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Yhteistyo on ruoka-
ketjun supervoima

Suomalainen ruokaketju toimii kuin orkesteri:
jokaisella on oma roolinsa, mutta vain yhdessa
syntyy kestava kokonaisuus. Kun tieto kulkee pel-
lolta markkinoille ja takaisin, ketju uudistuu muu-
toksissa ja rakentaa kasvua.

Maantieteelliset realiteetit — lyhyt kasvukausi,
pitkdt valimatkat ja vaihtelevat sddolosuhteet —
korostavat yhteistyon merkitysta suomalaisessa
ruokaketjussa.

— Ketjun vahvuus syntyy tiedon jakamisesta,
muutoksiin reagoinnista ja yhdessa tekemisesta,
sanoo Luonnonvarakeskuksen johtaja Anu
Kaukovirta.

Hajautettu tuotanto ja pitkdaikaiset sopimukset
tukevat laatua, turvallisuutta ja huoltovarmuutta.
Ketju mahdollistaa myds innovoinnin: tutkimus
ja kdytannon tyd yhdistyvat tiloilla, mika nopeut-
taa uusien ratkaisujen kayttodnottoa ja esimerkiksi
kasviproteiinien kehitysta.
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metri: Kotimaisuus
luo luottamusta ja

kilpailukykya
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10 Ruokaketjun yhteistyd ruokkii

tulevaisuuden kasvun

14 Yksi ala, monta kokkia — ruoka-
innovaatiot tehddan yhdessa

Laatua ilman katvealueita:
Atrian malliin luotetaan
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30 Kaytannon oppi ja mentorointi 34
tukevat tulevaisuuden kokkeja

32 Kolumni: Kun ketju toimii, keittio
voi keskittyd olennaiseen
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Merja Leino: Vastuullisuus
voimavarana

Maastohiihtdja Oona Kettunen
on myds urheiluravitsemuksen

asiantuntija.

— Tarkein periaate on riittdva
energiansaanti saannallisin
vdliajoin. Se on ratkaisevaa
jaksamisen ja palautumisen
kannalta.
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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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ATRIALTA

Ainutlaatuisen
ruokaketjun voima
- yhdessa enemman

Hyva ja laadukas ruoka syntyy aina yhteis-
tyostd. Ruokaketju ei ole pelkka prosessi,
vaan vahva, toimiva yhteisd, jossa jokainen
osa tukee toistaan.

Viime vuonna paivitimme strategiamme,
Yhdessa 2030, joka kiteyttad taman ajatuk-
sen: vastuullinen, yhteinen ruokaketju on
kaiken perusta. Sen vahvuuksia ovat pitka-
aikaiset kumppanuudet tuottajien kanssa,
perhetilojen jatkuvuus, selkea jaljitettavyys
sekd ammattitaito, joka ulottuu pelloilta
tuotantoon, logistiikkaan ja aina kuluttajan
lautaselle asti.

Laadun varmistaminen ei ole yhden toi-
mijan tehtava. Se on koko ketjun yhteinen
onnistuminen.

Maailma muuttuu vauhdilla, ja siksi ruo-
kaketju on tarkedmpi kuin koskaan. Huol-
tovarmuus korostuu, kustannuspaineet
kiristyvat, ja vastuullisuus seka ilmasto
ohjaavat valintoja.

Kuluttajat kysyvat entistd useammin,
mista ruoka tulee ja miten se on tuotettu.
Harva tulee ajatelleeksi, etta suomalai-
sessa broilerintuotannossa kaytetaan jo
noin puolet véhemman soijaa kuin kan-
sainvalisesti keskimaarin, ja naudan ruo-
kinnassa soijaa ei kdytetd lainkaan.
Tallaiset teot osoittavat, etta vastuullisuus
nakyy meilld ennen kaikkea arjessa.

Kotimaisuuden arvo kasvaa, ja uudis-
tuminen on edellytys kilpailukyvylle. Ruo-
kaketju toimii kuin ekosysteemi: kun yksi
osa voi hyvin, koko ketju voi hyvin — ja sen
mukana koko Suomi.

4 Hyvi Ruoka

Atrian tarina alkaa tiloilta, ei tehtaasta.
Tiloilla syntyy se perusta, jolle kaikki muu
rakentuu: sukupolvien kokemus, eldinten
ja maan tuntemus seka arjen realiteetit,
jotka ohjaavat tyota paivasta toiseen.

Kun téhan yhdistyvat teollisuutemme
prosessit, logistiikan sujuvuus seka asiak-
kaiden ja kuluttajien tarpeiden ymmarta-
minen, syntyy jotakin ainutlaatuista: ruo-
kaa, johon suomalaiset voivat luottaa.

Tassa numerossa kerromme tarkemmin
ruokaketjusta ja haastattelemme ihmisig,
joiden ty6 kantaa suomalaisen ruokaket-
jun tulevaisuuteen. Toivon, ettd nama sivut
vahvistavat kdsitystasi tdman tydon merki-
tyksesta ja siitd, miten se koskettaa meita
kaikkia.

Lopuksi lampimat kiitokset asiakkail-
lemme ja kaikille ketjun tekijoille, joiden
tyd takaa suomalaisen ruoan laadun ja
luotettavuuden.

Yhteistyoterveisin ja hyvaa kaupallista
vuotta 2026 toivottaen,
Antti Paavilainen

Ps. Meilld asuu japanilainen vaihto-oppi-
las. Han kertoi, etta Japanissa ruokakau-
pat panostavat selkedsti meitd enemman
esteettisyyteen. Kysyin, mita han ajattelee
suomalaisista kaupoista. Han totesi, ettd
vaikka ne eivat ole yhtd esteettisid, niissa
nakyy aitous ja rehellisyys. En voisi olla

enempdaa samaa mielta.
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— innovaatiot syntyvat yhdessa

Suomalaiset ruokauutuudet syntyvdt harvoin yksin. Menestyvissd innovaatioissa yhdistyvdt
tuottagjien kokemus, tutkimustieto, teollisuuden osaaminen ja uusimmat teknologiat.
Lopullisen silauksen antavat kuluttajien makunystyrdt.

Ruokaketjun vahvuus piilee yhteistyossd: raaka-aineiden monipuolistaminen, sivuvirtojen
hyétykdytto ja prosessien kehittdminen luovat kokonaisuuden, jossa innovaatioista tulee
arkea. Startup-yritykset, tutkimus ja teollisuus kohtaavat ketjussa, ja tuloksena syntyy uusia
tuotteita, tehokkaita prosesseja ja kestdvid ratkaisuja.

Atrian ainutlaatuinen ruokaketju ndyttdd, miten kotimaisesta laadusta voi tulla vientivaltti.
Tuotteen matka tilalta kansainvdlisille markkinoille havainnollistaa, miten jokainen lenkki
- pellolta tuotantoon ja logistiikkaan — tukee vientimenestystd ja vahvistaa suomalaisen ruoan
mainetta maailmalla. Resurssiviisaat tuotantotavat, tehokas logistiikka ja tiedon saumaton
jakaminen auttavat ketjua uudistumaan ja pysymddn kilpailukykyisend.

Hyvi Ruoka
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Ruoka muutoksessa

lImastokysymykset, ruoan historia ja laatu seka pohjoismainen kotiruoka puhuttavat
uusissa ruokakirjoissa. Valikoima vie lukijan maaseudun murroksesta arjen ruokien taus-
toihin ja kysyy, millaiselle ruoalle rakennamme tulevaisuutta.

MAASEUDUN TULEVAISUUS
Tuuli Orasmaa, Vastapaino 2023
Maatalous aiheuttaa huomattavan osan Suomen kasvihuonekaasupaastdista. Ruoantuo-
tanto on kuitenkin valttdmatonta. Miten tama ristiriita ratkaistaan kestavasti ja reilusti?
Kirja vie matkalle |api suomalaisen maaseudun turvepelloilta navettoihin ja metsalaitu-
mille. Mita viljelijat ajattelevat ilmastonmuutoksesta? Miten maatalouden haasteet voisi
ratkaista oikeudenmukaisesti?
Maaseudun tulevaisuus nostaa esille ruoantuotannon moninaiset pulmat ilmaston-
muutoksen edessa, kuten maatalouspolitiikan ristiriitaisuudet ja ruokamarkkinoiden
ongelmat.

LAUTASMATKA - POIMINTOJA RUUAN HISTORIASTA
Mari Koistinen, Aula & Co, 2023
Tomaatti on arkisista arkisin elintarvike, mutta mista se on perdisin ja miten siitd on tullut
sellainen kuin se on? Lautasmatka on kiehtova hyppays ruoan maailmanhistoriaan. Kirja
kertoo tomaattien lisaksi purukumista, 1990-luvun vahdrasvaisuustrendistd, suolasta, kah-
vista, broilerista, maidosta, 1960-luvun margariiniskandaalista Suomessa ja kultaisesta rii-
sista.

Lautasmatka on asiapitoinen mutta viihdyttava kirja, joka nayttaa arkiset elintarvikkeet
uudessa valossa ja avartaa kasitystdmme suomalaisen ruokakulttuurin historiasta.

SUOMALAISEN RUOAN LAATUKIRJA

Jari Hanska, Vastapaino 2020

Kirja kysyy, voisivatko suomalaiset tuottajat, teollisuus ja kauppa nousta ruoantuotannossa
ja ruokakulttuurissa maailman huipuksi.

Ostopdatokset tapahtuvat erilaisten laatumaareiden ristivedossa. Siksi ei riitd sanoa,
ettd suomalainen ruoka on laadukasta, koska se on suomalaista. On tarkead ymmartasa,
millaisia laatukriteerejd suomalaiseen ruokaan nyt yhdistetdan ja mitd oikeasti pitaisi vaa-
tia ja vaalia.

Kirja tarjoaa joukon karjekkaita vastauksia kysymykseen: mitd on suomalaisen ruoan
laatu ja miten silla parjataan tulevaisuudessa?

HUSMANSKOST - PAREMPAA KOTIRUOKAA POHJOISMAISTA

Mika Remes, Readme.fi 2026

Husmanskost on tiukan maaritelméan mukaan ruotsalaista kotiruokaa, jota kokataan ja
syddaan arkisin. Tassa kirjassa laajennetaan husmanskost kasittdmaan Pohjoismaat, siis
Ruotsin lisdksi Suomi, Tanska, Norja ja Islanti.

Pohjoismaat ovat historiallisesti olleet tiiviissd yhteydessa toisiinsa, ja ruokavaikutteet
ovat kulkeneet vilkkaasti maiden valilla. Husmanskostissa on Pohjoismaasta toiseen paljon
yhteistd, kuten raaka-aineiden syva kunnioitus ja konstailematon ruoanvalmistus.

Kotikeittiossa valmistetaan herkullisia husmanskost-ruokia perinteiseen ja moderniin
tyyliin eri Pohjoismaista. Ruoanlaiton ohella kerrotaan myds eri ruokalajien historiasta.

KOTIMAINEN RUOKA
VAHVASSA SUOSIOSSA

Taloustutkimuksen Suomi Syé -tutkimuksella on jo yli 40 vuoden historia. Tutkimus osoittaa, ettd kotimaisen ruoan

arvostus on kasvanut pitkalla aikavalilla, ja suomalaiset haluavat yha vahvemmin syoda paikallista ja laadukasta ruokaa.

vastaajista sanoo
kotimaisuuden vaitkuttavan
Yli ; O ostopddtokseen

Lahde: Taloustutkimus: Suomi syd -tutkimus
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Finland on a Plate — suomalaista ruokaa maailmalle

Uusi "Finland on a Plate” -projekti esittelee Suomessa kehitettya
kasvispainotteista reseptiikkaa esimerkiksi kansainvalisissa tilai-
suuksissa ja edustustojen tarjoiluissa. Hankkeen taustalla ovat
Suomen kokkimaajoukkue, maa- ja metsatalousministerio seka
ulkoministerio.

Reseptit ovat helposti toteutettavia, sesonginmukaisia ja koros-
tavat kotimaisia raaka-aineita, luonnon puhtautta seka vastuullista

ruokakulttuuria. Ne sisaltavat ravintoarvot ja tarinoita suomalai-

sesta ruokaperinteesta. Reseptit on kadnnetty myos englanniksi

kansainvalisia tapahtumia varten. Tavoitteena on vahvistaa Suo-
men ruokabrandia maailmalla ja vastata kasvavaan kasvipohjais-
ten vaihtoehtojen kysyntaan.

Lahde: Maa- ja metsatalousministerié, Suomen kokkimaajoukkue

Ateljee Méntyniemi

FROM
FINLAND

Atria
PURE RARE

Kotimaisen ruoan
vienti kasvaa

Suomalaisten elintarvikkeiden vienti jatkaa vahvaa kehitysta:
vuoden 2024 aikana ruokaviennin arvo kasvoi noin viisi prosent-
tia ja ldhestyi 2,3 miljardia euroa. Vientimaarat kasvoivat erityi-
sesti kauran ja maitotuotteiden osalta.

Vienti on kasvanut erityisesti Ruotsiin ja Saksaan, ja vientiyh-
teistyon seka logistiikan kehittdminen avaa mahdollisuuksia
my®6s uusille markkinoille. Hallitus ja Business Finland ovat sopi-
neet toimenpiteistd, joiden tavoitteena on tuplata elintarvike-
viennin arvo vuoteen 2031 mennessa, muun muassa tukitoimilla
ja kansainvélisen yhteistyon vahvistamisella.

Lahde: Tulli (vientitilastot)
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Kasviproteiinien kehitys
jatkuu Suomessa

Kotimaisten kasviproteiinien kehitys on edelleen vahva paino-

piste suomalaisessa elintarvikeketjussa. Erityisesti kauraan ja
palkokasveihin perustuvien tuotteiden tutkimus ja tuotekehitys
ovat lisdantyneet, kun ala hakee uusia kasvun léhteita sekd koti-
maassa ettd viennissa.

Alan toimijat panostavat tuotteiden makuun, rakenteeseen
ja ravitsemukselliseen laatuun seka kotimaisten raaka-aineiden
hyodyntéamiseen. Taustalla vaikuttaa kuluttajien kasvava kiinnos-
tus kasvispainotteisiin ruokavalintoihin.

Lahde: Luonnonvarakeskus

ansallinen
\:uokastrategm 2040

Qnpellisen ruuan a2

Suomi julkaisi uuden
kansallisen ruoka-
strategian 2040

Suomi julkaisi joulukuussa 2025 kattavan kansallisen ruokastra-
tegian, joka linjaa ruokaketjun kehitystd vuoteen 2040 asti. Stra-
tegian tavoitteena on edistaa elintarvikeketjun kilpailukykya,
kasvua ja ennustettavuutta ja sita kautta lisata koko alan tuotta-
maa arvoa. Tama tarjoaa yrityksille pitkajanteisen suunnan ruo-
kateollisuuden kehitykselle ja uusille yhteistydomahdollisuuksille.
Strategian on laatinut maa- ja metsatalousministerio.

Lahde: Maa- ja metsatalousministerio: Kansallinen ruokastrategia 2040 (julkaisu 2024)

Kuluttajat haluavat
vaikuttaa ruoka-
jarjestelmaan

Maa- ja metsatalousministerion kansallisen ruokastrategian
valmisteluun liittynyt avoin verkkokysely kerasi viime vuonna yli
3700 vastausta. Kysely paljasti, ettd suomalaiset ovat aktiivisesti
kiinnostuneita ruokaketjun tulevaisuudesta: huoltovarmuus,
terveellisyys ja reiluus nousivat keskeisiksi teemoiksi. Vastaajat
edustivat laajasti eri ruokaketjun toimijoita, mika kertoo yhtei-
sesta kiinnostuksesta vaikuttaa siihen, mita sydmme ja miten
ruoka tuotetaan.

Lahde: Maa- ja metsatalousministerio

Digitaalinen jaljitettavyys
vahvistuu ruokaketjussa

Ruokaketjun digitalisaatio etenee Suomessa vauhdilla. Yritykset
kehittavat ratkaisuja, joilla raaka-aineiden alkupera ja tuotanto-
tavat voidaan todentaa entistd tarkemmin koko ketjussa.
Jaljitettavyys tukee seka vientid etta kuluttajien luottamusta ja
auttaa yrityksid vastaamaan kiristyviin vastuullisuusvaatimuksiin.

