitd, mika on meille terveellista tai
haitallista, vaan han keskittyy siihen, mika
on kiinnostavaa.
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V= g Jari Hanska (toim.),
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dista, kuten kylmaketjusta, toimitusvar-

teknisistd nakdkoh-

muudesta tai ruoan puhtaudesta. Tek-
ninen laatu on kuitenkin vain yksi ruoan
ulottuvuus. Missa nakyy intohimoinen
suhtautuminen ruokaan? Ruoan herkul-
lisuus, suomalaiset maut tai maaperag,
vesistdja ja ilmastoa koskevat vaikutukset
loistavat poissaolollaan.

"Suomalaisen ruoan laatukirja” on
arhakka puheenvuoro kotimaisen ruoan
tulevaisuuden puolesta. Kirja kysyy, voisi-
vatko suomalaiset tuottajat, teollisuus ja
kauppa nousta ruoantuotannossa ja ruo-
kakulttuurissa maailman huipuksi. Kirja
tarjoaa joukon karjekkaitd vastauksia kysy-
mykseen: mita on suomalaisen ruoan laatu
ja miten silla parjataan tulevaisuudessa?

Seisova poytd —
miksi suomalaisen

5 E | 5* v H ruoan arvo ei kasva?

Matti Apunen, 2020,

a8 g
P.'f T H Suomen Osuuskaup-
-

‘.-r" = pojen Keskuskunta

Matti Apunen

Onko ruokaturva enti-
sensa koronan horjuttamassa maail -
massa? Miten ruoan valmistus ja jakelu
muuttuvat tulevaisuudessa? Onko Suo-
men ruokavienti harhainen haave vai [0y-
tamatoén aarre? Ja mita ajattelee muoti-
dieettien hammentama kuluttaja?

Suomalainen ruoka on maailman
parasta, sanomme. Jostain syysta sen
vienti on kuitenkin vuodesta toiseen tus-
kaista, eikd kasvua nay. Komiteat istuvat,
kyraily jatkuu ja syyttéva sormi osoittaa
milloin mihinkin. Samaan aikaan meille on
ilmaantunut historiallinen mahdollisuus
tehda suomalaisesta ruoasta menestys
kaikkialla.

Seisova poytd on pamfletti, joka kay lapi
ruokaketjun tulevaisuuden viljelijan pel-
lolta kuluttajan lautaselle. Samalla se tar-
joaa nelja konkreettista ratkaisua, joilla
nostetaan suomalaisen ruoan arvoa.

0310yd)03G! :eANY

ELINTARVIKKEIDEN
KOLME NOUSIJAA

Paivittdistavarakauppa ry:n myyntitilastojen mukaan elintarvikkeiden ja alkoholittomien juomien

vahittaismyynti vuonna 2024 oli 16,9 miljardia euroa. Myynti kasvoi edellisesta vuodesta 2,1 prosenttia.

desta. Valmisruokien kysynnan kasvu
on jatkunut nyt jo useamman vuo-
den. Vuoteen 2020 verrattuna myynti

on kasvanut 54 prosenttia.

9%

NAUDANLIHA: Naudanlihan myynti
kasvoi 9 prosenttia. Erityisesti suosio-
taan kasvatti naudan jauheliha. Viime
vuosien kuluttajahinnan kehitys on
suosinut naudanlihaa, jonka hinnan-
nousu on ollut hitaampaa kuin esi-
merkiksi siipikarjan lihalla.

Esimerkiksi ndissa tuoteryhmissa myynti oli viime vuonna kasvussa:

13 %

VALMISRUOAT: Valmisruokien myynti
kasvoi yli 13 prosenttia edellisvuo-

44 %

TUORE KALA: Lohikalojen maailman-
markkinahintojen lasku kaansi kalan
kulutuksen uudelleen nousuun. Tuo-
retta kalaa myytiin viime vuonna 4,4
prosenttia edellisvuotta enemman.
Tuoreen kalan hinnat laskivat edellis-
vuodesta keskimaarin 3 prosenttia.

ny\'ﬁ Ruoka
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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
ulkomaankauppa 2024

Elintarvikeviennin

Vienti
arvo kasvussa Elintarvike Maito- ja 1988
“jalosteet* tuotteet milj. €

Suomen elintarvikeviennin arvo kasvoi

32 % 7 %

vuonna 2024 Idhes kuusi prosenttia edellis-

vuodesta. Viennin arvo oli ldhes kaksi miljar- Elintarvike- Maito- ja

dia euroa. jalosteet* meijerituotteet
Meijerituotteet ovat edelleen Suomen Tuonti 21 % 25 %

elintarvikeviennin merkittavin tuoteryhma.

Kysyntda on myds kauralle, niin kotimaassa 5 944

kuin kansainvalisesti. mIIJ € * Elintarvikejalosteet = leipomotuotteet, j&4tels, sokeri ja

hunaja, tarkkelys, peruna-, sieni-, hedelma- ja kasvisjalos-
teet, keitot, liemet ja kastikkeet, lihavalmisteet, mausteet

Elintarvikkeiden tuonti nousi vuonna 2024

I&hes nelja prosenttia edellisvuodesta ja ylsi seki erindiset elintarvikevalmisteet.

yli 5,9 miljardiin euroon.
Lahde: Tulli

Ruoan hinnannousu pysahtyi hetkeksi viime vuonna

Kuluttajahintaindeksin mukaan elintarvikkeiden ja alkoholitto-

mien juomien keskimaaraisissa hinnoissa ei tapahtunut vuonna
2024 muutosta edellisvuoteen verrattuna. Hinnat laskivat vuoden
alkupuoliskolla, mutta loppuvuodesta ne ldhtivat jalleen lievaan
nousuun, joka on jatkunut myds vuoden 2025 alkupuolella. Maa-

Mita maailma napostelee?

Suolaisten ja makeiden vilipalojen myynti kasvaa tasaisesti,

liskuussa 2025 keskimadrainen hinnan muutos edellisen vuoden
vastaavaan ajankohtaan oli 2,6 prosenttia.

Eri tuoteryhmien hintakehityksessa on eroja. Esimerkiksi vilja-
tuotteiden ja lihojen hinnat — naudanlihaa lukuun ottamatta — ja sen ennustetaanjatkavan kasvuaan edelleen.
ovat edelleen laskusuunnassa, kun taas maitotuotteiden, juuston

ja kananmunien, hedelmien ja marjojen seka vihannesten hin- Nama viist valzpalatrendza ovatpmnalla nyt.

nat nousevat. Voimakkaimmin hinnannousua jatkavat myos tana

vuonna alkoholittomat juomat.

Elintarvikkeiden hintojen muutos tuoteryhmittdin 2023-2024, %

Viljatuotteet ja leipa

Liha

Kala ja ayridiset

Maitotuotteet, juusto ja kananmunat
Ruokadljyt ja rasvat

Hedelmat ja marjat

Vihannekset

Sokeri, hillot, hunaja, suklaa ja makeiset
Ruokatuotteet, ml. valmisruoka
Alkoholittomat juomat

Elintarvikkeet yhteensda

8  Hyvi Ruoka
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Harkittu hemmottelu
Vaikka mieliteko hem-
motella itsedan ei ole
kadonnut, ruoan hin-
nannousu pakottaa
valintoihin. Kulutta-

jat eivat napostele yhta
usein kuin ennen ja
miettivat tarkemmin,
mitd ostoskoriinsa nap-
paavat.

Luonnonmukaisuus
Luonnollisten ja kasvi-
pohjaisten tuotteiden
odotetaan kasvatta-
van suosiotaan. Sel-
keat tuotetiedot ovat
kuluttajille tarkeita. Tie-
tyt ominaisuudet, kuten
luomu tai sailontaai-
neettomuus kuuluvat
kuluttajien kasitykseen
luonnollisesta. Koko-
naisia hedelmia, vihan-
neksia, viljaa ja siemenia
sisaltavien valipalojen
suosio on kasvanut.

Matkailevat maut
Ihmisten liikkumi-

nen ympdri maailmaa
johtaa ruokailutottu-
musten ja makujen
muuttumiseen ja jaka-
miseen. Globaalit klas-
sikot saavat varia pai-
kallisista vivahteista.
Esimerkiksi ruoan tuli-
suus on nouseva trendi,
joka on lahtenyt liik-
keelle latinalaisamerik-
kalaisista keittioista ja
saanut lisdmakua Aasi-
asta ja Afrikasta.

Léhde: Euromonitor International, 2024

Viraalit brandit
Digitaalinen maailma
ohjaa vahvasti myos
napostelutottumuk-
sia. Somessa trendit ja
inspiraatio levidvat ja
kuluttajat elavat vuoro-
vaikutuksessa brandien
kanssa. Tama ohjaa
myo&s ostokdyttayty-
mista.

Vastuulliset valinnat
Kuluttajien kasvava
huoli ilmastonmuutok-
sesta, yhteisojen hyvin-
voinnista ja elintarvi-
keturvallisuudesta on
johtanut vastuullisesti
tuotettujen valipalo-
jen kysynnan kasvuun.
Kuluttajat suosivat yri-
tyksia, jotka tuottavat
kestavasti ja kantavat
vastuuta ymparistosta
ja yhteisosta.

Hyvia Ruoka 9
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Hinta syrjayttanyt
muut arvot
ruokaostoksilla

Viime vuosina ruokaostoksilla ruoan ravitsemuksellinen laatu, terveellisyys ja

vastuullisuus ovat jadneet ruoan hinnan jalkoihin. Ruokapuhunnan keskioon
noussut hinnan korostaminen on yksipuolistanut tuotevalikoimia sekd nostanut
kauppaketjujen omien tuotemerkkien suosiota.

Teksti: Lea Penttild ¢ Kuvat: Juho Paavola
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uoka-alan tutkimuksia 1990-1u-

vulta ldhtien tehnyt kuluttaja-

tutkija nakee koronapandemian

vedenjakajaksi suomalaisten ruo-
kaan suhtautumisessa.

- Ruokapuhuntamme ja -arvostuk-
semme olivat jo hyvan aikaa hivuttautu-
neet ruoan polttoaineajattelusta eldamyk-
sellisyyden, nautinnon, hyvinvoinnista
huolehtimisen ja sosiaalisuuden suuntaan.
Terveellisyys ja vastuullisuus olivat tavallisia
perusteita ruokavalinnoissa ja -valioissa.
Tama tyssasi pandemiaan ja sen jalkei-
seen taloudelliseen taantumaan. Osto-
voiman hiipuminen ja ruoan kallistumi-
nen ponnauttivat hinnan ruokapuhunnan
keskioon. Tama nakertaa kotimaisen ruoan
arvostusta. Ruokatutkijana pidan suuntaa
surullisena, toteaa tutkimustoimisto Inspi-
ransin perustaja, Senior Consultant Pirjo
Ekman.

Tassa ajassa vahittaiskauppojen kulut-
tajaviestintaa hallitsee kauppaketjujen
hintataistelu. Kilpailu halvimmasta ruo-
kakorista kaantaa hyllyvéleissa asiakkaan
huomion halpuutuksen kohteisiin ja kaup-
pojen omiin merkkeihin.

- Kuluttajajoukko on varsin polarisoi-
tunut: joillain on edellytyksia tyydyttaa
tarpeitaan ruoalla hyvinkin moninaisesti,
mutta yha useamman on syotava sita,
mihin on varaa. Tulevaisuudessa keskeista
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Kotimaisen ruoan tuotannon ja kulutuksen
pitdisi olla yhteinen missiomme.

- Halpuus korostuu vahvasti paivittaista-
varakauppojen markkinoinnissa. Halpuut-
taminen saattaa tulla loppupeleissa kal-
liiksi, onhan se uhka omavaraisuudelle ja
ruokaturvalle, Pirjo Ekman painottaa.

on se, millaiseksi muodostuu naiden &ari-

paiden keskindinen suhde. Yhta lailla pola-
risoituu tuotevalikoima bulkkiin ja premiu-
miin, jolloin eri mieltymyksiin ja tilanteisiin

sopivat vélivaihtoehdot ovat uhattuina.

Arvo- ja nautintovelka kasvaa

Ekman muistaa, miten Taloustutkimuk-
sen vuoden 2023 Suomi Syo -tutkimuk-
sessa huomiota heratti nousevien trendien
vahaisyys.

- Trendeistd nosti paataan ldhinna
ruoan valitseminen edullisuuden mukaan
ja valmisruokien kayton lisaantyminen.
Tutkimus vahvisti ruoan vahvasti hinta-
vetoisen ostamisen ja kuluttajien arvojen
vélisen ristiriidan: tutkimukseen haastatel-
tujen ruoka-alan ammattilaisten mukaan
kuluttajat haluaisivat tehda valintojaan
terveellisyyden ja tarinoiden, eivatka hin-
nan ohjaamina. T&ma ristiriita synnyttaa
arvo- ja elamysvelkaa.

