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Yhta tasapainoilua

Tuotekehityksessa tasapainoillaan maun, laadun,
kilpailukyvyn ja tuotannollisen valmistuskyvyn
kanssa. Tuotekehittajien on oltava korvat horélla
joka suuntaan, silla he toimivat linkkina tuotteen
ja tuotannon valissa.

— Tuotelanseeraus on onnistunut, kun kaikki —
kuluttaja, kauppa ja tuotteen valmistaja — voit-
tavat, sanoo Marika Viitala, Atrian valmisruokien
tuoteryhmapaallikko.

Tuotekehitys vaatii aikaa, ja laadunvalvonta vie
tastd osansa. Projektit voivat kestaa jopa kaksi
vuotta. Mita vaiheita tyo sisaltaa?

Kolumni: Resepti: Jauhe-
Saamme tarjota liha - unohdettu
valmiimpaa arkea ruokasampo

MENESTYVA TUOTE

ALKUPALAT

6 Vain parasta mielelle 15 Mita kuluttaja haluaa®

9 Liha on tayttd ravintoa 16 Marko Laaksonen rakentaa
menestysvalikoimaa

18 Data ohjaa suunnan S-ryhmassa

KENTALTA ATRIALAISITTAIN

22 Katia Isoaho luottaa tulevaan 38 100 Nuorta Tuottajaa
27 Havikinhallinta kannattaa 39 Uudet ravitsemussuositukset
30 BOof: palveleva lihakauppa 41 Meat & Greetin parhaat palat

kunnioittaa perinteita . . .
P 43 Kai Gyllstrom jatkaa Atrian

kehittamisen kulttuuria

20 Perus hyvaa elamaa
havittelevalla Petra Ollilla on aina
mukanaan joku pieni valipala,
kuten omena. llman sita tulee
paha nalkédkiukku.

2

Hyvi Ruoka

Atria tuottaa
kestavaa arvoa

Atria on Pohjois-Euroopan johtavia liha-

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

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

Liikevaihntomme vuonna 2022 oli noin 1,7
miljardia euroa ja palveluksessamme oli
noin 3 700 liha- ja ruoka-alan osaajaa Suo-
messa, Ruotsissa, Tanskassa ja Virossa. Atria
Oyj:n osake on listattu Nasdaqg Helsinki
Oy:ssa vuodesta 1991 |dhtien. Katso lisaa:
atria.com

Hyvé ruoka
Nikoaloja Atrian kumppaneille 2/2023

Julkaisija: Atria Suomi Oy Atriantie 1, Nurmo «
Lakkisepantie 23, Helsinki PL 900, 60060 ATRIA

Puh. 020 472 8111 « www.atria.fi « etunimi.sukunimi@atria.com

Paatoimittaja: Antti Paavilainen, Atria Suomi Oy
Toimituspaallikké: Hanne Kortesoja, Atria Oyj
Toimitussihteeri: Paula Ristola, Atria Suomi Oy
Tyoryhma: Hanne Kortesoja, Nanna Jarvinen,
Noora Aaltonen, Kim Westerling

Konsepti ja toimitus: Viestintatoimisto Selander & Co. Oy,
tuottaja Saara Ignatius

Ulkoasu: Marker Creative Oy

Paino: Grano Oy, syyskuu 2023
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ISSN: 1797-6375

Osoitelahde: Atrian asiakasrekisteri

Kannen kuva: Vesa Peltonen
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ATRIALTA

Tieto vie, mutta uudistumis-

kyky ratkaisee

Atria Suomi on juuri paivittanyt strategi-

ansa: Haluamme kehittya ruoka-alan ykko-

seksi vuoteen 2030 mennessa. Tama edel-
lyttad onnistumista ydinbisneksessamme,
kasvua tunnistamillamme alueilla seka
uudistumiskykya. Strategiatyota tehdes-
samme tunnistimme useita toimintaym-
paristddmme vaikuttavia muutoksia. Tassa
muutamia, jotka perustuvat Atrian omiin ja
riippumattomiin tutkimuksiin.

1. Elinkustannusten ja ruoan hinnan
nousu. Huolimatta ruoan hinnan nou-
susta, sen suhteellinen osuus kotitalous-
menoista on noin 12 % eli kdytannossa
sama, mika se on ollut jo useita vuosia.
(Léhde: Tilastokeskus, PTT). Kotitaloudet
ovat sopeuttaneet kulutuksen maaraa
ja rakennettakin. Tarjousostaminen on
lisddntynyt, ostoskori on tuotemaaral-
tédan pienempi, ja suuruusluokkana noin
puolet kotitalouksista etsii ruokakau-
pasta edullisempia vaihtoehtoja. Lahes
puolet kotitalouksista on vahentanyt joi-
denkin tuoteryhmien kayttod, kuten
kalan, hedelmien, naudanlihan ja snack-
sien. Edelleen suuri osa talouksista tulee
kuitenkin hyvin toimeen.

Atrian on turvattava hintakilpailuky-
kynsa ja varmistettava, ettd tarjonta on
oikeanlaista kaikissa hintakategorioissa.

2. Maailma valmisruokaistuu. Valmis-
ruoan kulutus on kasvanut lahes kym-
menen vuotta perakkain miltei 10 %:n
vuotuisella kasvulla. Taustalla on monia
tekijoitd, mm. helppouden hakeminen
ruokailussa, pienenevat kotitaloudet,
ruoanlaiton osaamattomuus ja eta- ja
epasaanndllisen tyoskentelyn yleistymi-
nen. Myos tarjooma on laajentunut kat-
tamaan eri hinta- ja laatukategorioita.

Ravintolatoimijoiden hydédyntamat
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kuljetuspalvelut, kuten Wolt ja Foodora
saivat koronan aikana boostia ja on
ennustettavissa, ettd taman kaltainen
ruoan ostaminen jatkaa kasvuaan. Val-
misruoka ja valmiimmat ratkaisut niin
kuluttajille kuin foodservice-asiakkail-
lemme ovat asioita, joihin aiomme
panostaa strategiakaudella vahvasti.

. Vastuu ilmasto- ja ymparistdasioissa.

Kuluttajien tiedostavuus lisaantyy. Elin-
tarvikeala kuuluu maailman suurim-
piin toimialoihin ja sen vuoksi kulutta-
jat odottavat yrityksilta lapinakyvyytta,
konkreettisia ja vaikuttavia tekoja ympa-
ristdn hyvinvoinnin eteen. Ja mitd isompi
yritys, sen isompia tekoja edellytetaan.
Lapinakyvyyden on katettava koko ketju
pellolta poytddn. Tama korostuu myos
pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa.
Atrialla haluamme tuotteidemme
kautta kertoa asiakkaillemme tekemi-
sistdmme avoimesti. Voit ndhda pakka-
uksissamme, milta tilalta tuote on, mika
on tuotteen hiilijalanjalki ja sen, etta kai-
kissa Atria-tuotteissa on kotimaisuu-
desta kertova Hyvda Suomesta -merkki.

. Kaupan valikoimamuodostus. Jokai-

nen kauppias ja kauppa haluaa menes-
tysvalikoiman. Taman paivan kuluttaja ei
tyydy vahaan. Ollakseen uskottava vali-
koimaa pitaa taajaan rikastaa trendi-
tuotteilla ja uutuuksilla. Tasta lehdesta
voit lukea kiinnostavan esimerkin, miten
K-Supermarket Ratinan kauppias Marko
Laaksonen kuvailee, kuinka kaupan vali-
koima on kasvanut viidessa vuodessa
16 000:sta yli 20:000:een. Kova suoritus,
valikoimanhallinta ei aina ole helppoa.
Atria on vuosikausia tutkinut ja analy-
soinut kuluttajien kdyttdytymistd ja osto-
tottumusten muutoksia. Tuoteryhma-

NOPEITA RATKAISUJA

Ruoka polarisoituu. Kuluttajien tarpeet ovat yhd pirstaloituneempia, valinnan mahdollisuudet

kasvavat. Ruoan hinta jakaa kotitalouksia nithin, jotka joutuvat entistd tarkemmin seuraamaan =Ny

kulutustaan, ja niihin, joiden arkeen hinnalla ei ole vaikutusta. Yksi asia kuitenkin yhdistdd niin e
kuluttajia, kauppaa kuin ruokateollisuutta: vastuullisuus. y - t—

Toiveiden ja tarpeiden ristipaineessa ruokaketjulta vaaditaan yhd nopeampaa reagointikykyd

ja muutoshalukkuutta. Tyétd tehdddn jatkuvasti muun muassa tuotekehityksen saralla, jotta

kitvaassa pelissd voidaan olla etujoukoissa. Kun uutuustuote menestyy, siita hyotyvdt kaikksi.
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Valmisruoka ja
valmiimmat ratkaisut
ovat asioita, joithin
aitomme panostaa
vahvasti.

N mscme v i e E—

johtamisessa olemme alan karkiyritys ja
panostamme valikoimanhallintayhteis-
tyohon asiakkaidemme kanssa. Tyon
perustana on vankka tieto ja tutkimuk-
set.

Menestyksekasta loppuvuotta!

Antti Paavilainen

Paatoimittaja
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Atria Suomi, johtaja, myynti
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Pienempaa ja kasityona
valmistettua

Suomalaisten makkaramaku ja -tarjonta on laajentunut, vaikka samalla pak-

kauskoot ovat pienentyneet. Shrinklaation eli pakkauskokojen pienentami-
sen taustalla ovat yhden ja kahden hengen kotitalouksien toiveet pakka-
uksista. Pienempi pakkauskoko mahdollistaa hinnaltaan arvokkaammat ja
erikoisemmat makkarat, kuten kdsityona tehdyt artesaanimakkarat.

Léhde: Atria, Yle

Nalan
tyydyttavaa

Ravitse-
muksellisesti

Hyvid hyvaa
suolisto- Tietoisesti
mikrobeja syotya
ruokkivaa

Hyvassa
seurassa
nautittua

Vain parasta
g mielelle

Mielenterveytta voidaan tukea myds ruokapoydassa

Kasvis-
painotteista

elintapojen avulla, tatd tukee tutkimusnaytto.

Ei syyllisyytta
aiheuttavaa

Lahde: Ravitsemuskatsaus 1/2022,
Johanna Roponen, Anu Ruusunen

Mielihyvaa
tuottavaa

Aisteja
ruokkivaa

Hyvalta
maistuvaa

Pieni perinneruokasanasto

Tunnetko ndma ruokatermit?

kypsennetaan esim. keiton

B T T e e e e
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EgQroori: perunoista valmistettu tai- tettu liottamalla kuivattuja
Munakokkeli. Sana tulee kina, josta on muotoiltu pyo- porkkanan paloja sakarii-
ruotsin sanasta aggrora. reitd pienia palloja, jotka nissa.

Kapuuni: joukossa. Pernavoi: perunasta tehty keitto. Tap-

Kuohittu syottékukko. Perunamuusi. paiskeitossa on sisdelimia
Namimurut: runsaasti. Valmistettu usein

Klimppi: Pula-aikana (1940- ja vield Sintu: heti eldimen teurastuksen

Jauhoista, nesteesta, 1950-luvun puolellakin) kau- Vedelld jatkettu maito tai jalkeen.

munista, mausteista seka poissa myytyja karamellin piima.

usein rusinoista ja keitetysta korvikkeita, jotka oli valmis- Lahde: ruokatietofi

Valvottu ja
arvostettu merkki

Raaka-aineiden ja tyon kotimaisuuden

varmistaa ainoastaan Hyvaa Suomesta
-alkuperamerkki. Merkki on jo pitkaan
ollut Suomen arvostetuin alkuperamerkki.

Hyvaa Suomesta -merkki perustettiin,
kun Suomi valmistautui EU-jasenyyteen.
Tavoitteena oli, ettd suomalaiset kuluttajat
pystyisivat erottamaan helposti suomalaisen
ruoan lisdantyvan ulkomaisen valikoiman
joukosta. Jarjestelman kehittdmiseen tarvit-
tiin niin tuottajat, teollisuus, kauppa, valta-
kunnan korkein johto kuin kuluttajatkin.

Tiesitko, etta Hyvaa Suomesta -merk-
kia kayttavat jasenyritykset auditoidaan
3—-4 vuoden valein? Tarkastuksia tekevat
vuosittain 6—8 riippumatonta auditoinnin
ammattilaista. Suomalaisen ruoan paivaa
vietetaan vuosittain 4. syyskuuta.

Lahde: ruokatieto.fi

Tappaiskeitto:

Vedest3, sisdelimista (maksa,
keuhkot, munuaiset, sydan),
lihasta, sipulista, lantusta ja

Ravintoloiden tyévoimapula on
todellinen ongelma, mutta ne,
jotka ovat alalla, vithtyvdt sielld.
Tulevaisuus ei ehkd olekaan niin
synkkd kuin miltd se saattaa
vatkuttaa. Jopa 79 prosenttia
keittiéalan ammattilaisista

uskoo toimipaikkansa
tulevaisuuteen. Asia selvidd Atrian
Kokkibarometristd (2022).

Vuoden 2022 kokkibarometriin osallistui 509 kokkia tai mutita
keittistd vastaavaa henkiléa. Vastaajista 36 % toimii julkisella,
64 % yksityiselld sektorilla. Tutkimus tehtiin yhteistyossa
Taloustutkimuksen kanssa. i

SILMIN?

Miten arvioit, etta vastaatte lihivuosina
. tyévoiman saatavuuden haasteeseen

Kaytamme enemman &

valmiimpia ratkaisuja,  Muu 6 % '
kuten valmiita resepteja tai
valmiita konsepteja 15 %

Tyovoimasta tulee lisaa
kustannuksia 38 %

Saadamme
aukioloaikoja 21 %

Supistamme .
ruokalistoja 22 % Tilaamme valmiimpia

raaka-aineita 32 %

Millaiseksi arvioit keittiosi/toimipaikkasi asiakasméér:éin/ ﬁ‘iyynnin '
kehittyvan lahitulevaisuudessa tamanhetkiseen verrattuna?
r (Kaikki vastaajat) o G

Paljon huonommassa tilanteessa 1 %

Jonkin verran huonommassa

Selvasti paremmassa tilanteessa 9 %
tilanteessa 14 % | E

Samassa tilanteessa 39 % Jonkin verran paremmassa

tilanteessa 37 %

- ois! eany |
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Maatiloja on entista vahemman

Suomessa oli 43 540 maatalous- ja puutarhayritysta viime vuonna. Tilojen maara

vadheni reilulla tuhannella vuoteen 2021 verrattuna.

Noin 85 prosenttia tiloista oli perheviljelmia ja yhdeksan prosenttia maatalousyhty-
mia. Perikuntia oli kaksi ja osakeyhtidita kolme prosenttia.

Kasvinviljely oli tuotantosuuntana 71 prosentilla tiloista ja kotieldintalous 21 prosen-
tilla tiloista. Loput tilat ovat sekatiloja.

Lahde: luke.fi

||eAUSIS LIBIUES tBANY
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Yha pinnalla:
nuudelit

Nuudelit jatkavat voittokulkuaan muo-

dossa kuin muodossa. Riisinuudelit, tdysjy-
vanuudelit, lasinuudelit tai ramennuudelit:
ruoka ei voisi olla enda tdman helpompaa.
Tiktokista tutut ramen-nuudelit valmis-
tetaan pikanuudeleista. Variaatioita niista
[6ytyy niin juustolla kuin kananmunalla.
Sindnsa harmi, ettd esimerkiksi helppo-
kayttoisissa vehnasta valmistetuissa pika-
nuudeleissa ei ole ravintoaineita juuri lain-
kaan.