Lahde: Ruokavirasto, Business Finland
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Ruokaketjun
yhteistyo ruokkii
tulevaisuuden kasvun

Yhteispeli on suomalaisen ruokaketjun selkdranka, joka ndyttdd notkeutensa,
rohkeutensa ja vahvuutensa niin ympdristo-, talous- ja kulutusmuutoksissa kuin

huoltovarmuudessakin. Kysyimme Luonnonvarakeskuksen Anu Kaukovirralta,

millaisia ratkaisuja ruokaketjun pitdisi seuraavaksi kaivaa pelikirjastaan.

uomalainen ruokaketju toimii
kuin orkesteri: jokaisella on oma
roolinsa, mutta vain yhdessa syn-
tyy kestava kokonaisuus. Kun
tieto kulkee kangertelematta pellolta mark-
kinoille ja takaisin, syntyy jarjestelma, joka
ei ainoastaan kestd muutosta, vaan uudis-
tuu sen kautta ja rakentaa kasvua.
Maantieteelliset realiteetit asettavat
omat ehtonsa suomalaiselle ruokajarjes-
telmalle. Lyhyt kasvukausi, pitkat valimat-
kat ja yha oikukkaammat saat eivat jata
tilaa tehottomuudelle ja sirpaloitumiselle.

Teksti: Lea Penttild

Siksi yhteistydstda on muovautunut ruo-
kaketjuun sisdaanrakennettu ominaisuus,
jopa kilpailuetu.

- Ketjun vahvuus syntyy kyvysta jakaa
tietoa, ennakoida muutoksia ja reagoida
yhdessa. Naiden merkitys korostuu eri-
tyisesti nyt, kun ruokajarjestelma koh-
taa samanaikaisesti monia murroksia:
ilmastonmuutos haastaa tuotanto-oloja,
huoltovarmuuden vaatimukset ja tarkeys
ovat nousseet uudelle askelmalle, kus-
tannuspaineet kiristavat kannattavuutta
ja kulutustottumukset muuttuvat hyvin-

kin nopeasti, listaa ajankohtaisia haasteita
tuotantojarjestelmien johtaja Anu Kauko-
virta Luonnonvarakeskuksesta.

Kaukovirta kuvailee ketjun olevan tiivis ja
verkottunut.

- Reagointi nopeutuu ja keskusteluyh-
teys on suora, kun toimijat tuntevat toi-
sensa verkottuneessa ekosysteemissa.

Hajautus vahvistaa

Yhteistyota ketjussa on tehty jo vuosi-
kymmenid, mutta erityisesti 1990-luvulla
laajat tutkimushankkeet kokosivat
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ketjun toimijoita saman poydan dareen.
Malli on ajan myéta syventynyt sopimus-
tuotannon, yhteisten laatukriteerien ja
avoimen vuoropuhelun tuloksena.

Monissa maissa tuotanto on keskittynyt
huoltovarmuuden kannalta liian suppeille
alueille.

— Norjassa ja Ruotsissa maataloutta ei
ole juuri nimeksikaan 60. leveyspiirin eli
Helsingin korkeuden pohjoispuolella. Koti-
mainen tuotantomme kattaa suuren osan
peruselintarvikkeista, ja meilld tuotantoa ja
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jalostavaa teollisuutta on tietoisesti pidetty
hajautettuna lapi maan. Se vahvistaa alu-
eellista elinvoimaa ja parantaa kriisinkes-
tavyytta: raaka-aineita voidaan hyodyntaa
paikallisesti ja tuotantomotivaatio sdilyy,
jolloin alueelliset ekosysteemit vahvistuvat.
Ymparisto puolestaan kiittaa lyhyista kulje-
tusmatkoista, Kaukovirta summaa.
Huoltovarmuudessa riittda myos kohen-
nettavaa. Kaukovirta nostaa esille huolensa
siitd, ettd typpiomavaraisuutemme on
heikko ja siemenet, taimet sekd osa tuon-

29

Anu Kaukovirta nakee Atrian roolin ruoka-
ketjussa merkittavana.

— Atria saa tuottajilleen markkinatietoa
suoraan kuluttajilta ja vientimarkkinoilta.
Samalla se voi vaikuttaa tuotannon kesta-
vyyteen valinnoillaan ja vastuullisuuskri-
teereillaan.

tantopanoksista on tuontitavaraa.

- Tarvitsemme nykyista tiiviimpaa
yhteistyota myds energian ja monien mui-
den toimialojen kanssa.

Laatu ja turvallisuus tavaramerkkeina
Korkea omavaraisuus, poikkeuksellisen
hyva elintarviketurvallisuus ja puhdas, jalji-
tettdva raaka-aine ovat ketjun supisuoma-
laisia vahvuuksia.

- Meilla on my&s ainutlaatuinen salmo-

nellavalvontaohjelma seka tiukat hygienia- >

Atria totmii liimana tuotta-

jien ja markkinoiden valilla

— tieto kulkee molempiin
suuntiin.
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RUOKAKETJUN VOIMA

> kaytanndt ja antibiootteja annetaan eldi-

mille vain tarpeeseen.

- Laatuun panostaminen on pitkajan-
teisen ketjuyhteistydn tulos. Sopimustuo-
tannolla on tassa keskeinen rooli: jalostajat
maarittelevat tarkat laatuspeksit, ja tuotta-
jat toteuttavat ne.

- Myds riskien jakaminen on meille tyy-
pillista ja tata voidaan yha merkittavasti
parantaa. Tuotanto, teollisuus ja kauppa
ovat sidoksissa toisiinsa sopimuksin, inves-
toinnein ja pitkajanteisin kumppanuuksin.
Markkinoiden heilahdukset — energian
hinnan nousu, lannoitekustannusten
kasvu tai kysynnan muutokset — eivat
putoa yksille hartioille, kun pelataan rei-
lusti yhteistuumin. Riskit myds tasautuvat,
jos kaupan viestittama kuluttajadata kul-
kee sujuvasti teollisuuden kautta tiloille.
Tama mahdollistaa tuotannon tarkemman
ennakoinnin.

Kaukovirran mukaan Suomessa on sdi-
lynyt vahva yhteys luontoon. Tilat toimivat
osana ymparoivaa ekosysteemia, ja luon-
non kantokyky ymmarretddn osana tuo-
tantoa ja tarkedna tuotannontekijana.

— Nuoret tuottajat avaavat tilansa virtu-

aalisille tilavierailijoille ja ovat ilahduttavan
aktiivisia erityisesti sosiaalisen median
kanavilla paivittdamaan kuluttajille [dpina-
kyvasti ja puolueettomasti tietoa vastuul-
lisesta ruuantuotannosta. Pidan tatad hyvin
térkedna suomalaisen ruuan ja tuotannon
arvostuksen kannalta, ovathan kulutta-
jat ketjun tarked osa. Heille on kerrottava
rehellisesti, missa olemme hyvid ja mita
kehitamme.

Tutkimus arjen kumppanina

Yksi suomalaisen mallin erityispiirre on tut-
kimuksen ja kdytannon tiivis yhteys. Kau-
kovirran mukaan tutkimuksia tehddan yha
enemman oikeilla maatiloilla yhdessa vil-
jelijoiden kanssa.

— Saamme tuottajakontakteja esimer-
kiksi ProAgrian tutkimustilaverkostosta.
Tutkimushankkeisiin kuuluu yleensa moni-
tahoisesti tutkimuksen lisaksi neuvojia,
oppilaitoksia, jarjestdja ja eri alojen yrityk-
sid. Niin sanotussa Living Lab -yhteistydssa
tuottajat osallistuvat vaikkapa kasvintuhoo-
jahavainnointiin ja eldinten hyvinvoinnin
arviointiin. Tutkimustieto siirtyy pelloille
usein jo projektin aikana seka vuosittaisten

peltopdivien ja webinaarien kautta.

- Parhaillaan mittaamme lypsylehmien
metaani- ja hengityskaasuja. Tavoitteena
on tarkentaa kasvihuonekaasulaskentaa ja
kehittdd menetelmia paastéjen vahenta-
miseksi esimerkiksi eldinjalostuksen avulla.
Meneillddn on myo6s kuusivuotinen hanke
viljelykiertojen monipuolistamiseksi, Kau-
kovirta mainitsee muutamia ajankohtaisia
tutkimushankkeita.

Proteiinimurros vaatii rohkeutta
jainvestointeja

[lmastonmuutoksesta riittaa pahkailta-
vaa koko ketjulle. Paastovahennykset,
hyvien turvepeltojen kayttd, peruspeltojen
vesienhallinta ja biodiversiteetti eivat ole
yhden toimijan ratkaistavissa.

- Hiiliviljely, energiatehokkuus, kierto-
talousratkaisut ja biokaasulaitokset ovat
esimerkkeja investointeja ja koordinaatiota
vaativista toimista. Myds kasviproteiinien
viljely tarjoaa mahdollisuuden yhdistaa
ilmastotavoitteet, kannattavuus ja vienti.

— Proteiinikasvien kohdalla ketjussa
ammottaa aukkoja. Tarvitsemme nopeasti
panostusta kasvinjalostukseen, viljely-

Proteiinikasvit voivat olla seuraava iso kasvuloikka, jos
jalostus, investoinnit ja vienti etenevdt kdsi kdadessda.

tekniikkojen kehittémiseen ja myllyteol-
lisuuteen. Olemme nyt kanan ja munan
ongelmassa: teollisuus ei investoi ilman
raaka-ainetta, eika viljelija voi panostaa
tuotantoon ilman varmuutta ostajasta.
Investointitukien toivossa olemme loban-
neet tata myos valtiovallan suuntaan.

- Palkokasveissa on iso kasvun paikka,
mutta se vaatii rohkeita investointeja ja
yhteisen suunnan. Luken tekeman ruoka-
sektorin tulevaisuuden kasvunakymia kar-
toittavan TOIVO-raportin mukaan nimen-
omaan hyvélaatuisesta kasviproteiinista on
vientimarkkinoilla huutava pula, Kauko-
virta toteaa.

— N&en tassa kytkdksen huoltovarmuu-

teenkin, koska elintarvikekelvoton osa
sadosta paatyy rehuksi ja vahvistaa nain
omavaraisuuttamme. Proteiinikasvit myds
monipuolistavat viljelykiertoa, paranta-
vat maaperaa ja vahentavat kemiallisten
panosten tarvetta.

Toivelistaa kaikille lenkeille
Ruokaketjumme pelikirjan seuraavilla
sivuilla Kaukovirta toivoo nédkevansa moni-
puolisempia viljelykiertoja, vahvan proteii-
niketjun seka kasvuyrityksig, joiden tuot-
teet viedaan kasista vientimarkkinoilla.
Han kannustaa katsomaan kunnianhi-
moisesti vientimarkkinoiden vaatimuk-

sia ja satsaamaan rohkeasti siella kaivatta-

viin erikoistuotteisiin — kuljettaen mukana
brandaysta ja kestavyystietoa raaka-aineen
tuottamisesta.

— Toivon my&s turvemaiden kayton kriit-
tista tarkastelua: hyvat on otettava viljely-
kayttéon ja huonoimmista taytyy paastaa
irti.

Kaukovirta tiivistaa, ettd panostukset
tutkimukseen ja innovaatioihin ovat tar-
keitd, mutta kestavan ja kilpailukykyisen
ruokasektorin kannalta oleellisinta on kui-
tenkin saumaton ketjuyhteistyo.

— Siina se suomalaisen ruokajarjestel-
man supervoima piilee.

Huoltovarmuus on yhteispelin tulos — se syntyy
luottamuksesta ja toimivasta arjesta.

Atrian ketju - yhdessa enemman

Atrian ruokaketju ulottuu pellolta kuluttajan péytaan. Sen
vahvuus on yhteistydssa: kun kaikki ketjun lenkit toimivat
yhdessa, syntyy kokonaisuus, jota ei voi kopioida.

Oma ketju antaa Atrialle nakyvyyden alkutuotannosta
valmiisiin tuotteisiin. Tiedamme, mista raaka-aineet tule-
vat, mita eldimet syovat ja miten tuotantotavat vaikuttavat
tuotteidemme laatuun ja hiilijalanjalkeen.

Tama luo perustan kuluttajien luottamukselle ja varmis-
taa, ettd ruoantuotantomme pysyy kilpailukykyisena.

- llman omaa ketjuamme ostaisimme raaka-aineita
markkinoilta paivan hinnalla emmeka tietéisi niiden tark-
kaa alkuperaa. Silloin meilla ei olisi samoja mahdollisuuk-
sia kehittaa koko ketjua pitkajanteisesti, sanoo
Atria Suomen toimitusjohtaja Mika Ala-Fossi.

Ketju on myds tuottajien turva. Pitkdaikainen
yhteisty0 antaa tiloille ennustettavuutta ja mah-
dollisuuden investoida tulevaisuuteen. Yhdessa
ketju voi kehittaa ratkaisuja, jotka parantavat seka
taloudellista kestavyytta ettd vastuullisuutta.

Hyva esimerkki on tuontisoijan korvaaminen

kotimaisilla vaihtoehdoilla, kuten herneella. Muutos vaa-
tii tiivistd yhteistyota tilojen, rehuteollisuuden ja tuotan-
non valilla. Vaikutuksia seurataan tarkasti, jotta laatu sailyy
tasaisena ja koko ketju kehittyy hallitusti.

Tieto kulkee ketjussa molempiin suuntiin. Tiloilta saa-
daan tietoa eldinten kasvusta ja rehunkulutuksesta, ja tuo-
tannossa nahdaan lopputulokset. Kun tiedot yhdistetdan,
jokainen lenkki pystyy parantamaan omaa toimintaansa.

Samalla voidaan lisata tuotteisiin entistd enemman tie-
toa alkuperdsta ja vastuullisuudesta. Tata kuluttajat arvos-
tavat.

My0s Atrialla tuotekehitys, tuotanto, logistiikka, myynti
ja markkinointi tekevat tyota yhteisen tavoitteen eteen.
Together 2030 -strategian ajatus "Yhdessd enemman”
nakyy arjessa: paatoksia tehdaan koko ketjun nakokul-
masta.

- Kilpailukyky syntyy pitkan aikavalin kehittamisesta
ja luottamuksesta meidan, tuottajien, kumppaneiden ja
kuluttajien valilla. Ketjun vahvuus ei ole yksittainen lenkki,
vaan se, etta kaikki lenkit toimivat yhdessa.

Hyvéa Ruoka
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Hyvéa Ruoka

—

YKSI ALA,
MONTA KOKKIA

- ruokainnovaatiot tehdaan yhdessa ja
se maistuu lopputuloksessa

Menestyvissd ruokauutuksissa tuottajien kokemus, tutkimustieto,
uudet teknologiat ja teollinen osaaminen kdttelevdt toisiaan.
Ratkaisevan silauksen tulokkaille antavat lopulta kuluttajien
makunystyrdt. Mutta millaista yhteistyo on esiripun takana
ennen kuin nautimme innovatiivisia herkkuja poydissamme?

Teksti: Lea Penttild ¢ Kuvat: Suvi-Tuuli Kankaanpiai

’!

aikka moni supisuomalainen

ruoka lautasellamme nayttaa ja

maistuu hyvinkin tutulta, kat-

keytyy niihin yha useammin ri-
paus jotain aivan uutta. Usein ajattelemme
ruoka-alan innovaatioita vain uusina tuot-
teina kauppojen hyllyilla, vaikka suurin osa
innovaatioista tapahtuu teollisuuden ta-
solla: raaka-aineiden monipuolistamisessa,
sivuvirtojen hyotykaytossa seka prosessien
ja logistiikan kehittamisessa. Ne synnytta-
vat tdysin uusia arvoketjuja ja liikketoiminta-
malleja.

Ruoka-alan innovaatiot tahtaavat paitsi
terveelliseen ja kestavaan ravintoon, myds
siihen, etta ne tuottavat positiivisia vaiku-
tuksia koko jarjestelmalle. Tama tarkoittaa
esimerkiksi tehokasta ravinteiden ja resurs-
sien hyddyntamista seka ilmaston ja ympa-
riston kestavyytta.