- Tutkimus paljastaa ruokakulttuuris-
tamme myos individualismin piirteita:
omaa identiteettid ilmennetaan yksilolli-
silld ruokavalinnoilla, ja suomalaisten syo-
minen pirstaloituu entisestddn. lhmiset
syovat aiempaa enemman yksin, eika
monissa perheissa ole enda saanndllisia
yhteisia ruokahetkia.

Valmisruokien osuus kotitalouksien ruo-
kamenoista jatkaa yha nousuaan ja on

Tilastokeskuksen tietojen mukaan jo kah-
deksan prosenttia. Viime vuonna kotitalo-
udet kayttivat valmisruokiin 154 miljoonaa
euroa edellisvuotta enemman. Kasvu joh-
tui nimenomaan kulutusmaaran lisdanty-
misestd, ei hintojen noususta.

Ekman nékee tassa yhteyden ajankdyton
arvostuksen muuttumiseen.

— Ruokahuoltomme suurin trendi on nyt
nopeus ja helppous. Samanaikaisesti val-
misruokavalikoima monipuolistuu ja laa-
dullistuu vauhdilla. Ruoanlaiton helpotta-
jiksi tulleet kypsat lihat, maustetut kermat,
salaattisekoitukset, valmiskastikkeet ja
pakasteet poistavat kokkaamisesta tylsat
vaiheet. Ajan sdastédminen on tarkea arvo,
ja siita ollaan valmiita maksamaan, myos
taloudellisesti tiukempina aikoina.

Trendittomyys on tutkijalle herkullinen,
mutta koko ruokaketjulle arvaamaton tila.

— Onkin tuhannen euron kysymys, mitka
yritykset ja brandit onnistuvat talouden
piristyessa kehittdmaan sellaisia vaikkapa
eettisyyden ja vastuullisuuden arvoihin
kytkeytyvia tuotteita, jotka herattavat
kuluttajien mielenkiinnon.

Lahiruoka yhdistdisi kotimaisuuden
jatarinat
Ostovoiman kehittyessa suotuisampaan
suuntaan Ekman uskoo ruokavalintojen
hintavetoisuuden héltyvan ja holistisem-
man suhteen ruokaan palaavan takaisin.
— On kiinnostavaa nahda, millaiset arvot
kohoavat ostopaatosten ohjaajiksi arvove-
lan lunastusvaiheessa. Tuolloin voi koros-
tua esimerkiksi kokonaisvaltainen hyvin-
vointi ja nautinnollisuus.
— Nyt on juuri oikea hetki miettid, millai-

set tuotteet vetoavat jatkossa kuluttajiin.
Haastankin koko ruokaketjun herattele-
maan yhteisvoimin suomalaisten ylpeytta
omaan ruokaamme ja sen arvostukseen.
Kiinnostaisiko esimerkiksi [ahiruoka enem-
man? Siina yhdistyisi hyvin suomalaisten
arvostama kotimaisuus ja mieltymys tari-
noihin.

Ruokatietouden ja ruoan arvostuksen
lisddmisessa tarinallistaminen on todel-
lakin osoittanut tehonsa. Tasta hyvia esi-
merkkejad ovat Atrian tuotteiden puhuttele-
vat tilatarinat tai Raision kauralahettilddna
hymyileva Elovena-tyttd. Tuon tarinan vah-
vuudesta kertoo se, etta radikaalein muu-
tos sitten vuoden 1925 on ollut kansallispu-
kuisen tytdn mekon vaihtuminen yrityksen
kauraliiketoiminnan kansainvalistyessa.

Ekman toivoo monimuotoisen ruoasta ja
sydmisesta puhumisen syrjdyttavan hinta-
puhunnan.

— Kotimaisen ruoan tuotannon ja kulu-
tuksen pitdisi olla yhteinen missiomme.
Vaikutusvaltaisena ruokakulttuuritoimijana
erityisesti vahittaiskaupat voisivat tarjoilla
kuluttajille hinnan sijaan muita, paljon
merkittdvampia ruokaan liittyvia arvoja. Jos
kulutus suuntautuu yha enemman esimer-
kiksi silkkaa edullistamista ja halpuutta-
mista korostaviin private label -tuotteisiin,
hamartyy ymmarrys siitd, milta ruokajar-
jestelmamme todellisuus nayttaisi ilman
Atrian ja Valion kaltaisia vahvoja ja vastuul-
lisia brandeja.

Ruokaan hyvin perehtynyt Ekman ei itse
suostu sydmaan koditonta ruokaa.

— Suosin kotimaisia, tarinallistettuja
tuotteita niihin liittyvien hienojen arvojen
vuoksi. Jos ostan italialaista ilmakinkkua,
yhta lailla haluan tietda sen kodin ja tari-
nan. Olen tarinallistettujen tarjoomusten
ystava kaikissa ruokanautinnoissani.
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Hintapuhunta nakertaa
suomalaisen ruoan
arvostusta.

Vastuullisuutta

kehittaa
koko ketju

Jopa 70 prosenttia kuluttajista sanoo vastuullisuuden vaikuttavan
ostopaatoksiinsa, mutta vastuulliset tuotteet eivat kuitenkaan saisi
olla tavallisia kalliimpia.

— Jos tuotteessa ei ole jotain muutakin etua, kuluttaja valitsee
edullisemman vaihtoehdon, vaikka periaatteessa tukisi vastuulli-
suutta. Kuluttajat ovat valmiita maksamaan vain, jos saavat jotain
erityistd, toteaa Atrian vastuullisuusjohtaja Merja Leino.

Vastuullisuus on kuitenkin jo tullut liiketoimintaan. Sita edellytta-
vat seka yhteiskunta etta kuluttajat. Miten vastuullisuutta voi kehit-
taa jatkuvassa hintapaineessa?

— Haluamme koko ruokaketjun mukaan vastuullisuustyohon, jotta
voimme kehittdd toimintaamme koko ketjun pituudelta. Siksi hyvat
kumppanit ovat avainasemassa. Myos asiakkaiden kanssa kdymme
keskusteluja yhteisista ratkaisuista.

Kotimaisten hyvien tuotantotapojen perustalle on helppo raken-
taa yhad parempia toimintamalleja ja ketjun lapinakyvyytta.

Kuluttajat arvostavat Atrian tuotteissa antibioottivapautta, tilajalji-
tettavyytta seka helppokayttdisia ja helposti kierratettavia pakkauk-
sia. Panostukset naiden kehittdmiseen seka Atrian oman toiminnan
vastuullisuuteen jatkuvat edelleen.

Monet vastuullisuushankkeet ovat isoja investointeja, joiden
tulokset nakyvat vasta vuosien kuluttua. Atria on mukana muun
muassa biokaasulaitoksen rakentamisessa. Ensi vuonna valmistuva
laitos pienentdad ketjun hiilijalanjalkea.

Investointien lisdksi vastuullisuustyd itsessdan vaatii jatkuvaa tyota
koko ketjussa. Atrian on tiedettava muun muassa, mitka ovat raaka-
aineiden tuotannon paastot ja miten sosiaalinen vastuu toteutuu eri
vaiheissa.

- Vastuullisuuden kehittdminen vie aikaa ja rahaa. Siksi toivoisin,
ettd vastuullisesti tuotettua ruokaa opittaisiin arvostamaan enem-
man ja etta siitd oltaisiin valmiita maksamaan sen mukaisesti.

Hyvi Ruoka
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Teksti: Hanna Pehkonen ¢ Kuvat: Juho Paavola

VAIN
VASTUULLISIA
VALINTOJA

Compass Group tekee vastuullisista

valinnoista ruokailijalle helppoja.

14  Hyvéa Ruoka

siakkaat, kuluttajat, yhteiskunta,

yhteistydkumppanit, henkil6-

kunta ja omistajat odottavat

ravintoloilta ja ruokapalveluilta
vastuullisuutta.

Compass Groupin Amica-ruokapalve-
luissa ja Food & co -ravintoloissa vastaus
vaatimuksiin nakyy esimerkiksi lisdanty-
vana kasvisruokatarjontana, sertifioituna
kalana ja kotimaisena lihana. Henkilost6-
ravintoloilla on iso vastuu ihmisten arjessa,
Compass Group Finlandin hankinta ja
gastronomiajohtaja Ulla Kurkela toteaa.

- Olemme kuluttajavalintojen portin-
vartijoita. Tullessaan sydmaan toimipistee-
seemme lounasruokailijoiden téaytyy voida
|luottaa siihen, etta olemme tehneet hanta
varten vastuullisia valintoja, Kurkela sanoo.

Lopullisen valinnan ruokailija tekee itse,
mutta mihin han paatyykin, ravintola on
varmistanut, etta valinta on hyva.

Vield suurempi vastuu ruoan valmista-
jalla on julkisissa ruokapalveluissa: hoiva-
laitoksissa vanhus saattaa syoda kaikilla
paivan aterioilla palveluntarjoajan ruokaa.

Kunnilla ja hyvinvointialueilla on omat
kriteerinsa ruokapalveluhankinnoille. Se
tarkoittaa myds vastuun jakautumista
kuluttajan ja ruokapalvelutuottajan lisaksi
niille.

Maistuvasti vastuullista
Se, miké kunkin kuluttajan mielesta on
vastuullista, vaihtelee. Trendit ovat kuiten-
kin selkeita, Kurkela sanoo. Ravintolat saa-
vat positiivista palautetta vegaaniruoasta
ja raaka-aineiden kotimaisuudesta. Ruoan
alkupera ja eettisyys kiinnostavat, ja arvo-
pohjaisuus valinnoissa kasvaa.
Ruokailijoiden valinnat ovat muuttu-
neet merkittavasti viimeisten viiden vuo-
den aikana, Kurkela kertoo. He suosivat
yha enemman kasvisruokia ja vastuullisesti
tuotettuja tuotteita.

parantaa kansakuntana.

29

Lopullisen valinnan
ruokailija tekee itse,
mutta mihin hdan
pddtyykin, ravintola
on varmistanut, etta
valinta on hyvd.

tai koululaisille osana ruokakasvatusta.

ruokaa varastoidaan ja kasitellaan kodeissa.

Ruoalle sen ansaitsema arvo

- Toivoisin enemman keskustelua ruoan arvosta, Compass Group Finlan-
din hankinta- ja gastronomiajohtaja Ulla Kurkela sanoo. Ruoan arvo ei ole
sama kuin hinta, hdn muistuttaa. Se muodostuu eri yhteyksissa eri asioista.
— Esimerkiksi hoivapalveluissa tai huippuedustuksessa ruoan arvo
rakentuu eri tavalla kuin vaikkapa Puolustusvoimissa osana puolustuskykya

Han kaipaa arvostusta raaka-aineille ja ruoalle sekd puhetta siitd, miten

— Ruoan arvostus ei ole sitd, mita sen pitaisi olla. Siind meilla olisi varaa

Compass Group:

Compass Groupin Amica-ruoka-

palvelut ja Food & co -ravintolat

Suomessa:

+ 550 toimipistetta

- yli 3300 tyontekijaa

* toimipisteita koko Suomen
alueella

+ 80 000 lounasta joka arkipaiva

+ my6s ymparivuorokautisen hoi-
van ruokapalveluita ja edustus-

tarjoiluja

Hyvi Ruoka
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Vain syoty ruoka voi
olla hyvdad tekevdd
ruokaa. Typerintd on
laittaa pitkdn toimi-
tusketjun kulkenut
ruoka huonon valmis-
tuksen vuoksi roskiin.

kriteerien edelle.

perusteella, Saarenpaa sanoo.

16  Hyvi Ruoka

Atrian tutkimuspaallikon Jukka Saarenpaan mukaan suo-
malaisten suhtautuminen vastuulliseen ruokaan on muut-
tunut viime vuosina, eika suunta ole ollut pelkadstaan ylos-
pain. Inflaatio ja taloushuolet ovat kiristaneet kuluttajien
valintoja, ja vastuullisuus ei aina mene hinnan tai muiden

— Moni ratkaisee asian kotimaisuuden kautta ja luot-
taa siihen, etta vastuullisuus toteutuu jo heidan puoles-
taan. Ostopaatds tehdaan silti usein maun ja tottumusten

Saarenpaa kuvaa, etta vastuullisuus on monelle vaikea ja
etdinen termi. Kotimaisuus taas on helppo ja nopea mit-
tari, ja asenne pysyy samana ymparistosta riippumatta.

Tutkimusten mukaan vastuullisuus liitetaan eniten eldin-
ten hyvinvointiin, kotimaisuuteen ja ruoan turvallisuu-
teen. Hiilineutraalius j&a listan hantapaahan. Vastuullinen
valinta voi jaada tekemattd, jos tieto on monimutkaista tai
sen eteen taytyy nahda liikaa vaivaa.

Kuluttajaryhmien valilld on selvia eroja: naiset suhtautu-
vat vastuullisuuteen miehia myonteisemmin, ja kiinnostus
vaihtelee ian ja elamantilanteen mukaan. Nuoret aikuiset

Compass Groupin ravintoloiden ruoka-
listan vihred jalanjalkimerkki kertoo ilmas-
toystavallisemmasta vaihtoehdosta ja tahti
ravitsemussuositukset tayttavasta vaihto-
ehdosta.

