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LounaFoodin kuulumisia kesan kynnyksella

Kevat on jo pitkdlla ja kesa kohta nurkan takana. Olemme LounaFoodissa suunnanneet katseemme jo kauas
tulevaisuuteen ja miettineet tulevaa toimintaamme useiksi vuosiksi eteenpain. Tarkoitus olisi jatkossa toimia
entistd enemman tiedonvalittdjana ja uusien ideoiden eteenpain viejana seka tietysti jarjestaa toimintaa, jolle
kuulemme olevan tilausta. Parhaillaan keskustelemme jatkosta seka vanhojen ettd uusien yhteistydkumppa-
neiden kanssa ja mietimme samalla, miten voisimme entistd paremmin yhdistda voimamme elintarvikealalla
oman maakuntamme alueella. Kaikkein tarkeintdhan on edistaa Iahella tuotetun ruoan asiaa.

Tassa Uutisten numerossa kerrotaan sekad tdman kevaan tapahtumista ja toimista I&hiruoan edistdmisen
saralla sekd myos tulevista mahdollisuuksista. Yrityksille on tarjolla uusia tukimahdollisuuksia, joista kerro-
taan heti ensimmaisessa jutussa. Syyskuussa 2007 jarjestetdan ensimmaista kertaa valtakunnalliset |ahiruo-
kaviikot ja siitd on jo nyt ennakkotietoa. Lisaa lahiruokaviikon tapahtumista kerromme kesan loppupuolella.
Lahiruoan ja logistiikan ongelmiin on etsitty ratkaisuja sekd Salon ettd Vakka-Suomen seudulla. Naista tulok-
sista kerrotaan sivuilla 4 ja 5. LounaFood on jo kauan tehnyt yhteistydta oppilaitosten kanssa ja siitd yhtena
esimerkkina on Anu Vasko-Taimenen opinnaytetyo ruisjauhon ja ruisraskin laadunhallintamenetelmista.

Uudet nettisivumme tutussa osoitteessa www.lounafood.net ovat entistd enemman vayla ajankohtaiseen
tiedottamiseen. Sinne lisddmme tietoa tapahtumista aina sitd mukaa, kun ne tulevat ajankohtaisiksi. Uutiset
iimestyvat vain nelja kertaa vuodessa ja monet tilaisuudet tulevat tietoon lyhyemmalla aikavalilla, joten net-
tisivuja kannattaa todellakin seurata. Sivut paivittyvat kesankin aikana ja seuraava lehti ilmestyy syksyn al-
kupuolella.

Mitd tahansa asiaan liittyvdd mieleen tuleekin, voit ottaa yhteyttd meihin suoraan tai seutukuntien yhteys-
henkildiden kautta, jotka ovat:

Loimaan seutukunnan kehittamiskeskus
Jukka Ristiméaki, LoiMaaseutu
puh. (02) 761 1289, 040 514 1663, jukka.ristimaki@loimaanseutu.fi

Salon Seudun Kehittdmiskeskus

Jarmo Peltola, Maaseudun yritysneuvonta

puh. (02) 778 2150, 040 845 1667, jarmo.peltola@sypk.fi
Turunmaan seutu ry/Region Aboland rf

Curt-Johan Paetau, maaseutuyritysneuvoja

puh. 0400 539 179, curt-johan.paetau@parnet.fi

Turun seudun yrityspalvelukeskus Potkuri

Antti Makimattila, yritysasiamies/maaseutuasiat

puh 050 559 0588, antti.makimattila@turku.fi
Vakka-Suomen Kehityskeskus Oy

Markku Riihimaki, Maaseudun yritysneuvonta
puh. (02) 842 8750, 0400 323 730, markku.riihimaki@vakka-suomi.com

Hyvan kesan toivotuksin

LounaFoodin vaki

Kannen ja takasivun kuvat Tuorlan Majatalon Puodista
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Yritysten uudet tukimahdollisuudet

Jatkossa TE-keskuksen maaseutuosaston kautta voidaan rahoittaa maaseudulla toimivia, alle 10 henkil6tyd-
vuotta tyollistavia yrityksia. Tuettavaa toimintaa on mm. elintarvikkeiden jalostus, bioenergia, mekaaninen
puunjalostus, metallin alihankinta, matkailu ja hevostalouteen liittyva palvelutoiminta.

Pienyritystuki on entiseen tapaan jaettu kolmeen eri tukimuotoon: Yritystoiminnan investointiin, yritystoimin-
nan kehittdmiseen ja yritystoiminnan kaynnistamiseen. Yritystoiminnan investointeihin avustus on enimmil-
1&dan 20 - 35 prosenttia tuen hakijan yrityksen sijainnista riippuen. Investointeihin avustusta voidaan myoéntaa
yritystoimintaan liittyvien rakennuksien rakentamiseen ja peruskorjaamiseen seka koneiden ja laitteiden han-
kintaan. Yritystoiminnan kehittamiseen avustusta voidaan myontaa paasaantoisesti ostopalveluna hankitta-
viin yritystoiminnan aloittamiseen ja kehittdmiseen liittyviin kehittamistoimenpiteisiin. Yritystoiminnan kehitta-
misavustus on enintdan 50 prosenttia. Yritystoiminnan kaynnistamisavustuksena voidaan myontaa enintaan
kahdeksi vuodeksi tukea 50 prosenttia yritystoimintaan palkattavien kahden ensimmaisen uuden tydntekijan
palkkakustannuksista. Palkkatukea ei kuitenkaan voida myodntaa yrittdjan omaan palkkaan. Avustukset
mydnnetaan arvonlisdverottomien hyvaksyttéavien kokonaiskustannuksien perusteella.