- Innovaatiot syntyvat rajapinnoilla —
taikuus tapahtuu ruokaketjun ongelmien
ja tutkijoiden ratkaisujen kohdatessa toi-
sensa. Esimerkiksi tuottaja saattaa toivoa
keinoa kasvitaudin torjuntaan ja toisaalla
tutkija pohtia, mihin pulmaan hanen 16y-
doksensa olisi oiva apu. Hankaluutena on
usein ruokaketjun puutelistan ja tutkimus-
laitosten tuottamien ratkaisujen kohtaa-
mattomuus. Juuri tuon railon kaventajina
toimimme startup-yritysten kanssa, kuvai-
lee biotekniikan tohtori ja ensimmaisen
pohjoismaisen padomarahaston, Nordic
Foodtech VC:n perustajaosakas Lauri
Reuter.

Startupit vasta tuloillaan
ketjuyhteistyohon
Uuden elintarvikeraaka-aineen ajallinen
matka tutkimus- ja kehitystyosta kulut-
tajan haarukkaan ei hoidu ihan yon yli,
vaan vie helposti lahemmas kymmenen-
kin vuotta. Myds ruokaan liittyvan tihean
innovaatioriskiviidakon vuoksi on paikal-
laan, ettd uusia ideoita kehitetdan ja testa-
taan riskisijoittajien tuella pienissa kasvu-
yrityksissa.

- Rahasto mahdollistaa uusien keksin-
téjen ja tutkimusprojektien muuttamisen

, Resurssiviisain tuotantotapa on
usein myos se kaikkein kestdvin.

kasvuyrityksiksi, tuotteiksi ja liiketoimin-
naksi muun muassa Atrian tuottajaosuus-
kuntien sijoittamien padomien turvin. Kun
ratkaisut on hiottu tuotteiksi, aloitamme
vuoropuhelun sopivien yhteistyotahojen
kuten, Atrian tuotekehitystiimin kanssa.
Atria on vahvasti integroitunut yli koko
tuotantoketjun, ja he pitavat tiiviit yhteydet
tuottajiinsa. Avoimet ovet ja suorat yhtey-

det mahdollistavat innovaatiokokeilut koko

ketjun matkalta ja nopeuttavat tuotekehi-
tysta.

Reuter jatkaa kuvion toimivan toisinkin
pain.

— Olemme alkutuottajille ja teollisuu-
delle silmét ja korvat kaikelle aivan uudelle
ja kiinnostavalle tutkimus- ja startup-maa-

ilmassa.

Hyvda Ruoka 15
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Moni hyvdkin idea
tyssdd sithen, ettei
se ratkaise todellista
ongelmaa ruokaket-
jussa.

Kasvuyritysten juuret maatalouden ja
ruuan ymparilla ovat vield lyhyet, mutta
vankistuvat vauhdilla, silld perinteisen
ruoantuotannon rinnalle kaivataan kipedsti
my0s uusia, kiertotaloutta edistavia tuo-
tantotapoja.

— Solar Foods valmistaa séahkdsta ja
ilmasta elintarviketeollisuudelle monikayt-
toista soleiiniproteiinia. Volare prosessoi
myllyjen ja leipomoiden ylijadmaa touk-
kien ruuaksi ja edelleen eldinrehuksi.
Hailia Nordic taas valmistaa fileenkal-
taista tuotetta kirjolohen ylijagamapaloista
ja NPHarvest kehittaa yhdessa viljelijoiden
kanssa kiertotalouslannoitteita tilojen bio-
kaasulaitosten jatevesien typesta ja fosfo-
rista, Reuter listaa muutamia esimerkkeja.

Pekiloa poytiin

Kuvaillessaan suomalaisen ruokaketjun
yhteistd innovointitarmoa, Reuter nostaa
esimerkiksi bioteknologiayritys Eniferin ja
PEKILO®-sieniproteiinituotteet.

— Pekilo-prosessi kehitettiin Suomessa
jo 70-luvulla selluteollisuuden tarpeisiin.
Kysehan on kiertotalouden sivutuotteiden
muuttamisesta ymparistoystavalliseksi
mykoproteiiniksi. Tampella valmisti sita
eldinrehuksi kahdella tuotantolaitoksellaan
perati 15 vuoden ajan.

— Muutama vuosi sitten kasvuyritys Enifer
heratti henkiin VTT:n kellariin unohtuneen
pekilon tutkimus- ja kehitystyon, silla erit-
tain ravitsevana ja monipuolisena, varil-
taan ja maultaan neutraalina proteiinina
se on eldinrehun lisdksi ihanteellinen myos

16  Hyvi Ruoka

elintarvikkeiden tuotantoon. Pekilon tuomi-
nen ruokapoytiin oli sen alkuperaistenkin
kehittdjien paatavoite ja sita testattiin mak-

karaan, lihapulliin ja leipomiseen. Kehitta-
mistyd jai aikanaan kuitenkin kesken.

Viime vuodet Enifer on hyvin tiiviissa
yhteistyossa elintarviketeollisuuden kanssa
kehittanyt uudenlaisia tapoja hyédyntaa
sen tuottamia sivuvirtoja proteiininvalmis-
tuksessa. Pian kotimaisen pioneeritydn
ympyra sulkeutuu, kun yhden yhteistyon
tulos, maitotuotteiden valmistuksen sivu-
virroista tuotettu upouusi proteiinituote,
nostetaan kauppojen hyllyille.

Ruokaketjusta toimiva sampo

Ei niin yllattden, Reuter nostaa koko ruoka-
ketjun, tutkijoiden ja kasvuyritysten ahke-
ran ajatustenvaihdon tarkeimmaksi tekno-
logisen ruokamurroksen edistajaksi myos
jatkossa.

- Kun lisaksi taataan paras mahdollinen
perustutkimus, on meilld toimiva sampo,
joka voi jauhaa paljon hyvaa — myés vien-
tiin.

— Hyva tutkimus ja ennakkoluulotto-
muus ovat vahvuuksiamme. Suomalaisten

kuluttajien suhde ruokaan on varsin funk-
tionaalinen: ruoka on ruokaa ja jos se on
maukasta ja halpaa, sita ostetaan. Naista
syista uusien tuotteiden ja teknologioiden
kehittaminen taalla on verrattain helppoa.

Suomalaiset ovat olleet tiennayttajia esi-
merkiksi maitoon, kauraan ja rasvoihin liit-
tyvissa teknologioissa. Reuter toteaa, etta
monet uuden aallon kasvuyritykset ovat
globaaleja edellakavijoitd mikrobien hyo-
dyntamisessa ruoantuotannossa.

lImapiiristé puhuttaessa Reuter myontaa
ihailevansa erityisesti suomalaisten alku-
tuottajien innovatiivisuutta ja valmiutta
kokeilla mita tahansa tuotantoa tehostavaa
ja kehittavaa.

— On hakellyttavaa, miten hyva ymmar-
rys tiloilla on viimeisen huudon teknolo-
giasta.

— Tutkijoillahan on kyky ratkaista mel-
kein mika tahansa ongelma, mutta jos-
kus ratkaisua tarkeampaa on juuri oikei-
den ongelmien 16ytdminen. Siksi hyppaan
saappaissani pellon laitaan aina tilaisuu-
den tullen. Juuri nyt odotan innolla talvise-
minaaria perunantuottajien kanssa, Reuter
hykertelee.

Tallg palstalla ruoka-ammattilainen saa puhua suunsa puhtaaksi.

Diplomikauppias Hannu Aaltonen
K- Citymarket Kupittaa

SUORAA
PUHETTA

Diplomikauppias Markku Hautala
K-Citymarket Jarvenpaa

RUOASTA

ASIAKAS
MAARAA
KAUPAN
SUUNNAN

Kaupan arjessa ehka suurin muutos on ollut asiakkaan val-
lan vahvistuminen. Jos asiakas oli ennen tuotannon ja
myynnin kohde, nyt koko alalla mietimme, miten voimme
helpottaa, parantaa ja rikastaa asiakkaan elamaa.

Sosiaalinen media ja sen yhteisot antavat asiakkaille pai-
kan, jossa jokaisen aani tulee kuulluksi. Asiakaspalautteita
tulee myds paljon, esimerkiksi Kupittaalla noin 10 000 vuo-
dessa. Niistd 70—80 prosenttia on tuotetoiveita. Muutoksia
ymparistossa on seurattava erittain tarkasti.

Ostopaatosten tekemisessa korostuu nyt hintatietoisuus,
mutta osa asiakkaista voi ostaa kuten ennenkin. Heille
hinta ei ole maaraava tekija.

Kauppa polarisoituukin yha enemman: Yht&altd on
tehokkuutta korostavat kaupat, joista saa peruselintarvik-
keet edullisesti. Toisessa padssa ovat kaupat ihmisille, jotka
haluavat tehda ravintolatasoista ruokaa helposti ja nopeasti
itse kotona.

Lisdksi kauppojen valikoima vastaa yha tarkemmin pai-
kallisiin tarpeisiin. Rovaniemelld myydaan varmasti enem-
man suksia kuin Espoossa.

Myds kaupan ja teollisuuden rajapintaa pitdd miettia jat-
kossa uusiksi. Kun halutaan toimia aidosti asiakkaan par-

haaksi, yhteistydssa esimerkiksi Atrian kanssa pitaa pystya

keskustelemaan siita, mika on jarkevin paikka asiakkaan
kannalta valmistaa joku tuote.

Tama voi synnyttaa hybridimalleja: Atrian valmistama
tuote pakataankin kaupassa. Ainakin paremmissa kau-
poissa on odotettavissa muutoksia.

Vastuullisuus ei ole kilpailuetu. Sen on vain oltava kun-
nossa. Lihaostoksissa kotimaisuuskaan ei ole valtti. Suoma-
laiset haluavat ostaa kotimaista, mutta aihe nousee esiin
vain harvoin — ehka siksi, ettd valtaosa myytavasta lihasta
on Suomesta.

Tulevaisuudessa ruoka on entista vahvemmin kulttuuria
ja yhdesséaoloa, joihin kaupan pitaa kehittda houkuttelevia
ratkaisuja.

Matkustaminen ja suosikkikohteet nakyvat nopeastikin
kauppojen kysynndssa, kun uusia makumaailmoja halu-
taan harrastaa kotonakin. Tassa sekd kaupan etta teollisuu-
den pitaa pysya muutoksessa mukana.

Kauppa ei kuitenkaan loppujen lopuksi ole muuttunut
kauheasti. Rekka edelleen peruuttaa takaovelle, ja sielta
tavarat puretaan ja laitetaan hyllyyn. Muutosmatka ei ole
pikapyrahdys vaan maraton.

Hyvi Ruoka
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Laatua ilman katvealueita:

ATRIAN MALLIIN LUOTETAAN

Huyvad tuote avaa oven, mutta luottamus ratkaisee kaupan. Maailmalla ostetaan yhd

useammin varmuutta — siksi Atria satsaa ketjuun, jossa ei ole katvealueita.

un ryhma Atrian aasialaisia vie-

raita katselee seindjokisen Hon-

kalan sikatilan showroomin lasi-

seinan lapi, naky yllattaa heidat
taysin: rauhalliset siat touhuavat virike-
lelujensa parissa.

— Avoimuutemme ihastuttaa. He nake-
vat jotain vientimarkkinoille harvinaista:
valjat tilat, aktivoivat virikkeet, rauhallisen
ilmapiirin ja stressittdémat, siistit possut,
jotka juovat samaa puhdasta vettd kuin
kasvattajansakin, kuvailee Atrian vienti-
paallikkd Phuong Siljamaki tilavierailun
antoisia tunnelmia.

Vientijohtaja Seppo Pellikka jatkaa, etta
Suomi profiloituu maailmalla laadukkaana,
vastuullisena ja innovatiivisena ruuantuot-
tajana. Atria on ottanut tasta kopin.

— Naytdmme asiakkaillemme, miten
olemme vieneet hallitussa ketjussamme
naita mielikuvia kdytantoon saakka. Vien-
timallissamme jokainen tuotantoketjun
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Teksti: Lea Penttild ¢ Kuvat: Vesa Peltonen

vaihe on mitattavissa ja todennettavissa.
Mikapa lujittaisi heidan luottamustaan
meihin enemman kuin nahda omin silmin
myyntiargumenttiemme ydin — se, miten
maanlaheisesti eldinten hyvinvointi taa-
taan atrialaisilla tiloilla.

"Naytamme, emme vain kerro”
Honkalan noin 1500 possun tila on suo-
malaisittain suuri, mutta kymmenien
tuhansien eldinten massatuotantolaitok-
siin tottuneille aasialaisille se henkii Idhes-
tulkoon kodikkuutta.

— Elainten samanaikainen ruokailu ja
puhtaat olot vahvistavat viestid, ettd hyvin-
vointi on todellista, ei vain markkinointia.
Tilan tunnelmissa alkutuotantotiimimme
asiantuntijan monipuolinen ketjutietopa-
ketti avautuu vierailijoille pelkkia esiteteks-
teja havainnollisemmin, Siljaméaki on pan-
nut merkille.

Siljamaen mukaan harvassa maassa

asiakkaat paasevat keskustelemaan suo-
raan tuottajien kanssa. Luottamus syvenee
entisestaan, kun heille tarjotaan saman
vierailun aikana vield tutustuminen esi-
merkiksi tiiviiseen ketjuyhteistydhon,
ruokatalon omaan rehutehtaaseen seka
pieteetilld raatalodityyn tuotteistukseen.

- Tallainen rehellisyys ja peittelematto-
myys, seka varsinkin aasialaisille hyvin tar-
kedstd antibioottivapaudesta kuuleminen
paikan paalld, on heille mieleenpainuva
erottautumistekija.

R&3taloityd premiumia Aasiaan
Vientimarkkinoilla ei pitkalle potkita pel-
kalla hyvallakaan tuotteella. Menesty-
miseen tarvitaan myds aimo annos lujaa
luottamusta ja Atrian tapauksessa se
sementoidaan erityisesti taydellisella jalji-
tettavyydella.

— Kun terveend elanyt antibioottivapaa
Honkalan tilan possu kuljetetaan vain
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Maailmalla
ostetaan yha
useammin
varmuutta. Hyva
tuote ja luottamus
ovat erottamaton
parivaljakko.

kivenheiton paahan teurastamoomme, se

ei katoa siella tuotantojarjestelmien uume-
niin. Koko sen liilkkumishistoria on tiedos-
samme myos leikkauksen, pakkauksen ja
kahden kuukauden pakasteena matkaa-
misen ajan. Korvamerkintd napsaistaan
elaimelta pois, mikali se tarvitsee jossain
elinkaarensa vaiheessa eldinlaakarin maa-
radmaa antibioottihoitoa, Siljamaki kertoo.
Atrian Aasian vienti suuntautuu paa-

- Aasialaiset asiakkaamme viestivat
kiitollisina, ettad tuotteemme tuoksu-
vat raikkailta ja maistuvat tuoreilta
parin kuukauden pakasteena matkaa-
misen jalkeenkin, Phuong Siljamaki
iloitsee palautteesta.

Seppo Pellikka tietaa, etta lipsumat-
toman toimitusvarmuuden lisaksi hal-
littu tuotanto ja viimeisen paalle raa-
taloity tuote takaavat arvostuksen
premium-kentassa.

asiassa foodservice- ja teollisuusasiak-
kaille. Kulttuurierot nakyvat ruhon osien
arvostuksessa: Kiinassa kysyntad on myos
siankorville ja eldinten hannille, muihin
maihin halutaan erityisesti premium-lihaa.
Atrialle tdma sopii mainiosti, silld nain koko
ruho saadaan hyédynnettya.

— Esimerkiksi Koreassa hyvin suosittu
possunkylki ragtaloidaan leikkaamos-
samme tarkkaan maariteltyyn paksuuteen

Korean BBQ-kayttéon. Japaniin vietava
rasvapaallinen lapa taas leikataan pika-
ruokaketjun tarpeisiin sopivaksi. Pyrimme
seuraamaan raaka-aineidemme kayttoa
jopa ravintoloihin saakka, ja nytkin
olemme Iahddssa yritys- ja tehdasvierai-
lulle tutustumaan japanilaisten jauheliha-
prosessiin, Siljamaki mainitsee.