Runsas salaattipoyta seka vegaani- ja
kasvisruokavaihtoehdot vastaavat kulut-
tajien haluun lisata kasvisten kulutusta ja
kasvisruokapaivia.

Vastuullisuus ei vain ndy ravintoloiden
tarjonnassa, se myds maistuu.

— Vain syoty ruoka voi olla hyvaa tekevaa
ruokaa. Typerintd on laittaa pitkdn toimi-
tusketjun kulkenut ruoka huonon valmis-
tuksen vuoksi roskiin.

Lis&a tekoja on piilossa kuluttajilta.
Tyontekijat nakevat reseptien kehityksen
kohti pienemman hiilijalanjaljen annok-

Kuluttajan vastuullisuuskompassi

ja ruuhkavuodet jo
ohittaneet ikapol-
vet tekevat vastuul-
lisia valintoja muita
useammin, kun taas
elaman kiireisim-
massa vaiheessa
aihe jaa monella
taka-alalle.
Saarenpaa koros-

eivat pida holhoa-
vasta savysta.

Yksi teema kuitenkin yhdistaa kaikkia: ruokahavikin

vahentaminen.

taa, ettd suomalaiset

— On tarke&a kertoa asioista selkeasti ja konkreettisin
esimerkein, ei osoitellen. Kun puhutaan esimerkiksi koti-
maisesta lihasta tai sertifioidusta kalasta, viesti menee
paremmin perille kuin pitkista vastuullisuusraporteista.

— Siind ollaan samalla sekéa ekologisia etta taloudellisia,
ja siita hyotyy jokainen.

sia, ja toimitusketjun riskienhallinta vaatii
auditointeja ja selvityksia.

Kaikki Iahtee kumppaneista
Vastuullisuuden todentaminen on hidasta,
tyolasta ja kallista, Kurkela sanoo. Han kiit-
telee Suomen tiukkaa lainsaadantoa. Se
helpottaa t6itd yrityksissa.

Yksin vastuullisuutta ei voi tehda, Kur-
kela korostaa.

- Kaikki lahtee siita, ettd valitsee kump-
panikseen toimijoita, joilla on sama arvo-
maailma.

Compass Group Finland on valinnut
strategiseksi kumppanikseen Atrian. Se on
yritys, jonka kanssa vastuullisuutta voidaan

kehittaa tuloksellisesti.

- -

Talld palstalla ruoka-ammattilainen saa puhua suunsa puhtaaksi.

SUORAA
PUHETTA

Toimitusjohtaja
Heidi Stirkkinen
Kotipizza Group Oy

RUOASTA

Asiakas paattaa missa,
milloin ja mita syo

— ravintolan on
reagoitava murrokseen

Nopeus on valttia taman paivan ruokailijalle. Pitkia aikoja ei
olla valmiita odottamaan, kun kaikki on helposti saatavilla
yhdella klikkauksella.

Ravintolan rooli on muuttunut. Pizza tilataan verkosta
juuri sinne, missa asiakas kulloinkin on. Hetki ja tilanne vai-
kuttavat valintaan: tydpdivan lounaspizza on eri asia kuin
perjantai-illan perhepizza tai ystavdporukan rento pizza-
hetki.

My6s ruokailuajat ovat pirstaloituneet. Olemme menossa
kohti ymparivuorokautista elamanrytmia, jossa ei enaa
syoda vain lounasaikaan tai iltakuudelta. Ravintoloiden on
oltava hereilld ja valmiita vastaamaan muuttuneisiin tar-
peisiin. Kotipizzalla pidensimme viikonlopun aukioloaiko-
jamme iltakymmeneen juuri tasta syysta.

Pizzavalinnoissa korostuu entistd enemman oman ruoka-
valion ja arvomaailman mukainen vaihtoehto. Kotipizzassa
kuuntelemme asiakkaidemme toiveita, ja kesdkuussa lisa-
simme listalle perati 11 uutuuspizzaa erilaisiin makumielty-
myksiin ja tarpeisiin.

Kanan kulutuksen kasvu on kansainvalinen ilmio, ja se
nakyy nyt myos pizzojen reseptiikassa. Myds vaihtoehtois-
ten kasviproteiinien ja vegaanisten pizzojen kysynta on
lisddntynyt. Lisaksi lanseerasimme kaksi luonnonkalapizzaa.

Tulisuus on nostanut suosiotaan, ja kiinnostus tuoreisiin
kasviksiin seka sesonkipizzoihin — kuten syksyiseen Sieni-
mestariin — kasvaa jatkuvasti. Uutuudet tarjoavat maku-
eldmyksia rohkeammille kokeilijoille, mutta klassikoilla on
edelleen vankka kannattajakuntansa: jopa 40 prosent-
tia asiakkaistamme valitsee aina saman suosikkinsa, kuten
Tropicanan.

Vastuullisuuskeskustelu kaipaa syvyyttd. Pizzan tdyttei-
siin keskittyminen jattda varjoon monta olennaista tekijaa:
logistiikka, kuljetus, jalostusvaiheet, tydolosuhteet, ruoka-
havikki ja energiatehokkuus ansaitsevat my6s huomiota.

Ao dnouig ezzidinoy :eany

Vastuullisuus on tarkea osa kokonaisasiakaskokemusta,

vaikka se ei aina ratkaise yksittdista ostotilannetta. Asiak-
kaita kiinnostavat raaka-aineiden alkuperd, allergeenit ja
ympaéristévaikutukset, ja me haluamme tarjota tata tietoa
avoimesti.

Pelkka viestinta ei kuitenkaan riita. Tarvitsemme my0s
konkreettisia tekoja, jotta asiakkaiden valinnat voivat
aidosti muuttua.

Verkkokaupassamme asiakkaat voivat laskea pizzan
ilmastojalanjaljen limastolaskurilla. Tulokset voivat yllattaa:
esimerkiksi Parmiamo-pizzan padstét ovat pienemmat kuin
Mozzarella-pizzan. Oikea tieto voi muuttaa mielikuvia ja
valintoja.

Elamyksellisyys on noussut tarkedksi suunnannayttajaksi.
Ruoka ei ole pelkkaa ravintoa, vaan hetkia, tunnelmia ja
yhteisid kokemuksia. On ilo ndhda, etta pizzakulttuuri Suo-
messa on monipuolistunut: napolilaiset pizzat, pizza-slicet
ja artesaanipizzat ovat tulleet jaddakseen.

Isoissa kaupungeissa pizzatarjonta on runsasta, mutta
pienemmilld paikkakunnilla paikallinen pizzeria on usein
paljon enemman kuin ruokapaikka. Se on kohtaamis-
paikka, tunnelman luoja ja osa arjen juhlaa. Pizza ei ole
vain tuote — se on myds paikallista kulttuuria ja yhteisia
eldmyksia.

Hyvi Ruoka
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KULUTTAJA PAATTAA
KAUPAN VALIKOIMAN

Mitkd tuotteet pddsevdt kaupan hyllyille?

Viime kddessad sen pddttdd kuluttaja.

eskon, Lidlin ja SOK:n kaupat myy-
vat sitd, mita kuluttajat haluavat
ostaa. Tuotteen laadun, hinnan ja
uiden ominaisuuksien on hou-
kuteltava kuluttajaa. Taman lisaksi sisaa-
nostajien on punnittava logistisia ratkaisuja,

toimitusvarmuutta ja tuotteen erottuvuutta.

18  Hyvi Ruoka

Data ja trendit ohjaavat valikoimaa
Kaupat keraavat dataa paitsi myynnista
myos havikista, joten jokainen ostos tai
ostamatta jattaminen vaikuttaa siihen,
mita tuotteita valikoimassa on. Kuluttajat
voivat myds esittaa toiveita tuotteista eri
kanavien kautta.

— Elintarvikemarkkinassa valtaosa on
vakiintuneita tuotteita, kun kyse on isoista
volyymeista. Niiden lisdksi on pieni osuus,
joka luo valikoima- ja edellakavijamieliku-
vaa. Naiden tuotteiden valinta on pitkalti
oman ammattitaidon varassa, kertoo SOK:n
tuoteryhmapaallikko Hannu Nyman.
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Kun kyse on uusista tuotteista, ostajien
ammattitaidon ja nakemyksen lisaksi
kauppaketjut hyddyntavat kuluttaja- ja
trenditutkimubksia.

— Erityisen tarkeita tutkimukset ovat alan
yrityksille, jotka haluavat saada tuotteensa
valikoimaamme. Jos heilld on esittad omia
tutkimuksia kuluttajien mielipiteista, hei-
dén on helpompi vakuuttaa meidat tuot-
teen potentiaalista, sanoo Keskon valikoi-
mapaallikkd Toni Hynninen.

Uusia trendeja haistellaan myos mes-
suilta maailmalla seka sosiaalisesta medi-
asta, jossa uudet tuotteet voivat trendata
hyvinkin nopeasti, kuten kevaalla viraaliksi
noussut Dubai-suklaa. Trendeihin pitaa
pystya tarvittaessa vastaamaan nopeasti.

Kaupan hyllyt kertovat
kuluttajien valinnoista.
Jokainen ostos vaikuttaa
siihen, mita tuotteita tu-

levaisuudessa tarjotaan.

ojoydyd01s! :eany

Terveellisyys kiinnostaa oikeaan
hintaan

Pitkan aikavalin trendeilla voi vaikuttaa
jopa kansanterveyteen.

— Esimerkiksi sokerin ja suolan vahenta-
minen meidan tuotteissamme on mittava
projekti. Iso trendi markkinassa on myds

29

Trendeihin pitdd
pystyad tarvittaessa
vastaamaan nopeasti.

29

Vastuullista toimintaa
on alettu myos pitdd
uutena normaalina, jota
kuluttajat odottavat
tuotteilta ja tuottajilta.

kasviproteiinien ja taysjyvatuotteiden kas-
vava kysynta, johon on vastattava tulevai-
suudessa vield paremmin, ostaja Teemu
Karppanen Lidlista alleviivaa.

Terveellisyys ja vastuullisuus kiinnostavat
kuluttajia, ja tutkimuksissa ihmiset sanovat
naiden vaikuttavan valintoihinsa kaupassa.
Tosiasia kuitenkin on, etta arjessa ratkai-
seva tekija on usein hinta.

Vastuullisuus on uusi normaali

— Vastuullista toimintaa on alettu myds
pitdd uutena normaalina, jota kuluttajat
odottavat tuotteilta ja yrityksiltd. Keskon
vastuullisuusstrategiassa tavoitteena on
kestdvan valikoiman kasvattaminen, Hyn-
ninen mainitsee.

Esimerkiksi SOK:ssa toimittajien on alle-
kirjoitettava hankintapuitesopimuksen
osana laatu- ja vastuullisuusliite. Nain toi-
mittaja sitoutuu toimimaan vaatimusten
mukaisesti.

— Sen jalkeen valikoiman tekeminen on
vastuullisuusndkokulmasta helppoa, kun
tieddn sopimustoimittajien toimivan vas-
tuullisesti, Nyman selittaa.

Kaupalla on kuitenkin tarkea rooli kulu-
tuksen suunnan nayttajana.

— Me vaikutamme siihen, mita ihmiset
kuluttavat paivittain. Silla on suuri merki-
tys vaikkapa ilmastovaikutusten nakokul-
masta. Niiden pienentdminen on meille
tarked teema, Karppanen korostaa.
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UUTOS ™

ikutuotannosta tipahtaa vuosittain pois tuhat
aa, jatkavien tilojen koot kasvavat ja tuotanto
Sautuu yhd pienemmdn tilajoukon harteille.
'upolvenvaihdos tiloilla ei ole endd tutun
kyntdmistd, vaan tuottajalta vaaditaan
igahoista osaamista litkkeenjohdosta
gansaaddintoon.

ojoydxd03s| :eANY

I I ykytuottajan on oltava
ldhes tuhattaituri, odote-

taanhan hanelta korkeaa

tehokkuutta, vastuulli-
suutta, [apinakyvyytta ja kannattavuutta.
Taman kaiken pitaisi toteutua epavarmois-
sa ja muuttuvissa markkina- ja ilmasto-
oloissa. Tuotannollisten taitojen lisdksi laa-
jentuvilla tiloilla on oltava rutkasti liikkeen-
johto-osaamista, teknologian, digitali-
saation seka lainsdadannodn ja talouden
hallintaa. Tilakoon kasvaessa maatilaa on
johdettava kuin yritysta, Luonnonvarakeskuk-
sen tutkimusprofessori Jyrki Niemi kuvailee
alkutuottajan muuttunutta arkea.

Niemen mukaan tuotannon organisointi
sekd itselle sopivan toimintamallin [0yta-
minen ja kehittdminen on uusille yrittajille
erittdin tarkeaa.

— Rakennekehityksen eteneminen, tila-
koon kasvu ja jatkuva kilpailukyvyn paran-
tamistarve vaativat innovatiivisia ratkai-
suja koko liiketoiminnan jarjestamiseksi.
Tuotannon organisoinnin lisaksi on aihetta
pohtia, mitd voidaan tehdd yhteistydssa
muiden tilojen kanssa.