TE-keskuksen yritysosaston puolella rahoitetaan paaasiassa yritysten toimintaympariston parantamiseen
tahtdavia hankkeita ja pienyritysten investointihankkeista vienti- ja kasvuyritysten sekd hautomoyritysten
hakemuksia. Lisatietoja asiasta I6ydat nettisivuilta www.te-keskus.fi ja www.maaseutu.fi tai voit kysya apua
oman seutukuntasi kehittamiskeskuksesta.

Valtakunnalliset lahiruokaviikot syksylla 2007

Syyskuun viikoilla 36-39 vietetddn ensimmaisia valtakunnallisia lahiruokaviikkoja. Naiden viikkojen aikana
toivotaan lahiruoan nousevan nakyvasti esille maakuntien kouluissa, oppilaitoksissa, vahittdiskaupoissa,
ammattikeittidissa, tiedotusvalineissa jne. Tavoitteena on herattda kansalaisia pohtimaan ruoan alkuperaa ja
lisata tietdmysta elintarvikkeiden vaikutuksesta ymparistoon sekd valintojen merkityksestd kestdvaan kehi-
tykseen.

Lahiruokaviikkojen aikana elintarvikkeiden tuottajilla on mahdollisuus tehda itsedan ja tuotteitaan tutuksi.
Tuottajien kannattaa olla itse aktiivisia ja tarjota omia tuotteitaan esim. lahikoulunsa ruokapalveluhenkildstol-
le. Toteuttamisessa on mukana useat valtakunnalliset tahot, mm. Luomukeittibkeskuksen Lahiruokahanke,
MTK:n liitot, MMM, rehtorien ja opettajien liitot, Finfood Suomen Ruokatieto ry, Suomen Keittiomestarit ry,
Martat, Kotimaiset Kasvikset, Lahileipdhanke, Arktiset Aromit, ProAgria Maa- ja Kotitalousnaiset, Ruoka-
Suomi -teemaryhma. Valtakunnallisia viikkoja toteutetaan my6s omalla alueellamme ja niistd saat parhaiten
ajankohtaista tietoa LounaFoodin nettisivuilta. Esimerkiksi Tuorlan Majatalossa vietetdan |ahiruokaviikkoja.
Aihepiiriin liittyen jarjestetddn "Tuore on mahdollista” —seminaari Loimaalla 17.10. Tarkempaa infoa |6ydat
kohdasta tulevat tapahtumat.

Mikali haluat jarjestaa jotain lahiruokaviikkojen merkeissa esim. suosia ravintolassasi l&hiruokaa jollain viikol-
la, otathan yhteytta meihin pain. Tarjoamme apuamme kaytannon jarjestelyihin.
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Lahiruoka ja logistiikka Salossa 20.3.

Lahiruokaa kaivataan Salon seudun ammattikeittidihin. Tama tuli todistettua 20.3. pidetyssa Lahiruoka ja
logistiikka -tilaisuudessa, johon osallistui reilu kolmekymmenta alueen lahiruokatuottajaa, ammattikeittididen
edustajaa sekd aluekehittdjaa. Tilaisuuden alustuspuheenvuoroja olivat pitdmassa Paula Juvonen Salon
seudun koulutuskuntayhtymasta, Mika Hellberg Hellbergin Pidoista, Kimmo Kunnia Kimmon Vihannes
Oy:sté ja Satu Rantala Vakka-Suomen Kehityskeskus Oy:sta.

Yhteistyota tiivistettava

lllan aikana pureuduttiin 1ahiruoan ongelmiin sekd menekinedistdmiseen niin tuottajien kuin suurkeittididen
hankinnoista vastaavien henkildiden nakdkulmasta. Suurentuneet hankintarenkaat ja kilpailutusmenettelyt
ovat sekoittaneet monen lahiruokayrittdjan suunnitelmat tarjota tuotteitaan oman kunnan koulun keittioon.
Asian ei kuitenkaan tarvitsisi olla nain. Vaikka julkisten hankintojen onkin toimittava hankintalain puitteissa,
voi laatutekijoita korostamalla suosia lahella tuotettua ruokaa. Suurimpana ongelmana illan aikana nahtiinkin
molemminpuolinen tiedonpuute: yrittdjilla ei ole tarpeeksi tietoa, miten tarjouksiin kuuluu vastata ja missa
tarjouspyynnoista ilmoitetaan, nain ollen ammattikeittiot eivat 16yda potentiaalisia elintarvikkeiden toimittajia
lahiseudulta. Tama on yksi painava syy, minka takia ammattikeittididen on hankittava tarvittavat tuotteet
jostakin muualta. Aktiivista otetta kaivataan siis my6s yrittdjilta, jotta I&hiruoan kayttdé ammattikeittidissa voi-
daan turvata tulevaisuudessakin!