Atrian tavoitteena ei ole olla vientimark-
kinoiden halvin, vaan luotettavin ja laa-
dukkain.

- Paikkamme on premium-kentdssa,
jossa erottaudumme salmonellattomuu-
della, hormonittomuudella ja antibioot-
tivapailla tuotteilla. Eldinten hyvinvointiin
ja ketjun hallintaan panostaminen mak-
saa, mutta pystymme todistamaan, etta
tuotteemme ovat sen arvoisia. Luottamus
tasalaatuisuuteemme, toimitusvarmuu-
teemme ja avoimuuteemme kuvastuu
erityisesti pitkissa asiakkuussuhteissa, ja
Koreassa yhteistyotd on tehty jo 30 vuotta,
Pellikka summaa pitkan linjan vientiam-
mattilaisena.

Pitkdjanteista tyota muuttuvassa
maailmassa

Pellikka mainitsee vientimarkkinoilla tuulta
riittdvan. Kauppasodat, tullit ja eldintaudit
keikuttavat vientilaivaa kukin vuorollaan.

Atrian suunnitelmien kurssi pysyy kui-
tenkin jatkossakin vakaana: tyon alla on
maailmalla yhd enemman lisdarvoa tuovan
antibioottivapauden laajentaminen kaik-
kiin lihalajeihin seka jalostettujen tuottei-
den vientimahdollisuuksien kartoittaminen
konsernitasolla.

- Aasia sailyy tarkeimpana markkina-
alueenamme. Tunnustelemme jalansijaa
my0s Afrikan suunnalta, erityisesti Etela-
Afrikasta, jonne ensimmaiset sian- ja
kananlihakontit ovat parhaillaan matkalla.

Kuin varmemmaksi vakuudeksi Pellikka
huikkaa viela sinetiksi loppuun.

— Luottamus on tarkein valuutta ja
vientivaltti. Sen Atria rakentaa joka paiva
uudelleen.
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Tieto ohjaa ruokaketjun kehittamista

— Atrian alkutuotanto perustuu ldhes kokonaan — Esimerkiksi sikatilat saavat nopeasti toimitusten

Teksti: Hanna Pehkonen ¢ Kuva: Tuukka Kiviranta
sopimustuotantoon, kehitysjohtaja Niina Immonen jalkeen raportin eldinten kasvusta ja kehityksesta.
kertoo. Tuottajat omistavat Atriasta osuuskuntien Tieto auttaa tiloja arvioimaan omaa toimintaansa

kautta yli 60 prosenttia, ja pitka yhteistyd nakyy tii- ja kehittamaan esimerkiksi ruokintaa, olosuhteita ja

Suomalainen <
alkutuotanto on

MONIPUOLISEN
ELINTARVIKE-
ALAN YDIN

viind vuorovaikutuksena tilojen ja teollisuuden tuotannon suunnittelua, Immonen kertoo.
valilla. — Seuraamalla ja analysoimalla tilojen tuotanto-
— Sopimuksissa maaritelladn yhteiset toimin- tietoja pystymme nakemaan, mika vaikuttaa loppu-
tatavat, joilla varmistetaan eldinten hyvinvointi, tulokseen. Taman avulla voimme jakaa hyvia kay-
tuotannon turvallisuus ja tasainen laatu. Samalla tantdja ja tukea tiloja kehittdmaan toimintaansa.
tuotantoa suunnitellaan niin, ettd se vastaa mah- Samalla koko ketju vahvistuu, han jatkaa.
dollisimman hyvin asiakkaiden ja kuluttajien odo- Immonen arvostaa, etta ruoan arvoketjun merki-
tuksia, Immonen sanoo. tys ja mahdollisuudet on nostettu Atrialla keskioon.
Tieto on keskeinen tydkalu tuotannon kehittami- — Atrialla on jo yli 120 vuoden historia yhdessa
sessa. Tiloilta ja tuotantoketjusta kerdtdan runsaasti tuottajien kanssa. Nyt haluamme kehittaa ruokaket-
dataa, jonka avulla voidaan ymmartaa paremmin, jua yhtena kokonaisuutena. Tiloilla tehdaan ne rat-

mika vaikuttaa tuotannon onnistumiseen. Lisaksi kaisut, joille laatu, vastuullisuus ja kuluttajan tunnis-

Alkutuotanto on lenkki, jota ilman
koko muuta elintarvikeketjua ei olisi.

uomalaisen alkutuotannon arvoa
ei kannata ajatella erillisena
muusta elintarvikeketjusta, se
kay Luonnonvarakeskus Luken
tutkimusprofessori Heikki Lehtosta jutut-
taessa selvaksi. Sen sijaan on syytd miettig,
mitd kotimainen alkutuotanto mahdollis-
taa: koko suomalaisen elintarvikealan.
Suomen pohjoinen sijainti ja vahai-
set naapurimaat asettavat elintarvikeket-
jumme riippuvaiseksi kotimaisesta tuotan-
nosta.
- Jos elintarvikesektorimme olisi tuonnin
varassa, se olisi paljon pienempi, Lehto-
nen sanoo.

"Hinta on aina kompromissi”

Tilojen heikko kannattavuus on suuri riski
tuotannon jatkuvuudelle. Lehtonen avaa
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Kuva: Veikko Somerpuro

tuottajahintojen muodostumista: Ruoan
pitaa olla kohtuuhintaista, jotta kuluttajilla
on varaa ostaa sita. Teollisuus ja kauppa
ottavat osansa.

Taustalla vaikuttavat muutokset kansain-
valisilla markkinoilla.

- Viimeiset kymmenen vuotta ovat olleet
aikamoista turbulenssia Euroopan markki-
noilla, ja hintashokit maailman elintarvike-
ketjuissa ovat olleet isoja.

Eivatka tilojen kannattavuuteen vaikuta
vain elintarvikkeiden hinnat vaan myos
tuotantopanosten, kuten lannoitteiden ja
energian hinnat.

- Hinta on aina kompromissi. Onko sii-
hen kukaan koskaan tdysin tyytyvainen?
Pidemman paalle on kuitenkin kestama-
ténta, jos maatila ei pysty kattamaan kus-
tannuksiaan.

- Silld ettd kannattavuus olisi saallista
my&s maatilalla, on iso merkitys. Luulen,
etta se ymmarretadn myos ruokateollisuu-
dessa. Elintarvikeketjun selkdrankaa ei voi
l&hted rapauttamaan.

Viskilla kannattavuutta?

Yksipuolisella tuotannolla kannattavuu-
den voisi saada paranemaan. Ainakin jok-
sikin aikaa.

- Voisimmehan me ruveta tuottamaan
vaikka viskid vientiin hyvalla katteella ja
ostaa ruokaa ulkomailta. Mutta olisiko
tuotanto kestavalla pohjalla? Enta jos vis-
kin vienti sakkaa? Tuotannon pitda olla
monipuolista. Kaikenlaista tuodaan ja vie-
daan - sita viskidkin -, ja niin pitaa ollakin.

Lehtonen on tyytyvainen siihen, ettd tuo-
tanto ei ole Suomessa kovin keskittynytta.

tilojen valilla jaetaan hyvia kaytantoja.

- Maailmalla on maita, joissa pitkalle
erikoistuneet jattitilat tuottavat lahes kai-
ken. Meilld on vield toiminnassa keskiko-
koisia, monenlaisia ja osin myds monipuo-
lisia tiloja.

Tuottajaorganisaatiot voisivat olla rat-
kaisu kannattavuuden parantamiseen.
Niissé maatilojen yhteenliittyma voi ostaa
tuotantopanoksia tai vieda viljaa ja muita
tuotteitaan ja onnistua neuvottelemaan
hinnat ja muut ehdot mielekkadmmiksi
kuin yksittainen maatila.

- Tuottajaorganisaatioiden painoarvo
on pikkuhiljaa kasvussa, vaikka se onkin
Suomessa ollut hidasta. Se voi olla posi-
tiivinen asia, eikd mikdan uhka ruokateol-
lisuudelle. Yhteistydssa monia asioita voi-
daan tehda pitkajanteisemmin, paremmin
ja edullisemmin.

tamat erottautumistekijat rakentuvat.

29

Silla ettd kannatta-
vuus olisi sadllistd
myos maatilalla, on
iso merkitys.

Heikki Lehtonen
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JOKAISELLA POS

SULLA

ON "HENKKARIT"

Isossakyrossd sijaitsevan Hyppdosen tilan possuista ja niiden
hyvinvoinnista tiedetddn enemmdn kuin missddan muualla. Alysikala-

hanke teki tilasta alansa edelldkdvijin ja suunnanndyttdjan.

ana vuonna tulee kuluneeksi seit-
seman vuotta siita, kun Hypposen
tilalla tehtiin sukupolvenvaihdos ja
Antti Hypponen tarttui ohjaksiin.
Lyhyessa ajassa on ehtinyt tapahtua paljon.
— Se mista aloitin ja se missa ollaan nyt,
siina valissa on otettu valtava kehitysaskel:
on laajennettu sikalaa, vaihdettu ruokki-
jat, tehty kattoremontti, tuplattu emakko-
maara, kuusinkertaistettu lihasikamaéara ja
kolminkertaistettu peltopinta-ala.
Ne, jotka tuntevat yrittdja Antin, eivat
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Teksti: Pirjo Latva-Mantila

ihmettele kehitysaskelten maaraa ja
pituutta. Eivatka sitakaan, etta historian
ensimmainen alysikala on juuri hanella.
Ennen sukupolvenvaihdosta Antti nimittain
tyoskenteli A-Tuottajien palveluksessa ja
ryhtyi Atria Sika -ketjun kehitysjohtaja Niina
Immosen kanssa pallottelemaan ajatusta
alyteknologian hyédyntamisesta sikalassa.

- Mietittiin, etta olisipa systeemi, jolla
voisi kerata possukohtaista tietoa. Kehi-
tysporukan kanssa alettiin tata pyoritella
silloin kymmenen vuotta sitten.

Ja mita alysikala sitten kaytdnnossa tar-
koittaa?

Jokainen sika pitda lain mukaan merkita
tatuoinnilla tai korvamerkilla. Hyppdsen
tilalla possut saavat elektronisen korva-
merkin eli tdgin, jota Antti kuvailee vahan
kuin passiksi tai henkilotodistukseksi.

— Porsas yksildidaan tagin avulla ja sille
luodaan oma tietokanta, jossa on tiedot
syntymapaivasta, -painosta, sukupuolesta,
emakosta ja isén rodusta.

Tietokantaan lisataan paivamaarat, jol-

’ Kohta ehkd tiedetdadn gramman
tarkkuudella, mitd sika on syonyt.

loin porsasta on siirretty kasvattamon
sisalla karsinasta toiseen. Myds tiedot
mahdollisista laakityksista merkitdan pos-
sun tietoihin.

Vélikasvattamosta |0ytyy automaattisia
vaakoja, joista porsaiden painotiedot siir-
tyvat jarjestelmaan, ja Antti saa ajanta-
saista tietoa eldinten kasvusta.

Sikalan vakiovarusteisiin kuuluvat tablet-
titietokone seka taginlukija. Porsaan tiedot
saadaan nakyviin korvamerkkia klikkaa-
malla.

— Tarkein ero tavanomaiseen on siina,
ettd me pystytaan yksiléimaan jokainen
porsas. Tiedot ovat kaytettdvissa, kun
possu siirtyy valikasvattamosta sikalaan ja
sieltd teurastamoon. Kaikki data kasvatuk-
sen ajalta saadaan talteen.

— Taman lapindkyvampaa ei siankasva-
tus voi enaa olla.

Tiedoista hyotyvat seka yrittdja etta Atria.
Antti ndkee, miten erilaiset muutokset vai-
kuttavat porsaan kasvatusaikaan, lihak-
kuuteen ja ennen kaikkea hyvinvointiin.
Samalla sikalatditad on voitu jarkevoittaa.

— Huomasimme esimerkiksi, ettei por-
saita kannatakaan siirrella emakon alla,
vaikka ne kasvaisivat eri tahtiin. Kokohajon-
nan sallimisella olikin positiivinen vaikutus.

Alysikalahanke on antanut Antille paljon
uusia, hyvia tyékaluja tilan johtamiseen ja
possujen hyvinvoinnin varmistamiseen.

— Tietenkin aina, kun ollaan edellakavi-
joitd, monia asioita pitaa opetella kan-
tapaan kautta. Kolme vuotta sitten tama
aloitettiin, ja melkein vuosi meni siihen,
kun harjoiteltiin jarjestelman kayttoa ja
luotiin uusia rutiineja ja toimintatapoja.
Vasta vahitellen on paasty analysoimaan
tuloksia ja nahty eri asioiden vaikutukset.

Vaikka jarjestelma on tehty muualla, sita
on jatkokehitetty ja paranneltu Hypposen
sikalassa.

— Paljon on kaytetty aikaa suunnitteluun
ja miettimiseen, ja voi sanoa, ettd kyllahan

tassa on mieli pysynyt virkednd, tuumaa
Antti ja toteaa kehitystyon olevan edelleen
siind vaiheessa, ettd vasta kuori on saatu
auki.

Seuraava iso steppi liittyy porsaiden
yksilokohtaisiin ruokintatietoihin, eli kohta
ehka tiedetdaan gramman tarkkuudella,
mitd sika on syonyt.

Possuista saatuja tietoja yhdistelldan
toistaiseksi vield manuaalisesti. Antti kui-
tenkin nakee, ettd muutaman vuoden
kuluttua monet prosessit toimivat auto-
maattisesti, ja jarjestelmasta on mahdol-
lista saada nykyista tarkempia raportteja
rehu- ja kulutusmaarista.

Antin sikalassa my0s bioturvallisuus on
viety niin pitkalle kuin mahdollista, mika
tarkoittaa, ettd taudinaiheuttajien paasy
sikalaan estetdan jarjestelmallisesti. Sika-
laan mennaan ja sieltd poistutaan aina
suihkun ja useiden sulkutilojen kautta,
ja vaatteiden vaihto tapahtuu tarkan ja
monivaiheisen protokollan mukaan.

Kiitos kaiken vaivannadn, possut ovat
terveita ja hyvinvoivia, eika niita tarvitse
laakita antibiooteilla.

Hypposen tilalla on kasvatettu sikoja jo
1960-luvulta lahtien. Tyon aloittivat Antin
isovanhemmat. Tilaa ja tuotantoa on kehi-
tetty aina, mutta Antti paatti vieda hom-
man aivan uudelle tasolle. Yksi iso kehitys-
askel oli vapaaporsitukseen siirtyminen
ensimmaisten joukossa.

— Olen tarttunut mahdollisuuksiin aina,
kun niitd on tullut eteen. Toki téssa on nyt
takana sen verran monta &hkya vuotta,
ettd nyt voisi véhan rauhoittua ja viettaa
enemman aikaa perheen kanssa.

Tilalla syntyy vuosittain noin 8 000 por-
sasta. Tila tydllistaa isannan liséksi kolme
vakituista tyontekijaa seka urakoitsijoita.

Antti toimii puheenjohtajana Atrian
tuottajista ja toimihenkildistd koostuvassa
kehitysryhmassa.

0630 Herddn, syon aamupalaa ja
ldhden sikalalle muutaman O

sadan metrin padhan.

0700 Tyémaalle suihkun ja tau-
tisulkujen lapi. Sikalassa
puen paalle haalarit, ken-
gat, hengityssuojaimet,
kuulosuojaimet ja hanskat.

0710 Tandan possujenhakupaiva,

reitti osastoilta lastauslaitu-
rille laitetaan kuntoon tyon-
tekijan kanssa.

0730 Auto saapuu, kuljettaja

ottaa vastaan 168 porsasta,
jotka lahtevat kohti lihasika-
laa.

0830 Pesemme kaytavat, ja
vaihdan ruokintalaitteelle
karsinoiden uudet porsas-

maarat.
0900 Kahvitauko sikalan tauko- D
huoneessa.

0920 Lahden valikasvattamoon,
kierran osastot, tarkkailen

olosuhteita ja tarkistan ruo-

=

1000 Jaamme karsinoihin kutteri-

kamaarat.

kuivikkeet ja virikkeet kotti-

karrysta. Lihasikalassa teh-
ddan samat asiat. Soitan
puhelun huoltomiehelle.
Han huoltaa ruokkijaa sika-
lan ulkopuolella.