Jatkavat tilat satsaavat kokoon ja
teknologiaan

Maatalouden rakennekehitys on ollut
vauhdikasta 1960-luvulta lahtien — 300 000
tilasta on jaljelld noin 40 000, eika tahti ole
hidastumassa. Luken arvioiden mukaan
vuonna 2040 tilamaara painuu alle 30 000,
ja maitoauto piipahtaisi vain 1300-1400
tilalla.

Niemi ei ole huolissaan tilojen vahene-
mistahdista.

— Tasainen rakennekehitys on pitanyt
tuotantotason vakaana. Vaikka tilamaarat
pienenevat, jaljelle jadvat ovat suurempia
ja teknologisesti kehittyneempia.

— Enemmankin huolta liittyy siihen,
onnistutaanko tuotanto pitdmaan alueel-
lisesti hajautettuna. Silla on suuri vaikutus
koko elintarviketuotantoon, parantaahan
tuotannon ja jalostuksen laheisyys niiden
dynamiikkaa. Tuotannon arvoa on jo valu-
nut lanteen ja etelaén. Tukitoimia tarvitaan
erityisesti [ta-Suomen elinvoimaisena
pitdmiseen. Taytyy muistaa myds maa-
talouteen liittyva alueellinen ja kulttuurinen

- On paljon hyvia esimerkkeja tuottajista,
jotka ovat yhdistaneet mallikkaasti talou-
desta, teknologiasta, ymparistosta ja eldin-
ten hyvinvoinnista huolehtimisen, Jyrki
Niemi haluaa korostaa.
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Tilakoon kasvaessa
maatilaa on osattava
johtaa kuin yritystd.

merkitys — ylldpitddhdn se maisemia ja
perinteita.

Niemi kuvaa tilojen vélisté kannattavuus-
vaihtelua suureksi.

— Keskivertokannattavuus on eittdmatta
vaatimaton, vaikka osalla tiloista menee-
kin hyvin. Vuonna 2022 suurimmat 9 000
tilaa, eli viidennes Suomen tiloista, tuotti
myyntituloista 84 prosenttia, hallitsi 40
prosenttia peltoalasta ja sai 51 prosenttia
viljelijatuista. Tahan joukkoon kuuluu mai-
totiloista 84 prosenttia, yli 90 prosenttia
siipikarja- ja sikatiloista seka 78 prosenttia
kasvintuotantotiloista.

Kenelld on rahkeita jatkajaksi?
- Toistaiseksi intoa sukupolvenvaihdoksiin
on riittanyt, mutta tilojen vahetessa jatkaja-
poolikin hupenee. Yhd harvemmasta nuo-
resta on nykymuotoisen maatilayrityksen
vastaanottajaksi. Se taytyisi tunnustaa
rehellisesti sukutiloillakin. Tiloistamme 80
prosenttia on perheviljelmia, toki osaamis-
ja kustannuspaineet seka riskien parempi
hallinta houkuttavat nuoria tuottajia yha
enemman myads tilayhtymiin ja osakeyh-
tidihin. Pankit katsovat entista tarkemmin
tilojen talouslaskelmia, ja osaltaan sekin
seuloo jatkajiksi sopivimmat.
Jatkamishaluja saattaa taklata sekin, etta
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jalostusasteen kasvu on heikentanyt tuot-

tajien asemaa ruokaketjussa.

— Tuottajat toimivat avointen markki-
noiden ehdoilla ja globaalissa kilpailussa
jatkuvassa hintapaineessa. He eivéat voi
vaikuttaa sen kummemmin tuotantopa-
nosten hintaan kuin tuottajahintaankaan.
Ladkkeeksi nakisin tuottajien kaupallisen
yhteistoiminnan vahvistamisen kaikissa
tuotantoketjuissa. Toki tuottajaorganisaa-
tioiden ja osuuskuntien pydrittdminenkin
vaatii tuottajilta aikaa ja osaamista.

Jatkavilla maatiloilla punnitaan tarkkaan
erilaisia strategiavaihtoehtoja: jatkaako
ennallaan, kasvattaako tilakokoa, erikois-
tuako jatkojalostuksen, suoramyynnin tai
luomun kautta vai monipuolistaako yritys-
rakennetta vaikkapa maatilamatkailuun tai
urakointiin.

- Kotieldintiloista suurin osa on valinnut
suunnakseen tilakoon kasvattamisen. Kas-
vinviljelyssa jopa kolmannes on monipuo-
listanut yritysrakennettaan, mutta jatkoja-
lostusta on vain 600 tilalla. Erikoistumalla
pienempikin yritys voi parjata, mutta tiukat
ruokaturvallisuusmaardykset tietavat kal-
liita investointeja ja nostavat hintoja. Pelin
ratkaisee lopulta kuluttajien maksuhaluk-
kuus, Niemi summaa maatilojen vaihto-
ehtoja.

Hyvi Ruoka 21



PRODUCTS FOR Trg

—CENUINT

Teksti: Pirjo Latva-Mantila ¢ Kuvat: Eemeli Kiukkonen

TILANPITO JATKUU
OSAAVISSA KASISSA

Ville ja Juliana tiesivdt mihin ryhtyvdt, kun pddttivdt pohdinnan jdalkeen

ottaa Villen kotitilan hoitoonsa. He luottivat omaan, vahvaan osaamiseensa.
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eindkuu 2025 jaa Ville Kuosma-
sen, 31, ja Juliana Roivaisen, 29,
mieleen ainakin kahdesta syysta:

silloin Jokilehdon tila siirtyi suku-
polvenvaihdoksella virallisesti heidan ni-
miinsa — ja ennatyshelteinen saarintama
piti pohjoissavolaista Pielavettd otteessaan
viikkokausia.

Lypsykarjatilalla kuumuus ja kuivuus
tarkoittivat sita, etta kesan toinen sailore-
husato jai normaalia pienemmaksi. Se ei
tuoreita tilallisia silti sdikayttanyt, silla he
olivat jo tottuneet monenlaisiin sédhaas-
teisiin.

Niin Ville kuin Juliana ovat kasvaneet
lypsykarjatiloilla. He tapasivat toisensa 13
vuotta sitten opiskellessaan samassa maa-
talousoppilaitoksessa. Valmistumisen jal-
keen Ville jai téihin kotitilalle. Juliana taas
jatkoi opintojaan, kouluttautui agrologiksi
ja tyollistyi Luonnonvarakeskus Maaningan
yksikkoon.

Selked tydonjako motivoi

Vaikka perus paivaaskareet hoituvat
yhdessa, tydnjako nuorten maatalous-
yrittdjien kesken on selva: Juliana vastaa
enemman eldinten hyvinvoinnista seka
jalostus-, ruokinta- ja viljelysuunnitel-
mista, kun taas Ville on perehtynyt viljely-
ja konehommiin.

- Me tehd&an asioita oman kiinnostuk-
sen mukaan ja tdydennetaan toinen toi-
siamme. Mielenkiintokin sailyy paremmin,
kun kummallakin on omat jutut, joihin on
erikoistunut.

— Meidan molempien harrastukset ovat
melko tydperaisid, mika ei valttamatta ole
hyva asia, naurahtaa Ville, jolle "konehom-
mat” tarkoittavat muutakin kuin peltotdita
ja koneiden huoltamista: han nimittain
suunnittelee ja rakentelee erilaisia tyota
helpottavia koneita ja tyévélineita tilan tar-
peisiin.

Juliana puolestaan kayttaa vapaa-aikaan-
sa monesti esimerkiksi jalostussuunnitte-
luun.

- Valilla pitdd muistaa myos irtaantua
arjesta, vaikka tyoperaiset harrastukset oli-
sivat itselle mieluisia, he pohtivat.

Sukupolvien ketju

Pajuskyldssa, noin kahdeksan kilometrin
padssa Pielaveden keskustasta sijaitsevan
tilan navetassa marehtii viisikymmenta
lypsylehmaa ja parikymmenta nuorkarjan
edustajaa. Ville ja Juliana hoitavat myds
toista, naapurikunnassa sijaitsevaa Villen
aidin kotitilaa, jonka pelloilla viljelladn vil-
jaa ja harkapapua oman karjan tarpeisiin.

Tilan jatkajiksi ryhtyminen ei ollut heille
itsestadnselvyys.

— Tiesimme jo ennestdan, etta talla tilalla
on aika hyvat toimintaedellytykset, mutta
nykyinen maailmantilanne on ollut niin
epavakaa jo monta vuotta. Tulevaisuuden
riskit tuntuivat isoilta, mika laittoi mietti-
ma&an, kannattaako tahan ryhtya. Tulimme
kuitenkin siihen tulokseen, ettd meilla sat-
tuu kaikki osaaminen niin hyvin yksiin, etta
voimme luottavaisin mielin ja&dda tdhan
jatkamaan.

06.00 Herdtdan ja lahdetdan
yhdessd aamunavetalle.
Jaetaan lehmille rehua,
puhdistetaan parret ja val-
mistellaan aamulypsy.

06.30 Aloitetaan aamulypsy, joka
jatkuu seuraavat pari tuntia.

08.30 Juotetaan vasikat ja laite-

1
1
1
1
1
1
1
1
1
taan lypsykone pesuun. :
09.00 Keitetadn aamukahvit nave-
talla ja suunnitellaan pai- O
van ohjelmaa muun muassa

sdaennustetta tutkaillen.

09.30 Kesdaikana lehmat laske-
taan laitumelle ja siivotaan

navetta.

10.00 Syodaan aamupala.
10.30 Aletaan tehda suunniteltuja

toita, jotka vaihtelevat vuo-

denajan mukaan: hoide- E

taan paperiasioita, tilataan

tuotantotarvikkeita, teh-
daan peltotéitd, huolletaan

1
1
1
1
koneita...
15.00 Laitetaan ruokaa ja syodaan.
16.00 Lehmat otetaan sisélle ja
1
1
1
1
1

aloitetaan rehunjako seka
iltalypsy.

18.00 lltalypsy on valmis. Juote-
taan vasikat ja laitetaan lyp-
sykone pesuun.

19.00 Tehd&an omia juttuja ja
valmistellaan seuraavan
paivan toita.

21.30 Menndan saunaan ja

€]

syodaan iltapala.
23.00 Paat tyynyyn ja nukkumaan.
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Meille ol tarkeaa, ettd tilan toiminta jatkuu
ja tila pysyy elz’nvoz’maisena Olisz’ ollut harmz’ g

- Ja meille oli térkead, etta tilan toiminta
jatkuu ja tila pysyy elinvoimaisena. Olisi
ollut harmi katkaista sukupolvien ajan kes-
tanyt ketju. Ulkopuoliset kylla kyselivat,
tiedammeko, mihin olemme ryhtymassa,
mutta uskomme, ettd suomalaista ruokaa
tarvitaan vield tulevaisuudessakin, Ville ja
Juliana miettivat.

Arvokas rooli vastuullisessa
ruokaketjussa

Ville ja Juliana pyrkivat kehittamaan tilaa
seka pysymaan ajan hermolla. Mielessa
pyorii myds uuden navetan rakentaminen
jossakin vaiheessa.

— Nykyiselld navetalla alkaa olla jo ikaa,
ja se on aika kasityovaltainen mutta silti
edelleen hyvakuntoinen rakennus. Jos uusi
navetta tehdaan, sinne todennakaisesti
tulisi lypsyrobotti. Pitaa ajatella seka eldin-
ten hyvinvointia ettd omaa jaksamista.

Roolinsa vastuullisessa ruokaketjussa he
kokevat arvokkaaksi. Rooli on hyvin moni-
puolinen, ja se nadkyy eldinten hyvan hoi-
don liséksi muun muassa peltoviljelyssa.
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— Esimerkiksi saildrehun tuotannossa
kdytetadn monilajisia nurmiseoksia, jotka
sitovat hiilta tehokkaammin. Lannoitukset
taas toteutetaan kasvin ravinnetarpeiden
ja ymparistéehtojen mukaisesti.

Juliana muistuttaa, ettd Suomessa tuo-
tantoeldimia 1adkitadn antibiooteilla vain
todellisessa tarpeessa, kun monessa

Euroopan maassa antibioottien kayttdaste
on huomattavasti suurempi.

— Suomalaisen maidon ja lihan kaytto
onkin turvallista ja jaljitettavissa ruokaket-
jussa tilalle, jossa ne on tuotettu. Ympéris-
tén ja eldinten hyvinvointi, samoin suoma-
laisen ruoan laatu ja turvallisuus ovat aika
pitkalle meidan tuottajien kasissa.

Hyvéa Ruoka
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> I I inutlaatuinen ketjumme
|dhtee suomalaisilta pel-
loilta ja omista rehuteh-
taista ja paatyy perhetilojen,
vastuullisen teollisen rakenteen ja kaupal-
listen toimijoiden kautta lopulta suomalais-
ten kuluttajien lautasille, maalailee Mika
Ala-Fossi, Atria Suomen toimitusjohtaja.