Kehitysideoita syksylle 2007

Tilaisuudessa kaytiin aktiivista keskustelua, jonka pohjalta nousi esiin muutamia kehitysideoita. Paikallisten
tuottajien ja ammattikeittididen yhteistydn helpottamiseksi aiotaan laatia Salon seudun ”lahiruokarekisteri”,
josta Ioytyisivat yhteys- ja tuotetiedot seka lahiruoasta kiinnostuneista paikallisista ammattikeittidista etta
seudun lahiruokatuottajista. Kun koulun keittiossa kaivattaisiin tuoretta omenaa, voisi lahiruokarekisterista
nopeasti valita tuottajan, joka pystyy omenoita toimittamaan. Tama ainakin olisi yksi askel aktiivisempaan
yhteistydhon ja esteiden madaltamiseen lahiruoan toimivuuden tieltd. Toisena aihiona heitettiin ilmoille alu-
een logistiikkamahdollisuuksien selvittdminen esimerkiksi opinnaytetydn voimin. Naitd molempia kehityside-
oita selvitetdan syksyn 2007 aikana.

— o e i
Satu Rantala kertoo Vakka-Suomen hankkeesta Salossa.
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Lahiruokaa Vakka-Suomesta V%logkg;ﬁﬂoml

Vakka-Suomen alueella toteutettiin talven aikana lyhyt 1dhiruokahanke, Vakkasuomalainen tuote paikallisiin
suurtalouksiin. Hankkeen tavoitteena oli saattaa yhteen vakkasuomalaiset lahiruoan tuottajat ja jatkojalosta-
jat seka lahiruokaa kayttadvat ammattikeittiot.

Alueella toimivien elintarviketuottajien ja jatkojalostajien kartoittamisen kautta pyrittiin 16ytdamaan sellaiset
toimijat, joiden tuotteet soveltuvat ammattikeittididen kayttéon, ja jotka ovat kiinnostuneita ammattikeittiGille
suunnatusta markkinointi- ja logistiikkayhteistydsta. Tavoitteena oli elintarvikeyrittdjien aktivoiminen sellai-
seen yhteisty6hon, jonka kautta olisi mahdollista vastata niin julkisten keittididen tarjouspyyntdihin kuin ravin-
toloiden, lounasruokaloiden ja pitopalveluiden raaka-ainetarpeisiin. Hankkeen tavoitteena oli myds selvittda
alueella toimivien ammattikeittididen hankintoja seka lahiruoan kayttda ja siihen liittyvia toiveita ja vaatimuk-
sia.

Noin kahdensadan elintarvikeyrityksille 1ahetetyn kyselyn perusteella 16ytyi kolmisenkymmenta yhteistyodsta
kiinnostunutta elintarviketuottajaa tai jatkojalostajaa. KeittiGille 1ahetettyyn kyselyyn tuli parikymmenta vasta-
usta. Kaikki vastanneet keittiot kayttivat ainakin joitakin [&hella tuotettuja elintarvikkeita, yleisimmin [&hituotta-
jilta tulivat peruna, muut vihannekset ja kala. Useimmat keittiot ilmoittivat olevansa ainakin jossain maarin
kiinnostuneita tilaamaan lahituotteita keskitetyn tilauspalvelun kautta, mikali saadaan aikaan toimiva jarjes-
telma.

Lahiruoan tarjonta Vakka-Suomessa

Vakka-Suomessa tuotetaan mm. juureksia, vihanneksia ja marjoja seka jatkojalostetaan lihaa, kalaa ja jonkin
verran kasviksia. Leipomoita alueella on useita. Toimijat ovat paddosin melko pienid, 1-2 henkea tyollistavia.
Osa saa toimeentulonsa kokonaan elintarviketuotannosta, osalle se on sivuelinkeino. Kalanjalostuksen toi-
miala poikkea muista sikali, ettd alueella on pienten toimijoiden rinnalla useita isompia laitoksia.

Useimpien elintarviketuottajien ja jatkojalostajien tuotanto on niin pienta, etta ne eivat yksittaisina yrittajina
pysty vastaamaan ammattikeittididen tarpeisiin. Toisaalta taas isoimmat kalanjalostuslaitokset tuottavat niin
suuria eria, etta heille paikallisten keittididen kertatilaukset ovat liian pienia muuhun tuotantoon sovitettavak-
si.

Keittididen vastauksia ja toiveita

Keittididen antamien kyselyvastausten mukaan perunan lisdksi olisi kysyntdd myds muista juureksista, vi-
hanneksista, marjoista, leipomotuotteista, kalasta ja jonkin verran lihasta. Keittididen vaatimukset ja toiveet
esim. jalostusasteesta ja pakkauskoosta vaihtelevat suuresti. Multaisia juureksia ei keittidihin enaa oteta,
joten vahimmaisvaatimus on pesty tuote. Mielelldan kaytetaan myos valmiiksi kuorittuja juureksia, ja varsin-
kin isommissa yksikdissa ja julkisten keittididen puolella kysyntdd on myods valmiiksi paloitelluille tuotteille.
Julkisen puolen keittidissa kaytetdan yha enenevassa maarin mahdollisimman pitkalle jalostettuja, helppo-
kayttoisia tuotteita, esim. esikypsennettya perunaa ja lihaa. Toisaalta taas ravintolakeittidissa halutaan raa-
ka-aineet kasitelld itse kulloisenkin tarpeen mukaan.

