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LounaFood — Aitoa Makua Varsinais-Suomesta

Uusi EU-ohjelmakausi on alkanut ja samalla hankkeemme nimi on saanut uutta varia, sill& jatkossa nostam-
me entistd enemman esille asioita teeman Aitoa Makua Varsinais-Suomesta alla. Meidan yhteystietomme
loytyvat lehden takasivulta.

Tavoitteenamme on toimia Varsinais-Suomen alueella elintarvikealan ja pk-yrittdjyyden kehittajana toimimal-
la verkoston koordinaattorina, tiedonvalittdjana ja uusien ideoiden eteenpdin viejana seka lahella tuotetun
ruoan puolestapuhujana ja sen tunnettuuden lisdajana. Tand syksyna jarjestetdan useita eri aihepiireihin
keskittyvia infopaivia eri puolilla maakuntaamme. Infopaivissa on tarkoitus tuoda esille ajankohtaisia teemoja
esimerkiksi liittyen luomuruokaan, ammattikeittididen kanssa toimimiseen, energiatehokkuuteen. Toukokuus-
sa on aloitettu ja koko syksyn jatkuu elintarvikealan pk-yritystilanteen selvitys oman maakuntamme alueella.
Kaikille rekisterissamme oleville yrityksille |&hetetdan kysely, jolla halutaan selvittdd, mita yrityksen toimin-
taan kuuluu nykyaan ja millaisia toiveita seké tarpeita olisi toiminnan kehittdmiselle. Sen liséksi on tarkoitus
tietysti [6yta& uudet yritykset, jotta pystymme palvelemaan entistd paremmin kaikkia toimijoita ja mahdollis-
tamaan yrittdjien seké kehittajien verkostoitumista.

"Aito maku” -viestilla halutaan erityisesti lisata elintarvikealan pienyrittdjyyden nakyvyytta. Viestin valintaan
paadyttiin valtakunnallisessa Ruoka-Suomi -teemaryhmassa, kun mietittiin miten voitaisiin valtakunnallisesti
tuoda esille alan pienyrittgjyytta. Viesti voi olla monessa muodossa esimerkiksi "aitoja makuja tai aitoa ma-
kua sinulle tai aitoja makuja Varsinais-Suomesta”. Tata ydinviestia tukee elintarvikealan pienyrittdjyytta ku-
vaavat ja siihen liitettavat ominaisuudet, kuten elamyksia luova, konstailematon, maukas, omalta alueelta
kotoisin, laheisyys, ruokakulttuuria rikastuttava, ensiluokkaisuus, tuoreet raaka-aineet, ketjun lapindkyvyys.
Erilaiset alan toimijat, kuten yritykset ja hankkeet, voivat kayttaa viestia vapaasti. Ydinviesti ei ole kuitenkaan
tuotemerkki, joten jos sitd kayttad pakkauksessa, on varmistettava, ettd merkinta tayttad pakkausmerkinta-
madraykset. Tarkemmin asiasta l6ytéa nettisivuilta www.ruokasuomi.fi ja kohdasta ajankohtaista.

Ajankohtaisin tieto LounaFoodiin liittyen I6ytyy nettisivuiltamme www.lounafood.net. Tutustu uudistuneisiin
sivuihin.

Yhteisty6tahoinamme eri puolilla maakuntaa toimivat ja auttavat yrityksia esim. yritystoiminnan kehittamiseen
littyvissa asioissa:

Loimaan seutukunnan kehittamiskeskus Varsinais-Suomen jokivarsikumppanit ry
Riikka Peippo www.jokivarsi.org

(02) 761 1287, 050 387 1125
riikka.peippo@Iloimaanseutu. fi
Salon Seudun Kehittdmiskeskus Ykkdsakseli ry
Jarmo Peltola www.ykkosakseli.fi
(02) 778 2150, 040 845 1667
jarmo.peltola@sypk.fi
Turunmaan seutu ry/Region Aboland rf | samma bat rf — Samassa Veneessa ry
Curt-Johan Paetau www.sameboat.fi

0400 539 179
curt-johan.paetau@parnet.fi
Turun seudun yrityspalvelukeskus Potkuri Varsin Hyva ry.
Ky0sti Vainikainen www.varsinhyva.fi
044 907 5213
kyosti.vainikainen@turku.fi
Vakka-Suomen Kehityskeskus Oy Ravakka ry
Markku Riihimaki, Maaseudun yritysneuvonta www.ravakka.fi
(02) 842 8750, 0400 323 730
markku.riihimaki@vakka-suomi.com

Hyvan kesan toivotuksin
LounaFoodin vaki
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Pienten liha-alan laitosten omavalvontaohje ja HACCP-malli ilmestynyt

Teurastamojen HACCP- ja omavalvontajarjestelmien laatuketju -kehittdmishankkeen tuloksena on valmistu-
nut pienten liha-alan laitosten omavalvonta- ja HACCP-ohje. Ohjeen ovat valmistelleet yhteistydssa Lihateol-
lisuuden tutkimuskeskus, Evira, paikallis- ja alueviranomaiset seka alan yritykset.