_'.‘
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Tekoaly ennustaa teknologian
vahvistumista ruoka-alalla

Kysyimme tekoalyltd tdma syksyn ruokatrendeista ja yksi sen esittamista mahdolli-
suuksista oli teknologian vaikutus ruoka-alalla.

Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia teknologiasta ja sen vaikutuksesta ruoanlait-
toon ja ravintolakokemuksiin. Syksylld 2023 voi ndhdéa ruoanvalmistuksessa lisaantyvan
automaation, tilaamisen helppoutta mobiilisovellusten avulla tai jopa tekodlyn kayttoa
ruoanlaitossa.

Kovin kaukana todellisuudesta tekodlyn arvailu ei varmasti ole. Ruokasovellusten
maara on kasvanut runsaasti ja harva suuntaa enaa ravintolaan tarkistamatta ensin
paikan arvosteluja somesta. Myds ammattikeittiopuolella hyddynnetdan jatkossa
ainakin erilaisia ruokavarastointia helpottavia sovelluksia ellei perati tekodalya.

8  Hyvi Ruoka
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Otetaan rennosti!

Mukavuudenhalu. Se on asia, joka leik-
kaa koko ruokaketjua ja korostuu erityisesti
kuluttajien toiveissa vielad tana syksynakin.
Nopean sydmisen markkinat, take away,
helppoa ja herkullista — ja mita naita nyt
on. Tana syksyna ilo ruokailuun syntyy siita,
ettd ruoka on hyvaa, mutta samalla aikaa

jad muuhunkin.

TAYTTA RAVINTOA

Liha on hyvd ravintoaineiden ldhde, josta saa ldhes kaiken tarvitsemansa.

Energian ja proteiinin lisdksi liha tuo ruokavalioon rautaa, sinkkid, seleenid,

B1-VITAMIINI

Energia-aineenvaihdunnan saatelyyn

B2-VITAMIINI

Solujen hapettumisen ehkaisyyn

B3-VITAMIINI
Vapauttaa ruoan sisalt

energiaa solujen kayttoon

B5-VITAMIINI
Kolesteroli-, hormoni-
ja hemoglobiinisyntee

B6-VITAMIINI
Punasolujen saatelyyn

PROTEIINI
RASVA
RAUTA
SINKKI
@
>
L
o
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Prosessoimattoman punaisen lihan sydminen ei ole terveysriski,
kun lihaa syédaan alle 100 grammaa paivassa, selviad WFO:n laa-

jasta tutkimuksesta.

YK:n ravitsemusraportti nostaa esiin, etta erityisesti haavoit-
tuvassa vaiheessa olevat vaestoryhmat kuten lapset kohdussa ja
kasvuidssa, hedelmallisyysidssa olevat naiset, sairaat ja ikdihmiset

amaa

siin

fosforia, magnesiumia ja B-ryhmdn vitamiineja.

B12-VITAMIINI p .
« L3ytyy vain eldinkunnan tuotteista
« Muistin vitamiini

Lahde: lihatiedotus.fi

_ Liha kuuluu

monipuoliseen ruokavalioon

lihaa tulisi sydda enintadn 350 grammaa viikossa.

Monipuoliseen ruokavalioon mahtuu kohtuullisesti siipikarjaa

saavat tarkeaad ravitsemusta eldinperaisesta ruuasta.

Lahteet: mtk.fi, PURE-tutkimus, NutriRESC-paneelin yhteenveto 122 eri tutkimuksesta (2021) / ruokavirasto.fi

ja jonkin verran punaista lihaa. Ndin koostetussa ruokavaliossa on
runsaasti vitamiineja, kivennaisaineita, kuitua ja sopivassa suh-
teessa hyvalaatuisia hiilihydraatteja, proteiineja ja rasvoja.

Hyva Ruoka

Uusien pohjoismaisten ravitsemussuositusten mukaan punaista

9
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MENESTYVA TUOTE

Aria
Tuotekehitys

hakee yhteista voittoa

Kun uﬁtuustuote on kaupan hyllyssd, sen menestyminen on kaikkien voitto.
Po kuhyllypmkalle ]rfulkee vaatimusten valilld tasapainoillen.

Hyvia Ruoka 11



MENESTYVA TUOTE

- Tuotekehittajat ovat todellisia multitalentteja,
kehuu tuoteryhmapaallikké Marika Viitala.

utuustuotteen kehittamisen tavoit-

teena on, etta se tayttaa riittavan

suuren kuluttajajoukon jonkin tar-

peen. Se tuo kaupalle uusia asiak-
kaita tai saa asiakkaat ostamaan enemman
seka kehittaa valmistajan ja kaupan tuotevali-
koimaa ja kannattavuutta.

— Tuotelanseeraus on onnistunut, kun
kaikki — kuluttaja, kauppa ja tuotteen val-
mistaja — voittavat, sanoo Marika Viitala,
Atrian valmisruokien tuoteryhmapaallikko.

Tuotekehitykselld on muitakin tehtavia
kuluttaja- ja asiakasléhtdisen uutuustuo-
tekehityksen lisaksi. Suuri osa tyostad on
olemassa olevista tuotteista huolehtimista.
Tuotteiden ja niiden reseptiikan on pysyt-
téva ajantasaisina lainsdadannon, kulutta-

jatarpeiden ja taloudellisten prioriteettien
muuttuessa.

Tuotekehitys toimii linkkina tuotteen ja
tuotannon valissa ja pitdd huolta siita, etta
valmistusprosessi sujuu niin kuin on tar-
koitettu. Se kehittaa valmistusprosessia ja
valmistelee investointeja.

— Kun raaka-aineet ovat luonnosta, ne
muuttuvat satokauden mukaan, ja muu-
tosten vaikutusten selvittdminen teolli-
sessa prosessissa vaatii valilla salapoliisin
tyota, Viitala sanoo.

Tarkedd on myos laadunvalvonta. On
huolehdittava, etta tuote vastaa sitd, mita
on sovittu.

— Tuotekehittdjat ovat todellisia multita-
lentteja. Tydssa pitaa olla luova ruoan tun-

tija, mutta myos hallita teolliset prosessit,
Viitala kuvailee.

Laadunvarmistus vaatii aikaa
Tuotekehitysprojektit ovat usein pitkia,
jopa 16-24 kuukauden mittaisia, Atrian
markkinoinnin ja tuotekehityksen johtaja
Sanna Padllysaho kertoo. Han korostaa
laadunvarmistuksen vaativan aikaa.

- Tuotekehityksessa tasapainoillaan
maun, laadun, kilpailukyvyn ja tuotannol-
lisen valmistuskyvyn kanssa, Paallysaho
kuvailee.

Tuotekehityksen roolin ydinta onkin
yhteisty6 talon sisalla eri suuntiin. Eri vai-
heissa prosessia ndkdkulmansa tuovat
tuoteryhmaorganisaation lisaksi mukaan

tuotanto, myynti, markkinointi seka osto-,
pakkauskehitys- ja laatuorganisaatiot.

Kaikkea tekemistd ohjaavat yrityksen
suuret linjat.

— Tuotekehityksen tehtdva on uudistaa
meita strategioiden ja vuosisuunnitelman
mukaisesti vastaten kuluttajien ja asiakkai-
den tarpeisiin, Paallysaho tiivistaa.

- Tuotekehityksessa tasapainoillaan maun,
laadun, kilpailukyvyn ja tuotannollisen valmis-
tuskyvyn kanssa, Atrian markkinoinnin ja tuo-
tekehityksen johtaja Sanna Paallysaho.

Nain syntyivat Makuja Maailmalta -pastat

IDEOINTI JA PAATOKSENTEKO

Markkinatutkimustiedon

mukaan keskihintaluokan pas-

@ talle on kysyntda valmisruoissa.

Atrian valikoimasta puuttui sellainen. My6s
osaaminen ja tuotannon prosessit olivat
kehittyneet Atrialla niin, etta pastaruokien
valmistaminen laadukkaasti onnistuu.
Tyéryhma ideoi ratkaisua kuluttajatar-
peen tayttamiseksi, ja tuotekehittdja ideoi
resepteja ja ruokia, kartoitti raaka-aineita
ja kaytti omaa tietopankkiaan.

Makuja Maailmalta -tuoteperheen taus-
talla on tunnistettu kuluttajatarve saada
valmisruokiin makuja ja vaihtelua eri mai-
den ruokakulttuureista. Uudet pastat paa-
tyivat tdhan tuoteperheeseen siksi, ettd
ne tuovat tuulahduksen eteldeurooppa-
laisesta ruokakulttuurista. Tuoteperheen
konsepti mahdollistaa varikkaat tuotepak-
kaukset seka iloisen ilmeen, ja sille maari-
telty hinta-alue on sopiva. Tuoteperhetts,
jossa oli ennestaan paljon riisipohjaisia
tuotteita, haluttiin laajentaa ja uudistaa.
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TUOTEKUVAUS V

Kun paatos

tuotteen kehit-

@ tamisestd oli

tehty, kirjoitettiin tuotekuvaus,
jossa kirjattiin valjasti, mita tuotteessa
pitaa olla ja mita siind ei saa olla. Siina
maariteltiin, millaisille kuluttajille tuote on
suunnattu, millainen markkinapotenti-
aali silla on ja millaiseen kilpailukenttaan
se paatyy.

Makuja maailmalta -pastojen tuoteku-
vauksessa huomioitiin sen sopivuus tuote-
perheeseen, lihattoman vaihtoehdon tarve
ja se, ettd pastan laatuun tuli kiinnittaa
erityishuomiota tuotekehityksessa.

Pakkauskehitys oli mukana alusta asti.
Pastat haluttiin erottaa muista tuoteper-
heen tuotteista pakkauksen muodolla.
Kun tuoteperheen itdmaisten makujen
riisipohjaiset tuotteet pakataan kuution-
muotoisiin pakkauksiin, pastat pakataan
laakeampiin rasioihin.

RESEPTI JA RAAKA-AINEET
Kun tuotekuvaus oli valmis,
tuotekehittdja alkoi kehittaa
@ ensimmaisid koeresepteja ja
tilata raaka-aineita.

KOEKEITTIO JA KOEAJOT
Nyt testataan! Tuotekehit-
taja valmisti pastojen eri
@ versioita, ja tuotekehitys- ja
tuotteistustiimit maistelivat niita.

Tuotteelle jarjestettiin viitisen maisto-
kierrosta. Samalla tehtiin riskiarvioita laa-
tutiimin kanssa ja suunniteltiin tuotteen
valmistusprosessia ateriatehtaan tyon-
johdon kanssa.

Maistoista valikoituneiden vaihtoeh-
tojen soveltuvuus teolliseen tuotantoon
varmistettiin tehtaalla koeajoissa. Onko
palakoko sopiva annostelijalle? Pitdako
viskositeettia muuttaa?

Maun sailyminen tuotteen sailymisajan
loppuun asti varmistettiin ja pakkauksen
toimivuus tuotannossa testattiin.

, Makuja Maailmalta -tuoteperhe mahdollistaa
ruokailon ja hymyjen tuomisen hyllyyn.

Marika Viitala, tuoteryhméapaallikko, valmisruoka

Hyvéi Ruoka
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KULUTTAJATUTKIMUS
Kuluttajatutkimukseen valikoi-
tui viitisen tuotetta. Sen tar-
@ koitus oli selvittaa tuotteen
menestyspotentiaalia.

Pastat saivat hyvan vastaanoton: kulut-
tajatarve oli selked ja maut miellyttivat.
Tuotteen pastalaatu vaihdettiin kulutta-
jatestien perusteella kuluttajia enemman
miellyttédvaan vaihtoehtoon ja makuja hie-
nosaadettiin. Kuluttajilla tutkituista versi-
oista |0ytyi useampi hyva aihio, joista valit-
tiin kaksi jatkokehitykseen, silld tarkoitus
oli tehda kaksi uutuustuotetta. Pelkastaan
kuluttajatestin tulos ei ratkaissut valintaa,
silld myds hinta-arvio ja tuotteen toimimi-
nen tuotannossa vaikuttivat paatdkseen.
Makuja Maailmalta -pastoissa paastiin
kehittamaan kuluttajatestien ykkosta.

14  Hyvéa Ruoka

PAATOSKATSELMUS
Ennen kuin tuote péasi tuo-

tantoon, tuotekehittaja var-
@ misti tuoteryhmapaallikon
kanssa, etta tuote vastaa
tuotekuvausta, soveltuu
tuotantoon ja sailyvyysajat

on selvitetty. Tuotteen hinta

Tuotekehittdja Anne Kivimaki
punnitsee tuotteita monelta
eri kantilta.

7y

TUOTANTOON

Uutuuspastat esiteltiin kevaalla

kaupalle, ja niiden tuotanto

@ alkoiloppukesalla. Tuotan-

toonsiirtopalavereissa kerrattiin, miten
tuote tehdaan. Tuotekehittdja teki tuotan-
non vaen kanssa tuotekortit, joista proses-
sin ja reseptin voi tarkistaa.

arvioitiin.
| w— — —
(O O O O O O O)
, Tuotannon alkaessa on oltava korvat

horolld ja autettava, jos jokin et
meinaakaan toimia.

Anne Kivimaki, tuotekehittaja, valmisruoka

Teksti: Hanna Pehkonen | Kuva: Petteri Kivimiki

KULUTTAJARYHMAT
PIRSTALEINA

Sddstaminen ja ruoanlaitto jakavat kuluttajat

kdyttaytymisessddn kahteen ddripddhdn. Mutta yksi
yhdistdad yksilollisid tarpeitaan korostavia kuluttajia:

vaade vastuullisuudesta.

Tampereen yliopiston tydelamaprofessori
Lasse Mitronen poimii kuluttajakayttayty-
misesta kaksi trendid: polarisoitumisen ja
pirstaloitumisen. On asioita, jotka jakavat
kuluttajat kahteen daripadhan, ja toisaalta
niita, joissa kuluttajat tarpeineen muodos-
tavat lukemattomia pienia ryhmia.

Hintojen nousu pakottaa muuttamaan
ostokayttdytymistd — mutta ei kaikkien.

— Toinen aaripaa joutuu sadstamaan
henkensa edesta. Toinen porukka on se,
joille hinnannousulla ei ole merkitysta,
Mitronen sanoo.

Toinen polarisoiva tekija on ruoanlaitto.
Toisaalla ovat valmisruokia suosivat kulut-
tajat, joista Mitronen mainitsee erikseen
eldkeldiset ja opiskelijat. Toisen daripaan
kayttaytyminen liittyy sddstamiseen. Osa
niista, jotka tekevat paljon ruokaa, tekevat
sen sdastosyistd. Osalla syy valmisruokien
ja puolivalmisteiden valttamiseen voi olla
muualla.

Naiden jakolinjojen liséksi on tekijoita,
joiden suhteen kuluttajakenttd pirstaloituu
pieniin ryhmiin.

— On esimerkiksi etnisia ryhmia. Meille
on tullut 30 000 ihmistd Ukrainasta. He
kaipaavat jotain tuttua taalla.

Muita pienid ryhmia ovat vegaanit tai

kuluttajat, jotka eivat syd lihaa. Kauppa
on vastannut pirstaloitumiseen lisdamalla
valikoimaa. Mitronen uskoo valikoiman
supistuvan jatkossa jo havikinhallinnan
takia.

