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LUKIJALLE.

Tamd pamfletti syntyi tarpeesta kiydé keskustelua suomalaises-
ta ruoasta. Puhettahan Suomessa riittdd, mutta se muuttuu het-
kittgin huonosti toimenpiteiksi. Viimeisen kolmen vuoden aika-
na valtioneuvosto on tilannut aiheesta kaksikin raporttia, joista
toinen keskittyi ruokatuotannon kustannuskilpailukykyyn, toinen
haravoi keinoja paikata maatalouden rapistuvaa yrittéjatuloa.

Teksti, jota selaat, ei ole taloustieteellinen raportti kilpailu-
kyvystd eikd maatilojen pelastusrengas. Témdn pamfletin tar-
koitus on kuvata koko suomalaista ruokaketjua ja sen olemusta.
Samalla se katsoo Suomea osana globaalia ruokajérjestelmad,
jossa viennin ja kansainvilisen ruokakaupan merkitys kasvaa jat-
kuvasti.

Peruskysymys kuuluu, onko Suomen nykyinen, pirstaleinen
ruokavienti kehitettévissd strategiseksi toiminnaksi, vai onko se
vain turha haave, jonka rikkovat pohjoisen ilmaston ja alkutuo-
tannon realiteetit.

Tamd pamfletti ei sisdlld tarkkoja ennustuksia, mutta sen
sijoan runsaasti mahdollisia trendeji ja kehityskulkuja, joiden
yhteisvaikutus muokkaa tulevaisuuden ruokamarkkinoita. Suo-
malaisen ruoan suuren tarinan rinnalla on esitelty muutamia
yksityiskohtaisempia ideoita ja avauksia, joissa ruokatoimija on
hakenut itselleen uutta suuntaa - perusviljelijd uudesta tekno-
logiasta tai teollisuus uusista palvelukonsepteista.

Yhteinen nimittéjd kaikille témén pamfletin nikskulmille on

1"



ennakkoluuloton suhtautuminen teknologiaan ja uusiin bisnes-
malleihin. Suomalainen ruokaketju on ollut liian mukavuuden-
haluinen, itsetietoinen ja vidrélla tavalla itsendinen. Se toimii
tottumuksen voimalla ja yritykset pitdvit mielelldan hyvit ide-
at omana tietonaan. Siksi tuotamme edelleen tehokkaasti mas-
saa ja ajattelemme kiloja silloinkin, kun pitdisi ajatella euroja.

Tarina kulkee viljelijé Markus Eerolan kaurapellolta ruokateh-
taan jo marketin kassan kautta kansainviliseen kauppaan ja
maailman suurimmille ruokamarkkinoille, Kiinaan. Kiinan mah-
dollisuudet tiedetddn, mutta vain harvat onnistuvat sinne mur-
tautumaan. Nekddn eivat vilttémattd sielld pysy.

Kysymme edelleen, mikd voisi olla seuraava suomalainen
menestystuote ja ldyddimme vastauksia hyvinkin odottamatto-
mista paikoista.

Esitén parhaat kiitokseni kaikille haastatelluille, jotka auttoi-
vat minua eteenpiin:

Jyrki Sukula, Lauri Reuter, llkka Alarotu, Pauliina Siniauer,
Lea Rankinen, Hannu Bergholm, Lily Lin, Marino Monzini, Mar-
kus Eerola, Esa Wrang, Petri Sarvamaa, Ville Lahde, Minna Sak-
ki-Eerola, Paula Brandt, Thimjos Ninios, Anne Mikkola, Eeropek-
ka Rislakki, Antti Tahvanainen, Anna-Leena Miettinen, Kenneth
Nars, Mika Pantzar, Piia Jallinoja, Jarno Sukanen, Mikko Laavai-
nen, Lauri Sipponen, Samuli Laurikainen, Mirja Lonka, Harri Jaak-
kola, Tero Hemmild, Tuomas Salusjdrvi ja Anne Kalmari.

Taustakeskusteluista ja nakemyksistd kiitos Marko Kulma-
la, Antti Apunen, Osmo Rauhala, Anne Syrjd, Juha Vikman, Outi
Hohti ja Elina Das Bhowmik. Kiitos haukankatseisesta oikoluvus-
ta, Sami Metelinen. Ja tietenkin asiaan ovat vaikuttaneet mai-

nio lghilihakauppiaani Pekka Tuomela sekd keittiomestari Heik-
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ki Ahopelto, jota ilman maa-artisokkakeittoni olisi sekavaa kik-

kailua.

Tampereella 30. kesdkuuta, 2020.
MATTI APUNEN
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Aluksi: Juna
ilman veturia.

/\/

ammikuussa 2020 Kiinasta alkoi kantautua haja-

naisia uutisia uudesta virussairaudesta, josta

peléttiin SARS:in kaltaista epidemiaa. Pelot osoit-
tautuivat oikeiksi, mutta niiden mittaluokka téydellisen
vaaraksi.

Koronapandemia muutti muutamassa maaliskuun vii-
kossa kaiken. Ympari maailman taloudet pysahtyivét kuin
seinddn. Kansainviliset tuotantoketjut alkoivat repeilld ja
niitd korjataan vield vuosia. Maailman varallisuutta jae-
taan parhaillaan uudelleen ennen kokemattomalla tavalla.

Ruoan viennisté ja tuonnista ajatellaan syksylld 2020 eri
tavalla kuin vuoden vaihteessa. Matkailu on tata kirjoitet-
taessa hitaasti avautumassa ja moni matkailu- ja ravinto-
layritys aloittaa pandemian mentyéa alusta - jos ovat yli-
péadnsé ovia avaamassa ja jos koronan toinen aalto ei sulje
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ovia uudelleen. Ndma ovat kriisin akuutit ongelmat, mut-
ta silla on myos pitkékestoisia seurauksia. Monet asiat, joi-
hin ennen luotimme muitta mutkitta, ovat muuttuneet tai
muuttumassa riskipitoisiksi.

Ensimmaéisissd koronaa késittelevissd kiinalaisissa
raporteissa todetaan, ettd pandemia ja siitd seurannut
kriisi vahensivét ihmisten valmiutta riskinottoon. Aalto-
yliopiston tutkijoiden vastaavassa analyysissa havaittiin,
ettd edellistd suurta lamaa seurasi odotettua alhaisempi
kulutus. Toisin sanoen taloustieteen vakiomallit aliarvioi-
vat ihmisten pessimismin ja yliarvioivat sen nopeuden,
jolla luottamus palaa liiketoimintaan ja ihmisten valisiin
suhteisiin.