Pienten liha-alan laitosten omavalvonta- ja HACCP-ohje ja siihen siséltyvat mallit omavalvontaohjeista ja
HACCP -malleista ovat olleet vapaasti kaytettavissa internetissa osoitteessa www.ltk.fi/lhaccp. Ohjeessa on
huomioitu pienimuotoinen teurastaminen, leikkuu ja lihanjalostustoiminta kuten sailykkeiden valmistaminen.

Omavalvonta on jaettu ohjeessa 11 eri lukuun. Kaikissa luvuissa on aina sek& ohje-asiakirja etta malli-
asiakirja, jonka avulla voi raatéléida omaa toimintaa kuvaavan oman suunnitelman. Seurantaa varten 16ytyy
lomakemalleja kohdasta lomake-asiakirjat. Tydkirjan ohjeissa ja malleissa on osioita, jotka eivat koske kaik-
kia yrityksid. Omaan toimintaan liittyvia ohjeita ja malleja etsittdessa apuna voi kayttéda ohjeen sisallysluette-
loa.

Lahde: Laatunen 5/2008, Elintarviketalouden laatustrategian uutiskirje

Lampaita ja vuohia koskevat ilmoitukset suoraan rekisteriin 1.6. alkaen

Lampaita ja vuohia koskevat rekisteri-ilmoitukset tehdééan jatkossa suoraan lammas- ja vuohirekisteriin. Ase-
tusmuutos astuu voimaan 1.6.2008, josta lahtien eldintenpitdjien ja -valittdjien on tehtava ilmoitukset. Teu-
rastamoiden osalta ilmoitusvelvollisuutta sovelletaan vasta 1.9.2008 alkaen ja luokan 1 kasittelylaitoksen
ilmoitusvelvollisuutta puolestaan 1.1.2009 alkaen.

Asetuksessa luetellaan ne tapahtumat ja tapahtumakohtaiset tiedot, jotka eldintenpitgjien, elainvalittgjien,
teurastamoiden ja luokan 1 kasittelylaitoksen on ilmoitettava lammas- ja vuohirekisteriin. Eldimen luovutta-
mis-, siirtdmis- ja vastaanottamistapahtumiin liittyvasta ilmoitusajasta séadetddn neuvoston asetuksessa
21/2004, jonka mukaan ilmoitukset on tehtdva seitseman paivan kuluessa tapahtumasta. Tata samaa ilmoi-
tusaikaa noudatetaan myds ilmoitettaessa eldimen kuolemasta, teurastamisesta ja luokan 1 kasittelylaitok-
seen vastaanottamisesta.

Elaimen syntyman ilmoittaminen on tarkoituksenmukaista kytked eldaimen merkitsemiseen. Eldimesta on
siten tehtéava syntymailmoitus ennen kuin se luovutetaan tai siirretdén syntymapitopaikasta taikka syntymapi-
topaikassa olevasta elaimesta viimeistaan silloin, kun eléin tulee kuuden kuukauden ikaan.

Lahde: MMM

Suomen yrttialan kehitys -hankkeen nettisivut avattu

Suomen yrttialan kehitys on Arktiset Aromit ry:n hallinnoima hanke, jonka toiminta-alue on koko Suomi.
Hankkeessa on laadittu Yrtti-Suomi -kehitysohjelma vuosille 2008-2013 yrttialan toimintaedellytysten ja yrtti-
en kayttokulttuurin vahvistamiseksi kotimaassa. Tavoitteena on kartoittaa yrttituotannon laajuutta, parantaa
yrttituotannon kannattavuutta, edistaa yrttien markkinointia, kehitta& yrttialan yhteisty6ta ja parantaa raaka-
aineiden ja tuotteiden laatua. Tarkempaa tietoa hankkeen toiminnasta |0ydat nettisivuilta
http://www.arktisetaromit.fi/yrttisuomi/index.php
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Paikallisten elintarvikeyrittgjien ja Turun Osuuskaupan yhteistydn kehit-
tamisprojekti huipentui Wiklundilla