Julkisissa keittidissa lahituotteina kysymykseen tulevat l1ahinna tuoretuotteet, joiden laatu selvasti karsii pit-
kista kuljetuksista. Kilpailutuksissa lahituotteita ei voida varsinaisesti pyytaa tai suosia. Lahituotteille voidaan
antaa mahdollisuus péarjata tarjouskilpailussa tuote- ja laatuominaisuuksien maarittelylla ja kayttamalla valin-
taperusteena kokonaisedullisuutta. Kokonaisedullisinta vaihtoehtoa etsittdessa hinta ei ole ainoa valintakri-
teeri, vaan huomioon otetaan myos muita kriteereitd kuten esimerkiksi toimitusajan pituus. Kaytannodssa
kokonaisedullisuus nakyy keittiocssd mm. vahaisend havikkinad, koska laadukas tuote-erd pystytdan kaytta-
maan kokonaan hyodyksi eika ruokailusta mahdollisesti ylijaanyttd osaakaan tarvitse heittdd roskiin vaan
sen voi hyddyntaa seuraavana paivana.

Ammattikeittidissa kaytetaan paikallisia tuotteita, mutta toivomuksena olisi mm. Iahituotteiden parempi saata-
vuus ja tunnettuus. Toiminnan eroista johtuen erilaisissa keittidissa arvostetaan Iahiruokaa hieman eri syista.
Tuoreus ja hyva laatu ovat lahiruoan suurimmat edut. Myds joustavuus ja nopeat toimitukset seka tarpeen
mukaan sovittavissa olevat pakkauskoot ja toimituserat koetaan Iahiruoan eduiksi. Ravintoloissa paikallisuus
ja ruoan alkuperan tunteminen katsotaan lisdarvoksi, jota voidaan kayttda jopa markkinointikeinona.
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Ideoita tulevaan

Elintarvikeyritysten verkottumisen kautta syntyva yhteisyritys toisi alueen yrityksille seka markkinoinnillista
osaamista ettd toimitusvarmuutta, joiden puute on usein esteena pienyrityksen paasyssa suurkeittiosektorin
tavarantoimittajaksi. Pienyrittdjat puurtavat paljolti yksin, omien resurssiensa ja osaamisensa puitteissa. Yrit-
tajien voimien ja osaamisen yhdistdminen yhteensopivien tuoteketjujen ymparille helpottaisi markkinoinnin ja
logistiikan vaatimaa yrityskohtaista panostusta. Taman hankkeen puitteissa emme viela paasseet yhteistyota
rakentamaan, mutta ajatus jai toivottavasti itdmaan.

Yhteismarkkinoinnista kiinnostuneiden tuottajien ja jatkojalostajien yhteystiedot kerattiin yhteisesitteeseen,
joka l6ytyy Vakka-Suomen seutukunnan internetsivuilta osoitteesta
www.vakka-suomi.fi/index.php?id=100&logout=1

Opinnaytetyossa maistuu ja paistuu varsinaissuomalainen ruis

Ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan insind6rien tutkintovaatimuksiin kuuluu opinnaytetyd. Opin-
naytetyot tehdaan paaosin tydelamalahtoisina teollisuuden, elinkeinoelaman ja eri tutkimuslaitosten ja -
ryhmien toimeksiantoina. Opinnaytetyon tavoitteena on soveltaa opiskelun aikana hankittuja tietoja ja taitoja
jonkin teknillisen tai teknillis-tieteellisen ongelman ratkaisemiseksi.

Noin vuosi sitten ammattikorkeakoulun opiskelija Anu Vasko-Taimen aloitti opinnaytetydn tekemisen kahden
yrityksen kanssa: Reunasalon Mylly Marttilasta ja Nisupaakarit Nousiaisista. Opinnaytety6n tarkoituksena ol
maarittda keinoja, joilla kaksi pienyrittdjaa, mylly ja leipomo voisivat kehittda ja hallita ruistuotteidensa laatua.
Mukana yhteisty0ssa oli LounaFood ja nyt prosessitekniikan insin66rityd on valmis.

Marttilassa sijaitseva Reunasalon Mylly Oy jauhaa vehnaa ja ruista. Ty0ssa otettiin selvaa ruisjauhojen laa-
tumaarityksista seka ruisjauhon tarkeimman laatukriteerin, sakoluvun, maarittdmiseen vaadittavista toimenpi-
teistd. Nousiaisissa sijaitseva Nisupaakarit kayttaa ruisleipien leivontaan edelld mainitun myllyn jauhoja.
Perinteisen kaymisprosessin avulla tuotettu ruisleipa valmistetaan aitoon puutiinuun ilman hiivaa. Tydssa
haettiin tietoa ruisraskin kdymiseen vaikuttavista tekijdista. Tavoitteena oli 16ytaa keinoja, joilla raskin kaymi-
nen voitaisiin hallita niin, etta leipien laatu sailyisi vaaditulla tasolla.

LounaFood Uutiset 6 Toukokuu 2007


http://www.vakka-suomi.fi/index.php?id=100&logout=1

Y
Reunasalon Myllyn valssimyllyt

Ruisleivan valmistuksessa raskin kdyminen muodostaa suurimman osan leivan onnistumiseen vaikuttavista
tekijoista. Leipomon raskin kdymista selvitettiin mittaamalla raskin pH seka lampdtila ja vertaamalla tuloksia
kirjallisuuden arvoihin. Lisaksi valmistettiin koeraskeja, joiden tarkoituksena oli selvittaa, miten kayminen
eroaa, kun raskin kaymisolosuhteet vaihtelevat.