Kayttdytymisen ndkokulmasta pandemia on erilainen
kuin tavallinen taloudellinen lama, koska terveyshuolien
kautta epidemia ja sen synnyttdma pelko on hyvin voima-
kas henkilokohtainen kokemus lédhes jokaiselle ihmiselle.
Silloin sen vaikutus myos taloudelliseen kayttaytymiseen
on myos poikkeuksellisen suuri.

Kansainvélinen ruokakauppa otti koronasta tuntuvan
osuman, mutta pysyi jaloillaan. Elintarvikkeiden verkko-
kauppa loikkasi hetkessa uudelle tasolle ja todennékdises-
ti sielld myds pysyy. Tavallisten ihmisten tasalla tydomaa-
syominen ja ravintolaillalliset vaihtuivat kotiruokaan.
Ihmiset palasivat syoméaan harkitummin ja kotoisammin.

Paljon enempédd emme varmaksi tieda.

KORONAA TAI ei, ruoan kansainvélinen kauppa ei katoa
eika kutistu, koska se ei voi. Suuret valtiot, eritoten Kiina,
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ovat riippuvaisia tuontiruoasta eivitka pysty merkittavasti
lisdédméadn omaa viljelyalaansa. Suomalaiselle ruoalle olisi
kysyntad, mutta osaammeko viedé oikeita asioita? Osaam-
meko kasvattaa ruoan lisdarvoa niin, ettd sen tuottaminen
olisi kannattavampaa myds kotimarkkinoilla?

Télld hetkelld ruoan lisdarvo polkee paikallaan, tuotan-
non kilpailukyky on heikko ja vienti hajoaa pieniksi paloik-

SI.

Haluaisimme tehdd kovin paljon

tekemittd kovinkaan paljon.

Suomalainen ruokatuotanto on pysyvisti katettu sei-
sova poyta. Tarjolla on paljon kaikenlaista, mutta juu-
ri mikédén ei nouse esiin ja ihmisten silmissé kaikella on
sama hinta. Téstéd ajattelusta olisi paastava pikaisesti
eroon, jotta saamme kotimaisen tuotannon pidettyd hen-
gissd ja herdtettyd maailmalla kiinnostuksen suomalai-
seen ruokaan.

Asian kova ydin on vetelyys tai ylivarovaisuus. Haluai-
simme tehda kovin paljon tekemaétta kovinkaan paljon.
Kaiken tdssd sanotun voi tiivistad kolmeksi perisynniksi.

YKSI: Ruoan lisdarvon rakentaminen on aina jonkun
muun asia.

Annamme periksi mukavuudenhalulle ja laatuargu-
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menttien sijaan keksimme mieluummin selityksida muuttu-
mattomuudelle. Kotimaassa tukijirjestelmaét ja totunnai-
suudet ohjaavat meité ajattelemaan laadun sijasta mas-
saa. Tuotteet myydéaén pellosta tai navetasta kuten totuttu
on. Laatumielikuvan kohottaminen ja paremman yksikko-
hinnan rakentaminen on mahdotonta, koska jossain muu-
alla joku tekee véarin.

Yhteistyosta puhutaan paljon, mutta aito usko sen
dynaamisiin hyotyihin on tiukassa. Ajatuksen taustalla
jyskyttad synked, perisuomalainen ajatus: mitds jos kaveri
hyétyykin enemmdn?

Olisi helpottavaa, jos omiin varpaisiin tuijottelu vih-
doinkin loppuisi. Ruotsissa toteutettiin Svenskt kétt -pro-
jekti, jolla haluttiin parantaa ruotsalaisen lihan mielikuvaa
ja lisdarvoa. Projektin kustannuksiin osallistuivat kaikki
ruokaketjun osat ja ne sitoutuivat markkinoimaan ruot-
salaista lihaa laatutuotteena, josta kannattaa maksaa hiu-
kan enemmén.

KAKSI: Ruoan vienti on valtaosin toiveikasta hortoilua.

Vienti on toiveikasta siksi, ettd meilld on suuria ja oma-
hyvéisid odotuksia. Uskomme ihmisten Aasiassa ja Ame-
rikassa rakastuvan tuotteisiimme siksi, ettd ne ovat suo-
malaisia. Hortoilua siksi, ettd lahdemme vientimarkkinoil-
le kaikesta péditellen kevyin evdin emmeka ota riittavin
vakavasti ruokaviennin vaatimia investointeja ja pitkajan-
teisyytta.

Keskustelu ruoan viennistd on uuvuttavaa vaikerrusta
olosuhteiden vaikeudesta. Se perustuu tietenkin ilmastol-

lisiin tosiasioihin, mutta kaupantekoa tdma valitus ei juu-
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ri edista - ellemme sitten usko, ettd maailmalla joku ostaa
kylmalla, kiviselld pellolla tuotettua ruokaa silkasta saalis-
td ja myotatunnosta ponnistuksiamme kohtaan.

Tosiasiat pysyvat, mutta vaikerrus on kaddnnettava
myyntipuheeksi. Vihelidisen talven kompensaationa poh-
joinen kesa on yltékylldisen valoisa ja se tuottaa meille
ainutlaatuisen kilpailuedun: vahvan maun. Mutta toisaal-
ta on kuten Food From Finlandin Esa Wrang hyvin tiivis-
tdd: "Emme ole suunnitelmatalous emmeké voi komentaa
ketddn viemadn massan sijasta jotain parempaa’.

KOLME: Emme uskalla ja halua tehdé strategisia valin-
toja.

Meiltéd puuttuu selked viennin kérkituote. Emme halua
kilpailla volyymituotteilla, mihin siséltyy varmasti viisaut-
takin. Pandemian maailmassa laajan huoltovarmuuden
ylldpitaminen ei ole vihdinen argumentti ja on varmasti
riski lisdtd alkutuotantoa massiivisesti jollain sektorilla.
Mutta ilman strategista valintaa ruokavienti pysyy takti-
sena puuhailuna, jossa raportoimme vuodesta toiseen sii-
td miten kontillinen téta tai tuota 1dhti maailmalle ja lapi-
murto suurilla markkinoilla on vain ajan kysymys.

Samalla meiltd puuttuu viennin veturi, joko tuoteryh-
ma4, jossa olemme erityisen pétevia tai harteikas yritys,
joka vetdisi pienempié yrityksid kansainvélisille markki-
noille. Jos isot yritykset eivat halua ottaa asiaa omakseen,
tilanne on vaikea. Siksi keskustelu ruokaviennistd on usein
kiusallinen velvollisuus, jossa osanottajat vilkuilevat kel-
loa ja pohtivat, kauanko tdméa mahtaa viela kestéa.