- Kaupat katsovat havikkig, ja ne tuot-

teet jaavat, joita menee eniten.

Vastuullisuutta vaativat kaikki
Kuluttajia yhdistaviakin teemoja on. Yksi
niista on vastuullisuus.

Vastuullisuus nayttaytyy kuluttajille tie-
tona raaka-aineiden alkuperasta, kierra-
tysmahdollisuuksina ja ruoan kotimaisuu-
tena. Suomalainen mansikka ja peruna
ovat arvossaan.

— Toinen yhteinen teema on terveelli-
syys. Kaikki eivat ehka ole sisdistaneet sita
eivatkd noudata terveellisiad ruokailutottu-
muksia, mutta tiedossa oleva asia se on.

Myés digitaalisuus yhdistaa. Sosiaalisen
median suositteluilla on vaikutusta kulut-
tajiin. Yritykset tuovat oman osaamisensa
tarjolle kuluttajille reseptipalveluillaan ja
tarjoavat sisaltojaan eri kielilla. Mitronen
pitaa sitd hyvana asiana.

- Ihmiset voivat hakea omissa pirsta-
loituneissa kuplissaan verkosta sitd, mita
juuri he haluavat.

— Kun kustannukset nousevat, ruoassa

on helpompaa sadstaa kuin asumisessa
ja lilkkkumisessa, Lasse Mitronen sanoo.

29

“Toinen daripdad

joutuu saastamaan

henkensd edesta.

Toinen porukka on

se, joille hinnan-
nousulla ei ole
merkitysta.”

Lasse Mitronen
tydelamaprofessori
Tampereen yliopisto
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15

!'f'

£ b




.| MENESTYVA TUOTE [y&
Bl ﬁ

Teksti: Saara Ignatius | Kuvat: Laura Vesa
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K-Supermarket Ratinan kauppias
Marko Laaksonen kertoo, etta vii-

dessd vuodessa on tapahtunut

paljon. “Yksi suurimmista muu-

toksista on asenne, jolla kuluttajat
uhtautuvat valmisruokaan.”
, : : -
] [ ]

Ratinan K-Supermarket

MENESTYSVALIKOIMAA
RAKENTAMASSA

Alkujaankin laajan valikoiman K-Supermarket Ratina on kasvattanut

tuotevalikoimaansa viimeisen viiden vuoden aikana noin 25 prosenttia. Se kertoo

kuluttajien monipuolistuneista tarpeista, vahdan myos alasta. Kauppojen ja

elintarviketeollisuuden yhteistyoltd tamd vaatii entistd nopeampaa reagointikykyd.

K-Supermarket Ratina on kasvanut samaa
tahtia Tampereen vetovoiman kanssa. Silta
arki ndyttaa Tampereen ydinkeskustassa,
Ratinan kauppakeskuksessa sijaitsevassa
trendikkaassa kaupassa, johon kuuluu
kaksi kertaa normaalia suurempi valmis-
ruokavalikoima ja oma bistro.

Viitisen vuotta sitten Marko Laaksonen
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tarttui mahdollisuuteen ja aloitti uuden
kaupan rakentamisen. Suunnitteluvai-
heesta asti oli selvaa, etta valikoimasta
tulee normaalia suurempi.

— Sijaintimme maaritteli jo sen, etta oli
mentava pidemmalle. Asiakkaamme ovat
hyvin tiedostavia.

Niinpa Ratinan K-Supermarketista [Oytyi

jo viisi vuotta sitten esimerkiksi normaalia
laajempi juomavalikoima ja valmisruoka-

tarjonta. Nyt nama tuoteryhmat ovat enti-
sestaan paisuneet.

- Kuluttajien monipuolistuneet tarpeet
nakyvat arjessamme. Asiakkaan ostopaa-
tékseen vaikuttavat muun muassa kaytto-
tilanne ja laajempi ostomotivaatio. Vauh-

dikkaassa elamassa turvaudutaan tuttuihin
vaihtoehtoihin. Vapaalla valintoja kartoite-
taan enemman.

Valikoimaa ohjaavat iso

kuva ja jatkuva palaute
Asiakaspalautteet ovat kaiken ldhtokohta.
Laaksoselle niiden seuraaminen on ensisi-
jaisesti valinta, joka ohjaa kaupan liiketoi-
mintaa.

- Pyrimme aina keradmaan asiakkail -
tamme yksilollista palautetta valikoi-
mastamme, emme suunnittele tarjoa-
maa pelkastaan ketjuvalikoiman pohjalta.
Haluamme olla eturintamassa valikoiman
suhteen.

— Toiseksi tarkein linkki ovat tavarantoi-
mittajakumppanit, joiden tarjonta kertoo
meidankin tulevaisuuden mahdollisuuk-
sistamme. Tama on meille térked kanava
trendien ymmartamiseen.

Laaksonen kertoo, etta nopea kasvu on
nakynyt erityisesti pienpanimotuotteissa,
vegeruoissa ja kasvisvaihtoehdoissa. Kun
valikoima kasvaa, hyllytilaa sopeutetaan.

— Teemme sitd tuoteryhma edelld aina
tarpeen mukaan. Valmisruoalle meilla
on taman kokoluokan kauppaan ndhden
ainakin kaksinkertainen maara tilaa. Valta-
osa siitd on take away -tuotteita ja lounas-
salaatteja.

K-Supermarket-ketjussa on parhaillaan
menossa koko ketjua koskeva valmisruoan
tilan lisadminen. K-Ryhman K Valikoima
-palvelu ohjaa kauppojen tekemista tarjo-
amalla ajan tasalla olevaa tietoa. Asiakas-
palautetta kerdtdan mittavilla asiakastut-
kimuksilla. Lisaksi ryhmatasolla kauppoja
palvelee paivittain saatava valittoman
palautteen malli.

— Tarkein lahde valikoiman hienosaa-
toon ovat asiakaspalautteet. Somekana-
villa on myds tarkea rooli.

Luksusta ja ruokahdvikin hallintaa
Vaikka maailman taloustilanne on heiken-
tanyt yleisesti ostovoimaa, pienet luksus-
tuotteet myyvat.

— Nautintoja etsitddn muun muassa
ruoasta. Toisaalta rahaa kdytetdan koko-
naisuutena véhemman, toisaalta saatetaan

ostaa levy suklaata tai tehda viikonloppuna

vahan parempi parsa-ateria.

Valikoiman kasvaessa on havikin hallin-
nan jarjestdminen olennaista. Uudet tuo-
tetestaukset ovat valttamattomia kulut-
tajatyytyvaisyyden takeita mutta vaativia
kokonaisuuden hallinnan kannalta.

— Ruokahavikin minimointi on yksi tar-
keimmista asioista toiminnassamme.
Pyrimme pitdamaan uusien tuotteiden
kokeilut sopivassa mittakaavassa.

— Lihojen ja kalojen osalta tuotteita tes-
tataan viikosta kolmeen, ja esimerkiksi
panimopuolella seka teollisissa elintarvik-
keissa sykli on muutamissa kuukausissa.

Muuttujia riittad. K-Supermarket Rati-

nan tuotemaara on talla hetkella yli 20 000.

Se on ldhes viisi tuhatta tuotetta enem-
man kuin kauppaa perustettaessa.

Nopeatempoisuus vaatii yhteistyolta
enemman

Arki Ratinassa on tuhansien tuotteiden
hallintaa, paivittaisia kokeiluja ja jatkuvan
palautteen analysointia.

- Kai se on niin kuin monessa muussa-
kin hommassa, etta tasta taytyy nauttia,
kauppias nauraa.

Nopeatempoisuus ja kulutuksen muu-
tokset haastavat koko ketjua.

- Viime vuoden nopea inflaatio opetti,
ettd suunnittelurytmia pitaa pystya tiivis-
tamaan. Aikaisemmin hyvin toiminut nel-
jan kuukauden rytmi ei olekaan en&a ehka
riittdvan ketterd, tasta kumppanit ovatkin
ottaneet hyvin kiinni, Laaksonen sanoo, ja
jatkaa:

- Meilld kaupan ja teollisuuden teki-
joilla pitdisi olla entista vahvempi yhteinen
missio ollaksemme jatkuvasti kuluttajien
kanssa samalla pulssilla ja paastaksemme
yha pidemmialle.

Lopulta toimivan tuotevalikoiman ja
-tarjonnan rakentamien on peruspuurta-
mista.

- Taytyy olla perillad isosta kuvasta
megatrendien muuttaessa ymparistoa.
Lisdksi on ymmarrettava tuottajapuolta.
Sitten joskus harvoin my&s oma visio
asioista toimii. Kdytannossa tama on raa-
kaa tyota ja prosessin seuraamista, han
kiteyttaa.

Ruoka-alan iso trendi, monikanavainen shop-

pailu, on pysynyt Ratinassa hillittyna.

- Iso osa asiakkaista palasi koronan jalkeen
tdhan perinteiseen malliin. Suomessa ruo-
kakaupat ovat térkea osa ihmisten elaman-
rytmid. Verkkokaupan edut eivét vield ole
ajaneet perinteisen kaupan ohi toisin kuin
muualla Euroopassa. Meilla ei ole ruuhkia
juurikaan, joten kauppa-aika pysyy lyhyena,
sanoo Marko Laaksonen.
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Teksti: Lea Penttild
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Data on kaupan uusi oljy

TASMATARJONTA
KEHITETAAN TARKAN
TIEDON POHJALTA

Turvallista lohturuokaa, niksikkyyttd, levollisilta lapsuusajoilta

terveyspdivitettyd retroruokaa, tdsmdhyvinvointia ja vartissa valmista -filosofiaa.

Ruokatrendit ja eldmdntaparemontit samoin kuin supervaivattomuutta korostava

ruoan verkkokauppakin eldvdt alueellisesti omaa eldmddnsd. S-ryhmd rakentaa

tasmadtarjontaansa Hangosta Ivaloon uudella asiakastietoihin pohjautuvalla

Data on mukana kaikessa. Asiakkaiden
saatavilla on tietoa paiva paivaltd enem-
man. Samoin kaupoilla itsellaan. Parhaiten
parjaavat ne, jotka kykenevat hyddynta-
maan kasvavien datavirtojen tietoa asia-
kastarpeiden ymmartamiseksi ja niiden
ratkaisemiseksi entistd osuvammin. Asiak-
kaat puolestaan tekevat entista analyytti-
sempid ostopdatoksia ja lahettavat koke-
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valikoimaoptimoinnin tyokalulla.

muksensa verkon vietavaksi eteenpain.
Ruokakorin ravintolaskuri, ruokaostosten
kotimaisuusaste tuoteryhmittain, hiilija-
lanjaljen vaihtelut, hedelmien ja vihan-
nesten kulutuskayra seka verkkokaupan
alykas ostoslista, joka muistuttaa ruoka-
tarvikkeista, joita saatan keittiossani lahi-
paivina tarvita. Nama ovat esimerkkeja
arkea helpottavista mobiilipalveluista, joita

S-ryhmaéssa on kehitetty kiihtyvaan tah-
tiin viimeisten vuosien aikana asiakkaiden
ostotietoja hyddyntden.

SOK:n tuoteryhmajohtaja Heidi Salmi
tietad tdsmavalikoimien syntyvan tarkan
tiedon pohjalta.

— Asiakastiedon hyddyntaminen osana
osuvampien valikoimien tekemistd on kyt-
ketty tiiviiksi osaksi kaupparyhman perus-

8|0 81uUOY :BANY

- Olemme saaneet uudesta valikoimaoptimoinnin
tyokalustamme tarpeellisen ja kaivatun vélineen

’ S-ryhmdn teettdmadn tutkimuksen
mukaan puolet suomalaisista uskoo, ettd
tarkka tieto omista ostoksista vaikuttaa
heiddn ostokdyttidytymiseensd.

vastataksemme raatdlsidysti ja myymalakohtaisesti

kulutuskysyntdan, SOK:n tuoteryhmajohtaja Heidi

Salmi toteaa tyytyvdisena.

tekemista. Pyrimme vastaamaan koko ajan
entistd paremmin siihen, ettd jokaisessa
myymalassédmme olisi asiakaskysyntaa
parhaiten vastaava valikoima.

Kaivattu ty6kalu valikoimaraatalointiin
Entista tarkempaa myymalakohtaista vali-
koimaa on S-ryhmassa tuottanut jo kohta
vuoden verran uusi valikoimaoptimoin-
nin tydkalu (Assortment Optimization and
Clustering). Kehittyneeseen analytiikkaan
seka tuotteiden tuoteominaisuuksiin ja
algoritmeihin perustuvan tyokalun poh-
jana on S-ryhman kuittidata.

— Tama tarpeidemme mukaan raataloity
tyokalu on ehdottoman hyva tapa hyédyn-
taa isoa datamassaa. Karkeasti yksiker-
taistaen keratyistd ostotiedoista yhdessa
tuoteominaisuuksien kanssa tulostuu ty6-
kalun toisesta paasta myymalakohtaisesti
mukautettu valikoimaehdotus.

Samankaltaisen asiakaskayttdytymisen
perusteella myymalat voidaan jaotella eri
ryhmiin.

—Jos havaitsemme kayttaytymisessa tar-
peeksi suuria eroja, myymaldistad luodaan
klustereita eli ryhmig, joille muodostetaan
oma optimoitu valikoima ostokayttaytymi-
sen pohjalta.

— Esimerkiksi Ivalon ja Hangon myyma-
[6issd sama hyllymetrimaara voi tayttya
hyvin erilaisista tuotteista, mikali myyma-

I6iden kysynta poikkeaa merkittavasti toi-
sistaan. Tyokalu analysoi tuotemassan ja
antaa valikoimaehdotuksen, jota valikoi-
masta vastaavat henkilot muokkaavat tar-
peen mukaan.

Salmi toteaa valikoiman hiotumman
optimoinnin hyddyttavan eniten pienimpia
myymaloita.

- Jos hyllyssa on tilaa 30 tuotteelle, nii-
den on oltava sen myymalan kannalta
osuvimpia tuotteita ja nayttaydyttava asi-
akkaalle selkedna kokonaisuutena.

— Valikoimamuutoksia on tullut tyékalun
kayttoonoton mydta kategorioista riippuen
vaihteleva maara. Erityisesti ensimmaisilla
optimointikierroksilla niitd on voinut tulla

runsaastikin.

Liikenteen solmukohtiin leipid,
maaseutupitdjiin lihapullia
S-ryhmaéssa ostotietoja kasitelladn paa-
saantoisesti asiakasryhmatasolla. Ketjuoh-
jauksen asiantuntijat eivat nde yksilollisia
asiakastietoja eli ostotietoja ei voi yhdistaa
johonkin tiettyyn henkiloon.

— Tydkalun mydta voimme vastata
aiempaa paremmin myymalakohtai-
siin tarpeisiin. Esimerkiksi liikenteen sol-
mukohtien myymaldissa korostuu heti
syotavat, toisaalla taas aterian osa -tyyp-
pinen valmisruoka tai vaikkapa tietty
brandi. Valikoimaoptimoinnin tyokalu ei

veda automaattisesti paikkakuntia omiksi
klustereikseen. Néaemme kuitenkin, etta
samantyyppinen kysynnan rakenne keskit-
tyy paikkakunnittainkin — esimerkiksi suur-
ten kaupunkien myymaldissa on saman-
kaltaista kulutuskysyntaa.

Asiakastiedon kasvavasta liiketoiminnal-
lisesta roolista on puhuttu jo kauan. Vaikka
tasta tiedosta kyetdan hyodyntamaan
vasta pieni osa, on sitd nimitetty bisneksen
uudeksi Oljyksi.