Vuosi sitten kdynnistynyt varsinaissuomalaisten elintarvikkeiden pientuottajien ja Turun Osuuskaupan yhteis-
tybkumppanuuden kehittdmisprojekti huipentui yrittdjien kampanjatapahtumaan (23 .- 24.5.) Turun Wiklundin
S-marketissa. Kampanjapéaivien aikana seitseman yrittdjaa esittelivat ja maistattivat asiakkaille tuotteitaan.

Nyt huipentuneen yhteistydprojektin tarkoituksena on ollut yhteistydn kehittdminen kaupan ja yrittdjien valilla
seka lahelld tuotetun ruoan tarjonnan ja tunnettavuuden parantaminen. Kaytannén tytkaluina tavoitteiden
saavuttamiseksi jarjestettiin kaikkien toimijoiden yhteisia tyOpajapaivid. Tarkeimmiksi kehittdmisteemoiksi
nousivat logistiikka, tuotekehitys ja markkinointi. Logistiikan alalla suurimmat panostukset on tehty séhkois-
ten tilaus- ja laskutusjarjestelmien kayttddnottoon ja pienten tavaraerien kustannustehokkaaseen kuljettami-
seen. Asiakkaiden mieltymyksia tuotteisiin ja ostopaatoksiin vaikuttavia tekijoitéd kartoitettiin yhteistydssa
Turun ammattikorkeakoulun opiskelijoiden kanssa tehdyssa markkinointitutkimuksessa. Tutkimuksen tulos-
ten pohjalta yrittdjat ovat aloittaneet tuotteidensa tai tuotantoprosessiensa kehittamisen asiakkaiden toiveet
ja mieltymykset huomioiden.

Tarkemmin yhteistyon tuloksista ja yrityksistéd tdman lehden valissa olevassa liitteessa sekd LounaFoodin
nettisivuilla.

Kuulumisia Tampereen Lahiruoka 2008 -messuilta

W/, T Lahiruoka-messuilla palkittin Vuoden 2008 L&hiruokateko, jonka
EW@nt ri Uore g, pokkas_l rautalammilainen Irma Kérkkf_:imen. Palkmtoragdln mukaan
kla ,Jmhdgumu, Kérkkéainen on tehnyt vuosikaudet sinnikkaésti tyoté lahiruoan hyvak-

S -j 7| sija nain edesauttanut suomalaisen elintarviketalouden ja maaseu-

tiile dun hyvinvointia. Karkkainen toimii talla hetkella Lahiruokaviikkojen

. hankepé&allikkona seka lehtorina ja ekokouluttajana EkoCentriassa,

joka on valtakunnallinen ammattikeittididen ja oppilaitosten kestéavien

ja ympaéristovastuullisten liiketoimintojen kehittdmiseen ja viestintdan
erikoistunut yksikkd Savon ammatti- ja aikuisopistossa.

Savon ammatti-

Lﬁhiruokav v

Muuten messut tarjosivat kavijille tiivissa paketissa makupaloja:
lahiruokaa ympari maata sekd valvontaviranomaisten ja erilaisten
kehittdmisorganisaatioiden esittaytymisid. Lisaksi alaan liittyvaa tuo-
reinta tietoa oli tarjolla lahiruokaan liittyvissa seminaareissa jokaisen
messupdaivan aikana.

Seminaareista mielenkiintoisen kokonaisuuden muodostivat l&hiruo-
kaa tarjoavien suurkeittion (Tampereen Rudolf Steiner -koulu), ravin-
tolan (Ravintola Nokka) ja kauppaketjun (Tradeka) edustajien esityk-
set lahella tuotetun ruoan hankintaan ja kayttoon liittyen. Perusteet
[&hiruoan tarjonnan lisddmiseen kaikilla tahoilla olivat hyvin saman-
suuntaiset: puhtaiden, laadukkaiden ja eettisesti tuotettujen elintar-
vikkeiden tarjoaminen samalla ldhiseudun maatalouselinkeinoa tuki-
en.