Myllyn osalta maaritykset kohdistuivat 1ahinnd sakolukuun. Standardin mukaisesti tehty sakolukumaaritys
selkeyttda tulosten tulkintaa ja antaa varmuutta tydn onnistumiseen. Myds jauhojen ostajan kannalta stan-
dardin mukaisesti toteutettu toiminto lisda uskottavuutta ja luottamusta jauhojen toimittajaan. Jauhon sakolu-
ku ja karkeusaste vaikuttavat raskin kdymisaikaan. Matalan sakoluvun jauhoissa itdmisen aiheuttavat amy-
laasientsyymit pilkkovat viljan tarkkelyksen sokereiksi. Talla tavoin raskinsiemenen hiivat ja maitohappobak-
teerit saavat ravintoa lisdantyakseen, ja raski happanee. Puolestaan, korkean sakoluvun jauhoissa tarkkelys
on ehyttd, eika hiivoilla ja maitohappobakteereilla ole raskissa kayttokelpoista ruokaa. Tallaisessa raskissa
vallan ottavat helposti viljasta, pellolta ja iimasta peraisin olevat pilaajamikrobit. Myds jauhon karkeus vaikut-
taa raskin kaymisaikaan. Karkeat jauhot kayvat hitaammin, koska jauhopartikkelit ovat suurempia ja niista
entsyymien muodostama ravinto on heikommin saatavilla.

Yhteistd molemmille yrityksille tdman yhteistydn aikana on ollut keskindisen tietoisuuden rakentaminen ja
edelleen kehittdminen. Niin mylly kuin rukiisen leivan leipomokin ovat tietoisia miten ja milld valineilld he
voivat kehittda ja hallita yhdessa ruistuotteidensa laatua tulevaisuudessa.

Me rukiisen pdydan aarelld noin vuoden verran istuneet osallistujat toivotamme Anulle paljon onnea valmis-
tumisen johdosta seka kiitdmme onnistuneen yritysyhteistydn rakentamisesta kahden toisiaan tarvitsevan
yrityksen valille.

Osaava elintarvikeyrittaja -koulutus

Jarjestimme tammi-maaliskuun aikana Osaava elintarvikeyrittdja -koulutuksen Varsinais-Suomen elintarvi-
kealan pk-yrityksille. Osaava elintarvikeyrittdja -koulutus on osa Pyhajarvi-instituutin koordinoimaa Tulevai-
suuden elintarvikeosaajat koulutus- ja kehittdmisohjelmaa. Koulutus koostui 10 lahiopetuspaivasta seka
oman yrityksen toimintaan liittyvista etatehtavista. Tavoitteena olikin antaa valmiuksia vastata toimintaympa-
ristbn muutoksiin ja haasteisiin, kuten kiristyvaan kilpailuun ja teknologian kehittymiseen. Koulutuksessa
haluttiin erityisesti keskittyd alueen pk-yritysten kilpailukyvyn parantamiseen kohdentamalla koulutusaiheita
asiakkaiden tavoittamiseen, kilpailijoista erottautumiseen ja myynnin tehostamiseen. Kaikin puolin osallistujil-
ta saatu palaute olikin erityisen positiivista seka jarjestelyiden etta koulutusaiheiden suhteen.

Koulutukseen osallistui 11 varsinaissuomalaista l&hiruokayrittdjaa, monilta eri toimialoilta, liha-, kala- ja ka-

nanmunatuottajia, leipomoyrityksia, myllytuotteiden valmistaja, juomien, hyyteldiden ja kastikkeiden valmista-
ja seka aloittavia yrittajia, jotka olivat tdydentamassa tietojaan ja saamassa uusia ideoita toimintaansa
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varten. Yksi koulutukseen osallistuneista yrittajista oli Tapio Rintala Rintalan Luomuitilalta Ylaneelta.

— Mielenkiintoisinta koulutuksessa oli tarkeiden ajankohtaisten asioiden lapikaynti seka ajatusten vaihtami-
nen muiden alueen lahiruokayrittdjien ja -tuottajien kanssa. Tallaisissa tilaisuuksissa kuulee paljon hyodyllis-
ta tietoa muilta yrittgjilta ja pystyy nain luomaan elintarkeita verkostoja.

Mité hyotya yritykselle on sitten koulutuksesta?

— Koulutuksesta sai apua ja tietoa elintarviketurvallisuusasioista, omavalvonnan merkityksesta yritykselle,
pakkausmerkinnoista, ideoiden tuotteistuksesta sekd konkreettisesti yrityksen ilmeen tekemisestd word-
ohjelmalla.

Koulutuksesta saadun erinomaisen palautteen vuoksi jatkamme koulutuskokonaisuuksien tarjoamista varsi-
naissuomlaisille lahiruokayrittdjille myos tulevaisuudessa. Jos sinulla on mielessa kiinnostavia ja ajankohtai-
sia koulutusehdotuksia, niin otahan yhteytta LounaFoodiin!

Koulutuksia ja tilaisuuksia syksylla 2007 - ennakkotietoa
Tuore on mahdollista —seminaari Sarka-museossa 17.10.