— Tietenkin myynnin ja kannattavuuden
paraneminen on asiakastyytyvaisyyden
ohella uuden tyokalun, analyysin ja algo-
ritmien tahtaimessa. Tydkalun kehitystyd
jatkuu, mutta jo tassa vaiheessa vaikutuk-
set myyntiin nayttavat odotusten mukai-
silta ja lupaavilta.

S-ryhma

» Verkostoon kuuluu yli 1 800 toimi-
paikkaa ympari Suomen.

+ Osuuskauppojen jasenia eli asia-
kasomistajia on ldhes 2,5 miljoo-
naa.

+ Asiakasomistajista yli 380 000 seu-
raa kulutustaan S-mobiilin Omat

ostot -palvelulla.
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SYOMASSA PETRAN KANSSA

Teksti: Tiina Makkonen | Kuvat: Taina Renkola

"PARASTA ON
TAVALLINEN
PERUSELAMA"

Petra Olli nauttii siitd, ettei tarvitse endd

viettdd kurinalaista kilpaurheilijan eldmdd.

Nyt saa vdlilld myds herkutella.

Kuortaneen urheiluopiston ravintolassa on
tanaan ruokana broileria, smetanaista har-
kapataa ja metsdsienikeittoa. Se maistuu
painimestarille hyvin.

- Olen aina uskonut perushyvaan koti-
ruokaan. Silla parjaa pitkalle. Kokeilin kil -
pailu-uran aikana sitd, ettd punnitsen
tarkkaan kaikki sydmiseni ja lasken kalorit,
mutta se ei sopinut minulle. Ruokahifistely
ei ole minun lajini.

— Painoluokkaurheilussa on toki valilla
pakko taiteilla sydmisten kanssa. Kun pai-
noa piti pudottaa ennen kisoja, taytyi vain
vakisin puristaa kiloja pois. Se oli rankkaa.

- Muuten sydmistapoihini on aina
kuulunut, ettd syon perusterveellisesti ja
huolehdin siitd, ettd mukana on aina kevyt
vélipala, esimerkiksi omena tai banaani.
Jos ei sité ole ja tulee nalkakiukku, on
pakko sy6da mita sattuu. Sita yritan valt-
taa. Syéminen on yksi térkeista perus-
asioita. Kun on syonyt hyvin ja energiata-
sot ovat kunnossa, on myds parempi mieli,
painimestari muistuttaa.

Kilpailu-uran paattyminen on muut-
tanut suhteen ruokaan avoimemmaksi.
Nykyaan ruoka on Petra Ollille polttoai-
netta mutta myds hyvista mauista nautti-
mista mukavassa seurassa.
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— Kun ei enaa tarvitse painoa pudo-
tella, on silloin talloin kiva kdyda muka-
valla porukalla sydmassa ammattilaisten
tekemaa ruokaa ja nauttia kunnon maku-
elamyksista. Olin vastikdan kuvauksissa
Ravintola GastroGrill Muréssa Helsingissa.
Voi etta kun oli hyvaa pihvia! Oli pikkuisen
erilaista kuin omat grillaukset, Petra Olli
nauraa.

— En ole hyva kokki keittidssa. Varsinkin,
kun olen yksin kotona, teen sitd, mika syn-
tyy nopeasti ja yksinkertaisesti. Makaronia
ja jauhelihaa menee aika paljon.

Kaksi kotia

Petra Olli asuu Seindjoella, puoliso Tallin-
nassa. Pohjanmaan ja Viron vali on tullut
vuosien mittaan molemmille tutuksi. Reis-
saamista on riittdnyt muutenkin.

— Matkustelin urani aikana ulkomailla
tosi paljon yksin. Viimeisina vuosina olin
ainoa suomalainen naispainija, joka kiersi
arvokisoja. Toinen valmentajani oli virolai-
nen, toinen venaldinen. Valmennuskult-
tuuri oli aika erilainen kuin nykypéaivana
suomalaisten valmentajien kanssa. Se oli
kova koulu. Yksindisyys vaivasi usein.

- Valmentajana yritédn painottaa urhei-
lijoille, ettd vaikka paini on yksilolaji, myos

Petra Olli valmentaa lukioikaisia nais-

painijoita Kuortaneella. Urheiluopis-
ton ravintola on hénelle tuttu lounas-

paikka.
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“Tuntuu siltd, ettd
L adn kaikkien

itella
otain 1 Q

hienoa. Se atheut-

taa paineita.
Toki minulla on
haaveita, mutta

kaikki on hyvin
nytkin.”

tiimi on tarked. Jokainen urheilija on téar-
ked, vaikkei kaikista voi huippuja tullakaan.

— Laheisilla ihmisilla on iso vaikutus
ainakin minun hyvinvointiini. On tarkeag,
ettd on ihmisia, joiden seurassa saa olla
ilman paineta omana itsenaan.

Pienia iloja

Petra Ollia ja puoliso Indrek Vassusta
yhdistaa painitaustan lisdksi moni muu-
kin asia.

- Meilta kysytaan usein vinkkeja, minne
kannattaisi Tallinnan reissulla menna.
Emme osaa vastata. Vaikka keskustaan
on kymmenen minuutin matka, olemme
Tallinnassakin aika kotihiiria. Esimerkiksi
kesalla kaikkein hauskinta on, kun saa
omalla pihalla grillata eika tarvitse lah-
ted mihinkaan hirveaan ihmispaljouteen.
Myds pihatdiden tekeminen on kivaa. Tyk-
kaan esimerkiksi puiden pilkkomisesta.

— Olen pohjalainen jaarapaa ja vaan-

taja. Olen harjoitellut kovaa, ja paini on
ollut eléaméan paatahtain, mutta ian myota
minussa taitaa nakya yhd enemman myos
pehmeampia puolia.

Ensi vuonna 30 vuotta tayttava painija-
tahti yrittdd muistuttaa itselleen, etta tule-
vaisuudesta ei kannata stressata.

— Tuntuu siltd, etta nykyaan kaikkien
pitdisi tavoitella jotain isoa ja hienoa. Se
aiheuttaa paineita. Toki minulla on haa-
veita, mutta kaikki on hyvin nytkin.

huipulle yltanyt Petra Olli toimii

Kuka?

Maailman naispainin korkeimmalle

nykydan painivalmentajana ja some-

vaikuttajana. Han tekee vaikutta-
jayhteistyota muun muassa Atrian

kanssa.
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Teksti: Pirjo Latva-Mantila | Kuvat: Tuukka Kiviranta
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- Olen vdhan ylianalysoija, sanoo nuori
maatalousyrittdjd, joka saa mielenrauhaa
Excel-taulukoista ja talouden jatkuvasta
seurannasta.
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Taisin olla 13-vuotias,
kun aloin tehdd pienid
hommia tilalla, kuten
pestad sikalaa. Pelto-
tothin menin heti kun
sain traktorikortin
15-vuotiaana.

Katia Isoaho ryhtyi rakentamaan itselleen
sikalaa vuonna 2020. Ensimmaiset por-
saat saapuivat Kauhajoen Hangaskylassa
sijaitsevaan upouuteen sikalaan kevaalla
2021. llman lujaa uskoa kotimaiseen lihan-
ja ruoantuotantoon ei 1,5 miljoonan euron
investointi olisi toteutunut.

Kiinnostus maatalousyrittdjyyteen ei tul-
lut didinmaidosta, silla Isoahon vanhem-
milla ei ole maatilaa. Kipind syttyi isén vel-
jen Vesa Isoahon isannsimalla sukutilalla
Jalasjarvella.

- Ajattelin jo nuorena, etta tasta mina
tykkaan. Taisin olla 13-vuotias, kun aloin
tehda pienid hommia tilalla, kuten pesta
sikalaa. Peltotéihin menin heti kun sain
traktorikortin 15-vuotiaana.

Han opiskeli ensin maaseutuyrittajaksi
ja jatkoi ammattikorkeakouluun agro-
logiopintoihin. Opinnot ammattikou-

lussa olivat vield alkuvaiheessa, kun Vesa

hankki omistukseensa Kauhajoella myyn-
nissa olleen sikalan. Sedan etésikalasta tuli
17-vuotiaalle Katia Isoaholle sekd harjoitte-
lupaikka etta tydmaa.

Oman, 3000-nelidisen ja 1900- paikkai-
sen sikalansa hén rakensi samalle tontille
Vesan sikalan viereen.

Kyseessa on moderni sikala, jossa seka
eldimet etta ihmiset viihtyvat ja voivat
hyvin.

- Karsinoissa on kuivat ja puhtaat
makuupaikat seka virikkeitd ja kuivikkeita.
Tihkukastelulinja pitaa ritildalueen jatku-
vasti kosteana ja porsaat oppivat kdymaan
asioilla ritilan paalla, jolloin muu osa kar-
sinasta pysyy kuivana. Se on hyvaksi elai-
mille, samoin ihmiselle, silla fyysinen tyo
vdahenee merkittavasti. >
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Katia nauttii tyostaan sikalassa, mutta han viihtyy erittain hyvin myos traktorin hytissa

peltotoissa.

Sikalassa on my®&s lattialammitys, joka
sekin lisdd porsaiden mukavuutta ja pitaa
jalat kuivina. Koneellinen ilmanvaihto taas
antaa jatkuvasti raitista ilmaa. Nykyaan
tilalla on my6s pesurobotti, joka vapauttaa
lisda aikaa sikojen hoitoon.

Ruuhitilaa on enemman kuin mita saa-
dokset edellyttavat.

- Jarkeilin asian niin, ettd porukassa on
aina joku heikompi, ja kun ruuhitilaa on
vahan enemman, kaikki padsevat oikeasti
sydbmaan eika ketadan sorsita pois ruuhelta.

Ja mika parasta, sikalassa on showroom,
josta myos ulkopuoliset paasevat kurkki-
maan porsaiden eldmaa ilman, etta bio-
turvallisuus vaarantuu.

— Halusin omalta osaltani lisaté alan
lapinakyvyyttd, silla on tarkead, etta varsin-
kin koululaiset ndkevat mistd ruoka tulee.
Ettei tieto perustu pelkkiin oletuksiin ja
kuulopuheisiin.

Siistia sisatyota
Katia Isoahosta tulee aikanaan myos Iso-
ahon sukutilan jatkaja, silla sedan omilla
lapsilla ei ole mielenkiintoa ryhtya jatka-
jiksi. Tilakaupoilla ei ole kiiretta, silla nykyi-
nen isanta on vasta 56-vuotias.

Suurin osa tyopaivista kuluu omassa
sikalassa, jonne on noin 40 kilometrin tyo-
matka. Joskus paivat venyvat yli 10-tunti-
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siksi. Sikaloissa on apuna yksi tydntekija
ja tarpeen mukaan myds oma isa. Manu-
koira on niin ikdan tuttu naky tydmaalla.

Vapaa-aikana nuori maatalousyrittaja
tapaa miesystavaansa, joka hankin on
maanviljelija.

Isoaho ei voisi kuvitella itselleen mitaan
muuta tyotd tai ammattia. Myds omat van-
hemmat ja kaverit tietdvat maatalousyrit-
tdmisen olevan Katia Isoahon juttu.

— Se ei ole ollut kenellekdan koskaan
epaselvaa. Ehka aiti saattoi muutaman
kerran kysya, ettd ihanko tosissani olen ja
jaksanko tehda tata lopun eldmani. Kun
oma sikalani valmistui, tydnkuvani alkoi
kiinnostaa aitidkin tarkemmin: selvisi, etta

tdmahan on siistia sisatyota.
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Kun oma sikalani
valmistui, tyonkuvani
alkoi kiinnostaa ditidkin
tarkemmin: selvist, ettd
tamdhdn on siistid sisd-
tyota.
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16-17 Teen konttorihommia.
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Herdan, puen paalle, har-
jaan tukan ja ldhden aja-
maan tydmaalle, jossa
olen perilla puolen tunnin
paasta.

Keitan aamukahvit, sydn
jugurtin ja kierran sikalan.
Porsasauto saapuu.
Otamme porsaat sisdan
tyontekijan kanssa ja
alamme lajitella ja ohjata
niitd karsinoihin.
Kierramme karsinoita, kui-
vittelemme ja kolaamme
lantaa, jos tarvetta.

Syon evaat, sitd mita sattuu
olemaan mukana,

hyvalla tuurilla didin
tekemaa ruokaa.
Teurasauto saapuu. Kaikki
|ahtevat siat on punnittu
edellisend paivana.
Laskemme jéljelle jadneet
eldimet, ja merkkaan ruok-
kijalle oikean sikamaaran.
Jatkan karsinoiden kierta-
mista ja kuivittamista, ja
tarpeen mukaan laakitsen
sikoja.

Valmistelemme puhdasta
osastoa valmiiksi seuraa-
valle porsaserélle.

(@)

Merkkaan Exceliin

muun muassa paivan
onnistumiset.

Ajelen kotiin, kdyn suih-
kussa ja lahdetddn Manun
kanssa koirapuistoon.
Katselen Netflixia ja menen
nukkumaan klo 22.

T6616n yhteiskoulun oppilaat (vas.) padsivat kokkaamaan

arvostetun kokin Tommi Tuomisen johdolla.

Perhon kokkikoulun opiskelijat valmistivat kutsuvieras-

raadille kolmen ruokalajin lounaan.

ATRIA 100 NUORTA
KOKKIA -KIERTUEELLA
KOKATTIIN HUIPPUKOKIN
OPASTUKSELLA

Jo 20-vuotias Atria 100 Nuorta Kokkia -koulutusohjelma jalkautui

juhlavuotensa kunniaksi kiertueena ympdri Suomea. Ravintola-alan

mahdollisuuksia avattiin niin kokkiopiskelijoille kuin yldkoululaisillekin.

- Tydévoimapula on télld hetkelld kiistaton
haaste ravintola-alalla, ja Atria haluaa tehda
oman osansa sen selattamiseksi, koulutus-
ohjelman rehtori Sofia Lind kertoo.

Atria 100 Nuorta Kokkia -kiertue vie-
raili ammatti- ja ylakouluissa Helsingissa,
Turussa, Seingjoella ja Oulussa. Ammatti-
kouluissa koulutusohjelman johtaja, ravin-
toloitsija Tommi Tuominen kertoi opiske-
lijoille oman inspiroivan uratarinansa seka
piti masterclassin, jossa raaka-aineina oli-
vat maailman parhaana pihvilihana palkittu
maitorotuisen hiehon ulkofilee sekd anti-
bioottivapaan kanan siipiluullinen filee.

— Masterclassin jalkeen opiskelijat kok-
kasivat samat ruuat omilla liséyksillaan ja
tarjoilivat kolmen ruokalajin lounaan kut-
suvieraille, Tuominen avaa.

Kutsuvieraina toimineet ruoka-alan ja
median edustajat pisteyttivat annokset, ja
kunkin kaupungin voittajajoukkueet pal-

kittiin. Tuominen palkitsi kustakin voit-
tajajoukkueesta vield yhden opiskelijan
harjoittelupaikalla Michelin-tahdella palki-
tussa Finnjavel-ravintolassaan.

— Seindjoen paivassa harjoittelupaikan
napannut opiskelija on harjoittelunsa jo
suorittanut, Turussa voittanut on aloitta-
massa harjoittelunsa syksyllg, kertoo Tuo-
minen.