Ongelmatonta l&hiruoan sisallyttdminen tarjontaan ei ole ollut. Eméan-
td Merja Jokiniemi Tampereen Steiner -koulusta tiivistdd haasteet
kolmeen asiaan: saatavuus, toimintavarmuus ja laatu. Keittitt, ravin-
tolat ja kaupat haluavat tavallisesti tuotteet tasaisin valiajoin pienten
tavarantoimittajien néakdkulmasta usein suurina erind. Tassa asiassa
kohdataan ongelmia usein etenkin yhteistytta aloitettaessa. Ruoan
tuottaja on kuitenkin usein tiiviissa yhteistydssa kayttajapaan kanssa mika mahdollistaa tehokkaan kysynnan
ja tarjonnan kartoittamisen toimijoiden valilla. Tiiviista yhteistydsta on myds hydtya laadun ja tuotekehityksen
kannalta.
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Tuotteiden saaminen kaupan hyllyille vaatii usein aktiivista otetta tavarantoimittajalta. Projektipaallikké Mika
Ylinen kertoi uudenlaisen toimintamallin kokeilusta Tradekassa lahiruoan tarjonnan edistamiseksi Oriveden
ympaéristossa. Siina lahtokohtana ovat olleet tavarantoimittajan eli ruoantuottajan toimintamallit, joihin kaup-
pa pyrkii toimintaansa sovittamaan. Tassa tapauksessa munatuottajan toimitusvaikeuksien selitykseksi kel-
paa messuyleisddkin naurattanut vastaus: "Ei ole. Kettu vei kanat”, koska viimekadessa tassakin tapaukses-
sa ollaan tayttamassa asiakkaiden toiveita lahiruoan kauppaan saamiseksi.

Lahiruokateeman parissa jatketaan syksylla

Tanakin vuonna vietetaan kouluissa, oppilaitoksissa, vahittéiskaupoissa ja ammattikeittidissa Lahiruokaviiko-
ja. Valtakunnallisia tapahtumia Lahiruokaviikkoihin liittyen ovat l&hiruokaviesti polkupyoraillen halki Karjalan
18. - 22.8., l&hiruokapdiva 2.9. ja Eduskunnassa jarjestettava lahiruokaseminaari 30.9. Lisétietoja ja toimin-
tavinkkeja 10ytyy nettisivuilta www.mtk.fi/lahiruoka. Lahiruokaviikkojen aikana elintarvikkeiden tuottajilla on
mahdollisuus tehda itsedan ja tuotteitaan tutuksi. Tuottajien kannattaa olla itse aktiivisia ja tarjota omia tuot-
teitaan esim. lahikoulunsa ruokapalveluhenkil@stolle.

Omalla alueellamme toteutettavista lahiruokaviikkojen tapahtumista |0ydat lisatietoja kesén kuluessa Louna-
Foodin nettisivuilta.

Aitojamakuja.fi — pk-yritykset |0ytyvat helposti

Loytaako asiakas Sinun pk-yrityksesi verkosta? Internet kasvattaa jatkuvasti asemaansa yritysten markki-
nointikanavana, kun yha useampi ostaja odottaa I6ytavansa pienten ja paikallisten yritysten yhteys- ja tuote-
tiedot verkosta. Pk-yritys, joka panostaa nakyvyyteen verkossa, voi vahalla vaivalla parantaa asemaansa
kovan kilpailun markkinoilla.

Ruoka-Suomi -teemaryhméa keréa parhaillaan elintarvikealan pk-yritysten yhteystietoja www.aitojamakuja.fi-
portaaliin. Paivitetyt yhteys- ja tuotetiedot kokoava sivusto luo asiakkaalle mielikuvaa elinvoimaisesta yrityk-
sestasi, joka haluaa palvella asiakkaidensa tarpeita.

Jos haluat yrityksesi mukaan palveluun, ota yhteyttd LounaFoodiin Teemuun tai Paiviin. Palvelu on yrityksel-
lesi maksuton vuosina 2008—2009 sen jalkeen voit valita joko maksuttoman perusnéakyvyyden tai yhteystie-
dot sisdltavan nakyvyyden.