Osana alueemme lahiruokaviikkoja jarjestetaan miniseminaari, jossa keskustellaan uusista mahdollisuuksis-
ta elintarvikehankintoihin liittyen. lltapaivan aikana perehdymme uuteen hankintalakiin, joka tulee voimaan
1.6.2007 seka kuullaan, millaisia kokemuksia Loimaan kaupungissa on lahiruoan kaytdsta. Seminaari on
tarkoitettu kuntayhtymien, kuntien ja seurakuntien paattajille, ruokapalvelupaallikéille ja —henkiléstolle, elin-
tarvikealan tuottajille, opiskelijoille ja lyhyen toimitusketjun elintarvikehankinnoista kiinnostuneille.

Alueemme yrittdjilla on mahdollisuus esitella tuotteitaan ammattikeittididen henkilostélle seminaarin jalkeen.
Mikali haluat esittelypdydan, ole yhteydessa LounaFoodiin viimeistaan elokuun loppuun mennessa.

Aika: ke 17.10. kello 13.30
Paikka: Maatalousmuseo Sarka, Loimaa
IImoittautuminen: viimeistaan 10.10. Johannalle,

puh. (02) 333 6417, 0400 260 390, johanna.reinikainen@utu.fi

Tarkempi ohjelma syksyn tilaisuuksista selvida kesan kuluessa. Seuraa nettisivujamme!
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Muita tapahtumia ja toimia

Koulutusta viestinnasta ja markkinoinnista elintarvikealan kehittajille

Elintarvikealan pienyrittajyyden imagon parantamisen ja menekinedistdmisen strategian yksi toimenpide-
ehdotus koski osaamisen kehittdmista. Tahan asiaan vastaa elintarvikealan asiantuntijoille ja kehittajille tar-
koitettu viestinnan ja markkinoinnin koulutus, joka toteutetaan syksyn 2007 ja kevaan 2008 aikana. Koulu-
tuksen sisaltda on tydstanyt valtakunnallinen tydryhma. Koulutuksen aikana tutustutaan pienten ja keskisuur-
ten elintarvikeyritysten nakokulmasta viestinnan ja markkinoinnin moninaiseen kenttaan. Paivien aiheina on
muun muassa kuluttajatrendit, vahittaiskauppa- ja Horeca-sektorilla toimiminen, viestinnan tavat ja mahdolli-
suudet, markkinoinnin perustiedot, vaihtoehtoiset jakelutiet, tapahtumamarkkinointi ja kansainvalistyminen.
Koulutus siséaltda lahiopetusta ja etatehtavia Iahipaivien valissa. Koulutuksessa kaytetdan apuna Finfood —
Suomen Ruokatieto ry:n verkko-oppimisymparistéa. Naiden lisdksi jokainen koulutettava hankkii itselleen
kummiyrityksen, jonka kanssa toteuttaa etatehtdvia. Koulutuspaivia jarjestetaan kaiken kaikkiaan 12 ja kou-

lutuksen laajuus on 16 opintopistetta.

Koulutuksen sisélto (tarkemman ohjelman 16ydat nettisivuilta www.tkk.utu.fi)

1. Johdatus markkinointiviestintdan,
seka tulevaisuuden nakymia

5.11.2007 Turku

Kotimaisten tuotteiden tulevaisuus ja markkinointinakymat
Kuluttajatrendit

Markkinointi — mita, miten ja miksi?

2.-3. Elintarvikekehittdjien valtakunnallinen seminaari
6.-7.11.2007 Pori

4. Toimintatavat vahittaiskauppasektorilla

28.11.2007 Jyvaskyla

Kauppojen paatdksentekoprosessit ja valikoimanhallinnan meka-
nismit

Miten pienyrittajan tulee toimia vahittaiskauppasektorilla?

Kaupan antamat vaatimukset mm. tuotteille, pakkauksille, toimituk-
sille

5. Toimintatavat Horeca-sektorilla

29.11.2007 Jyvaskyla

Horeca-sektorin hankintatavat ja toiminnan vaatimukset pk-
yrityksille

Uuden hankintalain soveltaminen

Pienyrittdjan mahdollisuudet Horeca-sektorilla

6. Viestinnan tavat ja mahdollisuudet
9.1.2008 Helsinki

Viestinnan keinot

Yritysviestinta

Kriisiviestinta

Viestintdsuunnitelma

toimintaymparistoon 7. Markkinoinnin perustietoa pk-yrityksen mittakaavassa

10.1.2008 Helsinki

Markkinoinnin nykytila ja trendit
Markkinointiyhteistyd alan toimijoiden kanssa
Pakkauksen merkitys
Markkinointisuunnitelma pienellad budijetilla

8. Muita kasvun kanavia

11.3.2008 Mikkeli

Miten yritys pysyy vahittdiskauppa- ja Horeca-sektorilla?
Vaihtoehtoiset jakelutiet

9. Tapahtumamarkkinointia ja kansainvilistymista
12.3.2008 Mikkeli

Messutilaisuudesta kaikki hy6ty irti

Erilaisia elintarvikkeiden markkinapaivia

Nakymat elintarvikkeiden viennissa

Aasian markkinat

10. Markkinointiviestintdsuunnitelmia
vko 15 Kouvola (Pietarin matkan yhteydessa)
Markkinointiviestintdsuunnitelmien koonti ryhmisséa