Tama& on haaste ennen kaikkea suurille suomalaisille
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yrityksille. Kuka nousisi esiin ja ryhtyisi suomalaisen ruo-
kajunan veturiksi, oli sitten kysymys innovaatioista, jalos-
tusasteen kohottamisesta tai viennista?

Kuka nousisi esiin ja ryhtyisi

ruokajunan veturiksi?

LASSE LEHTINEN kertoi kerran kohdanneensa kansain-
vilisilla illallisilla maineikkaan hollantilaisen journalis-
tin, joka ei puhunut suomea. Kesken illallisen timé kéan-
tyi Lehtiseen péin ja sanoi selvélld savolaisella aksentilla:
"Ottakee kukkoo.

Allistynyt Lehtinen kysyi, misté ilmaus oli vieraan sana-
varastoon tarttunut. Selvisi, ettd vuosia aikaisemmin tima
oli osunut Rotterdamissa Suomi-aiheiseen matkailutilai-
suuteen. Autioon huoneeseen oli ripustettu Suomi-julis-
teita ja poydalla oli mustanpuhuva kiekko, ilmeisesti jon-
kin sortin perinneleipomus. Hetken kuluttua huoneeseen
astui kaksi miestd, joista toinen hakkasi isolla veitselld
kiekosta pienia paloja ja ojenteli niitd vieraalle. Kiekko oli
kalakukkoa ja tarjoomusta edelsi aina ystévéllinen, savo-
laishenkinen huudahdus Ottakee kukkoo! Hollantilainen
vieras péaétti joskus ottaa selvda, mité toivotus tarkoitti.

Suomalaisen ruokaviennin karikatyyrind tdma on tie-

tenkin kohtuuton, mutta ei tdysin katteeton. Pdivystam-
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me messuilla ja raportoimme palattuamme suuresta kiin-
nostuksesta suomalaista ruokaa kohtaan. Tarjotusta tuot-
teesta emme aina osaa kertoa kysyjille paljonkaan, mutta
vakuutamme ettd in Finland tama sultsina on very popular.

Omasta mielestdimme suomalainen ruoka on kutakuin-
kin maailman parasta. Olemme vakuuttuneita siita, etta
se on puhdasta ja turvallista. Ongelma on siiné, etta tasta
huolimatta suomalainen ruoka ei kiy maailmalla kaupak-
si siind mitassa kuin voisi. Oman ruokansa erinomaisuut-
ta vakuuttelevat kaikki muutkin.

Suomalainen ruokabisnes tuijottaa edelleen liiaksi ton-
neihin ja liian véhén tuotteisiin. Ruoan jalostusarvo on
liian alhainen. Viemme maailmalle viljaa ja lihaa ja mai-
toa aina silloin, kun jossain tarvetta on. Kun tarve loppuu,
pyséhtyvit kontitkin.

Tama on tiedetty pitkdén, mutta ratkaisua ei tunnu 16y-
tavan kukaan. Viitettyja syitd on pitka lista: alan yritys-
ten yhteisty6 on heikkoa, suuria toimijoita eivét kiinnos-
ta pienten ideat, vientiorganisaatioiden budjetit ovat ole-
mattomia, meilld ei ole todellista vientistrategiaa, jddmme
aina makaamaan mukavuusalueelle.

Kiinnostavan ruoan sijasta puhumme paljon oikeuden-
mukaisesta, kestdvasta ja vastuullisesta ruokapolitiikas-
ta, paitsi ettd ammattipoliitikotkaan eivit oikein tieda,
mita se kaytannossa tarkoittaisi. Erilaiset tydoryhmat istu-
vat ja raportit kasaantuvat pinoksi. Suomella on kansalli-
nen ruokastrategia, jonka kdytannon arvo jaa mysteeriksi.

Meilld tehddan selontekoja, joihin on listattu maailman

hyvit ja tavoiteltavat asiat. Maa- ja metsatalousministerio
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vaati muutama vuosi sitten valmistuneessa ruokapoliitti-
sessa selonteossa laadittavaksi ruokatalouden kokonais-
laskelmaa. Se olikin hyva idea. Kun kysyin laskelmaa néh-
téaviksi, ministeridssa ei oltu varmoija siité, oliko sitd kos-
kaan tehty.

Suomen valtio osoittaa vuosittain rahaa ruokaviennin
edistdmiseen, mutta summat ovat kansainvélisesti sialit-
tévén pienid ja toiminta hajanaista. Viennin edistaminen
koostuu hyvaa tarkoittavista hankkeista, tutustumisista ja
verkottumisista. Rahaa siirretddn taskusta toiseen, mutta
viennin kokonaisvolyymi ei juuri kasva.

Puhe ruokaviennisté kéintyy nopeasti Kiinaan. Olem-
me maalailleet jo vuosia kuvaa Kiinasta valtavana mah-
dollisuuksien markkinana. Kiina on ruokamarkkinoiden
suurin haaveiden ja katteettomien odotusten kohde ja sik-
si on korkea aika sekoittaa tahan keskusteluun hiukan kyl-
mad realismia. Kéytdnnossa Suomen ruokavienti Kiinaan
tarkoittaa edelleen yhta yritystd, Valiota. Sen osuus ruoka-
viennistamme Kiinaan on noin 97 prosenttia.

Kiinan tapaus paljastaa erityisen selvésti viennin ydin-
kysymykset. Vienti edellyttda pitkdjanteisyytta, se vaatii
huolelliseen analyysiin perustuvaa aktiivista ldsndoloa
valitussa kohdemaassa, ja se vaatii systemaattista tuotteen
sopeuttamista paikallisiin mieltymyksiin. Perustuotteissa
iso vientimaa tarkoittaa valtavia maéarid. Koska volyymeil-
la kilpailu on pienelle maalle vaikeaa, tuotteessa on oltava
nopeasti oivallettava jalostuslisdarvo.

Kaikesta pdatellen ymmaéarramme tdmén kohtuullisen

hyvin, mutta se ei johda strategisiin paatoksiin. Tiedam-
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me, ettd vientiponnistuksia pitaisi keskittda, mutta koska
emme osaa paattda pitdisiko A liittad B:hen vai B sittenkin
A:han ja C:td koko asia harmittaa, jitimme asiat ennal-
leen ja ehka kutsumme lopputulosta hajakeskittamiseksi.