Helsingissa kiertue vieraili Perhon Liike-
talousopistossa. Perhon koulutuspaallikkd
Mervi Vilén-Peltoniemi luonnehtii Atria
100 Nuorta Kokkia -konseptia legendaksi,
jonka tuntee jokainen ravintola-alan toi-
mija.

— Taman tyyppiset tapahtumat ovat eri-
tyisen hienoja lisdamaan alan nakyvyytta.
Paiva oli suunniteltu tarkasti ja ammatti-
maisesti, ja opetus oli hyvin rakennettu,
Vilén-Peltoniemi kiittelee.

Ravintolakoulujen lisdksi kiertue ilah-

dutti ylakouluissa, joissa yhdeksasluok-
kalaiset paasivat niin ikdan kokkaamaan
Tuomisen ohjauksessa. Kaikkiaan Atria
100 Nuorta Kokkia -kiertue kannusti noin
150 nuorta rakentamaan ravintola-alalla
omanlaisensa, antoisan urapolun. Palaute
yhteistydkumppaneilta ja opiskelijoilta oli
erinomaista.

— Moni koulu kutsui meidat jo vierailulle
myds ensi vuonna, naurahtaa Lind.

Atria 100 Nuorta Kokkia jatkuu taman
vuoden osalta elokuussa kdynnistyneen,
perinteisen koulutusohjelman muodossa.

@ Tutustu koulutusohjelmaan:

Hyvd Ruoka 25



29

Vastuullisuus on keino
luoda kilpailukykyd.

Vuonna 2022
Atria vei
ert lihalajeja yhteensa

39

miljoonaa kiloa

33

maahan.
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Teksti: Hanna Pehkonen | Kuva: Vesa Peltonen

VASTUULLISUUS
VIENNIN VALTTINA

Vastuullisuus on erottautumistekijd, jolla voidaan tehdad

kauppaa vientimarkkinoilla. On vain kerrottava otkeat

asiat otkeassa maassa oikealla tavalla.

Vientipdallikkd Tuomas Viita térmaa kan-
sainvalisten asiakkaiden kanssa saannolli-
sesti konkreettisiin kysymyksiin Atrian vas-
tuullisuustyostd. He saattavat kysya, miten
Atria edistaa YK:n kestavan kehityksen
tavoitteiden saavuttamista tai pyrkii kohti
hiilineutraaliustavoitettaan.

Viitaa alkoi kiinnostaa, miten vastuulli-
suustyota voitaisiin hyddyntad paremmin
Atrian viennissa. Han paatyi tekemaan lop-
putyonsa MBA-tutkinnon Menestyksen
strategiat -kokonaisuuteen vastuullisuu-
den merkityksesta viennissa.

- Vastuullisuustoimet yritetdan ottaa
viennissa kokonaisuutena huomioon
enemman ja enemman. Vastuullisuus on
iso osa Atrian strategiaa, ja joka kohdassa
organisaatiota on mietittava, miten sita
kasitellaan ja hyodynnetaan.

Arvo muodostuu tuotteen taustalla

— Tuotteen arvo muodostuu Atrian arvoista
seka tavasta tehda ja tuottaa tuotteita,
Viita sanoo. Vasta niiden jalkeen tulevat
tuoteominaisuudet.

Vastuullisuudesta pitaa viestia eri tavalla
eri maissa ja yritys- kuin kuluttaja-asiak-
kaille.

— Vastuullisuusasiat ovat lisdarvomerki-
tyksia, joilla voidaan valttad hintakilpailu
isojen, kansainvalisten yritysten kanssa.
Vastuullisuus on keino luoda kilpailukykya.
Pitda vain 10ytaa kanavat, joiden kautta
lisaarvotuotteista kiinnostuneet asiakkaat
saavutetaan.

Norja on konkreettinen esimerkki vas-
tuullisuuden arvosta ja toisaalta siitd,
miten vastuullisuus on meille arkista teke-

mistd, jota ei mielleta erityisena vastuul-
lisuustyona. Norjassa arvostetaan suo-
malaista lihaa, jota ei tarvitse testata
salmonellan varalta kuten muuta tuonti-
lihaa.

Kiinan markkina tukee kiertotalouden
nakokulmaa. Maa on suurin kanava Atrian
sivutuotteille. Siita, etta eldimen ruhosta
hyodynnetdan tarkasti kaikki mahdollinen,
kannattaa puhua vientimarkkinoilla.

Asiakas kaipaa todisteita
Lihantuotannon yleisesta hyvaksyttavyy-
desta ei kayda keskustelua vientimark-
kinoilla niin paljon kuin Suomessa, Viita
sanoo.

— Se asia on enemman Suomen ja mui-
den pohjoismaiden, joissa ollaan pitkalla
tassd ajattelussa. Vientimaissa, joissa syo-
déan lihaa paljon, on kyse enemman siit3,
ettd asiat pitaa pystya todentamaan sertifi-
kaateilla tai tarkoilla tiedoilla vaikkapa hii-
lijalanjaljen laskennasta. Luottamus ei ole
yhta suuri kuin Suomessa.

Se, mitd tehdaan atrialaisen ketjun alku-
paassa, kiinnostaa.

— Iso osa vastuullisuustyosta tehdaan
alkutuotannossa. Tuottajien tekemaa tyota
arvostetaan viennissakin.

Viidan mukaan Atrialla kerrotaan ja
uskalletaan kertoa, vaikka tiedetdan, etta
aina on niita, joille liha-alan vastuullisuus-
viestintd on punainen vaate. Vastuullisuus-
tyosta koostetaan materiaalia viennin tar-
peisiin.

- Iso kysymys on, miten toimet, joita
meilld on paljon, tiivistetddn ymmarretta-

vaksi viestiksi.

KENTALTA

Teksti: Tiina Makkonen | Kuvat: Juho Paavola

 MAARATIETOINEN
HAVIKKITYO KANNATTAA

Havikinhallinta on vastuullista mutta myos taloudellisesti kannattavaa.
Juveneksen lounasravintolat torjuvat hdvikkid muun muassa myymalla
lounasruoan ylijadmdn asiakkaille. >
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Suomi on sitoutunut puolittamaan elin-

tarvikejatteen maaran vuoteen 2030 men-
nessa. Tavoitteen saavuttaminen vaatii toi-
mia elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa.

Suurin yksittainen havikinaiheuttajaryhma
ovat kuluttajat. Elintarviketeollisuus, vahit-
tais- ja tukkukauppa seka ravitsemispalve-

lut vievat havikkikakusta yhdessa yli puolet.

Lounasravintoloissa eniten havikkia syn-
tyy tarjoiluvaiheessa. Juveneksen lounas-
pisteilld biojatteen maara on vahentynyt
selvasti sen jalkeen, kun ylijadnytta ruo-
kaa alettiin vajaa kymmenen vuotta sitten
myyda ulos. Kaytdssa on ResQClub-mo-
biilisovellus, jonka avulla asiakas voi tilata
havikkiruokaa puhelimellaan ja kdyda
hakemassa tuotteet ravintolasta sovittuun
aikaan. Lounasajan viimeinen vartti on
varattu niille, jotka haluavat kdyda keraa-
massa jaljella olevaa ruokaa alennetulla
hinnalla kotiin vietavaksi.

- Viimeisen vartin aikana asiakkaita on
herkkuruokapaivana valilla jonoksi asti.
Olemme tyytyvaisia siihen, mita maaratie-
toisella havikkityolla on saatu aikaan. Var-
sinkin havikkisovelluksen kautta myynti
kasvaa koko ajan merkittavasti, kertoo Juve-
neksen kehityspaallikko Nina Lyytinen.
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Maulla on merkitysta

Juveneksen tavoitteena on, etta ravintoloi-
den havikin osuus lilkevaihdosta on kor-
keintaan 0,5 prosenttia. Ravintolaketju on
laskenut pelastaneensa viime vuonna yli
17 300 lounasta Pelasta lounas -konsep-
tin avulla. Toitd hdvikkimaarien véhenta-
miseksi tehdaan kaikissa prosessin vai-
heissa. Ravintoloissa seurataan paivittdin
valmistusmaarid ja sitd, kuinka paljon ruo-
kaa heitetdan pois. Kaksi kertaa vuodessa
pidetdan ravintoloissa havikkiviikot, jolloin
kaikki ylijadma myds punnitaan.

- Olemme saaneet asiakkailta huip-
pupalautetta ResQClubin kautta. He ovat
tyytyvaisia, kun saavat ravintolan ruokaa
edullisesti ja voivat samalla toimia vastuul-
lisesti.

Nina Lyytisen mukaan héavikintorjun-
taan sitoutuminen on sujunut Juveneksen
ravintoloissa suhteellisen vaivattomasti.
Havikkijarjestelman yllapidosta on tullut
alkuperehdytyksen jalkeen arkirutiinia.

- Olemme huomanneet, ettd mitd
parempaa ruokaa tarjoamme, sen véhem-
man syntyy ylijdamaa. Tama kannustaa
keittidita satsaamaan siihen, ettd ruoka
maistuu ja nayttaa hyvalta.

ina Lyytinen muistuttaa, etta lautashavikki
kun asiakkaat ottavat lautaselle
in sen verran kuin jaksavat sy6da.

Juvenes on laskenut pelastaneensa viime

vuonna yli 17 300 lounasta Pelasta lounas
-konseptin avulla.

Mista havikki
syntyy?

My0s isot ruokatalot ovat vas-
tuussa siita, ettd elintarvikeketjun
ruokahavikki pienenee. Atria pyr-
kii alan johtavaksi havikin minimoi-
jaksi ja tekee havikinhallintatyota
myds talon ulkopuolella. Atrialta voi
tilata omaan ammattikeittioon kou-
luttajan, joka kay asiakkaan kanssa
|api prosesseja, joissa havikkid syn-
tyy. Tavoitteena on selked suunni-
telma, jonka mukaan héavikkia voi-
daan hallita.

— Havikin syntyyn vaikuttaa koko
keittioprosessi tilauksien tekemi-
sesta aina siihen hetkeen, jolloin
asiakas palauttaa lautasen. Havikin-
hallinta on pitka prosessi, ja se vaatii
kehitystyotd koko ajan, Atrian Food-
servicen kehityspaallikko Jussi Rei-
nikka kertoo.

@ Lue lisaa:

Jussi Reinikan
kolme tarppia
hyvaan havikin-
hallintaan

« Selvitd, mista havikki keittiossasi
syntyy

« Huolehdi tiimist3, joka kannus-
taa jakamaan hyvia havikinhallin-
taideoita

« Luo toimiva jarjestelmd, joka ohjaa
tyontekijoitd hallitsemaan havikkia
suunnitelman mukaisesti

Kim Westerling

Saamme tarjota
valmiimpaa arkea

Ravintolavuosi on ollut hyva ja on lupa odottaa vauhdikasta ravintolasyksya ja
talvea. Vauhdin yllapitamiseen tarvitaan kuitenkin oikeita ratkaisuja ja oikeaa
suuntaa. Yksi tallainen ammattikeittidalaa helpottava ja vauhdittava tekija on
yha valmiimmat ratkaisut. Siltd sektorilta [0ytyy vield yhdessa ratkaistavaa.
Kuluttajien kasvava kiinnostus ulkona sydmiseen nakyy ravintoloissa.
Entista suurempi osa ruokailuista hoidetaan kodin ulkopuolella, silld ulkona
syominen on monelle saavutettavissa olevaa arjen luksusta. Horeca-mark-
kina on hyvassa vedossa. Kun foodservice-ala kasvaa, on kasvettava mukana.
Olemme Atrialla kasvattaneet resursseja ja palkanneet lisda ihmisid ratkaisu-
tiimiimme voidaksemme tarjota yha paremmin apua asiakkaillemme.
Entista valmiimmille ratkaisuille on
oikeasti kysyntaa. Yksi keskeisimmista
kehityssuunnistamme Atrialla on ”
arkea monin tavoin helpottavat val-
miimmat tuotteet ja ratkaisut. Mutta YkS"l keSke'l:S'l:mm?:Std
mita valmiimpi oikeastaan tarkoittaa:
leikattua, kypsennettyd, maustettua,

ox{oy 0183 :eAny|

kehityssuunnistamme

vai kokonaista konseptia? Tarjoamme Atrialla on aﬂ"kea monin

nyt jo laajasti laadukkaita vaihtoeh- .,
toja. Tulevaisuus naytias, mika lsh- LQV0IN helpottavat
tee vetamaan, ja tata haluaisimme
miettid asiakkaidemme kanssa. 0
Maailmaa ja keittioita on raken- Tatka?,sut.
nettu valmiimmiksi kehityksella, toi-
saalta asenteilla. Tasalaatuiset, maukkaat ja hyvin sailyvat tuotteet taataan
kylla teknisella osaamisella, mutta my6s sillg, ettd tuotteet ovat uskottavia ja
ammattilaisten hyvaksymia. Maistaessani itse ensimmaista kertaa valmiiksi
maustettuja uutuustuotteitamme, kuten valkosipuli-persilja-kananfileets,
ajattelin, ettd oikeasti hyvad, on helppo myyda. Nyt olemme todella onnis-
tuneet. Ison tekijan etu on volyymi: keskitetty tuotanto on tehokasta, mika

on puolestaan asiakkaidemme ja edelleen kuluttajien eduksi. Alalla tarvitaan
laatua, mutta myo6s laadukkaita edullisemman hintaluokan vaihtoehtoja.

Yksi kasvua rajoittava haaste on ravintoloiden yha jatkuva henkilokunta-
pula. Olemme kantaneet kortemme kekoon, kun Atria 100 Nuorta Kokkia
-koulutusohjelma on tukenut kovia keittidammattilaisia jo 20 vuotta. Tata
tyota teemme jatkossakin.

Koemme Atrialla seka velvollisuudeksemme ettd etuoikeudeksemme olla
mukana luomassa tulevaisuuden keittiGammattilaisten menestystarinoita ja
elamyksia ravintoloiden asiakkaille. Jatketaan hyvaa kehitystyota parhaimpien
ratkaisujen eteen.

Erinomaista ravintolasyksya!

Kirjoittaja on Atria Foodservicen myyntijohtaja.
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Teksti: Mariaana Nelimarkka | Kuvat: Eero Kokko

Bof on mp%ihakauppa,jota pydritetddn =

perinteita kunnigittaen. Sejatkaa paivitetylla

nimell3 ja tyylilla, mutta samalla liikepaikalla

Hakaniemen hallissa, jossa P. rickin vanhem-

EL: Kje_I_l_.jd-:IrmeJ.i.LS'.'d_d‘_e .L,;F' aan Reinin

Iiha_a. pyérittivat. He toin jive ,?__ ykyisin tausta-
" s

Fe r.tfjk'en_a tarvittaessa

- . f

BOF: LIHAKAUPPA UUDISTUI,
MUTTA PALVELEE KUIN
SILLOIN ENNEN

Bof on paikka, josta saa maailman parasta suomalaista lihaa. Palveleva lihakauppa

pdivitti itsensd 2020-luvulle. Tdydellisen lihapalan ddrelld tuore yrittdajd herkistyy.

Patrick S6derman oli kolme vuotta sitten
valinnan paikassa. Suvun yritys Reinin liha
oli myyty isommalle toimijalle, ja perinteik-
kaasta kauppapaikasta Hakaniemen hallissa
oltiin luopumassa. Antaisiko han kolmannen
sukupolven edustajana yrityksen kuolla?
Soderman, keittiomestari ja lihamestari
taustaltaan, halusi perinteen jatkuvan.
Han onnistui neuvottelemaan Bofille tutun
paikan siind vaiheessa kun hallikauppiaat
olivat palaamassa takaisin viiden vuoden
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remontista kuoriutuneeseen halliin.