1305 Poistun sikalasta tautisul-
kujen ja suihkun kautta.
Ulkona kokeilemme ruokki-
jaa.

1330 Syon lounaan toimistolla ja

hoidan asioita. Painepesu-
riin on tullut vika, joudun
palaamaan sikalalle.

1630 Haen pojan hoidosta, vaimo
tulee toista, sydodaan ja vie-
tetdan perheaikaa.

1900 Normaalien iltatoimien
jalkeen katsotaan hetki
telkkaria.

2200 Selailen puhelinta ja nukah-
dan.
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Ultraprosessoitu ruoka:

MITA TIEDE TODELLA SANOO?

Ultraprosessoitu ruoka herdttdd vahvoja mielipiteitd. Toisille se on arjen helpottaja ja

kiireisen pdivdan pelastaja, toisille modernin ruokateollisuuden ongelma. Keskustelu on

vilkasta, mutta tutkimuksen nakokulmasta ilmio on huomattavasti monisyisempi.

elsingin yliopiston ravinnon

turvallisuuden professori

Marina Heinonen muistuttaa,

ettd ldhes kaikki syomamme
ruoka on jollain tavalla kasiteltya.

— Prosessointi tarkoittaa kdytannossa
ruoan valmistamista: pilkomme kasvik-
sia, puristamme appelsiinimehua ja pais-
tamme leipda, Heinonen sanoo.

Turvallinen ruoka syntyy monesta
vaiheesta

Nykyinen ruokajarjestelma perustuu jalos-
tamiseen ja ruoan kasittelyyn. Kuumenta-
minen vahentad mikrobeja, pakastaminen
pidentda sailyvyytta ja pakkaaminen mah-
dollistaa ruoan turvallisen kuljetuksen ja
saatavuuden ympari vuoden.

— Pakkausmerkintdjen ansioista ruoan
ravintosisaltd tunnetaan tarkasti, mika hel-
pottaa arjen valintoja, Heinonen toteaa.

Tasalaatu on teollisen tuotannon vah-
vuus: tuote on sama riippumatta valmistu-
serasta tai ostopaikasta.
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Mita ultraprosessointi oikeastaan
tarkoittaa?

Paljon kaytetty ultraprosessoitu ruoka ei
ole Heinosen mukaan yksiselitteinen tie-
teellinen kasite. Samaan luokkaan voi paa-
tya hyvin erilaisia tuotteita ja valmistus-
tapoja, mika tekee keskustelusta helposti
yksinkertaistavaa.

- Termiin liittyy paljon mielikuvia. Pro-
sessointiaste yksin ei kerro, onko ruoka ter-
veellistd vai ei.

Tutkimuksissa runsas pitkélle jalostet-
tujen tuotteiden kayttd on yhdistetty ter-
veysriskeihin. Useimmiten selittava tekija
on kuitenkin ravintosisalto: suolan, sokerin,
kovan rasvan ja energian maara. Tama jaa
usein julkisessa keskustelussa vahemmalle
huomiolle.

— Terveellisyytta arvioidaan edelleen
ravintosisallon, ei prosessoinnin perus-
teella.

Valmisruoka osana arkea
Valmisruokien suosion kasvu kertoo arjen
rytmin muutoksesta. Heinonen korostaa,

ettei valmisruoka ole yksi yhtenainen tuo-
teryhma.

— Valmisateria voi olla aivan yhta tasa-
painoinen vaihtoehto kuin kotona valmis-
tettu ruoka. Ratkaisevaa on kokonaisuus, ei
yksittainen tuote.

Hallittu valmistus auttaa varmistamaan,
ettd ruoka sailyy laadukkaana ja turvalli-
sena koko matkalla raaka-aineesta kulut-
tajan lautaselle.

Kuluttajat kysyvat enemman ruoasta
Keskustelu ultraprosessoidusta ruoasta
kertoo myos laajemmasta muutoksesta:
kuluttajat haluavat ymmartaa ruokaa ja
sen valmistusta entistd paremmin. Vastak-
kainasettelu luonnollisen ja teollisen ruoan
valilla jaa kuitenkin helposti liian yksinker-
taiseksi.

Prosessointi on osa modernia ruoan-
tuotantoa, ja yksittdisten tuotteiden sijaan
ratkaisevaa on ruokavalion kokonaisuus.
Terveellinen sydminen rakentuu lopulta
tutuista asioista: monipuolisuudesta, koh-
tuudesta ja tietoisista valinnoista arjessa.

Suomalaiset arvostavat kotimaista ruokaa,
mutta globaaleilta haasteilta ei valtytd
ruoantuotannossakaan. Luotettava ja turvallinen -~

ruokaketju ja kuluttajien tarkka tuntemus ovat

valttikorttejamme, joilla suomalainen ruoka sdilyttdd

kilpailukykynsd myos jatkossa.

Teksti: Elina Kilpinen
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uomalaisen ruokatuotannon lah-
téasetelmat kilpailukyvyn suh-
teen eivat ole kaikkein ruusui-
simmat.

- Suomi on kylma ja pimea maa. Meilla
ei ole maantieteen suomaa kilpailuetua
kasvukauden pituudessa, emmeka voi
nojata vuosisataisiin perinteisiin vaikkapa
viininvalmistuksessa, toteaa Atria Suomen
tuotekehitysjohtaja Aaro Makimattila.

Lisaksi monet globaalit tekijat, kuten
geopolitiikka, makrotalouden vastatuulet
ja ilmastonmuutos luovat epdvarmuutta ja
painetta ruokajarjestelmallemme.

— Mutta suomalaiset luottavat suoma-
laiseen, puhtaaseen ruokaan ja sen tur-
vallisuuteen. Kotimaisuus painaa monen
valintakriteereissa. Se on meidan valtti-
korttimme, Makimattila sanoo.

— Me Atrialla olemme sitoutuneet suo-

26  Hyvi Ruoka

29

- Kuluttajat valitsevat
tuotteita kaupassa
maun, kotimaisuuden,
terveellisyyden,
vastuullisuuden ja
hinnan perusteella.
Nadiden taytyy nakyd
myos meidadn strate-
giassamme ja tuoteke-

hityksen tavoitteissa

Tuukka Kiviranta

malaiseen ruokaketjuun ja sen kilpailuky-
kyyn niin tiiviisti, ettd emme ole olemassa
ilman sitd, han jatkaa.

Kuluttajien toiveet keskissa

Milld keinoin suomalaisen ruokaketjun kil-
pailukykya ja vastuullisuutta sitten voidaan
tukea jatkossakin?

— Kaikki 1ahtee kuluttajalahtoisyydesta,
Makimattila toteaa.

On pystyttava tarjoamaan laadukasta
ja vastuullista, mutta ennen kaikkea myos
kuluttajien tarpeisiin vastaavaa ruokaa.

— Kuluttajat valitsevat tuotteita kaupassa
maun, kotimaisuuden, terveellisyyden,
vastuullisuuden ja hinnan perusteella.
Naiden taytyy ndkya myds meidan strate-
giassamme ja tuotekehityksen tavoitteissa,
han toteaa.

Esimerkiksi kasvaneeseen ruoan terveel-

Aaro Makimattila

lisyyden vaatimukseen on Atrialla pyritty
vastaamaan tuomalla markkinoille yha

enemman sydanmerkittyja tuotteita.

Datan ja ajoituksen liitto
Data ja tiedolla johtaminen ovat tarkedssa
roolissa tuotekehitystydssa.

— Mita tarkempaa dataa saamme kulut-
tajien asenteista, tarpeista ja kayttayty-
misestd seka markkinasta, sitd parem-
min tunnistamme uusia mahdollisuuksia.
Atrialla on todella hyva koneisto taman tie-
don prosessointiin, Makimattila sanoo.

Kuluttajatrendien havaitseminen ja
oikea ajoitus tulla markkinoille ovat silti
kaksi eri asiaa.

— Esimerkiksi hybridituotteita, joissa osa
lihasta on korvattu kasviksilla, pohdittiin
meilld jo kymmenen vuotta sitten, mutta
silloin todettiin, ettd aika ei ole kypsa.

Vaikka hybridit jaivat tuolloin poydalle, lan-
seerasimme edelleen markkinassa hyvin
parjaavan porkkananakin, joka edusti kas-
visten lisdamista erityisesti lapsiperheiden
arkiruokailuun, Makimattila kertoo.

Nyt Atria on tuonut markkinoille
kana-harkdpapujauhiksen. Se on valmiiksi
maustettua jauhelihaa, jossa on noin puo-
let kanaa ja puolet hdrkapapuproteiinirou-
hetta.

— Se vastaa toisaalta terveellisyyden ja
toisaalta vastuullisuuden vaatimukseen.
Harva vastustaa kasvisten lisédmista ruo-
kavalioon, kun kyse ei ole lihan korvaami-
sesta niilla kokonaan, han toteaa.

Pellolta pdytdan

Onnistunut, kilpailukykyinen tuote ei
synny pelkastadn datan ja tuotekehitys-
tyén voimin suunnittelupdydalla.

Atrian vahvuutena on, etta se on yksi
harvoista toimijoista, joilla on hallussaan
koko ruokaketju pellolta poytaan — alku-
tuotannosta kuluttajan lautaselle.

Lihan alkuperd perhetiloilla tiedetaan
tarkalleen, ja tilat voivat vaikuttaa myos
esimerkiksi siihen, minkalaista rehua elai-
met syovat.

Sillakin on vaikutusta lopullisen tuotteen
ominaisuuksiin, kuten makuun ja paastoi-
hin.

— Osallistamme ketjun kaikkia osia heti
suunnittelutyén alkuvaiheilta [dhtien
— ei niin, ettd yksi ketjunosa tekee oman
osuutensa ja siirtaa sitten seuraavalle,
vaan teemme mahdollisuuksien mukaan
yhdessd, Makimattila kertoo.

Helppoa, terveellista ja
kotimaista, kiitos!

Suomalaisten tuki kotimaiselle ruokatuotannolle on vahvaa. Taloustut-
kimuksen tekeman Suomi syo -tutkimuksen mukaan 74 prosentille suo-
malaisista on tarkeaa sy6da kotimaista ruokaa. Vielakin useampi haluaa
ruokavalinnoillaan varmistaa, ettd Suomi pysyy ruoantuotannossa omava-
raisena.

— Kotimaisuus on lahes diktatoiva asia ruokaostoksilla. Kylla suomalainen
katsoo varsin karsaasti, jos ulkomaalaisperaista ruokaa tarjotaan, sanoo
Atrian tutkimuspaallikké Jukka Saarenpaa.

Kotimaisuuden ohella ruokavalinnoissa painaa talla hetkelld helppous.
Valmiin ja nopeasti syotavan ruoan kasvu jatkuu.

— Helppoustrendi ndyttaa erittdin vahvalta. Nopeimmin kasvaa heti val-
miiden, mukaan otettavien tuotteiden osuus, Saarenpaa kertoo.

Myds muu valmisruoka kasvattaa suosiotaan, ja asenteet sitd kohtaan
ovat positiivisempia kuin vield joitakin vuosia sitten.

Kolmantena ruokatrendind Saarenpaa mainitsee terveellisyyden.

— Viime vuosi oli siirtymavuosi terveellisyyden osalta. Aiemminkin ter-
veellisyyteen pyrkiminen on ndkynyt ihmisten puheissa ja asenteissa,
mutta se ei ole vaikuttanut markkinalukuihin. Viime vuonna vaikutus on
kuitenkin nahtavilla: esimerkiksi hedelmien ja marjojen seka proteiini-
pitoisten tuotteiden myynti on noussut aika paljon, Saarenpéa sanoo.

Tulevaisuudessa Saarenpaa ennustaa kuidun saannin ja suoliston ter-
veyden nousevan yha vahvemmin ohjaamaan suomalaisten valintoja ruo-
kaostoksilla.

— Vatsan ja suoliston hyvinvointi on nouseva teema erityisesti yli 50-vuo-
tiaiden keskuudessa. Kuidun merkitys on nostanut viime aikoina paataan
asenteissa, han sanoo.

Hyvi Ruoka
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SYOMASSA OONAN KANSSA

Teksti: Noora Niemeld ¢ Kuva: Jesse Vaidnidnen (hiihtokuva)

ARJEN RUOKARYTMI
KANTAA KISASTA TOISEEN

Kun kilometrejd kertyy ladulla, jaksaminen rakennetaan lautasella.

Maastohiihtdjd Oona Kettunen luottaa arjessaan selkeddn ruokarytmiin

ona Kettuselle ruoka ei ole

vain osa paivaa: se on jaksa-

misen perusta, palautumisen

tyokalu ja hetki hengdhtaa
tiiviin treeni- ja kisarumban keskella. Kun
harjoitusmaarat ovat suuria ja kilpailukausi
vie ympari Suomea ja ulkomaille, arjen pe-
rusasiat ratkaisevat.

— Ruoka antaa energiaa ja rakennus-
aineita keholle. Kestavyysurheilussa
energiankulutus on valtava, joten sydmi-
nen on avain jaksamiseen. Toki se on myds
nautinnon lahde ja tilaisuus olla yhdessa
muiden kanssa, Oona toteaa.
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ja toimiviin perusannoksiin.

Oona yhdistaa huippu-urheilun ja
asiantuntijuuden: han tydskentelee osa-
paivaisesti ravitsemusasiantuntijana Vuo-
katti-Ruka Urheiluakatemiassa ja valmen-
nuksen asiantuntijana Jyvaskylan yliopiston
Vuokatin yksikdssa.

Taustalla on vahva tutkimusosaaminen
urheiluravitsemuksesta, ja opit ndkyvat

my&s hanen omalla lautasellaan.

Viisi ateriaa pdivdssa -

my®os kisakaudella

Kilpailukausikaan ei horjuta arjen perus-
rytmia. Oonan paiva rakentuu tutun kaa-

van ympadrille: aamiainen, lounas, vélipala,
paivallinen ja iltapala.

Pitkien harjoitusten aikana energiaa tay-
dennetdan myds suorituksen aikana, esi-
merkiksi urheilujuomalla, geeleilla tai hel-
posti nautittavilla valipaloilla.

— Tarkein periaate on riittdva energian-
saanti saanndllisin véliajoin. Se on ratkai-
sevaa jaksamisen ja palautumisen kan-
nalta.

Toimivat arkiruoat 16ytyvat tutuista klas-
sikoista.

— Kana ja riisi toimii aina. Myos spagetti
ja jauhelihakastike on varma valinta. Valit-

parissa

samisensa kulmakivia

sen mieluummin kunnon ruoka-annoksen

kuin vaikka nopean makean herkun.

Useimmiten ruoka valmistuu kotikeit-
tidssd, mutta tiukkoina paivind myds val-
miit ratkaisut auttavat arjen pyorityksessa.

Jaakaapin perusvarustus kertoo paljon
urheilijan painotuksista: kanaa tai lihaa,
raejuustoa ja kasviksia. Yhdessa hiili-
hydraattilisukkeen kanssa niista syntyy
nopeasti taysipainoinen ateria.

Ruokaseura tekee ateriasta
paremman
Vaikka huippu-urheilu ohjaa valintoja,
Oonalle ruokaan liittyy myés pehmedam-
pia arvoja.

- Yksittéisen suosikkiruoan sijaan aterian
kruunaa hyva seura. Yhdessa sydminen

r__BYT e

Oona Kettunen

» Maastohiihtaja ja ravitsemuksen asiantuntija
« Lilkuntatieteiden tohtori, erikoisalana urheiluravitsemus
« Tekee t6ita valmennuksen ja urheilijoiden ravitsemuksen

« Tutkimustieto ja oma urheiluarki kohtaavat samalla lautasella

« Perusruoka, sdannodllinen rytmi ja ennakointi ovat hanen jak-

+ Aina mukana repussa: vesipullo ja muutama valipalapatukka
« Seuraavat tavoitteet: huhtikuussa ensimmainen aikuisten
SM-mitali Inarin SM-hiihdoissa

on mukava sosiaalinen hetki. Perheen tai
kavereiden kanssa sydminen maistuu aina
paremmalta.