Intensiivisemman ldsndolon nimissd paadymme siihen,
ettd kohdemaassa ruoan vientid edistad muiden puuhien-
sa ohella ulkoasiainhallinnon attasea. Hallinto kirjaa saa-
vutuksekseen viennin voimakkaan edistamisen. Ja sitten
onkin aika seuraavalle selonteolle, jossa korostetaan ruo-
kaviennin kehittdmisen tarkeytta.

RUOAN VIENTIJARJESTELMA on uudistettava nopeasti.
Vienti Suomesta on vaatimatonta, jos sitd verrataan skan-
dinaavisten naapuriemme kdyméan kauppaan. Niiden
viennilla on selkeé profiili, Suomi vie tét4, tuota ja vield
jotain muuta. Vastaamme siis hetken kysyntdéan, kun tila-
us tulee. Tama on taktisen viennin perusolemus. Jos Suo-
men vienti halutaan nostaa uudelle tasolle, taktinen pitai-
si muuttaa strategiseksi, jolloin tuote itsessdan synnyttiaa
kysyntaa.

Maailmalla on esimerkkejd Suomen kokoisista talo-
uksista, jotka ovat kiddntdneet ruoan kasvualaksi. Irlanti
uudisti ja keskitti ruokaviennin jarjestelmansd Bord Bia
-sateenvarjon alle ja on kasvattanut ruokavientinsd noin
kuusi kertaa Suomen kokoiseksi. Irlantilainen yhtiomalli
on erilainen kuin suomalainen virkamiespohjainen sukka-
housumalli, jossa sama koko saa sopia kaikille. Bord Bia on
konsultoivampi, radtiloidympi, enemmén evidence-based

ja kunnianhimon tasoltaan aivan eri kokoluokassa.
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Se tarkoittaa tietenkin my6s mittavia panostuksia vien-
tikoneistoon. Suomessa poliitikot néyttavit edelleen usko-
van, ettd hyvét tarinat (ilmaisia!) ja nappérit liikkkeet sosi-
aalisessa mediassa (melkein ilmaisia!) korvaavat ammatti-
laisen vienninedistamiskoneiston.

Irlannin vientiluvuille on tietenkin syynsé edullisem-
massa ilmastossa, mutta sekéén ei selita kaikkea. Pohjois-
maiden ruokaviennin menestystd on vaikeampi puhua
nékyméttomiin sddsyilld. Skandinaaviset kérkituotteet
tunnetaan maailmalla hyvin ja niiden ruokaviennin arvo

Takataskussamme on ollut koko

ajan todella jared myyntivaltti.

on moninkertainen Suomeen verrattuna. Tanskalainen
sianliha ja Norjan lohi ovat maailmalla kasitteitd. Paal-
le padtteeksi ruotsalaiset omivat lihapullat ja kauramai-
don ja suomalaisille jai — niin mitd? Eksoottisuus? Syksyi-
nen metsd? Melankolia?

Ja samaan aikaan takataskussamme on ollut koko ajan
todella jared myyntivaltti. Se on sikélikin mainio, ettd se
on todennetusti totta.

Suomalaisen ruokatuotannon viisaimpia paatoksia oli
antibioottien kdyton rajoittaminen vain todellisiin eldin-

hoidollisiin tarkoituksiin. Suomalainen ruoka on aina
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vakuuttanut ja todistanut olevansa puhdasta ja turvallista.
Faktat ovat puolellamme. Nyt meilld on ennen kokematon
tilaisuus sanoa tdma niin, ettd muu maailma kuuntelee.

Korona horjutti ihmisten késitysta turvallisesta. Tdhén
saakka olemme epdilleet, ettd pandemia saattaisi tulla,
mutta samalla ajatelleet toiveikkaasti, etta ei se nyt ehkd
kuitenkaan tule, tai ei ainakaan minun aikanani. Vanhat
varmuudet katosivat maailmasta reilussa viikossa maalis-
kuun puolessavilissd. Olemme suhtautuneet tuotuun ja
tuotettuun ruokaan huolettomasti, mutta kevaalld 2020
on ollut syyta ajatella asiaa uudelleen.

Korona on kasvattanut tietoisuuttamme terveysriskeis-
td ja erilaisten terveystekijoiden yhteisvaikutuksista. Anti-
biootit ja virukset eivéit ole sairauksien kartalla samalla
sivulla, mutta siitd huolimatta mietimme nyt aivan uudel-
la tavalla mitd antibioottien liikakéytto ja antibiooteille
vastustuskykyiset bakteerikannat voivat tulevaisuudessa
merkitd. Ruokakeskustelun uusi elementti on aito pelko, ja
pelon lieventdminen on myyntiargumenttina poikkeuksel-
lisen voimakas. Joudumme ajattelemaan uusiksi tuotanto-
ketjut, tuottavuuden ja hinnat.

Silloin saatamme péétyé tilanteeseen, jossa suomalai-

sesta ruoasta kilpaillaan.

YKSI TAMAN tarinan hahmoista on ruoanvalmistuksessa
laajalti kéytetty koisokasvi Solanum tuberosum, jota kut-
summe keittiokielessd perunaksi. Se on kaloripitoinen
paketti, jonka espanjalaiset konkistadorit toivat Andeilta

Eurooppaan 1500-luvulla. Se on itsestidan selvéd osa suoma-
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laistakin ruokavaliota, mutta epaluuloinen Eurooppa tais-
teli pitkdan rujonnékoista mukulaa vastaan.

Reformoidussa Englannissa perunaa pidettiin paavin-
vallan juonena. Koska perunan viitettiin muistuttavan
spitaalin eli lepran runtelemia sormia, sen uskottiin aihe-
uttavan tata kauheaa tautia. Matt Ridley kertoo kirjassaan
How Innovation Works, miten vuonna 1784 Ranskan par-
lamentti kielsi perunan viljelyn, koska ei voitu sanoa var-
maksi, ettd lepraviite oli peridton. Varhainen esimerkki
varovaisuusperiaatteesta, Ridley huomauttaa, johon tor-
méadmme edelleen geenieditoinnin yhteydessa.

Perunan voiman tajusi 260 vuotta sitten ranskalainen
apteekkari Antoine-Augustin Parmentier, perunanvilje-
Iyn seka julkkis- ja sissimarkkinoinnin pioneeri. Hin sai
kuningatar Marie Antoinetten kayttdmaan perunankuk-
kaa hiuskoristeena ja kutsui Benjamin Franklinin perunan
markkinointi-illallisten téhtivieraaksi. Han perusti liioi-
tellun nédkyvésti vartioituja perunapeltoja Pariisin esikau-
punkeihin. Olemassaolollaan vartijat kiinnittivét ihmis-
ten huomion ja kun vartijat illalla haipyivit, katosivat yon
pimeydessa myos perunat, mika oli tietysti tarkoituskin.
Sana alkoi levita.