- Saimme palata tutulle liikepaikalle
uudella nimella. Tama tila on ollut meidén
perheelldamme vuodesta 1972, ja nyt sana
kulkee: vanhat omistajat palasivat uudella
lihakaupalla, S6derman iloitsee.

Nyt 36-vuotiaalle Sédermanille kehitys-
kaari oli luonteva.

- Olen kasvanut perheyrityksessa. Yrit-
tdminen tuntuu omalta. Vanhempani Kjell
ja Irmeli S6derman ehtivat olla nelisen

vuotta eldkkeelld, en usko ettd he jaksavat
enaa raatamista, vaikka ovatkin mielelldan
mukana yrityksen taustalla. Tarvitsen heiltd
konsultointiapua, Séderman toteaa.

Hanen oma osaamisensa on ravinto-
lapuolelta: hdan on tydskennellyt alalla ja
tehnyt ravintolakauppaa.

Nyt asiakkaat tulevat tuttuun lihakaup-
paan melkein kuin silloin ennen. Entista
valoisampi halli on houkutellut ihmisia
vuolaina virtoina, mutta entisaikoihin ver-

Kauppiaan tydnkuvaan kuuluu nykydan myos
somettaminen. S6derman on halunnut pa-
nostaa myds trendikkaisiin nettisivuihin.

rattuna on yksi iso ero: hallissa asioidaan
ennen kaikkea viikonloppuisin ja juhlapy-
hien alla. Silloin sinne tullaan kaukaakin.

— Lihabisnes ei voi sdilya, jos sydodaan
pelkkaa sisafiletta. Koko eldin pitaa syoda.

— Kylla meille saisi tulla lahelta ja arke-
nakin. Teemme arkeen esimerkiksi puo-
livalmiita "Pannuvalmiita”, kuten pane-
roimme wieninleikkeen valmiiksi tai
pydritamme italianmamman lihapullia,
Séderman sanoo.

Jotta Bof olisi kilpailukykyinen, Séder-
man pyrkii pitdmaan pannuvalmiiden
kilohinnan samalla tasolla kuin kaupassa.
Palvelevan lihakaupan konseptiin kuuluu
my0s reseptiikka, jota on tarjolla netissa ja
tiskilla.

Lihanleikkaamisen jalo taito

Bofin idea perustuu siihen, etta liha leika-
taan itse. Patrick Sodermanille se on koko
tyon suola.

- Kun paloittelen ruhot itse, saan kaiken
hyotykdyttoon. Jokaiselle osalle ja palaselle
on joku osoite.

Tama liittyy vahvasti myds siihen, etta
liha kuuluu seka arkeen etté juhlaan.

— Kivijalkamyymalasté saa koko ruhon
laadukkaasti tehtyna. On mielestani hyva
satsata siithen, mitd syddaan ja varmistaa,
ettd alkupera ja tuoreus ovat kunnossa,
Séderman sanoo.

Lihanleikkaaminen on kasityota. Soder-
manilla on tietynlaiset kriteerit, millainen
ruhon ja lihapalan tulee olla. Han tiet&s,
mika soveltuu omalle asiakaskunnalle par-
haiten.

— Paloittelussa tarkeinté on tuntea lihan
anatomia.

Bofill ei ole erikseen leikkaamoa, vaan
kaikki tyo tehdaan samassa liiketilassa.

Se vaatii suunnitelmallisuutta, mutta tis-
kin takana mahtuu hyvin tydskentele-
maan, Soéderman vakuuttaa. Han pilkkoo

Sédermanin mukaan Bofin asiakaskunta on
hyvin trenditietoista. Hyvasta lihasta ollaan
valmiita my6s maksamaan.

samassa tilassa naudanlavat ja karitsan-
ruhot ja tekee raakamakkarat. Liha tulee
Bofiin isoina paloina, joista Soderman saa
mieleistdan kauppatavaraa.

— Meille tulee esimerkiksi kokonainen
naudan lapa luulla. Meilld on oma tyyli
leikata se tiskiin, ettd saamme kaunista
palaa. Hyva pala nadyttaa hyvalta asiakkaan
silmissd ja on jarkeva myyda. Tasalaatui-
suus on tarkeda, Soéderman kuvailee.

Trendit nostavat lihan arvoa
Patrick Séderman toteaa, etta liha-ala on
nykyaan hyvin kansainvalinen.

— Paljon tulee vaikutteita ulkomailta. Eri-
koisleikkuut, joita Suomessa ei ole perin-
teisesti tehty, maaraavat trendeja. Naita
erikoispaloja pystymme leikkaamaan, silla
Atria osaa vakioida hyvin oikeanlaisen eli-
men, joka on mureutuksen jalkeen hyva,
Soéderman toteaa. >
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Asiakkaat ovat kiitelleet lopputulosta saa-
tuaan 4-5 viikkoa riippunutta, mureaa lihaa.
Liha on viimeisen paalle, kun suurin osa nes-
teesta on haihtunut, Patrick S6derman ku-
vailee.

2%

Bofin litkeidea kiteytyy
sithen, ettd Soderman
pyorittad modernia
lihakauppaa perinteitd
kunnioittaen.

Hanen mukaansa asiakaskunta on hyvin
tietoinen trendeista. Etenkin 30-40-vuoti-
aat ovat somen ansiosta hyvin perilla siita,
mitd maailmalla tapahtuu.

— He tietavat, millainen hyvan lihan-
palan pitda olla. He tuntevat sen arvon
eivatkd pida sita itsestaanselvyytend. Kun
he tulevat paikkaan, jolla on hyvat lihapa-
lat, he ovat valmiita maksamaan lihasta,
jotta onnistuvat kotona parhaalla mahdol-
lisella tavalla, Séderman toteaa.

Laadukas pihviliha tekee siis kauppansa.

Toisaalta iso muutos on se, etta ostetun
lihapalan koko pienenee.

Bofin likeidea kiteytyy siihen, etta
Séderman pyérittada modernia lihakaup-
paa perinteita kunnioittaen.

— Haluamme vastata kysyntaan niin etta
se miellyttaa nykykuluttajaa. Paapointtina
ovat kotimaiset tuorelihat, liséna erikois-
tuontiherkut. Tuontilihan osuus on ehka
kymmenen prosenttia; se on sellaista mita
ei Suomesta saa, mutta jolle on kysyntaa,
kuten iberico secretoa.
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Dry age nostaa kotimaisen
naudanlihan uudelle tasolle

Uutena Patrick Séderman otti valikoimiin riiputetun lihan. Hanen dry age
-kaappinsa tayttyy pelkastaan atrialaisesta lihasta.

— On térkeaa valita tarkasti, millaista lihaa kaappiin laitetaan ja miettid, mil-
laisen lopputuloksesta haluaa. Riiputamme |dhinna ayrshire-hiehon selkaa.
Kaytamme kasinvalittuja parhaita pihvikarjan fileeselkdpaloja. Lihan pitaa olla
tuoretta, ja meilld se pysyy freesina alusta loppuun.

Kyseessa on maailman parhaaksi pihviksi valittu Atrian ayrshire-hieho.
Séderman kertoo, ettd rajattu maara valikoitua lihaa jakautuu pienen asiakas-
kunnan kesken. Lihan laadussa eron tavanomaiseen huomaa: rasva on sula-
vaa, todella hyvalaatuista.

— Raakakypsytys tekee hyvasta lihasta tosi laadukkaan. Lopputulos ei ole
verrattavissa tavalliseen riiputettuun, vaan se on ihan oma makuelamyksensa.
- Mielesténi dry age sopii hyvin kauppahallimiljodseen ja kuuluu tdman

paivan laadukkaaseen lihakauppaan, Séderman puntaroi.

Raakakypsytetyn lihan leikkaaminen on Sédermanista erityisen kivaa hom-
maa. Han nauttii saadessaan putsailla ja leikella lihoja hyvannakaisiksi pala-
siksi. Han nakee tulevaisuudessa kysyntaa luulliselle dry age -pihville.

— Riiputamme lihaa minimissaan 3—4 viikkoa, jonka aikana lihasta haihtuu
nestettd, liha mureutuu ja maku tiivistyy ainutlaatuisella tavalla. Tasta lihasta
leikkaamme pihvien aatelia: tomahawk- ja entrecote-pihvit, t-luupihvit ja por-
terhouse-kyljykset. Kannattaa kysya myos erikoisuuksia kuten naudan poski,
petit tender ja hanger stake.

Kaappi voi myds auttaa ravintola-asiakkaiden saamisessa. Hakaniemen
hallin ylakerrassa toimivan Kirsikan ravintoloitsija Ville Relander totesi, ettei
tarvitse omaa dry age -kaappia, ja naapurin uuteen Lyyra-liiketaloon syksylla
avautuva Bistro o Mat on jo tehnyt varauksen: lihat tulevat Bofilta. Bof jauhaa
yldkerran ravintolaan tartarin tuoreeltaan joka aamu.

Isé Gustav Granholm ja poika
Evert Granholm ovat kehittdneet
yritystaan jatkuvasti.

Teksti: Pirjo Latva-Mantila | Kuvat: Tuukka Kiviranta

YRITYSKAUPPA TOI KORV-
GORANSILLE LISAA PUHTIA
UUSIIN VALLOITUKSIIN

Atria osti viime vuoden joulukuussa 51 prosentin osuuden

Pietarsaaressa toimivasta Ab Korv-Gorans Kebab Oy:sta.

Perheyrityksessa pohdittiin kaupan eri puo-
lia perusteellisesti, silla kaupan kohteena
oli Granholmin perheelle rakas yritys.

Yrityksen juuret ulottuvat 1980-luvulle,
jolloin pietarsaarelainen grilliyrittdja Goéran
Lillkal ryhtyi kehittamaan kebabvartaassa
kypsennettavasta lihasta myyntituotetta
muille grilleille. Vuonna 1988 han perusti
kebablastuihin erikoistuneen tehtaan.

18 vuotta myShemmin tehtaalle etsit-
tiin uutta omistajaa. Snellmanilla pitkdan
tydskennellyt Gustav Granholm tarttui
tilaisuuteen ja otti kopin 2,5 miljoonan lii-
kevaihtoa tehneestd, 14 henkil6a tyollista-
neestd firmasta.

— Ostimme vaimoni Ullan kanssa 45
prosentin osuuden maaliskuussa 2006
ja loput toukokuussa 2009. Niin tasta tuli
meidan perheen yritys, han kertoo.

Perheeseen kuuluu 11 lasta, joista 6 tyos-
kentelee yrityksessa. Ensiksi mukaan tuli
vuonna 1987 syntynyt Evert Granholm.
Han tydskenteli koneenhoitajana ja sai heti
haasteellisia tehtavia.

Liikevaihto on kasvanut jatkuvasti ja on
tédna vuonna noin 30 miljoonaa euroa.
Tyontekijoitéd on noin sata.

Nykyinen tehdas valmistui elokuussa
2019. Sittemmin tiloja on laajennettu jo
kahdesti. Nelioita on nyt 4300, ja seuraava
laajennus odottaa jo suunnittelupdydalla.

Tuotteet markkinoiden huippua
Granholmeille on aina ollut tarkeas, etta
tuotteet ovat markkinoiden huippua.

— Vahvuutemme on robottilinjasto,
jonka olemme itse rakentaneet. IQF-pa-
kastuksen avulla pystymme irtopakasta-
maan jopa paistettua jauhelihaa.

Puolitoista vuotta sitten aloitti oma
pienleikkaamo, minka ansiosta yritys pystyi
vastaamaan kasvaneeseen kysyntaan.

— Meilld on ollut onnea siing, ettd asioita
on tehty oikeaan aikaan.

Goransin tuotteet ovat erittain kysyttyja
paitsi kotimaassa myds ulkomailla. Vientia
on Ruotsiin, Viroon ja yhd enemman myds
muualle Eurooppaan. Uusia tuotteita kehi-

tetaan jatkuvasti, ja kasvunakymat ovat
hyvat.

Mieluisa kumppani

Yrityskauppa oli mieluisa siirto Granhol-
meille, silla yhteistyota Atrian kanssa on
tehty jo pitkaan.

- Nyt meilld on taustalla vahva porssiyh-
tid ja tarpeeksi lihaksia menna eteenpain.
Tarkeinta sopimuksessa oli se, ettd oma
johtomme saa jatkaa kehitystyotd, meilld
kun on intohimo ja osaaminen téhan,
toteaa Evert ja kertoo hallitustyén suju-
neen todella hyvin.

1.6.2023 oli historiallinen paiva, silla sil-
loin yrityksen toimitusjohtajuus siirtyi
uudelle sukupolvelle, Evert Granholmille.
Isé Gustav jai eldkkeelle, mutta jatkaa fir-
massa neuvonantajana.

Evert vilkaisee kelloon. Meneilldan on
kiireinen viikko, silld tyon alla on uusi laa-
jennus, BRC-laatujarjestelman sertifiointi
ja paljon muuta.
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AGRICULINARY: EVAAT
PELLON JA RAVINTOLAN
YHTEISTYOLLE

Perho ja kaksi alan koulua Tanskasta ja Norjasta yhdistivdt voimansa

ja pilotoivat koulutusta, jossa puutarhojen ja ravintoloiden tyontekijdt
paasevat syventamaan tietamystaan toistensa tyosta.

Perho Liiketalousopiston lehtori Jarmo

Heimala ja viljelytoiminnan asiantun-

tija Heidi Hovi-Sippola ovat liekeissd, kun
pitkddn valmisteltu kolmen maan yhtei-
nen AgriCulinary-koulutus kaynnistyi syk-
sylld 2023.

— AgriCulinary-koulutuksen tavoit-
teena on luoda puutarha- ja ravintola-alaa
yhdistavia moniosaajia yhdessa Norjan ja
Tanskan kanssa seka lujittaa alojen valista
kestavaa yhteistyota. Ravintola-ala tarvitse
viljelijoitd ja puutarha-alan osaajat tarvit-
sevat ravintola-alaa. Nden tulevaisuudessa
tutkinnon, jossa osaaminen yhdistyy: kokki
ja tarjoilija osaisi kasvattaa ruokaa, puu-
tarha-alan ammattilainen osaisi valmistaa
ruokaa, kertoo Heimala.
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Pellolta pdytaan -ideologiaa on varaa
vield syventaa:

— Tavoitteena on tietotaito, josta kaiken
voi hyddyntaa sataprosenttisesti. Vahem-
man havikkid, enemman ruokaa jokaisesta
raaka-aineesta. Ideaalitilanteessa alan
ihmiset kasvattavat ruokaa, jonka voi hyo-
dyntaé juurineen, lehtineen ja oksineen.

Heidi Hovi-Sippola muistuttaa taustalla
vaikuttavista isommista tavoitteista.

— Noudatamme koulutuksessa agenda
2030:n tavoitteita, joita ovat yhteistyo ja
kumppanuus, maanpaallinen elama ja
vastuullinen kuluttaminen. Opinnoissa
tulee esiin isoja kestavan kehityksen tee-
moja, sitoumuksia ja maapallon kantoky-
vyn rajat, planetaarinen ruokavalio, kas-

visruoan valmistamisen ammattitaidon
edistdminen korostuvat. Kokoamme ruo-
kajarjestelman toimijoita yhteen, jotta pys-
tymme luomaan kestavaa ja lapinakyvaa
ruokaketjua, Hovi-Sippola kuvailee.