11. Pietarin opintomatka
vko 15
Vendjan markkinoihin tutustuminen

12. Yhteenvetopaiva
toukokuussa 2008

Koko koulutus maksaa 1000 euroa. Hintaan sisaltyy koulutus materiaaleineen, mutta ei aterioita eikd matka- ja majoituskuluja. Pieta-

rin opintomatka ei sisélly edelld mainittuun hintaan.

limoittautumiset koulutukseen viimeistaan 19.10.2007 mennessa Arja Meriluodolle puh. (02) 333 6476 tai
sahkopostitse arja.meriluoto@utu.fi. Koulutukseen otetaan 30 ensimmaista ilmoittautumisjarjestyksessa.
Mikali koulutukseen osallistuminen perutaan viimeisen ilmoittautumispaivan jalkeen, veloitamme puolet kou-
lutusmaksusta. Koulutuksen jarjestaja pitda oikeudet ohjelman ja aikataulun muutoksiin.

Lisétietoja saat Paivilta, puh. (02) 333 6475, 040 565 8121, paivi.toyli@utu.fi
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Turvallisuudella laatua matkailu- ja ohjelmapalveluihin

Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskus jarjestda Turvallisuudella laatua matkailu- ja ohjelmapalveluihin -
koulutukseen toisen aloituspaivan torstaina 31.5.07 klo 9-12 ProAgria Farmassa Turussa. Kouluttajana toimii
Matkalla maalle -hankkeen projektisihteeri Eila Hoffren ProAgria Farmasta. Nyt on siis vield hyva mahdolli-
suus tulla koulutukseen mukaan ja tehda omaa turvallisuusasiakirjaa.

Aloitusaamupaiva torstaina 31.5.07 klo 9-12, ProAgria Farma, Artturinkatu 2, Turku. Hinta
50 €/yrittaja (sis. koulutuksen, Tunne turvaa -tyokirjan, muun materiaalin, kahvin).

Paatososa tiistaina 25.9.07 klo 9-16, Kylamaen Hevostila, Marttila. Hinta 70 €/yrittaja (sis.
koulutuksen, Tunne turvaa -tyokirjan, muun materiaalin, lounaan, kahvit).

Aloituspaiva jarjestettiin jo kertaalleen 2.4.07 Hotelli Strandbossa, Nauvossa. Antoisassa koulutuspaivassa
oli mukana viisi yrittajaa/yritysta ja tuolloin sovittiin, ettd koulutuksen paatdsosa pidetdan 25.9.2007 Kyldama-
en hevostilalla Marttilassa klo 9-16. Syyskuussa kouluttajina toimivat TunneTurvaa -kouluttajat, yritysneuvo-
jat Pekka Sopanen ProAgria Eteld-Karjalasta seka yrittdja, melontaopas, Kimmo Karjalainen. Tuolloin saa
myds palautteen mahdollisista tehdyista yrityskohtaisista turvallisuusasiakirjoista.

Turvallisuudella laatua matkailu- ja ohjelmapalveluihin koulutuskokonaisuuden tavoitteena on edistda ensisi-
jassa varsinaissuomalaisten matkailu- ja ohjelmapalveluita tuottavien yrittdjien ja yritysten taitoja hallita tuo-
teturvallisuuden monitasoista ja -tahoista kenttaa.

- Koulutus antaa evaat oman yrityksen turvallisuusasiakirjan luomiseen

- Selventaa viranomaismaarayksien ja lainsaadannén kiemuroita

- Valmennuksen jalkeen yrittajalla on tieto, mitkd viranomaisvaatimukset koskevat hanta ja miten luoda vaa-
dittavat dokumentit

- Koulutuksen jalkeen yrittajalla on kasitys siita, miten turvallisuusasiakirjaa tulee tydstaa eteenpain

- Yrittgja on tietoinen yrityksensa turvallisuuden tasosta ja sen kehittdmisesta

Mikali tarvetta ilmenee, niin raataldimme viela yhden aloituspaivan elokuun loppuun.

Yhdistyksille ja yhteisoille suunnattu ohjelmapalveluiden ja yleistapahtumien turvallisuuteen keskittyva
teemailta jarjestetdan Pekan ja Kimmon opastamana 25.9.2007 Kylamaen hevostilalla Marttilassa (18-21).
Tarkempaa tietoa tulossa myohemmin. Koulutus maksullinen (sis. kahvi + materiaali).

Tervetuloa!
limoittautumiset: Sami Tantarimaki, 333 6472, 040 7601017, sami.tantarimaki@utu.fi
Eila Hoffren, 010 273 1524, eila.hoffren@proagria.fi

@f

#

Kansainvalinen kongressi ravitsemus- ja terveysvaittamista

Uuden ravitsemus- ja terveysvaittdmalainsaadannon kayttodnotto EU:ssa on valtavan suuri tehtava. Helpot-
takseen vaitteiden vaatimusten ymmartamista Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus jarjestaa
kansainvalisen kongressin aiheesta osana Functional Food Network -verkostohankketta. Kongressi pidetaan
Naantalissa 7.-9.11.2007.

Kongressissa esiintyvat eurooppalaiset huippuasiantuntijat syventavat tietdmysta paivanpolttavista aiheista,
kuten uusista terveysvaittamista, vaitehakemuksen laatimisesta kaytanndsséd seka tuotteilta vaadittavista
ravitsemusprofiileista. Osallistumalla kongressiin saat kuulla ravitsemus- ja terveysvaittamiin liittyvat viimei-
simmat uutiset ja tosielaman kokemukset.