Peruna on suomalaisille erityinen. Olemme perunakan-
saa ja viljelemme kesén valossa erdat maailman hienoim-
mista perunoista. Mutta voisiko peruna olla enemmén
kuin huippuarkinen hiilihydraattien ldhde, voisiko se olla
yksi suomalaisen ruoantuotannon lippulaivoista?

Jos saamme ldpi ajatuksen - jonka hyvin tieddmme

todeksi - ettd perunoissa on suuria maku- ja laatueroja,
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se tuottaisi kaivattua lisdarvoa viljelijélle ja toimisi myyn-
tipuheena viennissd. Sama ajatus laatuluokituksesta pétee
lahes kaikkiin muihinkin ruoan raaka-aineisiin. Tarvitsem-
me kotimaisen ruoan Grand Cru -jirjestelmén, joka olisi
universaali laatulupaus. Kuten keittiomestari Jyrki Sukula
ehdottaa, uuden sadon Siiklin ja Lapin puikulan markkinoil-
letulon pitéisi olla samanlainen festivaali kuin Euroopan
ensimmdisten parsojen ilmestyminen kevaélla tai Beaujo-
lais nouveaun saapuminen kauppaan marraskuun kolman-
tena torstaina.

Laatumielessd Suomi

on edelleen kehitysmaa.

Laatumielessd Suomi on edelleen kehitysmaa. Puhumme
mielellimme laadusta, mutta meillé ei ole jirjestelmié sen
mittaamiseen ja hinnoitteluun. Vaitimme ymmaértdvimme
mitd laatu on, mutta samaan hengenvetoon vaadimme, etta
sithen perustuvaa hintahajontaa ei saa esiintyé.

Hyvaksymme kuitenkin yskdhtelemattd sen, etta rans-
kalaisen viinin tai italialaisen juuston tapauksessa laaduk-
kaan tuotteen hintahaitari venyy. Nyt olisi aika tehdd sama
omille huipputuotteillemme, vihanneksille, lihalle, maito-
tuotteille, kalalle. Hintahajonta kuuluu terveeseen markki-
natalouteen.
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Toinen valmis, laadukas, aliarvostettu ja alihyodynnet-
ty resurssi on suomalainen kala.

Kun kalakannat maailman valtamerissa kayvat véhiin,
voimme paikata tidta niukkuutta luonnollisella runsau-
della, joka sekin on valmiina. Silakka on laatukala, jonka
saaliista valtaosa menee edelleen eldinten rehuksi. Aivot
sulattava fakta tamékin.

Silakan laadun ymmaértaminen ja sen markkina-arvon
kohottaminen olisi tarpeen. Ruoanjalostuksen veteraanit
tosin saattavat tidssa kohdassa tuhahtaa kyynisesti, ettd
kokeiltu on.

Kun silakan suosio suomalaisten ruokapodydéassa alkoi
hiipua 1980-luvulla, siitd innovoitiin pikavauhtia uutuus-
tuotteita kuten silakkameetvursti ja silakkakalapuikot. Jal-
kimmaisiin liséttiin jostain selittimattomaésta syystéd ana-
nasta, johon kansainvalistyva, tennissukkainen kansa oli
rakastunut peruuttamattomasti. Silakkamakkaraa kuvail-
tiin muuten ominaisuuksiltaan tavallisen meetvurstin kal-
taiseksi, mutta jalkimakuna suuhun nousi vahva vanhan
kalan maku, eiké sekdédn voittanut kuluttajia puolelleen.

Kivikkoinen on innovoinnin tie.

MENESTYMINEN KANSAINVALISESSA ruokakilpailus-
sa on ottelu, joka asettaa paljon vaatimuksia suomalais-
ten tuottajien ja jalostajien pienelle joukolle. Hyvat uuti-
set ovat siind, ettd valtaosaan kysymyksistd on jo valmis
vastaus.

Meidén pitda tarkistaa suhteemme uusiin teknologioi-
hin, johon suhtaudumme hetkittdin pelokkaasti ja jopa
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hysteerisesti. Tutkijat ovat kehittdneet geenieditoinnilla
uusia, kasvitauteja ja kuivuutta paremmin kestévia lajik-
keita. Ne avaavat valtavia mahdollisuuksia vdestonkasvun
maailmassa, joka tarvitsee massoittain kalorilahteita. Ne
viahentavit tarvetta torjunta-aineiden kayttoon ja eroosio-
ta lisddvadn maanmuokkaukseen.

Viime vuosikymmenelld kehitetty genominmuokkaus-
menetelmé Crispr imitoi bakteerien luontaista immuu-
nipuolustusta. Se on merkittavasti tarkempi ja kohden-
netumpi kuin vanhat menetelmaét. Crispr ikdan kuin
"napsaisee” DNA:n eméspareja pois toiminnasta, jolloin
muokataan lajin omaa perimaa eikd siihen siirreta geenia
vieraasta organismista.

EU-tuomioistuin otti kuitenkin geenieditointiin ja sen
sddntelyyn varovaisuusperiaatteen mukaisen kannan. Se
linjasi Crispr-tekniikalla editoidut viljalajikkeet geeni-
muunnelluiksi lajikkeiksi, vaikka muuntelua on mahdoton
erottaa luonnollisesta risteyttdmisestd. Samaan aikaan
olemme jokseenkin huolettomia suhteessa sattumanva-
raisempaan mutageneesiin, joka tarkoittaa organismin
geneettisen informaation muuttumista tai muuttamista
erilaisilla laboratoriotekniikoilla.

Tarvitsemme uusia menetelmié ja uusia tuotteita vas-
taamaan vastuullisuuden kasvaviin vaatimuksiin. Voi olla,
kuten ruokatutkija ja sijoittaja Lauri Reuter ehdottaa, ettd
Suomen todellinen lisdarvo ja menestystarina globaalis-
sa ruokatuotannossa ovat huipputehokkaat ja resurssivii-
saat viljelyteknologiat, ei siis tomaatti vaan sen kasvatus-

menetelma tai kasvihuone tai kasvatuksen energiatalous.

31



Olosuhteiden ja maantieteen vuoksi emme ole 1ahto-
kohtaisesti samalla viivalla eurooppalaisten tuottajien
kanssa. Siksi kannattaa kuunnella toimitusjohtaja Samuli
Laurikaista, joka sanoo, ettd suomalaisen salaatinvalmis-
tajan todellinen vientituote ei ole salaatinlehti vaan ylivoi-
mainen laatujéirjestelma.