Koulutus on lajissaan ainutlaatuinen.

— On ravintoloita, jotka toimivat siltd
pohjalta, ettd pelto ohjaa ravintolan toi-
mintaa. Lisaksi kumppanikouluillamme
Norjassa ja Tanskassa toimivat vierekkain
maatalousalan ja ravintola-alan kampus,
Hovi-Sippola mainitsee.

Askeleen pidemmialle

Jotta voimme sy6da tulevaisuudessa kes-
tdvampaa ruokaa, pitdd ymmartaa kaikkia
ruokajarjestelman toimijoita ja sitd, mista
ruoan ymparistovaikutukset koostuvat.

— Tavoitteemme on vahvistaa ravinto-
lan ja pellon valista kommunikaatiota, ja
uskomme ettd sen myota syntyy uusia
osaajia, ammattinimikkeita, liikeideoita ja
tyopaikkoja, Jarmo Heimala sanoo.

Koulutukseen valittiin moni-
puolinen joukko opiske-
lijoita. Ravintola Nollan
apulaiskeittiomestari ‘
Constantin Angelov
innostui ajatuksesta, etta
voisi viedd ravintola-alaa
askeleen pidemmalle -
samaan suuntaan kuin Nol-
lassa on jo edetty.

— Meilla on harvoin tietoa siita, mista
kaytetyt raaka-aineet tulevat. Tukut mah-
dollistavat suuren valikoiman raaka-ai-
neita ja ymparivuotisen saatavuuden.
Samalla ne luovat etdisyytta viljelijdiden ja
ravintoloiden valille. Nollassa teemme tii-

Mika Agri-
Culinary?

Vuoden mittainen AgriCulinary
Erasmus+ -koulutus alkoi syys-
kuussa 2023 yhteistydssad Tanskan
ja Norjan kanssa. Opintonsa aloitti
12 opiskelijaa Suomesta ja saman
verran Tanskasta ja Norjasta.
Opiskelu tapahtuu Green City
Farm -pellolla ja keittidissa ravin-
tola- ja puutarha-alan asiantun-
tijoiden ohjauksessa. Koulutus on
Erasmus+ -ohjelman rahoittama.

vistd yhteisty6ta viljelijoiden kanssa, ja se
on kasvattanut arvostustani raaka-aineita
kohtaan. Kun tietdd, mitd vaaditaan, etta
saadaan yksi vihannes lautaselle, haluaa
kayttaa vihanneksen ja sen sivutuotteet
kokonaisuudessaan.

Nolla kayttaa jo pientuottajia ja ottaa
huomioon ymparistovaikutukset, kulje-
tusetdisyydet, viljelymenetelmat, pakka-
usmateriaalit ja sesongit. Angelov kokee,
ettd ravintola-alalla on suuri vastuu. Han
uskoo, etta AgriCulinary-koulutus on askel
tulevaisuuteen.

— Toivon, etta tulevaisuudessa taman
tyyppinen koulutus sisaltyisi vahvemmin
ravintola-alan perusopintoihin. Odotan
innolla, ettd voin hyddyntaa oppia tyos-

sani.
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Kun tietdd, mitd vaadi-
taan, ettd saadaan yksi
vihannes lautaselle,
haluaa kdyttdd vihan-
neksen ja sen sivutuot-
teet kokonaisuudessaan.

Ravintola Nollan apulaiskeittiomestari
Constantin Angelov

Tommi Tuominen '

Arvokasta omalta takapihalta

Perinteinen suomalainen ruokakulttuuri on ollut viime vuosiin saakka melko
tuntematonta. En ole itsekdan aina ymmartanyt sen arvoa, ranskalaiset ruo-
kaperinteet ovat olleet paljon tutumpia. Ajat ovat muuttuneet. Kun kiinnos-

tus ruoanlaittoa kohtaan on kasvanut ja hintatietoisuus noussut, olemme me
kuluttajat ja ammattilaiset herdanneet

siithen, etta valilla kannattaa katsoa

ldhelle, sinne omalle takapihalle. ”
Suomi on ruokamaana todella

uniikki. Ruokaperinteemme nojaa-

Oli upeaa viedd suoma-
laista perinneruokaa paik-
kaan, joka on aina ollut

teen kokkailussa ruokia paistetaan mznulle tar‘kea ruoka-
pannulla ja liedella. Naiden perintei- kaupunkz Erinomainen
den kohtaamisesta on SNV TGS , hikka siis veriletuille.

vat sekd idan ettd [annen vaikuttei-
siin. Itaisen perinteen resepteissa
korostuu uunissa hauduttaminen ja
leipominen, kun taas lantisen perin-

aivan omanlaisiaan lopputulemia.

Suomalainen perinneruoka on
osittain syntynyt minimaalisten raaka-aineiden maksimoinnista. Paikoin
elama on ollut niukkaa, raaka-aineita on ollut vahan ja pitka talvi haasta-
nut viljelykautta ja sailomista. Vahyydesta nyhdettiin kaikki irti. Ruokaa teh-
tiin paljon porsaasta. Arkikaytdssa olivat myos juurekset, viljatuotteet, leivat
ja piirakat — raaka-aineet, joita sai helposti. IImeisesti kylilld pidettiin pitoja,
vaikka kotitalouksissa olisi ollut vain muutama juures ja yksi possu.

Kevaalla pidimme itsekin pidot Lontoossa, jossa jarjestimme Finnjave-
lin pop upin Eteldrannassa aikaisemmin pidetyn pop upin menestyksen
innoittamana. Oli upeaa vieda suomalaista perinneruokaa paikkaan, joka on
aina ollut minulle tarked ruokakaupunki. Erinomainen paikka siis veriletuille.
Palaute oli seuraavanlaista: Lontoon valtavasta ruokatarjonnasta huolimatta
ruoka tuntui monesta pitkasta aikaa eksoottiselta.

Sitéd suomalainen ruokakulttuuri on: eksoottista. Se on verilettuja, kanaviil-
lokkia, lohta ja lihapiirakkaa. Ruokaa, jonka brutaalius viehattaa. Hienostu-
neesta tryffelista on suhteellisen helppoa tehda ruokaa. Mutta menepa ja tee
pullollisesta possunverta makuelamys, se vasta elamykseltd maistuu.

Suomalainen perinneruokaa ei kuitenkaan el3, jos pidattdydymme vain
perinneresepteissa. Niiden muokkaaminen ja paivittdminen nykykuluttajien
tarpeisiin ja ravitsemuksellisesti riittaviksi on jarkevaa.

Ruokailon valittdminen on tarkeda. Ravintoloissani ymmarramme myds
ruokaturismin merkityksen. Monet museoista viehattyvat turistit haluavat
lopulta myds suomalaista ruokaa. Kaikki sydominen, myds ne perheateriat, on
ruokakulttuurin yllapitamista. Nautitaan ja ollaan ylpeita suomalaisesta ruo-
asta, arvostus alkaa kotoa.

Tommi Tuominen on suomalaisen perinneruoan puolestapuhuja, huippukokki ja muun

muassa ravintola Finnjivelin perustaja. Tommin lempiruoka on suomalainen liskisoosi.
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RUOKASAMPO

Tuoreimman Atrian Kokkibarometri -tut-
kimuksen (2022) mukaan alan ammatti-
laiset kokevat, ettd ruoan ja hintojen ylei-
nen nousu tuo tulevaisuudessa menuille
entistd enemman jauhelihasta ja kanasta
valmistettuja ruokalajeja. Ja hyva niin, silla
jauheliha jos mika on pienella vaivalla var-
sinainen ruokasampo.

Maustettuna ja muutamalla vetosol-
mulla jauheliha on loistava ja edullinen
raaka-aine niin lounaalle, illalliselle kuin
sormisyotaviin. Eika pida unohtaa katuruo-
kien klassikoitakaan, jotka nojaavat tahan
moniottelijaan.

Talla kertaa todennetaan, etta noyra
"jaukki" taipuu vaikka gaalaillallisen cock-
tailpaloiksi. Laitetaan skumpat kylmaan,
astetta parempaa Seppalada paalle ja
annetaan eri puolilta maailmaa inspiraa-
tionsa saaneiden pikkusyotavien hellia

makuhermojamme. Matka alkaa Maro-
kosta, valilla pyorahdetadn Amerikassa ja
ranskanmaalla, ja lopulta paadytdan kotoi-
saan Pohjolaan. Hyva yleiso: Jauhelihaa,
olkaatten niin hyvat!

Erityiskiitos TET-harjoittelija Millalle avus-
tamisesta kuvauksissa.

Marokkolaistyyliset lyydinpullat

Glaseeraus:

« 0,51 granaattiomenan mehua
+ 0,042 kg fariinisokeria

« 0,03 kg appelsiinin mehua

+ 0,02 kg balsamicoetikkaa

Yhdistd glaseerauksen ainekset ja keitd
kasaan miedolla lammolla, kunnes kastik-
keen koostumus on siirappimaista. Anna
jadhtyd myohempaa kayttoa varten.

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

Englannin kuin Helsinginkin parhaita ravintoloita ja saavuttanut myds tiimigrillauksen Guinnes

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

mielikuvituksensa lentda ja kokkaa laatikon ulkopuolelta, joskus dkkivaarastikin.

Lihapullat:

« ydinluita

+ sormisuolaa

+ 0,9 kg Atria Naudan 1Jauheliha 17% 2 kg
+ 0,17 L tuoretta leipamurua

+ 2 rkl hienonnettua persiljaa

+ 1rkl valkosipulimurskaa

+ 1rkl hienonnettua minttua

+ 0,016 g suolaa

+ 1tl juustokuminaa

« 1tl raastettua appelsiinin kuorta
+ 1tl mustapippuria myllysta

+ 1tl chilihiutaleita

Muuta:
» Gastrodust-minttua
« luuydinmajoneesia

Levita ydinluut uunipellille ja ripottele pin-
nalle seka molempiin leikkuupéaihin sormi-
suolaa. Paista luita 225-asteisessa uunissa
noin puoli tuntia tai kunnes luuydin on
kypsaa. Raaputa ytimet pois luista ja siirrd
ne sivuun. Sdasta luut tarjoiluastioiksi.

Yhdista luuydinlihapullamassan muut
raaka-aineet ja lisaa luuydinta maun
mukaan. Koepaista ja tarkista maku. Pyorita
haluamasi kokoisia lihapullia ja paista pul-
liin kaunis pinta pannulla. Loppukypsenna
pullat tarvittaessa 200-asteisessa uunissa.

Sivele pulliin glaseeraus ja paina niihin
kiinni cocktailtikku.

Laita tarjoiluvadille karkeaa merisuo-
laa ja paina puhdistetut ydinluut suolan
paalle. Nostele lihapullat luiden paalle ja
tarjoa.

Voit halutessasi koristella lihapullat tuo-
reilla yrteilld, versoilla tai esimerkiksi luu-
ydinmajoneesilla ja Gastrodust-mintulla.

Sloppy Joe Tartaletit

+ 0,015 kg oliividljya

+ 0,07 kg hienonnettua sipulia

+ 0,08 kg paprikakuutiota

+ 0,015 kg valkosipulimurskaa

+ 0,4 kg Atria Rotukarja Jauhettu Burger-
liha 20% 2 kg

+ 0,4 kg tomaattimurskaa

+ 0,015 kg Worcestershire-kastiketta

+ 0,016 kg sinappia

+ 0,01 kg fariinisokeria

+ suolaa ja mustapippuria myllysta

Muuta:

« balsamicosiirappia

+ cheddaria raasteena

« kirvelia tai versoja

+ La Rose Noire suolainen tartalettipohja

Kuumenna 6ljy ja kuullota sipulia, paprikaa
ja valkosipulimurskaa miedolla lammolla
noin viisi minuuttia. Lisda Rotukarjan Bur-
gerliha ja jatka paistamista, kunnes jauhe-
liha on ruskistunut.

Lisad loput raaka-aineet lukuun otta-
matta suolaa ja pippuria.

Hauduta pataa miedolla lammalla, kun-
nes se pysyy kasassa, mutta on kuitenkin
vield mehukas. Mausta suolalla ja pippu-
rilla.

Levita tartaletin pohjalle laadukasta bal-
samicosiirappia ja nosta Sloppy Joe -mas-
saa tartalettiin. Raasta paalle cheddaria ja
koristele.

Ministerinleike snack

+ 0,07 kg sipulia hienonnettuna

- 0,015 kg &ljya

+ 0,6 kg Atria Naudan 1Jauheliha 17% 2 kg
+ 1kananmuna

+ suolaa ja mustapippuria myllysta

+ 2dl pankoa

+ Oljya paistamiseen

« sitruunan raastettu kuori ja hedelmaliha
» friteerattuja kapriksia

+ anjovisfileita

Kuullota sipuleita 6ljyssa ja anna jaahtya.

Sekoita sipulit kananmunan ja maustei-
den kanssa jauhelihaan.

Levitd pankojauho vuokaan ja painele
sen paallad jauhelihamassasta ohuita leik-
keita valilla kaannellen.

Paista leikkeet reilussa 6ljyssa ja koristele
sitruunalla, friteeratuilla kapriksilla ja anjo-
visfileilla.

Voit tarjoilla Ministerinleikkeiden kanssa
esimerkiksi pottuvoita tai maustettua
majoneesia.

E. Ahlstrom astiat: S-Plank Gastro 1/1 tarjoilualusta musta,
Happy Spoon 12,5cm- lusikka, Skottberg-paistinpannu,
Pintinox- Sokeripihdit, Chaud Devant- Barista suutarinessu
100x85cm.

Vendix Oy: Gastrodust.

Mondo Fresco: La Rose Noire keskikokoinen leivospohja
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Paistettujen pallojen koristelu
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100 NUORTA TUOTTAJAA
-KOULUTUSOHJELMA
KAYNNISTYY

Atria 100 Nuorta Tuottajaa -koulutusohjelma on uusi,

atrialaisille alkutuotannon nuorille tekijoille suunnattu

koulutus. Se on osa Atrian 120-vuotisjuhlavuotta ja

mukailee ajatusta Atrian 100-vuotisjuhlavuonna
perustetusta Atria 100 Nuorta Kokkia -koulutus-

ohjelmasta. Ohjelma kdynnistyy nyt syksylla 2023.

Koulutus on rakennettu vastaamaan
tulevaisuuden tuottajien tarpeita. Kes-
kidssa ovat oman tilan ja yrittdjyyden
kehittaminen. Lisaksi perehdytaan kulut-
tajakayttdytymiseen ja ymparistd- ja vas-
tuullisuusteemoihin, joilla kaikilla on
roolinsa tulevaisuuden ruoantuotan-
nossa. Nuorten tuottajien vastuu kasvaa
tulevaisuudessa entisestaan, jos tilakoot
suurenevat ja tilojen maara vahenee.
Muiden tuottajien kohtaaminen,
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kokemusten vaihtaminen ja uuden ide-
oiminen ovat ohjelman keskidssa.

- Meille on tietysti tarkeinta, etta
Atrian sopimustuottajat menestyvat yrit-
tajina. Nuorten tuottajien rooli tule-
vaisuudessa on erittdin kriittinen: "No
farmers, no food", Sinikka Hassinen,
Nautasuomen johtaja korostaa.

@ Tutustu: atriatuottajat.fi/100nt
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Aurinkopuiston
koko valtava
kapasiteetti on
nyt kaytossa

Uusiutuvan, padstottoman aurinkoener-
gian hyédyntaminen vie osaltaan Atriaa
kohti aidosti hiilineutraalia ruokaketjua.
Nyt, aurinkopuiston laajennuksen jalkeen
Atrialla on Nurmossa 31 000 aurinkopa-
neelia.