Aitojamakuja.fi -portaalin tavoitteena on
§ rakentaa valtakunnallisesti tunnistettava palvelu, joka tuo keskitetyn ja péivitetyn yritystiedon helposti
kayttdjien ulottuville
§ parantaa pk-yritysten ja ostajien kohtaamista elintarvikealan paikallistuotteiden markkinoilla
§ valittaa tietoa paikallisista ja pienista yrityksista
§ palvella ammattikeittidité niiden tiedonhaussa.

www.aitojamakuja.fi -palvelu julkistetaan 30.9.2008 Eduskunnan lahiruokaseminaarissa.

makuja

Elintarvikeyrittijyys Yhteystietoja Linkit
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Rosalan limpuissa nékyy ja maistuu saariston ruokakulttuuri

Leipomoyrittgja Sixten Laine Hiittisten Rosalasta tuottaa vaimonsa Rita Laineen kanssa kotiseutunsa
perinteistd ammentavaa leipad. Paikallisuus on sydamen asia syntyperdiselle rosalalaiselle, jonka suku on
asunut ja hankkinut elantonsa alueelta vuosisatojen ajan.

- Olen huomannut, ettd markkinoilta l6ytyy monenlaista saaristolaisleipdd, mutta aito tuote syntyy
saaristossa. Teemme rehellistd kasityotd ja haluamme kayttdd mahdollisimman paljon lahelld tuotettuja
raaka-aineita, kertoo Laine, jonka leipgjauhot tulevat paikallisesta myllysta.

Kyse ei ole vain mielikuvista, vaan onnistumisen edellytyksend ovat Laineen mukaan olleet kuluttajien
makuhermoihin vetoavat leivat. Leipomon paatuote, maltaita, siirappia, piimaa, karkeaa ruisjauhoa,
vehnéleseitd sekd auringonkukansiemenia sisaltdva Rosalan limppu hellii myds vatsaa ja sopii hyvin kalan
kaveriksi ruokapoytaan.

Laadukkuudesta Laineilla pidetédan kiinni. Valmiita jauhosekoituksia ei saariston tuotteista I6ydy lisdaineista
puhumattakaan. Siitd huolimatta Rosalan leipéa séilyy pitkdan poydalla kuivumatta, Sixten Laine lupaa.

Maltillista kehittamisty6ta

Laineiden resepti on ollut toimiva, sill& pienesta versonut leipomotoiminta on paisunut pullataikinan tavoin.
Kokin koulutuksen hankkinut, ravintola- ja laivakokkina seké kalankasvattajanakin tydskennellyt Sixten Laine
ja hanen Pohjanmaalla syntynyt vaimonsa Rita perustivat 1990-luvun alussa Rosalaan catering-yritys Ritas
Festservicen. Asiakkaat ihastuivat Rita Laineen kehittelem&an limppuun ja pian Laineiden kivitalon jalkaan
syntyi pieni, neljagnkymmenen nelién kellarileipomo, josta tuli vuosien saatossa pariskunnalle tayspéivainen
tyomaa.

Leipomoyrittdja Sixten Laineen
Bengtskarin majakkaa muistuttava
myyntipiste kertoo limppujen
synnyinseudusta. Tuotteet jaavat
hyvin ihmisten mieliin, kun ne
yhdistetaan Pohjoismaiden
korkeimmasta majakasta tunnettuun
kotiseutuunsa. Kojusta saa ostaa
muun muassa Laineen uusinta
tuotetta, Bengtskarin
majakkalimppua, joka on leivottu
nimensé mukaiseen muotoon.
Kyseessa on myds Sixten Laineelle
henkilokohtaisesti merkityksellinen
valinta, olihan hdnen oma esi-isdnsa
Bengtskarin majakanvartija.
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Virtaa leipomotoiminnan kehittamiseen on l6ytynyt Skargardssmak- ja LounaFood -hankkeista seka
ruokamessuilta. Markkinointi on sujunut sen jalkeen kuin itsestdan, silla tieto laadukkaista saariston
herkuista on levinnyt pitkalti asiakkaiden valityksella. Laineiden pitkaaikaisimpia asiakkaita ovat Viking Line
ja Europicnic-ketju, sittemmin mukaan ovat tulleet muun muassa Stockmann Herkku, suurimpien kaupunkien
kauppahallit, Kalatukku Eriksson, Michelin-ravintola G. W. Sundmans ja perinteikds ravintola Savoy.
Tuotteita myydaan paljon sellaisenaan, mutta Rosalan limppua on myds viipaloitu ja muotoiltu
asiakasyritysten tarpeiden mukaisesti niiden omien tuotteiden pohjaksi. Leipien matkatessa herkkupdytiin eri
puolille Suomea saa Laine keskittya tyéhonséa saaristossa.

Nykyisin leipomossa on neliditd lahes kolmesataa ja se tyollistdd Laineiden lisdksi vakituisesti kaksi
saaristolaista. Kun menekki kesavieraiden myéta kymmenkertaistuu, tarvitaan kiireavuksi viidesta kuuteen
kesatyontekijad. Nykyisin pelkastaan piimaa kuluu vuodessa 50 000 litraa.