Laatua ja tulosta virittamalla

koko ketjua

Ketjun yhtenaisyys mahdollistaa toimin-
nan kehittamisen kokonaisuutena. Proses-
sit voidaan virittaa alkutuotannosta lahtien
mahdollisimman sujuviksi, mika tehostaa
toimintaa. Laadun jatkuva parantaminen
on kaikkien ketjun lenkkien vastuulla.

Omat rehutehtaat antavat Atrialle mah-
dollisuuden erottautua markkinoilla, ja
vaikkapa lisatd kaurapohjaisen lihan tuo-
tantoa. Ruokinnan laatua tiloilla voidaan
parantaa, mika taas edistaa eldinten hyvin-
vointia ja edelleen vahvistaa Atrian perhe-
tilojen kilpailukykya — ja lopulta parantaa
ruoan laatua.

Heijastusvaikutuksena tasta Atria pys-
tyy tuottamaan lihaa ilman antibiootteja.
Se on konkreettinen tapa torjua antibioot-
tiresistenssin kaltaista maailmanlaajuista
uhkaa, milld on merkitysta meille kaikille.

— Esimerkiksi Japanin markkinoilla anti-
bioottivapaus on tarkea erilaistumistekija.
Oikeilla ratkaisuilla tallaisesta pienesta
maastakin pystyy ponnistamaan maail-
malle, vaikka kilpailu on sielld kovaa.

26  Hyvi Ruoka

’ '

'\

Kuluttajille ndkyva ketju

Kotimaisen hernepohjaisen valkuaistuo-
tannon lisddminen eldinten ruokinnassa
vdhentaa soijan kayttod ja pienentdd sen
kuljetusten aiheuttamia paastdja. Koti-
maisuus sinallaan on arvokasta huoltovar-
muuden parantamiseksi, ja kuluttajatkin
arvostavat suomalaisia raaka-aineita.

Kuluttajille yha tarkedmpaa on myos
vastuullisuus ja lapindkyvyys. Atria on
ensimmaisena tuonut pakkauksiinsa jalji-
tettdvyyden tuottajatilalle asti seka hiilija-
lanjalkimerkinnat.

— Koska meilld on faktaa kaikista ketjum-
me eri osien pdastdista, voimme jakaa tie-
tojamme kuluttajille ja lisata tietoisuutta
heidan valintojensa vaikutuksista.

Ketjun tiiviin yhteistyon ansiosta se pys-
tyy vastaamaan ketterdsti muuttuviin tilan-
teisiin ja tuottaa aina sitd, mitd kuluttajat
haluavat ja tarvitsevat. 120-vuotisen histo-
riansa pohjalta Atrialla on kokemusta ajan
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Atria
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vaatimusten mukana muuttumisesta ja

ketjun maaratietoisesta kehittamisesta.

— Markkinaohjautuvuuden avulla
voimme rakentaa yha vahvempaa kulut-
taja- ja asiakasluottamusta. Se taas mah-
dollistaa sen, ettad parjadmme tulevaisuu-
dessakin.

Hyvan ruoan tekevat ihmiset
Tulevaisuutta rakennetaan ennen kaik-
kea huolehtimalla ihmisista seka Atrian
omassa henkilostossa etta tuottajati-

lojen arjessa. Ty pitdd aina tehda niin
hyvin, etta seuraaville sukupolville jaa hyva
perinto jatkettavaksi.

- Vaikka maailma on ymparilla valilla
utuinen, ehka pelottavakin, hyva ruoka
parantaa mielialaa. Yhdessa teemme aina
vain parempaa suomalaista ruokaa, jossa
kiteytyy tuhansien atrialaisten ja ruokaket-
jussamme toimivien huippuosaaminen ja

intohimo.

Tarpeet

Markkina
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Tuotekehitys kuuntelee kuluttajaa

Kuluttaja on kaiken a ja o, kun Atria ldhtee kehittdmaan uusia tuotteita. Kuluttajien tarpeet
ja odotukset ohjaavat koko prosessia, ja ne yhdistetaan jarjestelmallisesti asiakasymmar-
rykseen ja markkinatietoon.

— Meidan on ymmdrrettava mitd, missa ja miten syddaan — ja miksi. Kayttotilanteet,
ostokayttaytyminen, makumieltymykset, terveellisyys ja vastuullisuus muodostavat koko-
naisuuden, johon tuotteiden on vastattava, myynnin kehitysjohtaja Teemu Pitkanen
sanoo.

Esimerkiksi jauhelihan uusi vakuumipakkaus sai alkunsa arjen havainnoinnista: miten
kuluttaja kayttaa jauhelihaa, miten se sailytetaan ja missé muodossa sité ostetaan.

Kuluttajien lisdksi Atrian on tunnettava asiakkaidensa tarpeet. Jauhelihapakkauksen
suunnittelussa tutkittiin siksi my&s tarkkaan, miten se sopii kaupan logistiikkaketjuun.

Atrian yhtenainen ruokaketju perhetiloilta kuluttajan lautaselle mahdollistaa nopean
reagoinnin kuluttaja- ja asiakastarpeisiin, minka johdosta pystymme tarjoamaan asiakkail-
lemme tuotteita, joiden alkuperd, laatu ja vastuullisuus ovat lapindkyvia ja todennettavia.

- Hyvan tuotteen pitda olla hyvdnmakuinen, helppo, terveellinen, kotimainen - ja vas-
tuullinen. Se on menestysresepti, kunhan hinta on kohdallaan.
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SYOMASSA ARMANIN KANSSA

Teksti: Mariaana Nelimarkka ¢ Kuvat: Eero Kokko

"PUHTAUS JA LUOTETTAVUUS
OVAT SUOMALAISEN
RUOAN VALTTEJA"

Tv-persoona Arman Alizad pddsi syventdmaddn tietdmystddn suomalaisesta

ruoantuotannosta yhteistyossd Atrian kanssa tehdyn ohjelman kuvauksissa.

Se vahvisti Alizadin luottamusta suomalaisen ruoan eettisyyteen ja puhtauteen.

uomalainen ruoka on "ihan eri
planeetalta” kuin muualla. Ar-
man Alizad vertailee ruoantuo-
tantoa tydmatkojensa perus-
teella, joita han on tehnyt yli 70 maahan.

— Jos miettii eettisyytta ja luotettavuutta,
puhtaus ja kunnioitus luontoa kohtaan
ovat Suomen muista maista erottavia teki-
joita, Alizad sanoo.
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Suomalainen ruoantuotanto herattaa
luottamusta.

— Tiedan, mita saan. Ei tarvitse epaill,
mité eldimille on sydtetty, miten niita on
kohdeltu tai paljonko on kaytetty anti-
biootteja. On tarkeas, etta voi luottaa sii-
hen, mita saa.

Nama ajatukset ovat vahvistuneet ohjel-
maa tehdessa. Alizad kertoo, ettei ollut

Atrian tehtaalla varma, kuvataanko jaksoa
sairaalassa vai ruokatehtaassa, niin steriilia
kaikki oli.

Alizad arvostaa suomalaisessa ruoassa ja
suomalaisissa erityisesti luontosuhdetta.

— Esimerkiksi 'kalaa pyydetaan', ja et vain
mene ja ota. Se ei ole megaverkko Etela-Kii-
nan merell3, joka putsaa koko merenpohjan,
vaan kalastaja pyytaa kalaa, Alizad kuvailee.

2%

E'i tarvitse epdilla,
mitd eldimille on
syotetty, miten
niitd on kohdeltu tai
paljonko on kdytetty
antibiootteja.

On tdrkedd, ettd

vot luottaa sithen,
mitd saa.

Arman Alizad

Arman Alizadin ja hanen vaimonsa
perhe on joka toinen viikko perati kahdek-
sanhenkinen. Kun Alizad on kotona, han
kokkaa mielellaan.

— Kokkaaminen on minulle harrastus ja
mielen tyyssija. Tykkaan keskittya siihen.

"Sirkus Alizad" tarkoittaa paljon lihaa,
mutta myos kalaa. Riisia pitaa aina olla,
se on iranilainen juttu. Paras lisuke syntyy
basmatiriisista. Alizad valmistaa bravuu-
rinsa nain:

— Iranilainen riisikakku tahdig syntyy
huuhdellusta ja liotetusta riisistd, joka esi-
keitetaan. Toisessa vaiheessa siivutan kat-
tilan pohjalle perunoita ja haudutan riisia
pari tuntia. Kun riisikakku kipataan tarjolle,
on sen pinta kullanruskea. Se on ihana
yhdistelma ankankoiven tai pihvin ja salaa-
tin kanssa.

Alizad toivoo, ettd voisi lahivuosina
vahentda toita. Han kaipaa rauhaa ja aikaa
hankkia itse ainakin osan ruoasta.

— Minulla on metsastyskortti, mutta

paasen harvoin fasaanijahtiin tai hirvimet-
salle. Toivon, etta pian on enemman aikaa
metsastaad ja kalastaa.

Viimeiset parikymmenta vuotta eri kult-
tuureihin sukeltaminen on vienyt Arman
Alizadin ajan. Seuraavaksi ruudussa néh-
daan toinen kausi Arman ja 7 kuoleman-
syntid -sarjasta. Haaveissa on ruokaan

”Suomen tunnetuin vaatturi”,
juontajaja puhuja Arman Alizad

» Valmistui vaatturiksi vuonna 1992 ja vaatturimestariksi 1997.

» Perusti tuotantoyhtion vuonna 2008, tv-tuottaja ja ohjaaja.

« Valittu Vuoden puhujaksi vuonna 2011 ja palkittu tv-ohjelmis-
taan Kultaisella Venlalla lukuisia kertoja, viimeksi vuonna 2024
ohjelmasta Arman ja 7 kuolemansyntia.

» Viiden vuoden kuluttua Alizadin eldmaéssa vallitsee "vapaus ja

rauha”, ja han siemailee espressoa aaltoja katsellen.

liittyva sarja — liittyyhan ruoka kaikkiin kult-
tuureihin.

Yhteistyossa Atrian kanssa tehty sarja
suomalaisesta ruoasta saa ensiesityksensa
Atrian YouTube-kanavalla 11. syyskuuta.
Sarjassa Alizad kilpailee Atrian kokkia vas-
taan Kokkisota-hengessa teemalla "Oodi

suomalaiselle ruoalle”.
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KENTALTA

Kuvat: Oskari Makisarka

VASTUULLISUUS
TEHDAAN ARKISILLA
| RATKAISUILLA

eipurimestari ja toimitusjohtaja
Anttu Rautio saa vastuullisuuden
kuulostamaan yksinkertaiselta. Rau-
tio pyorittaa veljensa kanssa Etela-
Savossa Kotileipomo Siiskosta ja Punaisen
Piipun Kievaria.

- Meilla vastuullisuus on pienen yrityk-
sen arkisia valintoja.

Arkisiin valintoihin kuuluvat eilisten lei-
pien myynti edullisesti seuraavana pdivana
ja myymatta jadneiden toimittaminen
hevosten herkuksi. Ravintolat ovat mukana
ResQ:ssa, jonka kautta ylijgdmaannokset
myydaan edullisesti kuluttajille lounasajan
paatyttya. Energiaa tuotetaan aurinkopa-
neeleilla.

Suurempi paatds on raaka-ainetoimit-
tajien valinta. Kun se tehddan oikein, tulee
vastuullisuus kaupan paalle, Rautio tuumii.
Kun kumppaneina ovat suuret kotimaiset
toimijat kuten Atria ja Valio, ketjun vastuul-
lisuuteen voi luottaa.

— Myés kotimaisuus on vastuullisuutta.
Meille on tullut kana Nurmosta 11 vuotta.

Sina aikana ei ole tarvinnut salmonellaa
pelatd. Italialaiset pitsajauhot ja saksalaiset

spelttijauhotkin yritys ostaa suurilta maa-
hantuojilta.

Tilavierailu vakuutti

Kevaalla Atrian broilertilalla ja tehtaalla
vieraillut Rautio yllattyi siita, kuinka paljon
eldimistd valitetaan tilalla.

— Eldinten hyvinvointi ja sen merkitys
koko ketjussa oli hienoa huomata.

Tehtaalla vaikutuksen teki tarkka hygie-
nia.

Vastuullisuus on korostunut jalleenmyy-
jien kayttaytymisessa viime vuosina. Yksit-
taisista raaka-aineista palmudljyn kaytto
herattda eniten kysymyksia.

Paikalliset asiakkaat eivat juuri raaka-ai-
neiden alkuperdsta kysele, Rautio kertoo.
Hiihtolomaviikoilla ja vuokramokkien vaih-
topaivind kysymyksia tulee enemman ja
kasvisruoan menekki kasvaa lounasravin-
toloissa.

Arkilounaat eivat ole kaivanneet tarinaa
ymparilleen.

— Joskus on kysyttykin, miksemme tuo
esiin sitd kaikkea hyvaa, kun kaikki kerran
on kunnossa. Ehka pitdisi, Rautio miettii.
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Meilld vastuullisuus
on pienen yrityksen
arkisia valintoja.