RUOALTA ODOTETAAN koko ajan enemmén ja uudet lii-
ketoimintamallit ja verkkokauppa ruokkivat uudenlaista
kysyntda. Mahdollisuudet ovat siis olemassa, mutta naper-
telyll4 ja julkilausumilla ne eiviat muutu liiketoiminnaksi.

Tai sitten voimme antautua kaiken vaivalloisuuden
edessd ja jatkaa nykyiselld mallilla. Se pitda virkamiehet
puuhakkaina ja timénkaltaisten raporttien kirjoittajat lei-
véssd. Siind mallissa tuotamme edelleen maailman paras-
ta puolukkahunajaa, jota kukaan ei tunne. Ei senkéén jal-
keen, kun olemme taas kerran seisoneet ruokamessuilla
jalkamme kipeiksi ja sinnikkédésti ojennelleet maistiaislu-
sikoita ohikulkijoille.

Ottakee kukkoo!
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Ruoan
litkevoimat.

(X0

aailmassa kulutetaan péivittain noin 15 miljoo-

naa tonnia ruokaa. Kun vékiluku kasvaa, tar-

vitsemme lisdé ruokaa, ravitsevampaa ruokaa,
monipuolisempaa ruokaa.

Kalorituotannon pitda kasvaa 70 prosenttia vuoteen
2050 mennessd, jotta maailman yli yhdeksan miljardia
suuta saadaan ruokittua. Ongelmana on se, ettd monis-
sa osissa maailmaa suurin osa tai jokseenkin kaikki vilje-
lykelpoinen maa on jo otettu kéayttoon. Viljelysmaata kéy-
tetddn karjanrehun ja biopolttoaineiden valmistukseen.
Ruokaketjun hévikki, jopa 30 prosenttia kaikesta, on suu-
rempi kuin maailman yli 700 miljoonan nélkddnikevan
ruoantarve.

Tama on ruoan globaali volyymiongelma.

Tarvitsemme lisaa ruokaa, tarvitsemme terveellisem-
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péd ja mielenkiintoisempaa ruokaa. Maailman kasvava ja
vaurastuva keskiluokka - jilleen eritoten Aasiassa — halu-
aauudenlaista, parempaa, proteiinipitoisempaa ravintoa.
Tamaén takia globaalin lihankulutuksen arvioidaan kasva-
van 76 prosentilla seuraavan 30 vuoden aikana.

Tama on ruoan laatuongelma.

Globaali ruoantuotanto koostuu jattildiskokoisesta
paradoksista. Maailmassa kuolee vuosittain ruokavali-
oon liittyviin elintasosairauksiin lahes sama maéaré ihmi-
sid kuin nalkaan. Jokaista aliravittua kohden on enemmaén
kuin kaksi ylipainoista ihmist4, 1ahes kaksi miljardia.

Pieneni, kylméni maana Suomi voi osallistua vain rajal-
lisesti nélkdkysymyksen, siis volyymiongelman hoitami-
seen. Mutta ruoan laatuongelmaa voimme ratkaista isos-
tikin. Toisaalta jos annamme merkittavian panoksen uusiin
viljelyteknologioihin, ei ole sanottua, ettemmeko voisi olla
osa madarallistdkin ratkaisua.

MAAILMAN 7,8 miljardista ihmisesta nelja viidesta on jol-
lain tavalla tuontiruoan varassa. Riippuvuus kansainvéli-
sestd ruokakaupasta on kasvanut merkittavasti télla vuo-
situhannella. Ruokaa tuovien maiden maéré on kasvanut,
mutta niin on myos ruokaa vievien.

Elintarvikkeiden kansainvilinen logistiikkajarjestelma
on yksi modernin maailman ihmeista. Maailman ruoka-
jarjestelmén kriittisia tekijoita ovat jattildisyritykset, joi-
den nimet ovat meille outoja: ADM, Bunge, Olam, Cargill.
Ne ovat globaaleja operaattoreita, jotka kerdavét, varas-

toivat ja kuljettavat raaka-aineita jalostuksen jattilaisille
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kuten Kraftille tai Unileverille. Maailman ruokajarjestel-
maén joustavuus perustuu paljolti sille, ettda ndiden yritys-
ten kési on pitka ja katse tarkka: ne ovat lasné kaikkialla ja
voivat kriisitilanteissa vaihtaa yhden tuotantoalueen toi-
seen. Se hillitsee heilahteluita ja estda dkkindisen ruoka-
pulan syntymista.

Kansainvilinen ruokajérjestelmé on iskunkestéva, mut-
ta ei haavoittumaton. Talouslaman, 6ljyn hintaheilahdus-
ten ja poliittisten levottomuuksien konjunktio voi edelleen
vahingoittaa ruokaketjuja vakavastikin.

Vuosien 2007-2008 finanssikriisin aikaan hinnat lahti-
vit nopeaan nousuun ja monet maat asettivat varotoime-
na hétéisia vientirajoituksia. Tdimén seurauksena 75 mil-
joonaa ihmisté valui nalkédrajan alapuolelle. Se synnyt-
ti mellakoita monissa maissa Bangladeshistd Meksikoon
ja oli osaltaan aiheuttamassa muun muassa Syyrian kon-
fliktin kérjistymisté. Tuolloin 6ljyn hinta oli pilvissa, mika
nosti lannoitteiden ja kuljetusten hintaa. Oljykasveja jalos-
tettiin biopolttoaineiksi, mika edelleen aiheutti aukkoja
kauppojen hyllyille.

Poliittisista ongelmista yksi suurimmista on kauppaso-
tien paluu ja laajeneminen.

Yhdysvaltain kongressin sdéti vuonna 1930 niin sano-
tun Smooth-Hawley Actin, joka nosti yli 20 ooo tuotteen
tariffeja ja johti laajamittaisiin vastatoimiin. Tama leikka-
si maailmankaupasta jopa kaksi kolmasosaa, pidensi suur-
ta lamaa ja ruokki totalitarismin nousua eri puolilla maa-
ilmaa. Tésta viisastuneena toisen maailmansodan jalkeen

piirrettiin uusi maailmanjérjestys, jonka osia olivat Kan-
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sainvilinen valuuttarahasto IMF, Maailmanpankki ja maa-
ilmankauppaa saadellyt GATT-sopimus (General Agree-
ment on Tariffs and Trade), joka kehittyi maailman kaup-
pajarjestoksi WTO:ksi vuonna 1995.