Saaristolaiskulttuurin sdilyminen on Laineelle haaste, onhan vaki véhentynyt Rosalastakin rajusti ndina
kaupungistumisen vuosikymmeninad. Jatkuvuuden takaamiseksi tarkedd on saada yhteys sdilymaan
mantereella sijaitseviin asiakkaisiin. Yrityksen tulevaan kehittdmiseen Sixten Laine suhtautuu avoimesti,
mutta suunnitelmat ovat maltillisia. Uusia tuotteita ei ole aivan heti luvassa.

- Aloitimme pienilla investoinneilla. Uusi leipomo valmistui vuosi sitten ja nyt olemme hankkimassa lisda
koneita. On aika vetda vahan henked ja keskittyda pitdmaan asiakaskunta tyytyvdisend, mutta
tulevaisuudessa |6ytyy kehitysintoakin, luonnehtii Laine.

Lisatietoja:

Sixten ja Rita Laine

puh. 0400 822 408 Jarna Lindroos
Freelance-toimittaja

ProAgria Farman koulutustarjontaa

Hygieniaosaamiskoulutusta ja -testi Tietotekniikan peruskurssi

1.9.2008, klo 10-16.30, testi klo 17.00 Kurssi koostuu tietotekniikan alkeista, tdma kurssi antaa
Paikka: ProAgria Farma, Artturinkatu 2, hyvat valmiudet oppia kayttamaan tietokoneen perustoimin-
Turku toja ja -ohjelmia. Kurssi on ensisijaisesti tarkoitettu henkil6il-
Hinta: koulutus 70 €, testi 30 € sis. alv 22% le, joille tietokoneen kayttd on uutta tai sen kayttd tuntuu
lImoittautumiset: puh. 010 273 1500 tai vaikealta. Kurssin tarkoituksena on auttaa kayttamaan tie-
info@farma.fi tokonetta siten, etté se olisi luontevaa ja mukavaa, seka
Lisatietoja: Mari Maenpaa, oppia hyddyntamaan sita tydssa, vapaa-ajalla ja vaikkapa
puh. 010 273 1525 jarjestétoiminnassa.

Kurssi kestaa kaksi iltaa, hinta siséltda kurssimateriaalin,
USB-muistitikun, ja kahvitarjoilun

Paikka: Kiesikatu 3, Kaarina, PAKK-tiloissa

Aika: 23.9 ja 30.9, klo 17-20

Hinta: ProAgria Farman jasenilté 40 € sis. alv 22%,
muilta 45 € sis. ALV.22%

lImoittautuminen: puh. 010 237 1500 tai info@farma.fi
Sitovat ilmoittautumiset 12.9.2008 mennessa,
Lisatietoja: Henna Kyyra puh. 010 273 1511

Ruokamessut 3.-5.10.2008

Ruokamessut jarjestetaan tana syksyna teemojen juusto ja Skandinavia parissa. Jos haluat osallistua mes-
suille, tarkempia tietoja naytteilleasettajille 16ydat Turun messukeskuksen nettisivuilta
www.turunmessukeskus.fi
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LounaFood
Aitoa Makua
Varsinais-
Suomesta

LounaFoodin yhteystiedot

Turun yliopiston tdydennys-
koulutuskeskus

Alueellinen kehittéminen

20014 TURUN YLIOPISTO
(Kayntiosoite: Lemmink&isenkatu
14-18 A, 2. kerros)

Projektipaallikko Paivi Toyli,
puh. (02) 333 6475, 040 565 8121,
paivi.toyli@utu.fi

Elintarvikealan asiantuntija
Teemu Halttunen,

puh (02) 333 6417, 0400 260 390,
teemu.halttunen@utu.fi

(Johanna Reinikainen on
aitiyslomalla)

Projektisihteeri Ritva Rantala,
puh. (02) 333 6210,
ritva.rantala@utu.fi

Lehti on luettavissa myds internetissa
www.lounafood.net

Etukannen kuvat: Lahiruoka- ja Elintarviketeollisuusmessuilta Tampereelta.

Painopaikka: Uniprint, Turun yliopisto ja Abo Akademi.

T
_C LounaFood

Food Centre Varsinais-Suomi

Euroopan maaseudun
kehittdmisen maatalousrahasto:
Eurooppa investoi maaseutualueisiin
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