Kaikki maut eivat silti ole viela suosik-
keja:

— Osa juustoista on minulle edelleen
vahan vieraita. Harjoittelen vield tykkaa-
maan niista, Oona nauraa.

Reissussa suunnittelu ratkaisee
Kilpailu- ja harjoitusmatkat tuovat ruokai-
luun omat haasteensa. Aikataulut elavat,
ravintoloita ei aina l16ydy oikeaan aikaan ja
odottelua kertyy.

— Ravintolaruoan varassa elédminen voi
olla haastavaa. Siksi minulla on lahes aina
evditda mukana: patukoita, leipdd ja muuta
helppoa. Kun repussa on tarpeeksi syota-

Kaikki suuret tavoit-
teeni litttyvdt hithto-
uraani, mutta haluan
jatkaa tyota huippu-
urheilun parissa myos
sen jalkeen.

Oona Kettunen

vaa, parjaa matkoilla ja yllattavissa tilan-
teissa paremmin.

Huolellinen ennakointi on osa urheilijan
ammattitaitoa. Siita ei lipsuta.

Kauden paatteeksi tortilloja ja ystavia
Kun kilpailukausi paattyy, juhla on usein
rento ja yhteisollinen.

— Usein kdydaan kavereiden kanssa ulkona
sydmassa. Tai sitten kokataan yhdessa jotain
helppoa, vaikka tortilloja. Yhdessa tekemi-
nen ja sydminen on siina se juttu.

Palautuminen tarkoittaa myds paluuta
tavallisempaan arkeen: tyopaivia, ystavia ja
liikuntaa ilman tarkkaa ohjelmaa.

- Vahan vahemman strukturoitua teke-
mista ja myos muiden lajien kokeilua. Se
tekee hyvaa seka keholle etta mielelle.
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Teksti: Noora Niemeld ¢ Kuvat: Paavo Pykildinen

INTOHIMOSTA
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JOHTOON

Keittiopddllikko ja ravintoloitsija
Veera Valtonen ei puhu ensimmdiseksi
tekniikasta ja trendeistd. Hdn puhuu
thmisistd, tyoyhteisostd ja tunnelmasta

— stitd, miltd ravintola tuntuu niin

asiakkaasta kuin tekijasta.

29

Hyvd ravintola ei ole
yhden ihmisen show.
Se on joukkuelaji.
Keittiossd jokainen
vaikuttaa lopputu-
lokseen.

Veera Valtonen

eera Valtonen tyoskentelee Hel-
singin BasBas-ravintolakokonai-
suudessa, johon kuuluvat Baskeri
& Basso, BasBas Kulma ja BasBas
Studio — kolme keskenaan erilaista mutta
arvopohjaltaan yhtenaista ravintolaa.

Valtonen toimii keittiopaallikkéna ja on
mukana omistajatiimissad. Han vastaa eri-
tyisesti BasBas Kulman keittiostd, ruoan
laadusta ja arjen johtamisesta.

Paivittainen tyd rakentuu suunnittelusta,
sparrauksesta ja siitd nakymattdmasta ryt-
mistd, jossa ravintolan taso syntyy yksi pal-
velukokemus kerrallaan.

- Lopulta tdma on ihmisten ala. Ruoka
on véline, mutta merkitys syntyy kohtaa-
misista.

"Meilla ruoka oli tapa osoittaa
valittamista”

Valtonen on kotoisin Kuopiosta. Jo lapsuu-
dessa ruoka merkitsi enemman kuin vain
arkista ravintoa.

— Meilld kotona syotiin hyvin. Ei ehka

mitdan ihmeellistd, mutta ruoka oli tapa

osoittaa valittdmista. Se teki vaikutuksen.

Ajatus kokin ty6std syntyi varhain. Hel-
sinkiin muutto ei silti ollut osa suurta
suunnitelmaa.

— Ajattelin aluksi jaavani Helsinkiin vain
pariksi vuodeksi, mutta tyot veivat muka-
naan, ja aikaa on vierdhtanyt huomaa-
matta jo 15 vuotta. Yhteiset arvot jakavat
yhtiokumppanit 16ytyivat myéhemmin
BasBasista, ja sille tielle jain.

Valtonen palaa puheessaan kerta toi-
sensa jalkeen yhteisoon.

— Hyva ravintola ei ole yhden ihmisen
show. Se on joukkuelaji. Keittidssa jokai-
nen vaikuttaa lopputulokseen, han pai-
nottaa.

- Meille Iasndolo on kaikki kaikessa. Joh-
detaan edestd ja tehdadn samoja asioita
kuin muutkin.

Han kuvaa omaa johtamistyylidan mah-
dollistavaksi.

- Yritén luoda sellaisen ympariston,
jossa jokainen pystyy tekemaan tyonsa

parhaalla mahdollisella tavalla ja kehitty-

maan siind. Uralla eteneminen ei aina tar-
koita yl6spain siirtymista. Se voi tarkoittaa
my0s sitd, ettd hiot omasta osaamisestasi
timanttisen.

Ravintola-ala on elényt viime vuodet
voimakasta muutosta. Osaajista on ollut
pulaa, ja moni on vaihtanut alaa. Valto-
sen mukaan ratkaisu ei 16ydy yksittdisesta
rekrytoinnista vaan kulttuurista.

- Taytyy pitaa huolta niista, jotka jo ovat
mukana. Hyva tydyhteiso on térkein syy,
miksi ihmiset viihtyvat. Kun tyopaikalla
on lammin ilmapiiri ja tunnet, ettd kuulut

joukkoon, silla on valtava merkitys.

Atria 100 nuorta kokkia — alumnista
mentoriksi

Uransa alkuvaiheessa Valtonen oli yksi
Atria 100 nuorta kokkia -koulutusohjel-
maan valituista nuorista ammattilaisista.
Han osallistui ohjelmaan juuri valmistu-
misensa kynnykselld, kun suunta alalla oli
vasta hahmottumassa. >
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avasi silmia.

uralleen.

Atria 100 nuorta kokkia antoi
Daniel Romin uralle vauhtia

Daniel Romi osallistui Atria 100 nuorta kokkia -koulutusoh-
jelmaan vuonna 2023. Han kuvaa ohjelmaa tarkedksi aske-
leeksi omalla urallaan.

— Se ej ollut pelkka koulutus, vaan tilaisuus padsta osaksi
verkostoa, jossa on mukana alan huippuammattilaisia ja
muita kunnianhimoisia nuoria. Talla alalla ihmiset ja yhtey-
det merkitsevat paljon, Romi kertoo.

Romi oli huomannut ohjelman sosiaalisessa mediassa
ja kiinnostui erityisesti sen kdytannénlaheisyydesta: mah-
dollisuudesta toteuttaa oma pop up -ravintola seka kuulla
alan huippujen ndkemyksia.

— Kokonaisuus avasi silmia. Paasin katsomaan ravinto-
la-alaa laajemmin kuin omassa tydarjessa ja kehittdmaan
omaa ajatteluani.

Yksi mieleenpainuvimmista kokemuksista oli vierailu
Atrian nautatilalla Etela-

Pohjanmaalla.

— Kun nakee, miten raaka-aine syntyy ja millaista arki
tilalla on, arvostus koko tuotantoketjua kohtaan kasvaa. Se
toi vastuullisuuden konkreettiseksi osaksi omaa tydtani.

Ohjelman huipentuma oli pop up -ravintolan suunnit-
telu ja toteutus.

- Oliiso oppi rakentaa ravintolakonsepti alusta loppuun.
Kun vastuu ei ollut vain yhdestd annoksesta vaan koko ela-
myksesta, ajattelu laajeni merkittavasti. Naita oppeja olen
pystynyt hyddyntamaan suoraan tydelamassa.

Hyvéa Ruoka

> = Seoli minulle iso juttu silloin. Olin
vield tosi nuori, ja yhtdkkia olin koulutuk-
sessa, joka oli tehty ammattilaisille. Se

Nyt roolit ovat vaihtuneet. Valtonen toi-
mii ohjelmassa mentorina ja kokee tehta-
van henkilokohtaisena jatkumona omalle

- Nuorena moni asia piti opetella kanta-
paan kautta. Ei aina ollut ketdan, jolta olisi
voinut kysya tai joka olisi ottanut siipiensa

haluan antaa takaisin.

tosen mukaan poikkeuksellinen mah-

rakennetaan kokonaisuus: konsepti, menu,

oikeassa ravintolaymparistdssa.

Romi tyoskentelee talla het-
kelld ravintola Palacessa Hel-
singissa. Syksylla hanen tyénsa
palkittiin myos kansainvalisesti,
kun han voitti nuorten kokkien
EM-kultaa EuroSkills-kilpai-
lussa Tanskassa

Kilpailussa han paihitti 24
muuta eurooppalaista kilpaili-
jaa. Lisdksi hanet palkittiin Suo-
men joukkueen parhaana kil -
pailijana.

- Voiton eteen tehtiin valta-
vasti toita. Tiesin, etta taso on
kova, mutta koskaan ei voi olla
varma, miten kilpailu menee.

Se tuntui hienolta palkinnolta pitkastd valmistautumisesta.

Romin mukaan kilpailut ja jatkuva itsensd haastaminen
ovat luonteva osa hanen urapolkuaan.

— Haluan pysya liikkeessa ja kehittda osaamistani koko
ajan. Kun rimaa nostaa, oma tekeminenkin nousee.

Atria 100 nuorta kokkia -ohjelmasta han sai ennen kaik-
kea varmuuden omaan tekemiseen.

— Kun huomaa, ettd omat ideat toimivat kdytanndssa,
syntyy luottamus siihen, ettd omaa polkua kannattaa
rakentaa rohkeasti.

suojaan. Jos minulla on nyt annettavaa,
Atria 100 nuorta kokkia -ohjelma on Val-
dollisuus nuorille ammattilaisille. Ohjel-
massa ei keskitytd vain ruoanlaittoon, vaan
koko ravintolan ymmartamiseen. Ideoista

palvelu, kannattavuus ja lopulta toteutus

— Se on harvinainen tilaisuus paasta
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kokeilemaan omia siipidan turvallisesti
mutta tosissaan. Nuoret saavat sparrausta
alan huipuilta, verkostoja ympari Suomen
ja kokemuksen, joka kantaa pitkalle.

"Sanokaa kylla kivoille jutuille”
Kun Valtonen tiivistda neuvonsa nuorille
kokeille, viesti on yksinkertainen.

— Sanokaa kylla kivoille jutuille. Tata alaa
voi tehda monella tavalla, eika kaikkea tar-
vitse suunnitella valmiiksi.

H&nen omalla urallaan juuri se on tois-
tunut: kiinnostus ihmisiin ja avoimuus
mahdollisuuksille.

— Parasta on nahd4, kun nuori ylittaa
itsensa ja huomaa pystyvansa siihen. Sil-
loin tiedan, etta tyollani on merkitysta.

Atria
100 nuorta kokkia
— hae mukaan

Atria 100 nuorta kokkia on enin-
taan 30-vuotiaille ravintola-alan
ammattilaisille suunnattu koulu-
tusohjelma, joka huipentuu omien
pop up -ravintoloiden toteut-
tamiseen. Ohjelma tarjoaa kay-
tannonldheista oppia, vierailuja,
verkostoitumista ja mahdollisuu-
den sparraukseen alan huippujen
kanssa.

Koulutusohjelman johtajana toi-
mii keittiomestari Tommi Tuomi-
nen, ja opiskelijavalinnoista vasta-
taan yhdessa alan asiantuntijoiden
kanssa. Yli 1000 ammattilaista
on kaynyt ohjelman |api sen yli
20-vuotisen historian aikana.

Haku Atria 100
nuorta kokkia
-koulutusohjel-
maan on kdynnissa.

Kim Westerling

Kun ketju toimii, keittio
voi keskittya olennaiseen

Meilla Atrialla on jotakin, mistd voimme olla aidosti ylpeita: ainutlaatuinen
ruokaketju, jossa koko matka pellolta poytdan on omissa kasissamme. Se ei
ole vain toimintamalli, se on meidan tapamme tehda tyota.

Kun alkutuotanto, tuotekehitys, tuotanto ja asiakastyo toimivat yhtena
kokonaisuutena, syntyy varmuutta. Keittididen arjessa se nakyy toimitus-
varmuutena ja tasaisena laatuna. Piddmme sovituista asioista kiinni my&s
silloin, kun markkina heilahtelee. Siksi asiakkaamme voivat luottaa meihin
paivasta toiseen.

Yhtenainen ketju nakyy suoraan tuotekehityksessa. Kuuntelemme asian-
tuntijoita ilman valikasia ja kehitdmme ratkaisuja, jotka aidosti helpottavat
tyota — oli kyse hotelliaamiaisille

suunnitellusta pekonista tai buffet-
poytaan raataloidyista tuotteista. ’ ’
Kun palaute tulee suoraan eri

rooleista, voimme tehda ratkaisut, Kun alkuperd on
ndahtdvissd omin

silmin, luottamus

jotka vastaavat tarkasti todelliseen
tarpeeseen ja tukevat ravintoloiden
paivittaista toimintaa.

Ketjun vahvuus alkaa tilalta. Tun-

nemme tuottajamme ja tiedamme, Syntyy e'ri tavalla
miten eldimet voivat. Laatu ja vas- kuzn pelkk?,en
tuullisuus eivat ole meille mieli-

kuvia vaan jarjestelmallista tyota. lupauSten varaan.

Kotimaisuus ja jaljitettdvyys ovat

faktaa, jonka voimme kertoa avoimesti asiakkaillemme — ja jonka he voi-
vat valittdad eteenpdin omille ruokailijoilleen. Tasta on tullut ravintoloille yha
tarkeampi kilpailuetu.

Avoimuus on meille kunnia-asia. Kutsumme asiakkaamme tutustumaan
tiloillemme ja tuotantoomme, jotta kokonaisuus konkretisoituu. Viinimaail-
massa rypaleiden alkuperdn tunteminen on jo arkipaivaa, ja sama kiin-
nostus raaka-aineiden taustaan levida nyt ruokapuolella. Kun alkupera on
nahtdvissa omin silmin, luottamus syntyy eri tavalla kuin pelkkien lupaus-
ten varaan.

Atrian brandi on yhtd kuin tdma ketju. Se on lupaus kotimaisuudesta,
laadusta ja vastuullisuudesta. Kun ketjun kaikki osat pelaavat samaan maa-
liin, asiakkaamme voivat keskittyd omaan tyéhonsa.

Se on lupaus, joka nakyy joka paiva arjen sujuvuutena.

Kim Westerling,

Atria Foodservicen myyntijohtaja
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Merja Leino tuli Atrialle tuotekehitykseen, mutta pddtﬂz’

-

uotekehityksesta lilketoiminnan

kautta vastuullisuuteen — Merjan

Leinon 30 vuotta Atrialla ovat vie-

neet hanta aina uusiin haasteisiin,
oppimaan ja kehittamaan.

Vastuullisuuden vuosikymmenet
Elintarvikealalla koko ikénsa tydskennellyt
Leino tuli Atrialle vuonna 1996 tuotekehi-
tysjohtajaksi. Vain muutaman vuoden
kuluttua han siirtyi lilketoimintojen puo-
lelle Atria Suomessa, ensin kuluttajapaka-
tun lihan ja sittemmin siipikarjan ja valmis-
ruokien vetdjaksi.

Vastuullisuus tuli mukaan muiden teh-
tavien rinnalle jo parikymmenta vuotta
sitten, jolloin aiheesta alettiin puhua laa-
jemmin.

— Meilla oli jo 15 vuotta sitten vastuul-
lisuusohjelma, joka kulki nimella Atrian
Kadenjalki-ohjelma. Silla haluttiin viestig,
ettd jokainen atrialainen voi vaikuttaa
omalla toiminnallaan yhtion vastuullisuu-
teen.

Niista ajoista toimintaymparisté on
muuttunut ja vastuullisuuden vaateet kas-
vaneet seka kuluttajilta ettd viranomaisilta.
Leinon uralla tdma johti siihen, ettd han
jatti noin kuusi vuotta sitten liiketoiminnan
ja siirtyi Atria-konserniin vastuullisuusjoh-
tajaksi.