Vakiintunut maailmankaupan kuva muuttui dramaat-
tisesti vuonna 2016, kun presidentti Donald Trump uhka-
si vaalikampanjassaan Yhdysvaltain suurimpia ulkomai-
sia kauppakumppaneita mittavilla tuontitulleilla. Maalis-
kuussa 2018 Trumpin hallinto alkoi toteuttaa lupauksiaan
ja sadti uusia tullimaksuja ja kaupan esteité. Kiina vastasi
toimilla, jotka kohdistuivat amerikkalaisiin elintarvikkei-
siin. Vuonna 2018 Yhdysvaltain ruokavienti Kiinaan puto-
si 15,5 miljardista dollarista 5,9 miljardiin.

Kauppasotien kasvava riski ja osittainen toteutuminen
tarkoittaa sité, ettd erilaisten alueellisten yhteenliittymien
merkitys kasvaa. International Food Policy Research -tut-
kimuslaitos arvioi laskelmissaan, etta tariffisodan vaiku-
tus on kaikille osapuolille nolla tai negatiivinen ja se hei-
kentda ruoan kansainvélista saatavuutta.

SUURI KYSYMYS kuuluu: voiko Suomi luottaa siihen, etta
maailma séilyy entiselladn?

“Olemme nojanneet kansainvéliseen tuotantojarjestel-
madn, joka toimii kuin kellokoneisto. Sieltd saa aina rehua,
lannoitteita tai ruokaa, milloin tahansa. Kansainvilinen
ruokajarjestelma luotiin suurempien varmuuksien maail-
massa. Nyt meidin on pakko ainakin osittain kyseenalais-
taa tdméa varmuus’, sanoo ruokatutkija Ville Lahde.

Huolien lista on pitka. Ilmastonmuutos tekee viljelyn
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joissain paikoin kannattamattomaksi tai mahdottomak-
si. Juoksemme kilpaa kasvitauteja ja tuotantoeldinten sai-
rauksia vastaan. Menetdmme vanhaa viljelysalaa: Euroo-

Voiko Suomi luottaa siihen, ettd

maailma sdilyy entisellddan?

passayli1oo ooo hehtaaria maatalousmaata jaa vuosittain
asuin- tai teollisuusrakennusten alle.

Lansimaissa viljelijat ikddntyvat: melkein puolet heis-
td on yli 55-vuotiaita. Suomessa luvut ovat hyvin saman-
suuntaiset. Vuonna 2019 viljelijéiden keski-iké oli 53 vuot-
ta. Heistd joka neljds oli yli 60-vuotias ja alle 40-vuotiaita
oli vain 16 prosenttia. Vuosien 2003 ja 2013 vililld joka nel-
jas eurooppalainen maatila lopetti tuotannon.

Maailman ruokaketju on nojannut muutamiin massii-
visiin ydinlajeihin kuten vehnaén, riisiin, soijaan, maissiin
ja palmudljyyn. Niitd on tuotettu yhéd tehokkaammin ja
suurempina madrind, mika on taannut kuluttajille paljon
edullisia kaloreita. Suhteessa kaytettéavissa oleviin tuloihin
ruoka on halventunut, mika antaa mahdollisuuden syoda
paremmin ja tuhlata huolettomammin. Asian kdédntépuo-
li ovat lajien monimuotoisuuden viheneminen, maaperin
kuluminen ja vesien pilaantuminen.

IImastonmuutoksen nimissé ruokajérjestelméaén vaadi-
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taan mittavia muutoksia. Hiilidioksidipd4stojen pienenta-
miseksi lihan tuotantoa halutaan supistaa varsinkin met-
sdisilla vyohykkeilld. Vuonna 2006 Science-lehdessé jul-
kaistiin kansainvalisen tutkija- ja aktivistijoukon artikkeli,
jossa laskettiin, ettd silloisella pyyntitahdilla merten kala-
ja ayriaiskannat ajetaan loppuun vuoteen 2048 mennes-
sd. Monien keskeisten viljelykasvien sadot eivit enéd kas-
va ratkaisevasti.

Jopa kolmasosa globaalista tuotannosta katoaa tai tar-
vaantyy tuotantoketjun aikana. YK:n ruoka- ja maatalous-
jarjesto FAO on laskenut, ettéd jos maailman ruokahéavikki
olisi kansakunta, sen kasvihuonekaasujen pééstot olisivat
maailman kolmanneksi suurimmat Kiinan ja Yhdysvaltain
jalkeen.

Kysymys on my6s ruohonjuuritason asenteista. "Valta-
osa kuluttajista ei tiedd mennessiaan kauppaan mité ostaa.
Kauppalappu olisi jattimdinen, luontoa sddstava innovaa-
tio,” keittiomestari Jyrki Sukula tuhahtaa.

Toisaalta ruoan tulevaisuus ei ole vain uhkien kavalkadi.

Digitalisoidulla viljelylld samasta peltoalasta saadaan
enemman irti, kun vesi- ja ravinnepanokset voidaan koh-
distaa tarkemmin. Tekodlyratkaisut kautta ruokaketjun
parantavat tehokkuutta ja pienentavéat havikkia. Vesi- ja
ilmaviljelyn potentiaali on huikea: voimme teoriassa tuot-
taa vihanneksia niin, ettd kaytamme 80 prosenttia vihem-
mén maata, 9o prosenttia vihemmaén vetta ja 100 prosent-
tia vihemman torjunta-aineita. Alamme péésta jyvélle sii-
téd, miten bakteerit voivat olla avuksi torjunta-aineiden ja
lannoitteiden ldhteind. Geenieditoinnilla voimme saada
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aikaiseksi valtavia edistysaskeleita, jos uskallamme niita
ottaa.

Mutta maailman vauraissa osissa ldhes kaikkea on edel-
leen saatavilla lahes aina. Ydinkysymys kuuluu: mitd ha-
luamme ostaa?
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Kenen joukoissa

' ?
se1sot:
o—
1©)
ulevaisuuden ruoka on personoitu massoille.
Thmiset ovat tulleet tietoisemmiksi kuluttajik-
si. He ovat paremmin koulutettuja, kaupunkilai-
sempia, sosiaalisesti verkottuneempia ja reaaliaikaisem-
pia. He vaativat tarkempaa tietoa ruoan alkuperéastd, koos-
tumuksesta, ravintosisélloistd ja terveysvaikutuksista.
Kautta maailman kuluttajat vaurastuvat ja vaihtoehdot
lisddntyvéat. Ruoka ei ole vain vatsantéyttod, vaan siitd on
tullut ajankulua, viihdett, taidetta ja politiikkaa. Eksootti-
sen illallisen ainekset saa lahikaupasta ja usein hintakaan
ei ole este seikkailla. Ruokaintoilu nékyy kaikkialla. Lehti-
en ja sosiaalisen median blogistit hehkuttavat reseptiloy-
doksidin, mutta samalla vanha ruokakulttuuri on 16ysty-

nyt. Ruokaa syodéan missa milloinkin ja miten milloinkin.
Tietoiselle kuluttajalle sydminen ei ole vain nélédntun-
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teen poistamista vaan kokonaisvaltainen elamantapakysy-
mys. Mobiilit sovellukset antavat heille ison aseen ja kovan
ddnen.