Kotileipomo
Siiskonen Oy ja
Punaisen Piipun
Kievari Oy

vessa: Veljekset Anttu ja Henri
Rautio johtavat yrityksid. Heidan
lisdkseen omistajina ovat veljek-
sistd kolmas ja heidan aitinsa.

Yritykset tyollistavat yhteensa
noin 60 henkilda.

leipomotuotteita vahittaiskaup-

paan koko Eteld-Savon alueella.
Punaisen Piipun Kievari py6-

rittaa lounasravintolaa leipomon

Perheyrittamista kolmannessa pol-

Kotileipomo Siiskonen toimittaa

yhteydessa Mikkelin ja Juvan puo-
Kun valitsee oikeat tavarantoimittajat, vastuullisuus on simppelid.

Sellainen osataan Kotileipomo Siiskosella j

livalissa seka myymaldiden kyljessa
Savonlinnassa, Mikkelin kauppa-

hallissa ja Juvan keskustassa.

, Kun pddtos raaka-ainetoimittajista tehdddn

Kievarin lounasravintolois otkein, tulee vastuullisuus kaupan pddlle.
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Palstalla ruoka-alan ammattilaiset kertovat ndkemyksensa ajankohtaisista asioista.

SELFIESSA

1.

3

MITEN KESA 2025 ON NAYTTAYTYNYT
RUOKA-ALAN AMMATTILAISILLE?
ENTA MITA LOPPUVUOSI

TUO TULLESSAAN?

Rulunut kesd on ollut monille ruoka-alan

toimijoille taynnd muutoksia ja ylldtyksia. Sdiden
vaikutus, raaka-aineiden saatavuus ja kuluttajien

kasvava hintatietoisuus ovat ohjanneet valintoja

niin kaupassa kuin ravintolassa. Samalla

aito kasityo, puhtaat raaka-aineet ja helposti

valmistuvat, laadukkaat ruoat pitdvdt pintansa.

OSCAR HOLMSTROM
omistaja, yrittaja
Ravintola Santa Fé

Meilla ravintolan myynnissa on talla hetkella paapaino ruoassa,
ja téssa on tapahtunut suurin muutos viimeisen parin vuoden
aikana. Kesélla ilta- ja ydmyyntid ei ole kdytdannossa lainkaan,
mutta ruoan myynti on kasvanut merkittavasti verrattuna edelli-
seen kesaan.

Meilld korostuu se, etta kasityo on tarkein asia ruoan valmistuk-
sessa ja sen arvostus nakyy selvasti. Pyrimme pitdmaan valmiit
tuotteet poissa keittiostamme.

. Valitettavasti hinta ratkaisee monien kohdalla. Hintojen nousu ei

voi jatkua, silla se vaikeuttaa tilannetta kaikille. Asiakkailla ei ole
varaa maksaa liikaa nykyisessa maailmantilanteessa. En usko,
ettd vastuullisuuden arvostus kasvaa merkittavasti, mutta ruoan
taytyy olla aidosti keittidssa tehtyd. Annosten hinnat eivat saa
enda nousta, eikd annoskokoja saa pienentda. Asiakkaita ei saa
huijata.

Olen jo pitkddn seurannut BBQ-trendid Suomessa, mutta meilla
jatketaan samoilla linjoilla kuin tahankin asti: puhtaat ja lahella
tuotetut raaka-aineet seka itse valmistetut annokset. Kiertotiet
eivat tule kyseeseen.
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4.

1. Mika asiakaskdyttaytymisessa tai kulu-
tusvalinnoissa on yllattanyt sinut tana
kesdna?

2. Miten ndet ruoan arvon kehittyneen?

3. Mihin suuntaan uskot ruoka-alan tai
kuluttajien olevan menossa juuri nyt?

4. Mita ruokatrendia tai raaka-ainetta seu-
raat talla hetkella erityisen kiinnostu-
neena?

ANU RAJAMAKI
myyntipaallikkd
K-Market Harma

. Kesa oli kaksijakoinen: kylma alkukesa heikensi grillituottei-

den kysyntda ja jauhelihan saatavuushaasteet herattivat kulut-
tajat pohtimaan tuotantoketjujen haavoittuvuutta. Tilannetta ei
nahty kaupan syyksi. Osin tdman seurauksena siipikarjan myynti
kasvoi. Loppukesan [ampd toi kuitenkin vahvan grillikauden, ja
kulutus painottui possupihveihin, kanafileisiin ja makkaraan.
Saa pysyy kesan kulutuksessa ratkaisevana tekijana.

Hinta on myos keskeinen tekija ostopaatoksessa, mutta saa-
tavuushaasteet lisasivat kotimaisen tuotannon arvostusta.
Kysynta painottuu pienempiin pakkauskokoihin, ja etenkin gril-
lituotteissa kuluttajat haluavat kokeilla useampaa vaihtoehtoa
samalla aterialla. Valmisruoan kysyntad jatkaa kasvuaan, ja kiirei-
nen arki hoidetaan usein mikron tai noutoruoan avulla.

. Juhliin panostetaan arjen keskellg, jolloin hinta vaistyy laadun ja

helppouden tielta. Valmistukseen ei haluta kdyttaa litkaa aikaa,
ja juhla-aika on lyhentynyt. Esimerkiksi jouluna riittdd pari pai-
vaa herkuttelua viikkojen pitopodytien sijaan.

Talla hetkella minua kiinnostaa erityisesti korealaisen keittion
kasvava suosio sekd panostus puhtaaseen ja lisdaineettomaan
ruokaan. Hyvinvointituotteiden kysynta on jatkuvassa kasvussa.
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Teksti: Lea Penttild ¢ Kuvat: Eemeli Kiukkonen

Agroekologi Juha Helenius:

"VIHREA SIIRTYMA
ON MAHDOLLINEN,
JOS MAASEUTUA
El UNOHDETA"

Ruokajarjestelmdamme on murroksessa.
Ruokaketjussa suurimmat muutospaineet kohtaa
ruoantuotanto, mutta yksikddn lenkki jalostuksesta
kulutukseen ei pddse muutoksia karkuun.
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ja korjata’?’)éistuu_llisuus-
tiedottamista.

uokaturva ja kestdvyys nouse-
vat arvoon arvaamattomaan geo-
poliittisten riskien kasvaessa ja il-
mastonmuutoksen edetessa.

— Suomessa on paastava ruokajarjestel-
maan, joka on huoltovarma ja turvaa
hyvan ravitsemuksen kriisioloissakin. Vas-
tuullisuustiedottamista pitaisi korjata, jotta
tietaisimme enemman tuontiruoan vas-
tuullisuusongelmista. Saisimme rajuja
lukuja suomalaisen ruoan hyvéksi. Emme
ole vastuullisuudessa taydellisid, mutta
globaalisti katsoen olemme piikkipaikoilla,
toteaa agroekologian emeritusprofessori
Juha Helenius Helsingin yliopistosta.

Heleniuksen mukaan ruoantuotannol-
lamme menee kestdvyyden vinkkelista
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ihan kohtuullisesti, mutta jos haluamme,
ettd tulevaisuudessakin on ruokaa, maa-
taloudessa on pakko siirtyd kestavampiin
menetelmiin.

- Tiloilla nojaudutaan yha paljolti esi-
merkiksi tuotantovaiheessaan paljon saas-
tuttaviin tuontilannoitteisiin. Kestavampaa
olisi korvata ne palkokasvien biologisella
typensidonnalla ja kierrdtyslannoitteilla.
Tassakin on toki vield ongelmansa, esimer-
kiksi isot leipomot ovat kieltaytyneet osta-
masta yhdyskuntajatteelld lannoitettuja
viljatuotteita. Rehuteollisuudessa puoles-
taan voitaisiin lisata elintarviketeollisuuden
ja ketjun erilaisten sivuvirtojen hyédynta-
mistd. Hyva esimerkki tastd on mallasta-
mojen maskien kayttd sian rehuissa.

Kestdvan jarjestelman

kymmenen rastia

Kiertotalous on vasta alkua Heleniuksen
kestavan ja omavaraisen jarjestelman lis-
tassa. Yhta oleellista on taata energiavar-
muus bioenergian tuotannolla.

Juha Helenius nakee ruoantuotannos-
samme kaksi kestavyyshuolta: keskitty-
neen elintarvikeketjun seka viljelijdiden
tilanteeen.

- Toivoisin monipuolisempaa tuotantoa
ja pienempié tilakokoja. Aérirajoilla oleva
tuottaja ei valttamatta jaksa panostaa
kestaviin tuotantotapoihin.
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— Esimerkiksi koko elintarvikeketju voisi
olla jakeluun asti bioenergiaomavarainen.
Hiilineutraalius taas lahestyy hiilen sidon-
nalla ja paastdjen vahentamisella.

- Viljaketjun pitaisi ottaa paremmin
koppia viljelyvarmuudesta, jossa oleellista
on multavan ja viljavan maan yllapito seka
kestava kaytto.

Hairionsietavyyden kannalta Helenius
painottaa hajautetun elintarvikejalostuk-
sen tarkeytta.

— Vihrea siirtyma ei toteudu, jos maa-
seutu unohdetaan. Huoltovarmuus on sita
ohuemmalla pohjalla, mita keskittyneem-
paa ruoantuotanto ja jakelu on.

— Jarjestelmastd on myds saatava talou-
dellisesti kannattava kaikille osallisille.
Nythdn maatilojen keskimaarainen kan-
nattavuus huononee samalla, kun ketjun
kokonaisliikevaihto kasvaa.

Helenius nostaa esille myos sosiaalisen
vastuullisuuden, eli kaikkien yhtélaisen
oikeuden ravitsevaan ja kulttuuriin sopi-
vaan ruokavalioon.

— Nékisin sen terveydenhuollon tavoin
yhteiskunnan, en yksityisten avustusjarjes-
téjen tehtavaksi. Sanon myods usein, ettei
laiteta lusikkaamme toisten riisikulhoon —
ja viittaan silla tuontiruokaan. Tuontiruoka
|aikyttda tuotannon raikedakin kestamatto-
myyttd Suomen rajojen yli, koska vastuulli-
suuskriteerimme eivat tavoita tuontimaita.

— Kotimaisuus on strategisesti merkit-

tavaa perusruoan tuotantomaarissa ja
jalostuksessa, kriittisid tuotantopanoksia
unohtamatta. Taalla on hyvat luontaiset
edellytykset tuottaa eldintuotteita, ja kylla
ruokavalioomme tulee kestavyysperustein
sisaltya jatkossakin kotimaisia eldintuot-
teita. Ravitsemuksellisuuden ohella vas-
tuullisuuteen liittyva ruokaturvallisuus on
meilla erittain hyvalla tasolla koko ketjussa.
Samaa voi sanoa my0s eettisyydests, silla
siindkin ongelmat liittyvat |dhinna tuonti-
ruokiin. Vastuulliset teot kannattaisi nostaa

entista reilummin esille.

Kestdvyys edellyttda ruoan tajua
Helenius jatkaa jakamalla vastuullisuus-
vastuuta myds ruokapoytiin.

— Kulutustavat heijastuvat hyvinvoin-
nin ja terveyden lisdksi maankayttoon,
kasvihuonepaastoihin ja muihin ymparis-
tévaikutuksiin. Kuluttaja vaikuttaa ruo-
kavalinnoillaan suoraan siihen, mihin ja
millaisena ruoan ekosysteemijalanjalki
muodostuu.

Kuluttajien ruoantaju, eli ruoka-aineiden
ekosysteemisen alkuperan ymmartami-
nen, on Heleniuksen mielesta kestavyys-
muutoksen edellytys.

— Tarkoitan talla kunnioitusta ja kiitol-
lisuutta tuottajaa ja koko ketjua kohtaan.
Se on perusta alkuperan ja paikallisuuden
arvostamiselle, ruokakansalaisuudelle ja
vastuullisuudelle.

Kohti kestavaa, terveellistd ja ilmasto-
neutraalia ruokajarjestelmaa -projektin
ohjelmajohtajanakin toiminut Helenius
tuntee silkkaa mielihyvaa oman ruokako-
rinsa kotimaisesta sisallosta.

— Viestitan nain ketjulle kiitoksen eetti-
sestd ja ekologisesta tuotannosta. Ostan
myods mielellani naudanlihaa, taysin ylimi-
toitetusta ja pieleen menneestd metaani-
keskustelusta valittamatta. Tunnen nain
pitdvani osaltani ylla kotimaista huoltovar-
muutta ja turvallisuutta, jota ei voi miten-
kaan ulkoistaa.
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Kim Westerling

Ruoan arvo - enemman
kuin hinta

Ruoan todellisen arvon ymmartaa, kun on itse kasvattanut jotakin. Kas-
tellut, kitkenyt, odottanut. Ja lopulta maistanut tomaattia, joka on selvin-
nyt helteista ja hallayosta. Silloin huomaa, etta ruoka ei ole itsestaansel-
vyys vaan tyon, ajan ja huolenpidon tulos. Sama patee ammattikeitticihin:
ruoan arvo syntyy yhteistyosta, suunnittelusta ja sitoutumisesta.