Konkreettisia ja

ymmarrettdvia tekoja

EU:n raportointivelvollisuudet ovat muut-
taneet yritysten suhtautumista vastuulli-
suuteen ja tapaa kehittaa sita. Viime vuo-

sina lainsdadanto on hetkellisesti ohjannut
resurssit enemman lainsdadannon
ymmartamiseen, tulkitsemiseen ja vaati-
musten tayttamiseen.

— Nyt toivottavasti saamme resurssit
taas paremmin tekoihin, joilla on oikeasti
vaikutusta. Raportointi on hyva asia, jos
silld pystytdan osoittamaan, mita oikeasti
teemme.

Velvoitteiden rinnalla myds ihmisten tie-
toisuus vastuullisuudesta on lisddntynyt.
Nykypaivan kuluttajat olettavat yritysten
toimivan vastuullisesti, ja heilld on paljon
enemman ymmarrystd kuin vaikka vuosi-
kymmen sitten.

- Silti kokonaiskuvaa voi olla vaikea hah-
mottaa. Pelkkd paastoistd puhuminen ei
edistd asiaa, vaan meilla pitaa olla ymmar-
rettavia ja kasin kosketeltavia asioita, joihin
vastuullisuusty6lla voidaan vaikuttaa. Tuot-
teiden pakkaukset ovat hyva esimerkki.

Tekoihin Atria on uskonut alusta alkaen.
Vastuullisuutta on rakennettu projek-
teissa, joilla on pienennetty hiilijalanjal-
ked, parannettu yhteistyota sidosryhmien
kanssa ja kehitetty tyontekijoiden oloja.
Lista ulottuu paastdjen vahentamisesta
eldinten rehuratkaisuilla aina tyoturval-
lisuuteen — unohtamatta tiedottamista
kuluttajille ja sidosryhmille.

Vastuullisuus osaksi liiketoimintaa
Ehka suurin vuosien varrella vastuullisuu-
dessa tapahtunut muutos on sen muut-
tuminen irrallisesta yksikosta olennaiseksi
osaksi Atrian strategiaa ja likketoimintaa.
Edelleen projekteihin tarvitaan asian-

tuntijoiden syvallistd vastuullisuusosaa-
mista, mutta paatosten pitaa lahted liike-
toiminnasta ja sen tarpeista.

- Silloin vastuullisuus vaikuttaa kaik-
keen, kuten brandin mielikuvaan, tuote-
kehitykseen, pakkauksiin, energia- ja jate-
ratkaisuihin seka yhteistydkumppanitilojen
toimintaan. Vastuullisuuden lonkerot ulot-
tuvat joka paikkaan.

Vastuullisuusmustekala kattaa myos
Atrian ruokaketjun, silla tulosten tekemi-
nen edellyttaa tiivista yhteistyota kaik-
kien sidosryhmien kanssa. Saavutuksia ei
myoskaan voida todentaa ilman sauma-
tonta tiedonvaihtoa ketjun lenkkien valilla.

— Meidan pitaa rakentaa vastuullisuutta
rauhassa yhteisvoimin, mutta kaytettavissa
olevien resurssien ja mahdollisuuksien
mukaan. Asioita ei muuteta hetkessa.

Ilhmiset saatava mukaan

Tavoitteena on myds lisatd Atrian sisalla
ylpeytta vastuullisesti toimivasta tydnan-
tajasta ja tunnetta siitd, ettd jokaisen tyolla
on vaikutusta.

Tana kesana elakkeelle lahteva Leino toi-
voo hanen seuraajansa ja Atrian johdon
pitdvan huolta siitd, ettd vastuullisuus on
jatkossakin Atrialle voimavara.

- Tarkein oppimani asia on se, etta ainoa
tapa viedad asioita eteenpdin on ottaa
ihmiset mukaan. He voivat sitoutua asioi-
hin vain, jos ymmartavat, mita ollaan teke-
massa ja miksi. Tama vaatii tiivistd vuoro-

vaikutusta.

’ Pelkkad padstoista puhuminen et edistd asiaa,
vaan meilld pitdd olla ymmadrrettdvid ja
kdsin kosketeltavia asioita, joithin vastuulli-
suustyolld voidaan vaikuttaa.
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Teksti: Noora Niemeli

astaajista 88 prosenttia pitda suo-

malaista ruoantuotantoa vas-

tuullisena ja 84 prosenttia ndkee

suomalaisen lihan vahvana kil-
pailuetuna. Kotimaisuus ei ole pelkka arvo-
valinta, vaan yha useammin myds strategi-
nen kilpailutekija.

Samaan aikaan paineet kasvavat. 87
prosenttia vastaajista arvioi asiakkaiden
kayvan ravintoloissa harvemmin kus-
tannusten noustessa. 80 prosenttia taas
pitda ammattitaitoisen tydvoiman Ioyta-
mista merkittdvana haasteena. Kokkibaro-
metri piirtda kuvan alasta, jossa vastuulli-
suus, tehokkuus ja teknologia kietoutuvat
entista tiiviimmin yhteen.

Kotimainen tuotanto on vastuullista
Ravintoloitsija ja Michelin-kokki llkka Laa-
verille kotimaisuus ei ole trendi vaan iden-
titeetin ydin. Han luotsaa Le Ankkaa Hel-
singissd ja Metsa-ravintolaa Punkaharjulla
- ravintoloita, joissa suhde tuottajiin on
keskeinen osa arkea.

— Parhaat oivallukset ja syvin ymmarrys
raaka-aineesta syntyvat keskusteluissa
tuottajan kanssa tilan laidalla. Se on ainoa
tapa oppia ne pienet vivahteet, jotka teke-
vat tuotteesta huipputuotteen.

Silloin kun suhde tuottajaan on henkil6-
kohtainen, sitoutuminen vahvistuu.

— Kun tunnen tuottajan ja hanen filoso-
fiansa, voin keittidssani seistd taysin raaka-
aineen takana, huippukokki painottaa.

Kotimaisuus erottaa ravintolat myos
kansainvalisesti.

— Ulkomaalaisille vieraille suomalainen,
Iahella tuotettu raaka-aine on laadun ja
eksoottisuuden merkki.

Laaverin mukaan kotimaisuus on tuo-
tava ndkyvaksi myods asiakaskohtaamisissa.

— Kun tarjoilija kertoo esimerkiksi Enon-
kosken hirvesta tai Kuusamossa kalaste-
tusta pikkusiiasta ja mainitsee, ettd era
on valittu juuri tdhan iltaan, asiakas kokee
olevansa osa uniikkia ketjua. Se on vahvin
mahdollinen suositus.

Kotimaiset raaka-aineet eivat ole Laave-
rille ohimeneva trendi, vaan keskeinen osa

- Kotimaiset raaka-aineet
eivat ole ohimeneva trendi,
vaan keskeinen osa ravinto-
lan identiteettia, vastuulli-
suutta ja jokaisessa annok-
sessa nakyvaa tarinaa, llkka
Laaveri painottaa.

ravintolan identiteettid, vastuullisuutta ja
jokaisessa annoksessa nakyvaa tarinaa.

Ravintolassa kdydaan harvemmin
Kustannuspaineet ndkyvat kuitenkin kulut-
tajakdyttaytymisessa. Samalla ne kiristavat
ravintoloiden kannattavuutta ja pakottavat
tarkkaan taloudenpitoon.

- Kotimaisuus ja kannattavuus eivat ole
toisiaan poissulkevia, mutta kylla se lopulta
menee Excelin kautta. Kannattavuus séi-
lyy, kun laskelmat tehd&an huolellisesti,
sesongit hyddynnetaan ja havikki mini-
moidaan, Laaveri toteaa.

Kannattavuuden rinnalla Laaveri nostaa
esiin myds saatavuuden merkityksen.

— Kotimaiselle on kysynt&a, jos tarjonta
on kunnossa ja helposti saatavilla.

- Valmiimmat raaka-aineet ja

komponentit ovat keskeinen rat-
kaisu ravintoloiden tyévoimapu-
laan, toteaa Jussi Reinikka.

Tyovoimapula on iso haaste
Ammattitaitoisen tydvoiman saatavuus
haastaa monia ammattikeittioitd arjessa.

Yhtena keskeisena ratkaisuna tyovoima-
pulaan ravintolat nakevat valmiimpien
raaka-aineiden ja komponenttien kayton.
Atria Foodservicen kehityspaallikon Jussi
Reinikan mukaan valmiimmat komponen-
tit vahentavat tyovaiheita merkittavasti.

- Ruoanvalmistus muuttuu vahemman
monivaiheiseksi ja enemman oikeiden
komponenttien yhdistdmiseksi ilman, etta
laatu karsii.

Yksi keino vastata paineeseen on kylma-
valmistus.

— Se s&astaa aikaa ja energiaa, kun kyp-
sennys- ja jaahdytysvaiheet jaavat pois. >
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> Samalla se tuo joustavuutta: osa ruoasta

voidaan valmistaa kuumennusta vaille val-
miiksi jo edellisena paivana.

Tasalaadun merkitys korostuu myos
tilanteessa, jossa osaajien maara ja koke-
mus vaihtelevat.

— Tasalaatuinen annos saadaan aikaan
riippumatta siita, kuka keittiossa tyosken-
telee.

Reinikan mukaan monikayttoiset tuot-
teet helpottavat liséksi varastonhallintaa ja
parantavat keittion reagointikykya.

Havikin hyddyntaminen kasvaa

ja ennakointi ratkaisee

Tutkimuksen voimakkaimmin kasvavaksi
trendiksi nousee havikkiruoan hyédynta-
minen: 80 prosenttia uskoo sen lisdanty-
van.

Atria Foodservicen kehityspaallikkd
Kasper Sjoholm muistuttaa, etta viela
tarkeampaa kuin havikin hyodyntaminen
on sen torjuminen.

— Havikki muodostuu neljasta lahteesta:
suunnitteluhavikki, keittiohavikki, tarjoilu-
havikki ja lautashavikki — ja niihin kaikkiin
on mahdollista vaikuttaa, Sjoholm sum-
maa.

Keinoja ovat reseptiikan ja raaka-ainei-
den tarkka suunnittelu, pienempien tar-
joiluastioiden kaytto hiljaisina hetking, bio-
jatteen punnitseminen sekd pienemmat
lautaset. On my0s tarkeaa, ettd santsaus-
mahdollisuus viestitdan selkeasti.

Kuluttajien asenteet tukevat kehitysta:
40 prosenttia lounastajista ei jata koskaan
ruokaa lautaselleen, ja ldhes puolet vain

harvoin.

Tekodly laajenee
ruokalistasuunnitteluun
Kokkibarometrin mukaan teknologinen
murros nakyy jo selvasti ammattikeittioi-
den odotuksissa. 69 prosenttia vastaajista
uskoo tekodlyn kayton laajenevan esimer-
kiksi ruokalistasuunnittelussa. 59 prosen-
tin mielestd asiakkaiden tulisi voida tarkis-
taa raaka-aineiden suomalainen alkupera

digitaalisesti.
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Generatiivinen
tekodly voi tukea
sekd arjen toistuvia
prosesseja ettd stra-
tegista ajattelua.

Aarni Tuomi

Haaga-Helian palveluliiketoiminnan yli-
opettajan ja Al-asiantuntija Aarni Tuomen
mukaan tekodly voi toimia keittiéssa moni-
puolisena sparraajana.

— Tekoaly voi auttaa uusien annosten
ideoinnissa tai kokonaisuuksien — vaik-
kapa juomapakettien — sparrauksessa.
Toki ihminen vaaditaan testaamaan, onko
ideoissa jarkea. Esimerkiksi Kaffa Roastery
lanseerasi jo pari vuotta sitten tekodlyn
ideoiman kahvisekoituksen, Tuomi kertoo.

Tekoélya voi hyddyntda myos ruokaha-
vikin véhentédmisessa, hinnoittelussa ja
menun tarinallistamisessa.

— Tekoalylta voi kysya ideoita ajankoh-
taisista juhlapaivista. Aina on jossain pain

- Keinoja hévikin torjuntaan
ovat muun muassa ovat resep-
tiikan ja raaka-aineiden tarkka
suunnittelu, pienempien tar-
joiluastioiden kaytto hiljaisina
hetkind, biojatteen punnitse-
minen seka pienemmat lauta-
set, Kasper Sjoholm toteaa.

maailmaa jokin erikoispaiva, korvapuusti-
paivasta kansainvaliseen teepaivaan. Naita
hyodynnetdan tuotteistuksessa todella
vahan, joten pienelld vaivalla kampanjoi-
hin voi rakentaa tarinallisia tasoja.

Tuomen mukaan generatiivinen tekoaly
voi tukea sekd arjen toistuvia prosesseja
ettd strategista ajattelua.

- Mihin kaytan paljon aikaa? Mika tois-
tuu arjessa? Missa en ole hyva? Tekoaly
voi auttaa ja sparrata esimerkiksi perehdy-
tyksessa tai uuden ravintolan avaamisen
suunnittelussa.

Tuomen mukaan tekoaly on ennen kaik-
kea kaytannon tyokalu, joka laajentaa ajat-
telua. lhmista se ei kuitenkaan korvaa.

POYDALLA

Uutisia Atrialta

Paaministeri Orpo muurasi Nurmon
valmisruokatehtaan peruskiven

Atria paatti viime kesand investoida Nurmon tuotantolaitoksen valmisruokatuotannon
modernisointiin ja siihen liittyviin energiaratkaisuihin 82,4 miljoonaa euroa. Investointi on
yksi Atrian historian merkittavimmista.

Rakennusty6t ovat kdynnistyneet, ja uuden valmisruokatehtaan laajennusosan peruskivi
muurattiin juhlallisin menoin tammikuussa. Kutsutilaisuuteen osallistuivat paaministeri
Petteri Orpo seka kansanedustajia ja paikallisia vaikuttajia.

Valtiovallan tervehdyksessa Orpo toi esiin maailmantilanteen epdvarmuuden ja Suo-
men julkisen talouden vakavan tilan.

— On erittdin hienoa, etta meilld on téllaisia valonpilkahduksia kuin tdma investointi-
hanke. N&ita me tarvitsemme, ja ndille on tilausta. Se tekemisen meininki, joka taalla on,
luo ndkymaa eteenpain koko Suomelle. Tarvitsemme uskoa, toivoa ja luottamusta siihen,
ettd tulevaisuus on hyva.

Puheessaan padministeri korosti myds, ettd suomalaisen ruuan tuotannosta on
huolehdittava jatkossakin, silla se on tarkea osa Suomen turvallisuutta.

Perinteiden mukaisesti peruskiven sisaan sijoitettiin aikakapseli, joka sisalsi paivan
Ilkka-Pohjalainen-sanomalehden, Atrian henkilostélehden, tiedotteet rakennushank-
keesta sekd muutamia tuotepakkauksia ihmeteltavaksi tuleville sukupolville, jos aika-
kapseli joskus Ioydetaan.

Valmisruokatehtaan uudistushankkeen arvioidaan olevan kokonaisuudessaan valmis

vuonna 2028.
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POYDALLA

Uutisia Atrialta

Atria investoi 23 miljoonaa
euroa lihavalmisteiden tuotantoon

Ruotsissa

Atria investoi noin 23 miljoonaa euroa liha-
valmisteiden valmistukseen tehtaallaan
Skéllerstassa Ruotsissa. Investointi sisal-
taa uuden jatkuvatoimisen tuotantolinjan
seka laajennuksen ja péivityksen tuotan-
toalueelle Skollerstassa. Investointi korvaa
vanhat tuotantolaitteet, parantaa energia-
tehokkuutta ja tuotteiden laatua sekd nos-
taa toimitusten luotettavuutta.

— Tavoitteenamme on uudistaa ja laa-
jentaa erityyppisten ruokamakkaroiden
tuotantoa sekd monipuolistaa tuotevali-
koimaamme. Samalla parannamme mer-
kittévasti tuotannon energiatehokkuutta
ja varmistamme asiakkaiden ja kuluttajien
tarpeisiin vastaamisen pitkalle tulevaisuu-
teen, kertoo Atria Ruotsin toimitusjohtaja
Jarmo Lindholm.