Kesakuun aurinkoisimman viikon aikana
puisto tuotti sahkoa 523 MWh. Silla katet-
tiin 20 prosenttia kaikesta Nurmon tehtaan
kuluttamasta séhkéenergiasta.

Laajennus toteutettiin yhdessa Solarigo
Systemsin kanssa, ja kayttéonotto tapahtui
kevaalla 2023. Voimalan ensimmainen osa
otettiin kadyttdéon vuonna 2018.

Aurinkopuisto tuottaa
vuodessa noin

4 100
aurinkosdhkod
Se vastaa noin

2100

kerrostaloyksion
vuosikulutusta.

Atria kattaa
vuosikulutuksestaan noin

8 %

aurinkosdahkolld.

Uudet ravitsemussuositukset -
nain ne nakyvat Atrialla

kestavaa ruokavaliota, johon kuuluvat

Uudet pohjoismaiset ravitsemus-
suositukset julkaistiin kesalla 2023.
Niissa huomioidaan ensimmaista ker-
taa ruoan ravintoaineiden lisdksi myds
ruoan ymparisto- ja ilmastovaikutukset.
Raportti suosittelee paaasiassa kasvipai-
notteista ruokavaliota, jossa kaytetdan
runsaasti kasviksia, hedelmia, marjoja,
palkokasveja, perunaa ja tdysjyvavil-
jaa. Lisaksi raportti suosittelee runsasta
kalan ja pahkindiden kayttoa, kohtuul-
lista vaharasvaisten maitovalmisteiden
kayttoa, rajoitettua punaisen lihan ja sii-
pikarjan lihan kayttoa ja mahdollisim-
man vahaista lihajalosteiden, alkoholin
seka runsaasti rasvaa, suolaa ja soke-
ria sisaltévien jalostettujen elintarvikkei-
den kayttoa.

Mitd uudet suositukset tarkoittavat
Atrian kannalta?

Atria seuraa tarkasti kuluttajien toiveita
ja ravintosuosituksia. Ruokatalo valmis-
taa kaikenlaista ruokaa ja tuottaa moni-
puolista ruokaa, joka maistuu. Atria pai-
nottaa monipuolista ja pohjoismaista

viljavalmisteet, vihannekset, hedelmat
ja marjat, palkokasvit, maitovalmisteet,
kasvidljyt, kala, siipikarjan liha ja kohtuu-
della punaista lihaa ja lihavalmisteita.

Atrialla on jo pitkddn huomioitu ravin-
toarvot ja terveellisyys tuotekehityksessa,
esimerkiksi sydanmerkittyja tuotteita on
valikoimassa 138, ja suunnitteilla 15 uutta
sydanmerkkituotetta.

Suositukset eivat kiellda minkaan yksit-
taisen ruoka-aineen kayttda, vaan kan-
nustavat monipuoliseen, tasapainoiseen
ja kestavaan ruokavalioon.

Mita keinoja Atrialla on kaytossa tuot-
teiden hiilijalanjdljen pienentdmiseen?
Atrian tarkein ilmastotavoite on hiili-
neutraali ruokaketju. Tuotannossa kay-
tetdan yha enenevassd maarin uusiutu-
vaa energiaa. Atria toi myds markkinoille
biopohjaiset pakkaukset, jotka vahenta-
vat paastoja. Alkutuotannon yhtio tekee
jatkuvasti yhteisty6ta hiilipaastojen
minimoimiseksi.

O
Atrialahjoitti
50 000 euroa
Olympiarahastoon
lasten januorten
urheilun hyvaksi

Atria Oyj lahjoitti 50 000 euroa Suomen
Olympiarahastoon, joka on kerannyt varoja
lasten ja nuorten tavoitteellisen urheilun
tukemiseen vuodesta 2020 ldhtien. Olym-
piarahaston tavoitteena on antaa lupaa-
ville nuorille urheilijoille aito mahdollisuus
kehittya ja luoda edellytyksia myos kan-
sainvdliseen menestykseen.

Atria.fi uudistui

Atrian kuluttajapuolen verkkosivut (atria.fi)
ovat uudistuneet! Uudistus tehtiin kaytta-
jadataan ja analytiikkaan perustuen.

Uudistuksen taustalla on ollut tavoite
palvella kuluttajia aiempaa paremmin
helppokayttdisilla ja ajanmukaisilla sivuilla.
Nykyisilld sivuilla usein etsittyjen tietojen
|8ytaminen on nyt aiempaa helpompaa,
kun ulkoasua ja hakutoimintoja on paran-
nettu. Sivuilta 16ytyy nopealla vilkaisulla
my0s kiinnostavaa lisdluettavaa ja hyodyl-
lisia vinkkeja kotikeittidihin.

Atria Lihakaupan nakyvyyttd parannet-
tiin samoin kuin koko sivujen hakukonena-
kyvyytta. Atria-konsernin ja Atria Foodser-
vice -sivuille siirtymista selkeytettiin.

@ atria.fi
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Atrian
varikkaat

Vuosi-

kymmenet

Kuluvana vuonna Atria juhlistaa suo-
malaisilta perhetiloilta 120 vuotta
sitten alkanutta ruokamatkaansa.
Vuonna 1903 perustetun Kuopion Kar-
janmyyntiosuuskunnan tarkoituksena
oli taata talonpojille oikeudenmukai-
nen lihan hinta ja mahdollisuus toi-
meentuloon. Samoista lahtokohdista
ponnisti myds vuonna 1914 perus-
tettu Eteld-Pohjanmaan Karjanmyyn-
tiosuuskunta ltikka.

120 vuoden aikana juurista on ver-
sonut kansainvalinen elintarvikekon-
serni, jonka historiaan mahtuu luke-
mattomia vaiheita ja tarinoita seka
ennen kaikkea ihmisia. Nykyisellaan
Atria tyollistaa kaikkiaan noin 4 400
osaajaa neljdssa eri maassa.

Kurkista ruokatalon
varikkdaseen historiaan ja
kuvagalleriaan osoitteessa
www?2.atria.fi/konserni/yritys/
historia/

Atria sitoutuu edistamaan
tyoyhteison monimuotoisuut-
ta jayhdenvertaisuutta

Atria on liittynyt Pohjoismaiden suurimman yritysvastuuverkoston Fin-
nish Business & Societyn (FIBS) Monimuotoisuussitoumukseen. Siina
yritys sitoutuu vapaaehtoisesti edistamaan tydyhteisén monimuotoi-

Meat&Greet tarjoili suomalaista ensi-
luokkaista lihaa jaluonnon antimia

Atria Foodservicen jarjestamassa Meat&.-
Greet-tapahtumassa tarjoiltiin tana
vuonna asiakkaille parhaita paloja maail-
man parhaasta suomalaisesta naudanli-
hasta. Tapahtuma toimi Lihakauppa-tuo-
tesarjan lanseeraustilaisuutena. Noin 80
ruoka-alan ammattilaista nauttivat tarjoi-
luista rennossa ja tiiviissa tunnelmassa.

— Suussa sulavien annosten lisaksi

tapahtuman osallistujia puhutti suomalai-
sen naudanlihan laadukkuus seka vastuul-
lisuus, kertoo Atria Foodservicen asiakas-
markkinointipaallikkd Noora Aaltonen.

— Eléamykseen kuului ruoan lisdksi juo-
maa, musiikkia ja huippuammattilaisten
toteuttama ruhonleikkuu-show'kin, Aalto-
nen sanoo.

Tarjolla oli muun muassa World Steak

EN N EN & NYT /Aidosti suomalainen pekoni

Challenge -kilpailussa maailman par-
haaksi valituista raaka-aineista valmistet-
tuja annoksia. Lisdksi annoksissa korostui
suomalainen luonto ja perinteiset maut
tillilihasta katajanmarjakastikkeisiin ja
nokkossmetanaan.

VALMIS‘ET

Suomalainen
Pekoni

LAISESTA LIHASTA |

suutta, osallisuutta ja yhdenvertaisuutta. Atrian pekoni valmistetaan nykydan kokonaan Suomessa. Pekonin ei tarvitse enda ldhtea

Monimuotoisuussitoumus rakentuu neljdn toimintaperiaatteen edestakaiselle laivaristeilylle Ruotsiin, silld se pakataan nykydan Suomessa. Kun koko tuo- R it T Htalehdm
. N

tantoketju on saman katon alla, tuotteen tasalaatuisuus on helppo varmistaa. N ¥ : Mmakutestin
2023
VOlttaJa!

pohjalle: Tarjoamme yhdenvertaisia mahdollisuuksia, tunnistamme
ja hyodynnamme yksildllistd osaamista ja tarpeita, johdamme oikeu- Nykyinen pakkaus avautuu kulmasta ja on myos uudelleen suljettava. Atrian suomalai-

denmukaisesti henkil6stda ja asiakkuuksia seka viestimme tavoitteis- nen pekoni on myds markkinoiden ainoa antibioottivapaa pekoni. Muutosten my&ta Atria

tamme ja saavutuksistamme. on tuplannut markkinaosuuden arvossa mitattuna.
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Alku on aina tarkein, sanotaan. Paivan ensimmaisella aterialla onkin monia

merkittavia hyotytekijoita pdivan onnistumisessa. Tutkimusten mukaan
aamupala edesauttaa keskittymistd vaativissa toissd, sen sydbminen voi aut-
taa painonhallinnassa ja vahentda iltapainotteista napostelua. Terveellinen
aamupala on hyddyksi myds sydanterveydelle. Mutta mista aamupala on
saanut Suomessa alkunsa?

Aamiainen sellaisenaan kuin sen tunnemme on Suomessa tiet-

E

tavasti suhteellisen tuore kasite. Pitkalle 1800-luvun loppuun
aamuruokailuun vaikutti agraariyhteiskunnan rytmi: aamu-
pala nautittiin aamuydlla ja aamiainen aamupuhteiden
jalkeen klo 8-9. Elintason parannuttua aamupala
monipuolistui. 1970-luvulle tultaessa terveystietoisuus

kasvoi ja aamiaisesta tuli “paivan tarkein ateria”. Sittem-
min aamiainen on ottanut vaikutteita luomuinnostuksesta,
take away- ja populaarikulttuurista.

Vaikka aamiaisen konsepti on muuttunut, yksi asia on pysynyt
samana: ensi aterialla syddaan tuttuja ja turvallisia tuotteita.
Aamiaisessa on jotain rituaalinomaista ja ehkapa se
kertoo my®os siita, millainen ihminen on.
Miten sind nautit aamupalasi?

Lahteet: Sydanliitto, Duodecimlehti (2020), suomisyojajuo.fi

TUTUKSI

KEHITTAMISEN
KULTTUURIA
JATKAMASSA

Teksti: Hanna Pehkonen | Kuva: Tuukka Kiviranta

Kesdkuussa Atria-konsernin toimitusjohtajana aloittanut Kai Gyllstrom on pitkdn

linjan ruokamies niin tyéelamdssa kuin vapaalla. Hdn on tyoskennellyt elintarvikealan

kansainvdlisissd johtotehtdvissd 15 vuotta ja aloittanut ruoanlaiton jo koululaisena.

Kai Gyllstrom on tehnyt paljon ruokaa lap-
sesta asti ja hoitaa yleensa perheen ruo-
kaostokset ja ruoanlaiton. Se on hanelle
luovuutta ja stressinpoistoa.

Han tuli Atria-konsernin johtoon Arlalta,
jossa han tyoskenteli Suomessa, Ruotsissa,
Tanskassa ja Saudi-Arabiassa, viimeisim-
pana pestind toimitusjohtajan tehtava Arla
Ruotsissa. Ennen yli kymmenen vuoden
Arla-uraansa han tyoskenteli Tanskassa
Carlsbergilla.

Gyllstrémilld on kauppatieteiden mais-
terin tutkinto Hankenilta ja MBA-tutkinto
USA:n Thunderbirdista.

Gyllstrom ei paatynyt elintarvikealalle
sattumalta. Han haki uutta suuntaa tyds-
kennellessaan uransa alussa Marimekon
jalkeen strategiakonsulttina Deloittella.

- Mietin, mitd haluan tehda isona. Tein
listan yrityksistd, joissa haluaisin olla toissa.
Elintarvikealalla han saa yhdistaa kiin-
nostuksensa tavaramerkkeihin, fyysisiin

tuotteisiin ja ruoanlaittoon.

— Tama on aidosti hauskaa.

Maito- ja lihatuotteet ovat tarkeita tuote-
ryhmia Suomessa. Kotimainen raaka-aine,
tuotantovolyymin hidas saantelymahdolli-
suus ja vastuu koko arvoketjusta yhdistavat
Atrian ja Arlan lilketoimintaa. Kumppanuus
tilojen kanssa on tarkeda. Se tarkoittaa

myo6s kannattavuudesta huolehtimista.

- Tuilla ei voi maksaa suomalaisten tilo-
jen kannattavuutta. Arvon on synnyttava
ketjussa.

Han pitaa suurimpana erona meijerite-
ollisuuteen tuotannon vaatimaa tydmaa-
rad. Kun maito kulkee meijerissa suurelta
osin putken sisall3, lihan saaminen ruhosta
pakettiin vaatii kasityota.

- Tuotannon puolella on osattava hom-
mansa. Pieni kdmmi leikkaamossa voi tar-
koittaa isoa menetysta paivassa.

Sota, inflaatio, digitalisaatio ja verkko-
kaupan vakiintuminen ovat viime vuosien
muutoksia, jotka vaikuttavat Atriaan, sen
asiakkaisiin ja kuluttajiin. Gyllstrém pitaa
silti suurimpana muutoksena vastuullisuu-
den merkityksen vahvistumista.

— Vastuullisuus on osa ydinliiketoimin-
taa. Se istuu isojen yritysten johtoryhmissa.

Atria on tehnyt vastuullisuusasioissa
loistavaa tyota, Gyllstrom sanoo ja luette-
lee uusiutuvan energian ratkaisut, Science
Based Targets -tavoitteiden hyvaksynnan,
atrialaisen lihan kansainvalisesti verrattuna
pienet hiilidioksipaastot ja tyéturvallisuu-
den eteen tehdyn tyon.

Atria parjaa jatkossakin, silla sen kulttuu-
rissa on jatkuva kehittdminen, Gyllstrom
uskoo. Atrialla uskalletaan investoida, eika

jaada odottamaan liikaa.

— Meilla on vahva kotimarkkina, ja tun-
nemme eri likketoiminta-alueiden asiak-
kaat ja paikalliset tottumukset. Meidan on
viime kadessa voitettava asiakas ja kulut-
taja puolellemme.

Kesalla grilli on puhissut, ja Gyllstrom
on tehnyt yhta bravuuriaan, hampurilaisia,
perheelle ja ystaville.

- Jauhelihan valinta on tarkeda. Rasva-
prosentin on oltava oikea, kuten Atrian
burgerjauhelihassa.

Gyllstrom on tarkka my&s paistopinnan,
juuston, sampylan ja lisukkeiden kanssa.

— Kaikkien osasten on oltavat oikeat. Ja
lisaksi tulee salainen kastike, jonka reseptia
en paljasta, toimitusjohtaja virnistaa.

2%

Vastuullisuus on
nykyddan osa ydin-
litketoimintaa. Se
istuu isojen yritysten
johtoryhmissa.
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