Me Atrialla ndemme, etta ruoan arvo on enemman kuin hinta. Se on
varmuutta siita, ettd tuotteet saapuvat ajallaan, maistuvat hyvalta, tukevat
ravitsemussuosituksia ja sopivat juuri siihen keittioon, jossa niita kaytetaan.
Arvoa syntyy, kun ruoka tekee tyépadivasta sujuvamman ja ruokailuhetkesta
miellyttdvamman.

Asiakkaamme — ravintolat, kou-
lut, kahvilat, kioskit, hoivakodit ja ’ ,
henkilostoravintolat — tarvitse-

vat kumppanin, johon voi luottaa.
Meille toimitusvarmuus, tasalaa- Ruoan arvo
tuisuus ja kotimaisuus eivat ole rakentuu mausta,

vain arvoja, vaan lupauksia. Siksi

laadusta, vastuulli-
suudesta ja kdytto-
tarkoitukseen sopi-

tuotteemme ovat aina saatavilla, ja
liha on kotimaista.

Hyvan ja laadukkaan ruoan
perusta on asiakkaan tarpeiden
ymmartaminen. Tarjoamme oikean ’UU/LLdeSta.
jalostusasteen tuotteita, jotka
tukevat juuri heidan toimintaansa. Asiantuntijamme auttavat valitsemaan
ratkaisuja, jotka saastavat aikaa, helpottavat arkea ja varmistavat tasaisen
laadun. Tuotekehityksemme perustuu jatkuvaan vuoropuheluun keittioi-
den kanssa.

Ruoan arvo rakentuu mausta, laadusta, vastuullisuudesta ja kadyttotar-
koitukseen sopivuudesta. Suomessa kotimaisuus on vahva perusta, mutta
se ei ole itsestddnselvyys. Meidan tehtavamme on tuoda ruoan laatu ja
vastuullisuus nakyviin ja rohkaista asiakkaitamme kertomaan siitd ylpeasti
myos ruokailijoilleen.

Poikkeustilanteet mittaavat luottamuksen. Me pidamme kiinni toimituk-
sista my6s haastavissa tilanteissa. Atria on kumppani, joka seisoo rinnalla ja
varmistaa, etta sovitut asiat toteutuvat kaikissa olosuhteissa.

Minulle ruoan arvo tarkoittaa turvallisuutta, vastuullisuutta ja laatua.
Olen ylped siita, etta Atrialta ldhtee ulos vain huippulaatuista tavaraa ja etta
lupauksista pidetaan kiinni. Se tekee tyodstani merkityksellista.

Ja se tomaatti — se muistuttaa, etta ruoka ei ole pelkka logistinen suorite.
Se on tunne, kokemus ja ylpeyden aihe. Sitd kannattaa vaalia yhdessa.

Kirjoittaja on Atria Foodservicen myyntijohtaja.
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Miten Atrialla kehitetddn uusia tuotteita

ja reseptejd? Neljd kehityspddllikkod avaa
makujen maailmansa.

omi Nevala, Kasper Sjoholm, Jussi Reinikka ja Sari
Kemppainen tuovat kukin oman mausteensa Atrian kehi-
tystydohon. He kehittavat resepteja ja tuotteita asiakastar-
peisiin, jarjestavat koulutuksia ja tapahtumia seka tekevat
tutkimustyota. Usein ideat syntyvat asiakaskohtaamisissa.
- Tyoskentelemme tiiviisti asiakkaiden parissa ja autamme vie-
maan heidan ideansa kaytantoon, Nevala kertoo.
Kehityspaallikét seuraavat ruokatrendeja ja ennakoivat tulevaa.
Tyo vaatii luovuutta, silla asiakkaat eivat aina osaa pukea toiveitaan
sanoiksi. He tyoskentelevat kukin omilla vastuualueillaan, mutta
yhdistévat osaamisensa ratkaisujen kehittamiseksi.

”Se on aika metkaa, miten ideat
muuttuvat tuotteiksi”

Sari Kemppaisella on lahes 30 vuoden kokemus keittidista. Atrialla
han on tyoskennellyt haaveammatissaan vuodesta 2021 |ahtien.

H&n vastaa Mestari Forsman ja private label -tuotteiden kehitta-
misesta ja tydskentelee tuotantolaitoksilla testauksen, valmistuk-
sen ja valvonnan parissa. Iso osa tydsta kuluu testaamisen ja ide-
oinnin parissa.

- Kaikki lahtee asiakastarpeesta: halutaanko jotain uutta vai
parannetaanko nykyista tuotetta. Asiakas voi olla ravintola tai
kauppaketjun palvelutiski, Kemppainen sanoo.

Ideat syntyvat usein arjessa ja jalostuvat tuotteiksi yhteistyossa
muiden atrialaisten kanssa. Kemppainen arvostaa rohkeutta sanoa
oudompiakin ideoita ddneen.

- Innostuksessa on kivaa olla mukana. Hyva kehityspdssis on
vahan kuin nousuhumala.

”Tyomme kautta voimme
nahda tulevaisuuteen”

Jussi Reinikka on pitkan linjan atrialainen, joka aloitti uransa kok-
kina Nurmon ruokatehtaalla jo vuonna 2007. Nykyisin han vastaa
erityisesti julkishallinnon asiakkaista, kuten kouluista.

- Koululaisilla on isoja odotuksia koululounaaseen, ja samaan
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SARI KEMPPAINEN
Kehitys- ja tuote-
ryhmapaallikko,

ruokaratkaisut

JUSSI REINIKKA

Kehityspaallikko,

julkishallinnon
asiakkaat

KASPER SIOHOLM
Kehityspaallikko,
henkil6sto- ja lounas-
ravintolat seka pika-
ruokalat

TOMI NEVALA

Kehityspaallikkd, hotelli-

ja ala carte -asiakkaat

aikaan julkisia ruokapalveluja ohjaavat kansalliset ravitsemussuo-
situkset. Ne ovat tuotteissamme vankkana kivijalkana, Reinikka
kertoo.

Han nostaa esimerkiksi Mestari Forsmanin maksapihvit. Pihvien
suolaisuutta vahennettiin ja kokoa pienennettiin, jotta tuotteesta
saatiin hyva, kriteerit tayttava versio myos kouluihin ja vanhuspal-
veluihin.

Reinikka on kiinnostunut tulevaisuuden ruokailutottumuksista ja
haluaa kehittaa tuotteita muuttuvaan maailmaan.

= Tiimillamme on mahdollisuus ndahda tulevaisuuteen. Se on
innostavaa.

Tuotekehityksessd ovat mukana my&s Atrian tuoteryhmapaallik-
kot, markkinointi ja myynti.. Asiakkaat ovat avainasemassa alusta
loppuun.

— Asiakas testaa tuotteet omassa prosessissaan, ja palaute ohjaa

meita viimeistelem&an ne huippuunsa.

—@ “Jokaiselle ruoalle on hetkensa”

Kasper Sjoholm siirtyi Atrialle kaksi vuotta sitten ravintolamaail-
masta. Han painottaa asiakasymmarrystd ja haluaa kehittaa ratkai-
suja, joita asiakkaat eivat vield osaa pyytaa.

- Toitahan ei saisi tehda vapaa-ajalla, mutta kun ammattina
on ruoka, niin kylla sitd huomaa ajatusten lentelevan kavelylla ja
ravintolaan mennessa, Sjéholm sanoo.

— Seuraamme vahvasti myos kansainvalisia trendeja seka ruo-
kaan liittyvda mediaa.

Ruokaan Sjoholm suhtautuu avarakatseisesti ja kuvaa itsedan
ruoka-anarkistiksi.

- Ei ole yhté& parasta raaka-ainetta, ruokaa tai ruokakulttuuria,
vaan jokaiseen hetkeen on juuri oikeanlaisia ruokia.

Tyd6hén mahtuu myods kiinnostavia haasteita. Pika- ja katuruoan
konkari Sjoholm kehitti esimerkiksi huoltoasemalle uudistetun
annoksen, joka valmistuu nopeasti ja istuu tyontekijan monipuoli-
siin tehtaviin.

—@ “Uteliaisuus ruokkii luovuutta”

Tomi Nevala on tyoskennellyt Atrialla yli kahdeksan vuotta ja suh-
tautuu ruokaan uteliaalla kunnioituksella. Han innostuu etsimaan
uusia nakokulmia tuttuihin raaka-aineisiin.

— Erinomainen koekeittiomme kannustaa kokeilemaan uutta.
Parasta on, kun asiakkaat saavat ahaa-elamyksia.

Ty6ssa on tarkead huomioida myds asiakkaiden vastuullisuus- ja
ilmastotavoitteet.

- Olemme kasvattaneet kasvisruoka- ja komponenttivalikoi-
maamme seka yhdistelmatuotteitamme, kuten kasvis-nautapro-
teiinia. Olemme mukana kehityksessa alusta loppuun, kunnes
tuote istuu tdydellisesti asiakkaan prosessiin.
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Uutisia Atrialta

Suosikkiohukaisille uusi
tuotantolinja

Atria Suomi Oy investoi noin seitseman miljoonaa euroa
uuteen ohukaisten tuotantolinjaan ja tuotanto-osaston
tekniseen uudistamiseen. Investointi vastaa kuluttajien
kasvavaan kysyntdan ja vahvistaa Atrian asemaa valmisruo-

kien kilpailussa.

Ohukaisten kysyntd Suomessa on kasvanut merkittavasti
viimeisen vuoden aikana: markkina on noussut arvossa
mitattuna noin 14 prosenttia vuoden takaiseen verrattuna.
Pinaattiohukainen on edelleen kuluttajien suosikki, mutta
uudet vaihtoehdot, kuten Omena-kaneli-rahkaohukainen,
ovat tuplanneet myyntinsa kahden viime vuoden aikana.

- Talla investoinnilla vastaamme kuluttajien kysyntaan
ja mahdollistamme uudenlaisten tuotteiden kehittdmisen
sekd monipuolisemman raaka-ainepohjan hyddyntami-
sen. Samalla ohukaisten valmistuskapasiteetti kasvaa, mika
tukee kasvua seka kotimaassa etta viennissa, kertoo val-
misruokaliiketoiminnasta vastaava johtaja Tuomas Kujala.

Investoinnin myo6ta Atria vahvistaa markkinajohtajuut-
taan ohukaisten tuoteryhmdssa ja jatkaa strategiansa
mukaista liiketoiminnan laajentamista uusilla valmisruo-
kainnovaatioilla. Uusi tuotantolinja on tarkoitus ottaa kayt-
toon kesalla 2026.

Hyvaa Suomesta -merkki broilerirehuille

Atria Suomi Oy:n tytaryhtid A-Rehu on saanut luvan kayttaa Hyvaa

Suomesta -merkkid atrialaisen perhetilaketjun broilerien rehuissa.
Merkki myonnettiin ensimmaista kertaa eldinten ravinnolle, ja se
takaa tuotteiden korkean kotimaisuusasteen.

A-Rehu on jo pitkdan korvannut tuontisoijaa kotimaisilla valku-
aislahteilld, kuten rehuherneella ja kuoritulla kauralla.

— Pellolta poytaan -ajattelu tarkoittaa, ettd kehitdmme ruoka-
ketjua aidosti mahdollisimman kotimaiseksi ja vastuulliseksi aina

eldinruoan raaka-aineista lahtien, kertoo A-Rehun toimitusjohtaja
Reijo Flink.

Hyvaa Suomesta -merkki edellyttda, ettd raaka-aineista vahin-
taan 75 prosenttia on kotimaisia ja etta tuotteet valmistetaan Suo-
messa.

- Eldimetkin ansaitsevat parasta kotimaista ruokaa. Merkki on
osoitus yli kymmenen vuoden kehitystyosta, sanoo A-Rehun siipi-
karjarehujen kehittamispaallikko Anne Rauhala.

Investointihalukkuus ennatyskorkealla ruoka-alalla

Elintarviketeollisuuden yritykset ovat valmiita merkittaviin inves-
tointeihin, mutta kasvu edellyttdad ennakoitavaa sadntelya, tutki-
mus- ja kehittdmisrahoitusta seka osaajia koko maahan. Ruoka-ala
voi toimia Suomen talouden ja hyvinvoinnin veturina, jos sille
annetaan mahdollisuus kasvaa.

— Edessamme ei ole ruoka-alan takatalvi, vaan uusi kasvun
kierre. Nyt on aika lisata vauhtia hyvaan kierteeseen, sanoo Elintar-
viketeollisuusliiton hallituksen puheenjohtaja ja Atria Oyj:n toimi-
tusjohtaja Kai Gyllstrom.

EK:n kyselyn mukaan alan investointiaikeet ylittavat miljardin
euron vuosittaisen tason, joka on enemman kuin koskaan aiem-
min. Kasvua luovia investointeja voidaan kuitenkin joko vauhdittaa
tai jarruttaa sdantelyn kautta.