Atria Ruotsi on yksi Pohjoismaiden suu-

rimmista ruokamakkaroiden valmistajista
yli 25 miljoonan kilon vuosituotannollaan.
Investointi on tarkea askel korkealaatuisten
lihavalmisteiden saatavuuden varmistami-
seksi vahittaiskauppa- ja Foodservice-asi-
akkaille Ruotsissa.

Investointi tukee Atrian TOGETHER 2030
-strategiaa, jonka tavoitteena on muun
muassa ydinliiketoiminnan kasvattami-
nen ja optimointi. Skollerstanin investointi
parantaa tuotantokapasiteettia, energia-
tehokkuutta ja kilpailukykya sekd vahvistaa
Atrian asemaa johtavana pohjoiseuroop-
palaisena ruokatalona vastuullisesti ja kan-
nattavasti.

Investointi kaynnistyi joulukuussa 2025,
ja se valmistuu vuoden 2027 ensimmaisella
neljanneksella.

Atria mukana edistamassa ratkaisuja
Saaristomeren hyvaksi

Atria on mukana ymparistoministerion
rahoittamassa ja AFRY:n koordinoimassa
Ruokaketjun vesivastuullisuuden edista-
minen Saaristomeren valuma-alueella
-hankkeessa. Hanke tukee Elinvoimakes-
kuksen hallinnoiman Saaristomeri-oh-
jelman tavoitetta vahentaa ravinnekuor-
mitusta ja edistda ravinteiden kiertoa. Se
kokoaa ensimmaista kertaa laajan joukon
elintarvikealan yrityksia etsimaan yhdessa
konkreettisia ratkaisuja Saaristomeren
tilanteen parantamiseksi.

Mukana ovat Atrian liséksi esimerkiksi
Apetit, DAVA Foods, HKFoods, Kesko, Lant-
mannen Agro, Munax, Naapurin Maalais-
kana, Olvi, Raisio, S-ryhm4, Valio, Vaasan
ja Viking Malt.

Viimeisen vuoden aikana yritykset ovat
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pohtineet keinoja yhteisten toimenpi-
teiden toteuttamiseksi arvoketjuissaan.
Seuraavaksi selvitetddn mahdollisuuk-

sia toimenpiteiden toteuttamiseen alku-
tuotannossa, jotta ravinteiden kierratys ja
alueen ravinnetase tasapainottuisivat. Tata
varten suunnitellaan yhteistyon ja osallis-
tamisen tapoja tuottajatasolla seka kon-
taktoidaan Saaristomeren valuma-alueen
tuottajia ja muita keskeisia sidosryhmia.

- Meilld on jo ravinnekierratyksen edel-
lakavijatuottajia Saaristomeren valu-
ma-alueella, ja odotan, ettd tdman vuoden
aikana saamme yritysyhteistydssa uusia
konkreettisia toimia kayntiin talla alueella,
kertoo Atrian vastuullisuuspaallikko Teija
Paavola.

Hanke jatkuu vuonna 2026 konkreettis-

ten toimenpiteiden toteutuksella, tuot-

tajayhteistyon vahvistamisella seka vai-
kuttavuuden seurannan kehittdmisella.
Tavoitteena on pitkdjanteinen, yhteinen
tyo Saaristomeren tilan pysyvan paranta-
misen puolesta.

Atria osakkaaksi

ruotsalaiseen valmisruokayhtioon

Atria Ruotsi ostaa 25 prosentin osuuden
ruotsalaisesta valmisruokayhtiosta
Cookin Food Sweden AB:sta. Kauppa
toteutetaan ostamalla osakkeita Bite
Delight AB:sta, joka omistaa Cookin
Food Sweden AB. Atrialla on lisaksi optio
ostaa Bite Delight AB:n jaljelld olevat
osakkeet vuoden 2028 jalkeen.

Cookin Food Sweden on vuonna
2012 perustettu valmisruokayhtio, jonka
perustajat ovat ravintoloitsijoita, leipu-
reita ja keittiomestareita. Yhti6 valmistaa
paivittain tuoreita valmisruokia ja tun-
netaan kasitydvaltaisesta tuotantotavas-
taan seka tuoreista raaka-aineista.

Yhtion vuosittainen likkevaihto on noin
18 miljoonaa euroa. Sen paatuotteita
ovat salaatit ja voileivat, joita myydaan
Ruotsin vahittaiskaupalle seka foodser-
vice- ja liikennepalveluasiakkaille. Vali-
koimaan kuuluu myds muun muassa
sushia, suurkeittidtuotteita ja piirakoita.

- Yrityskauppa on linjassa Atrian
TOGETHER 2030 -strategiaan, jossa kes-
kitymme kasvaviin tuoteryhmiin. Val-
misruoka on yksi nopeimmin kasvavista
kategorioista, ja tavoittelemme siina

nopeaa kasvua, kertoo Atria Oyj:n toimi-
tusjohtaja Kai Gyllstrom.

— Osakkuus Cookin Food Swedenissa
on Atrialle erinomainen tilaisuus laajen-
taa toimintaamme kasvaviin tuoteryh-
miin ja korkealaatuisiin valmisruokiin,
sanoo Atria Ruotsin lilketoiminta-alueen
johtaja Jarmo Lindholm.

Cookin Food Swedenin toimitusjoh-
taja Kristina Lukes pitaa Atrian mukaan-
tuloa tarkeana askeleena yhtion kasvulle.

- Oikean kumppanin tuella pystymme
kehittdmaan entistd parempia ratkaisuja
nykyisille ja uusille asiakkaillemme, Lukes
sanoo.

Yrityskauppa ei edellyta viranomais-

hyvaksyntoja.

S \IVTYSUUTISIA ey

« KTM Kati Janhunen on nimitetty
Atria-konsernin uudeksi vastuullisuus-
johtajaksi Merja Leinon jaadessa eldk-
keelle kesalla 2026. Janhunen siirtyy teh-
tévaan Arla Suomen johtoryhmastg,
tuoden mukanaan vahvaa kokemusta
vastuullisuuden ja kuluttajabréndien
kehittdmisestd. Hanesta tulee myos
Atria-konsernin johtoryhman jasen.
Janhunen aloittaa tehtavassaan viimeis-
taan 1.6.2026

Jyri Kytoharju on nimitetty myyntipaal-

likdksi myynnin tiimiin 1.5. alkaen. Hanen
vastuullensa siirtyvat Lidl- ja Wolt-asiak-
kuudet myyntipaallikko Jari Sutisen jat-
téessa tehtdvansa kevaalla 2026. Kyto-
harju on tydskennellyt Atrialla aiemmin
myynnin kehityspaallikkona seka Etela-
Suomen aluemyyntipaallikkona.
Myyntipaallikké Mika Vilenius ottaa 1.5.
alkaen vastuulleen Itsendiset-asiakkuus-

ryhman Jari Sutisen jattaessa tehtdvansa
kevaalla 2026. Vilenius vastaa edelleen
myos Keskon liha- ja siipikarjatuoteryh-
mien myynnista.

KTM Jenni Lehmuskoski on nimitetty
myynnin ja asiakasmarkkinoinnin asian-

tuntijaksi VK asiakasmarkkinoinnin orga-
nisaatioon Helsinkiin 16.3. alkaen.

ETM Julia Paulamaki on nimitetty myyn-
nin kehityspaallikoksi VK asiakasmarkki-
noinnin organisaatioon Helsinkiin 1.4.
alkaen.

Mainetutkimuksen tulokset
Atria sai historiansa parhaat mainetulokset

Atrian maine nousi vuoden 2025 tutkimuk-
sessa uusiin korkeuksiin. Tuotteet ja palve-
lut ovat Atrian selva vahvuus.

Reputation and Trust Analyticsin mai-
netutkimus luotasi elintarvikealan yritys-
ten mainetta suuren yleisén keskuudessa.
Tulosten mukaan Atrian maine on paran-
tunut jo neljd vuotta perakkain ja nousi
vuonna 2025 korkeammalle kuin koskaan.

— Teemme johdonmubkaista kehitys- ja
vastuullisuusty6ta koko yhteisessa ruoka-
ketjussa pelloilta kuluttajien poytiin. Sen
ansiosta naemme myds maineemme

parantuvan. Hyva tulos on kaikkien atria-
laisten ansiota, viestintd- ja IR-johtaja
Hanne Kortesoja kiittaa.

Maineen eri osa-alueista korkeimmalle
nousi tuotteet ja palvelut -luokka, jonka
arvosana myd&s nousi eniten viime vuo-
desta — 3,68:sta 3,86:een. Se onkin Atrian
ehdoton vahvuus.

Hyvalld maineella on suora vaikutus
sidosryhmien tukeen, esimerkiksi suositel-
taisiinko yritysta, kayttaisikd sen tuotteita ja
voisiko itse tydskennelld yrityksessa. Sidos-
ryhmatuen lukema nousi 3,40:sta 3,50:aan.

Selvimmin nousua oli tydon hakemisessa.

Atrian tunnettuus on hyvalla tasolla, ja
ihmisten mieliin tulleista sanoista muo-
dostuva sanapilvi on positiivinen. Lisaksi
siina nousee vahvasti esiin kotimaisuus,
joka nédkyy myos vastauksissa avoimiin
kysymyksiin.

— Olemme tuloksesta hyvin iloisia, silla
meille kotimaisuus ja kotimaisten tuotta-
jien tukeminen on erityisen tarkeaa. Koti-
maisuus on yksi merkittavista kilpailuval-
teistamme.
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ATRIAN KEVAAN UUTUUDET:
SUOMALAISTA, HERKULLISTA JA
VASTUULLISESTI TUOTETTUA

Kevat tuo keittidihin uusia, herkullisia vaihtoehtoja, jotka tekevat arjesta ja viikonlopuista helpompia ja maukkaampia.

Uutuuksissa korostuvat kasvispainotteiset ja kevyemmat vaihtoehdot seka raikkaat maut.

UUSIA VAIHTOEHTOJA TAVALLISELLE JAUHELIHALLE

Mustapippurista, kurkumasta ja sipulista kevyen mausteisen makunsa saava Atria
kana-hdrkdpapujauhis maustettu 300 g on kasvispainotteinen vaihtoehto tavalliselle
jauhelihalle. 48 prosenttia kanan fileeté ja 48 prosenttia suomalaista harkdpapuproteii-
nijauhetta sisaltdva Jauhis sopii monipuoliseen ruoanlaittoon. Jauhis on oiva valinta niin
kasvisproteiineja suosiville, kokeilunhaluisille kokkaajille kuin terveellisempia ja vastuulli-
sempia vaihtoehtoja etsiville kuluttajille.

Toinen jauhelihauutuus on Atria nauta-kana jauheliha 10 % 400 g, joka sisaltaa 60
prosenttia naudanlihaa ja 40 prosenttia kananlihaa. Nauta tuo jauhelihaan makua ja kana
keveyttd, tehden tuotteesta maukkaan, mutta kevyemman vaihtoehdon monipuoliseen
ruoanlaittoon.

Atrian uudet jauhelihat:

+ Atria kana-harkapapujauhis maustettu 300 g
« Atria nauta-kana jauheliha 10 % 400 g
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RAPEA PINTA, MEHEVA KANA
Atria rapea kanan paistileike maustei-
nen 370 g on tomaatilla ja chililld maus-

tettu rapeaksi kuorrutettu paistileike, joka
sopii niin arkiseen ruoanlaittoon kuin vii-
konlopun herkkuihin. Sopivan mausteisesti
maissipaneroitu Atria rapea kanan sisa-
filee 280 g on terveellinen valinta napos-
teluun tai lisukkeiden kanssa aterialla nau-
tittavaksi. Molemmat uutuustuotteet
paistuvat helposti rapeaksi airfryerilla.

Atrian rapeat kanauutuudet:

« Atria rapea kanan paistileike
mausteinen 370 g

- Atria rapea kanan sisafilee 280 g

" SITRUUMAINEN
LORIKEITTO

RAIKKAITA MAKUJA
LAADUKKAIMPIEN
VAIHTOEHTOJEN YSTAVILLE

Raikkaasta sitruunasta ja mehevasta
lohesta makunsa saava Atria Artesaani
sitruunainen lohikeitto 340 g vie kie-

len mennessaan. Kuohukermalla viimeis-
telty keitto on tayteldinen, mutta silti sopi-
van kevyt vaikka paivittain nautittavaksi.
Atria Artesaani -keittojen premium-tuo-
teperheesta 16ytyvat vaihtoehdot kanasta,
kalasta ja lihasta maukkaissa liemissaan,
kuohukermalla viimeisteltyna.

Atrian raikas uutuus Atria Artesaani

-keittoihin:

« Atria Artesaani sitruunainen lohikeitto
340 g

AIDOLLA LIEKILLA PAAHDETTUA
Aidolla liekilld paahdetut Atria paahdettu
kanafilee 150 g ja Atria paahdettu kinkku
175 g ovat aiempaa paksusiivuisempia
vaihtoehtoja leivan péaalle tai monipuoli-
seen ruoanlaittoon. Uusi, paksumpi siivu
tekee leikkeleestd ruokaisamman ja koros-
taa paahtoreunaa, joka tuo leikkeleeseen
lisad makua.

Atrian uutuudet paahdettujen
leikkeleiden sarjaan:

« Atria paahdettu kanafilee 150 g
« Atria paahdettu kinkku 175 g

..:

PAAHDETTU PAARDETTU
KANAFILEE KINKKL

TOMMTTINEN
LIAAPERUNAVOKA

JUUSTOINEN VAIHTOEHTO
KUORETTOMIEN NAKKIEN
REHTI-PERHEESEEN

Herkullisen juustoinen Atria Rehti ched-
dar kuoreton nakki 280 g on markkinoi-
den ainoa cheddar-juustoa sisaltava kuo-
reton nakki. Kuorettomat nakit sopivat
loistavasti lapsiperheiden suosimaan help-
poon ruoanlaittoon sekd naposteluun.
Kaikki kuorettoman Rehti-sarjan nakit tun-
nistaa uudesta vihreasta pakkauksesta.

Atrian uutuus Rehti-nakkien
tuoteperheeseen:
« Atria Rehti cheddar kuoreton nakki 280 g

YRTEILLA JA CHILILLA
MAUSTETTU KANAFILEE
LAATUA ARVOSTAVILLE
KOTIKOKEILLE

Jyvébroiler broilerin filee chimichurri
390 g on raikkailla yrteilld ja chililld laaduk-
kaasti pintamaustettu uutuus Jyvabroiler
fileiden tuoteperheeseen.

Kaksi fileetd sisaltava pakkaus on kateva
valinta pienille perheille.

Atrian uutuus laadukkaimpien

vaihtoehtojen Jyvabroiler-

tuoteperheeseen:

« Jyvabroiler broilerin filee chimichurri
390 g
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BROFLER

CHINICHORRI

KANA-SALAMI

PERUNAVUDKA

HELPPOUTTA ARKEEN
SUOMALAISESTA LIHASTA JA
PERUNASTA

Uudet Atria tomaattinen lihaperuna-
vuoka 300 g ja Atria kana-salamiperuna-
vuoka 300 g ovat helppoja ja ravitsevia
valintoja arkeen. Atria tomaattinen lihape-
runavuoka 300 g on makumaailmaltaan
suomalainen klassikko. Salamilla, kanafi-
leesuikaleilla ja kermaisella liemellad kruu-
nattu Atria kana-salamiperunavuoka 300 g
on kateva vaihtoehto, kun arkeen kaipaa
helposti uusia makuja.

Vuoissa kaytetyn lihan lisaksi myos
peruna on aina suomalaista. Kussakin tuo-
tepakkauksessa kdytetyn perunan alku-
perakunnan ndkee suoraan pakkaukseen
painetusta merkista. Vuoat sopivat pak-
kauksineen erinomaisesti lammitettavaksi
airfryerilla.

Atrian uudet vuoat suomalaisesta
perunasta:

» Atria tomaattinen lihaperunavuoka 300 g
» Atria kana-salamiperunavuoka 300 g

@ Lisaa uutuustuotteita

osoitteessa

www.atria.fi/tuotteet
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Osta Atrian grillituote, kuvaa se grillin d&relld ja olet mukana upean KATSO
kaasugrillin arvonnassa. Tunnistat grillituotteet pakkauksen merkista. G RI
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