Kongressin ohjelman I6ydat toukokuun aikana aukeavilta nettisivuilta http://congress.utu.fi/NHC2007/.

Lisatietoja: Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus
Anna Hillgrén, p. 333 6811 tai 040 592 9732, s-posti anna.hillgren@utu.fi
Marjo Makinen-Aakula, p. 333 6815, s-posti marjo.makinen-aakula@utu.fi
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Turun ammattikorkeakoulu tarjoaa palveluitaan alueemme yrityksille

Turun ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelmasta valmistuu insindoéreja ja laborato-
rioalan koulutusohjelmasta laboratorioanalyytikkoja bio- ja elintarviketeollisuuteen, tutkimukseen ja muulle
elinkeinoelamalle. Koulutus toteutetaan tybelamalahtoisesti. Yrityksille on tarjolla myds erilaisia teknologia-,
asiantuntija-, laboratorio- ja tdydennyskoulutuspalveluja, jotka edesauttavat yritysten toiminta- ja kehittymis-
mahdollisuuksia.

Tuotekehittelylla ja teknologiapalveluilla uutta ilmetta yrityksen toimintaan

Turun ammattikorkeakoulun Bioalat ja liiketalous tulosalue tuottaa laadukkaita opiskelija- ja asiantuntijapal-
veluja. Lisaksi yrityksille vuokrataan erikoislaitteita ja laboratoriotiloja. Esimerkkina tasta on laadukas ja ny-
kyaikainen tuotekehityskeittio. Sen perusvarusteisiin kuuluvat mm. leipauuni, savustusuuni, kippikattilat, kut-
teri, makkaratykki seka aistivaraisen arvioinnin tila. Tuotekehityskeittiossa yritykset voivat kehittdd uusia
resepteja sekd saada uutta innovatiivista potkua tuotekehittelylleen.

Elintarviketekniikan laboratoriossa on laitteet sekd nestemaisten ettd sosemaisten elintarvikkeiden iskukuu-
mennukselle (UHT -kasittely), joiden avulla tuotteet saadaan mikrobittomaksi ja sailyvyysaikaa pidennettya.
Liséksi laboratoriossa on pienille maarille soveltuva pastérointilaitteisto seka aseptinen pullotuslinja. Elintar-
vikkeiden kuivaukseen on kaytettavissa erilaisia laitteita kuten sumutus- eli spray-, kylma- ja vakuumikuivain
sekd kosteusmaarityksid varten IR-kuivain. Makaronien ja murojen valmistukseen on kaytettavissa pilot-
mittakaavan ekstruuderi. Lisdksi uutuutena on mehun valmistuslaitteisto syksyn hedelma- ja marjasadolle.

Bioalojen yksikkd vuokraa mm. tuotekehityskeittidta ja teknologiapalveluitaan yritysten kayttéon.

Tuotantopainotteisessa (TUPA) insinddrikoulutuksessa opiskelijat suorittavat osan opinnoistaan projektitdina
teollisuudessa. Projektit liittyvat kiinteasti elintarvikealaan ja ne voivat sisaltaa tuotekehitysta, tuottavuuden
kehittamista, laitteistojen pystytyksia ja kaynnistamisia tai vaikkapa prosessien optimointia. Projektimuotoi-
sen TUPA -koulutuksen tavoitteena on selkiyttda opiskelijoille eldintarvikealan kokonaiskuvaa siirtamalla
oppimista lahemmaksi kaytannon yrityselamaa ja vahvistamalla vastavalmistuneen insinddrin kaytannoén
osaamista.

Turun ammattikorkeakoulussa VARSTA -hankkeessa on luotu toimintamalli bioalojen yritysten toimintamah-
dollisuuksien edistamiseksi ja entista tiivimman ammattikorkeakoulun ja yrityksen valisen yhteistydn saavut-
tamiseksi. VARSTA tarjoaa esimerkiksi yrityksille toimitilaa ja asiantuntija-apua. Yritysten toimintaedellytyk-
set paranevat kun laiteinvestointien tilalla voidaan kayttda vuokrattavia tai yhteisesti hankittuja laitteita. Bio-
tekniikan laboratorion palvelut keskittyvat prosessien kehittdmiseen ja esimerkiksi biomolekyylien tuottoon
asiakkaan solu- tai mikrobikannalla. Bioalojen erikoisuutena on vahva puhdastilaosaaminen seké erinomais-
ten puhdastilojen lisdksi on mahdollista saada my6s ammattitaitoinen koulutus talon sisélta.

Lisatietoja:

Tommi Laaksonen p. 010 553 5739, 050 5229090, s-posti tommi.laaksonen@turkuamkfi
Turun ammattikorkeakoulu, Bioalat ja liiketalous
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Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskus
Alueellinen kehittdminen
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Projektipaallikkd Paivi Toyli, puh. (02) 333 6475, 040 5658 121, paivi.toyli@utu.fi
Suunnittelija Kari Nilsson, puh. (02) 333 6419, 040 506 9115, kari.antero.nilsson@utu. fi

Suunnittelija Johanna Reinikainen, puh (02) 333 6417, 0400 260 390, johanna.reinikainen@utu.fi
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