Gyllstrém painottaa, etta sddntelyn on oltava ennakoitavaa ja
kilpailukykya vahvistavaa niin Suomessa kuin EU-tasollakin. Han
korostaa myds tutkimus- ja kehittamisrahoituksen merkitysta ja
ehdottaa valtion ja yritysten vélista ravitsemuksen yhteiskuntaso-
pimusta. Sopimuksen tavoitteena olisi kehittda yha terveellisempia
tuotteita osana kansanterveyden edistamista.

Elintarvikealan kasvu vaatii myds osaajia: korkeakoulutettuja
asiantuntijoita sekd vahvaa ammattiosaamista koko Suomessa.

— Elintarviketeollisuuden menestys hyodyttda koko Suomea.
Koko ruoka-ala tuo hyvinvointia ja elinvoimaa niin pellon reunalle
kuin kaupunkien ihmisvilindan, Gyllstrom tiivistaa.
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Uutisia Atrialta

BSAG kiritti Atrian kohti
hiilineutraalia ruokaketjua

Atria teki vuonna 2019 viisivuotisen [tdmeri-sitoumuksen Baltic Sea Action Groupin
(BSAG) kanssa. Tavoitteena oli kehittaa ymparistokestavaa ruokaketjua ja kotieldin-
tuotantoa yhdessa sopimustuottajien ja A-Rehun sopimusviljelijdiden kanssa.

Sitoumus keskittyi muun muassa kotieldintuotannon ymparistovaikutusten védhen-
tamiseen, ravinteiden kierratyksen tehostamiseen ja maaperan hiilensidontaa edis-
tavien viljelymenetelmien kayttoonottoon. Viisivuotiskaudella saavutettiin merkittavia
edistysaskeleita: soijan kaytto sian ja broilerin rehuissa vaheni, ymparistokestava pel-
toviljely ja laiduntaminen kehittyivat, ja osaamista jalkautettiin laajasti tiloille.

- Sitoumus on auttanut meitd tekemaan konkreettisia muutoksia kohti hiilineut-
raalia ruokaketjua, ja tyo jatkuu edelleen, kertoo Atrian vastuullisuuspaallikko Teija
Paavola.

BSAG:n strategiajohtaja Pieta Jarva korostaa, etta Atrian esimerkki vaikuttaa laa-
jemmin koko ruokajarjestelman kehitykseen.
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» Vesa Hietanen on nimitetty vahittaiskau-
pan aluepaallikoksi Jyvaskylan alueelle
17.3.2025 alkaen. Hanen vastuualueensa
kattaa koko Atrian tuoteportfolion myyn-
nin vahittaiskauppa-asiakkaille.

Osuuskunnat
mukana ruoka-
teknologian
rahastossa

Suomalainen padomasijoitusyhtioé Nordic
Foodtech VC on kerannyt 40 miljoonaa
euroa sijoittaakseen ruoka- ja maatalous-
teknologioihin, jotka vastaavat globaa-
leihin resurssi- ja kestavyyshaasteisiin.
Rahaston kokonaistavoite on 80 miljoo-
naa euroa.

Atrian tuottajaosuuskunnat Lihakunta
ja Itikka Osuuskunta sijoittivat rahastoon
yhteensa miljoona euroa.

— Tama mahdollistaa meille osallistumi-
sen innovaatioihin, jotka tukevat kestavan
ja kannattavan ruoantuotannon tulevai-
suutta seka jasentemme pitkdn aikavalin
menestysta, sanoo Lihakunnan ja Itikka
Osuuskunnan toimitusjohtaja llkka
Nykédnen.

Nordic Foodtech VC:n toinen rahasto on
jo sijoittanut Pohjoismaissa ja Baltiassa 18
yhtioon, jotka kehittavat ratkaisuja koko
ruokaketjuun uusista proteiineista ja ras-
voista kierratyslannoitteisiin ja kasvatus-
teknologioihin.

’ Uudistettu tehdas tarjoaa mahdollisuudet innova-
titvisiin tuotteisiin ja hiilineutraaliin tuotantoon.

Mika Ala-Fossi
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Valmisruokaa fiksummin — moderni tehdas

tuo innovaatioita ja saastoja

Atria investoi 82,4 miljoonaa euroa Nurmon valmisruokatuotannon
modernisointiin ja energiaratkaisuihin. Investointi sisaltaa tuo-
tantolaitoksen saneerauksen seka prosessien ja teknisten jarjes-
telmien paivityksen energiatehokkaiksi. Lisaksi lammdntuotanto
muutetaan hiilidioksidipdastottéomaksi.

Uudistukset mahdollistavat innovatiivisten tuotteiden kehittami-
sen, entista paremman tuotelaadun ja viimeisimman teknologian
hyodyntédmisen. Energiankdytdn arvioidaan laskevan noin 50 000
MWh vuodessa, mika vastaa 21 prosenttia Atria Suomen energian-
kulutuksesta. Hiilidioksidipaastot puolittuvat Idhes 32 000 ekviva-
lenttitonnilla.

Business Finland myonsi hankkeelle 24,7 miljoonan euron puh-
taan siirtyman tuen, ja Atria hakee liséksi vihrean siirtyman vero-
hyvitysta. Investointi on osa laajempaa noin 110 miljoonan euron
valmisruokainvestointiohjelmaa, jonka tavoitteena on kehittaa
hiilineutraalia ja vastuullista ruoantuotantoa.

— Atria panostaa valmisruokaan ja vastuullisuuteen. Uudistettu
tehdas tarjoaa mahdollisuudet innovatiivisiin tuotteisiin ja hiili-
neutraaliin tuotantoon, sanoo Atria Suomen toimitusjohtaja Mika
Ala-Fossi.
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MAUSTEISTA,
MAUKASTA
JA MUTKATONTA

— SYKSYN UUTUUDET TUOVAT
VAIHTELUA ARKEEN

Syksy tuo mukanaan viileammat illat ja rauhoittuvan arjen rytmin ’n
ja samalla inspiraatiota keittioon. Atrian uutuudet tarjoavat vaih-

telua ruokapdytaan ja helpottavat kiireisia paivia. Valikoimasta

16ytyy seka nopeasti valmistuvia arkiruokia etta uusia makumat-

koja maailmalle, kotimaisia klassikoita seka ravitsevia valipaloja.
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ARKIRUOKA VALMIIKSI VARTISSA MAKUMATKA MAUSTEISIIN ILTOIHIN
Airia Syksyn pimeneviin
iltoihin sopivat lampimat

ja aromikkaat maut.
Chicken Massaman
Curry yhdistaa kookos-

maidon tayteldisyyden ja

suomalaisen kanan

Kun arki kiitaa, Yhden pannun -ruoat

tekevat kokkauksesta mutkatonta.
Chili-Valkosipuli-kanawok ja Kookos-
curry possun fileestd valmistuvat vartissa.

mehevyyden. Uudet
Srirachapizzat,
Kana-Pekoni ja Salami,
Maistuva ateria syntyy yhdelld pannulla ja tuovat vaihtelua
vahalla vaivalla. perinteisiin pizzoihin
lempean tulisella

srirachamajoneesilla.
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KOTIMAISET SUOSIKIT UUSIN
VIVAHTEIN

Suomalaisen ruoan
ystaville on tarjolla
tuttuja makuja
uudessa muodossa.
Naudan ohuet

merimiespihvit sopivat syksyn haudutet-
taviin pataruokiin.

Jyvabroiler Broilerin
Paistileike Naturelli
tarjoaa laadukkaan
vaihtoehdon niille,

jotka haluavat maustaa
broilerin itse. Paistileike valmistuu
mehevaksi pannulla, uunissa tai grillissa.

Kanan Ohut Fileeleike
Sitruuna & Pippuri tuo
raikkautta arjen

resepteihin ja on lisdksi

Sydanmerkkituote.
Murea & Nopea Kana
Lempeadn Pippurinen taas
tekee arkiruoasta helppoa
ilman kompromisseja

maussa.

VALIPALAKSI VOIMAA JA MAKUA
Syksyn aktiivi-

siin paiviin
tarvitaan
valipala, joka
maistuu ja ravitsee. Rahkaohukaisten
uutuusmaku banaani tarjoaa proteiinipi-
toisen vaihtoehdon esimerkiksi treenipai-
van valipalaksi. Luonnollinen makeus tulee
ainoastaan banaanista, ilman lisattya

sokeria.

Lisdaa uutuustuotteita
osoitteessa
www.atria.fi/tuotteet

Atrialle ja ruod e ilmaan tulemin
- Santeri Hangla wsellefcuin palu”cotiin.
' -

uoan rakastajalle monipuolinen
rooli Foodservicen asiakasmarkki-
nointipaallikkdna on ammatillinen
taysosuma.

Atrialla helmikuussa aloittaneella San-
teri Hamalaisella on monipuolinen tyon-
kuva Foodservicessa: han vastaa markki-
noinnista hotelli- ja ravintola-alan seka
julkisten ruokapalveluiden asiakkaille,
on kehityspaallikdiden ja markkinoinnin
asiantuntijoiden esihenkil® ja toimii mark-
kinoinnin, myynnin seka tuotekehityksen
rajapinnassa.

Monipuolinen on miehen ammatillinen
taustakin. Hdn on muun muassa toiminut
viinimestarina viinibaari Vin-Vinissa, myyn-
tipaallikkond maahantuontiyritys Viinitiellg,
perustajajasenena sisaltémarkkinointitoi-
misto Hehku Marketingissa seka viestinta-
tehtévissa HR-jarjestelmayhtio Sympalla.
Sivutoimisesti han on jarjestanyt viinikou-
lutuksia ja -maisteluita sekd pienimuo-
toista cateringid. Hdmalainen on ehtinyt
kokata my0s televisiossa MasterChefissg,
Ylen Voita ja sokeria -ohjelmassa seka
Foxilla kansainvalisessa levityksessa
olleessa Kapinakokki Santeri Hamalai-

Hanna Pehkonen

nen -ohjelmassa, jossa han kapinoi hyvan
ruoan puolesta.

Nykyisessa tyossa kapinointia ei tarvita,
mutta hyvan ruoan puolesta Hdmaldinen
saa tehda toita Atriallakin. Se miehen sai
tehtavaan hakeutumaankin.

- Tassa oli pitka vali, etten ollut amma-
tillisesti juurikaan ruoan kanssa tekemi-
sissd. Tama tuntui kuin paluulta kotiin,
Hamaldinen hymyilee.

Maailman parhaasta pihvista
pinaattilettuun
Hamaladinen luokittelee itsensa brandi-
ihmiseksi. Siksi vahvan brandin kanssa
tyoskentely puhuttelee hanta. Myos laaja
atrialainen tuoteskaala tekee tyosta mie-
lenkiintoista. Valikoimasta 16ytyy kaikkea
jarvikalapihvista maailman parhaana pal-
kittuihin naudanlihapihveihin ja jokaiselle
suomalaiselle tuttuihin pinaattilettuihin.

Hamalainen on tykastynyt atrialaisiin
ihmisiin, hyvaan henkeen, tyékulttuuriin ja
johtamiseen.

— Atrialla on tdissa hienoja ihmisia ja
kovia ammattilaisia, joiden ty6td saan olla
ihailemassa ja tukemassa.

¥

Atria on suuri ja luotettava toimija, jonka
vahvuutena Hamalainen pitaa koko ketjun
hallintaa: ei vain tehda ruokaa, vaan hal-
lussa on koko ketju eldinten kasvatuksesta
ja rehustuksesta kaupan hyllylle tai ravin-
tolaan asti. Atrialaista asiakaspalvelua han
pitda poikkeuksellisen hyvana. Asiakkaisiin
ollaan aktiivisesti yhteydessa, ja toimitus-
varmuus on huippua.

Hyva ruoka tehdadn rakkaudella
Atrian Hyva ruoka, parempi mieli -slogania
Hamaldinen makustelee eri nakdkulmista.
Parempi mieli tulee hyvdnmakuisesta ruo-
asta, siitd, etta ruoka on tuotettu vastuulli-
sesti ja se on puhdasta ja terveellista.

- Olemme hyva kumppani asiakkaille.
Siitakin tulee parempi mieli.

Hamalaisella ei ole ruokainhokkeja, vaan
monenlaisista raaka-aineista ja eri mai-
den keittidista vaikutteita saanut ruoka on
hyvaa. Tarkeintd on, etta se on valmistettu
rakkaudella, ja ruokahetken voi jakaa mui-
den kanssa.

Paremman mielen han saa, kun voi toi-
mia omien arvojensa mukaan. Silloin voi

menna iltaisin hyvilla mielin nukkumaan.
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REHTI MAKU

SUOMALAISESTA LIHASTA

Atrian kaikki kuorettomat nakit kuuluvat nyt tuttuun Rehti-tuoteperheeseen.
Valikoimasta loytyy monta eri vaihtoehtoa: kevyttd, kalkkunaista, porkkanalla hbystettya ja
maukasta chorizoa. Kaikki nakkimme valmistetaan aina Suomessa, suomalaisesta lihasta.

PERHETILOILTA VUODESTA 19093
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