“Tulevaisuudessa teemme enemmaén ja tietoisempia
valintoja. Joudumme tekeméén koko ajan valintoja ja pei-
laamaan niitd omiin uskomuksiimme. Tulevaisuudessa ei
oteta sitd mitd on saatavilla. Imenndmme itseimme sil-
14, mitd syomme”, sanoo Helsingin Sanomien ruokatoimit-
taja Pauliina Siniauer.

RUOAN KULUTUKSEEN vaikuttavat nelji suurta trendia:
perhe-eliman muutokset, makujen globalisaatio, tuotan-
non kestdvyys ja muutokset vahittdiskaupassa, siis ruoan
verkko-ostamisen voimakas kasvu.

Lénsimaissa yhden ja kahden hengen talouksien méara
kasvaa nopeasti. Suomessa on jo 1,2 miljoonaa yhden hen-
gen taloutta ja kymmenen paikkakuntaa, jossa yhden hen-
gen ruokakuntia on yli puolet.

Yksin asuva ihminen laittaa ruokaa hiukan toisin kuin
perheellinen. Hin sy6 todennékéisemmin ulkona tai val-
misruokaa. Italialainen tutkimus arvioi, ettd yksin asu-
vat seitseman miljoonaa italialaista kuluttavat ruokahan-
kintoihin 71 prosenttia enemmaén kuin keskiméaraiseen
ydinperheeseen (2,5 jasentd) kuuluvat kuluttajat. Toisaal-
ta yksinasuvat eivit ole yhtendinen ryhma, vaan siihen
kuuluu urbaaneja nuoria, maaseudun yksinasuvia ja van-
huksia.

Johtaja Mirja Lonka Saarioisilta uskoo, ettd yhden hen-

gen sinkkutalouksien ja kahden hengen dinkkuruokakun-
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tien kasvu vauhdittaa erityisesti valmisaterioitten, puuro-
jen ja keittojen myyntid. Lahes puolet suomalaisista sy
valmisruokia vdhintddn viikoittain. Eniten muutoksia val-
misruokien sektorilla on tapahtunut vélipaloissa. Kasvus-
sa ovat erilaiset salaatit, voileivit, wrapit ja smoothiet.

"Yhteiskunta yksilollistyy ja toisaalta meille on synty-
nyt foodie-kulttuuri, jossa merkittavi osa viestostd haluaa
testailla jannié etnisid ruokavalioita. TAm& on myds varal-
lisuuskysymys. Meilld on aiempaa enemmén hyvituloisia
ihmisi4, joilla on varaa kokeilla ja menné ulos syoméén,”
sanoo terveyssosiologian professori Piia Jallinoja Tampe-
reen yliopistosta.

Ylipadnsé ateria ei ole endd tiukasti noudatettu ritu-
aali, vaan ruoka sy6daédn useasti matkalla jonnekin. Kol-
mannes suomalaisista ilmoittaa sydvéansa, kun on nalka.
Toisin sanoen heilld ei ole erityistd ruokarytmié. Aikuis-
talouksissa on yleistd, ettd sydddédn vain yksi kunnon ate-
ria pdivassé ja korvataan toinen vilipaloilla. Amerikkalai-
set tutkijat havaitsivat, ettd keskiverto amerikkalainen syo
joka viidennen ateriansa autossa ja perheet syovét yhtei-
sen aterian harvemmin kuin viisi kertaa viikossa.

Toimittaja Pauliina Siniauer kévi Helsingissé asuntonéy-
toissd ja teki yllattavan havainnon. Uusien tai remontoitu-
jen kaupunkiasuntojen liedet ovat pienentyneet. Monesti
niissd on vain kaksi paistolevya. Kun hian ihmetteli asiaa
kiinteistonvilittédjalle, tima tokaisi: "Milloin viimeksi olet
kayttanyt kaikkia neljdd yhté aikaa?”

Jyrki Sukula vie ajatuksen vield askeleen pidemmalle.

“Luulen, ettd keittiot haviavit asteittain suurissa kau-
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pungeissa. Keittio on ollut pitkdin asunnoissa erillinen
huone. Sitten otettiin seiné pois ja tehtiin avokeittiot.
Seuraavaksi ldhtevit keittiotilat sindnsé. Pekingissa tai
Tokiossa ei endé rakenneta keittioté kaikkiin uusiin asun-
toihin, koska ruoan saa helposti palveluna tai kadulta.’

Keittiot hdaviavat asteittain

suurissa kaupungeissa.

VANHOISSA TULEVAISUUSVISIOISSA ennustettiin usein,
ettd tulevaisuuden ruokailu hoidetaan kliinisesti ja huip-
putehokkaasti astronauttiannoksilla. Niin ei kdynyt, vaan
ruoalta odotetaan entistd enemmaén eldmyksellisyytta.
“Nayttaa siltd, ettd ruokatarjonnan yltakylldisyydes-
sé suunnistava kuluttaja on paitsi kokki ja matkustaja,
myos viithdyttaja, kapteeni ja luotsi”, Piia Jallinoja, Johan-
na Mékeld ja Mari Niva kirjoittavat Duodecim-lehdessa.
Kulttuurien mittelossé osalle ihmisistd ruoasta on tul-
lut tapa ilmaista maailmankuvaa. Joillekin se on oman
hyvinvoinnin instrumentti tai osa henkilokohtaista tera-
piaohjelmaa. Jallinoja sanoo, ettd ruoasta on tullut “eetti-
nen kompassi”, joka suuntaa poliittista toimintaa ja eetti-
sid valintoja. Toisin sanoen kuluttaja voi jarjestelld ruoan
ympdrille kokonaisen uskomusjarjestelmén tai kulutus-

filosofian. Hanen ei tarvitse tyytyd valmiina annettuun
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pakettiin, vaan hén voi koota omansa aatteiden buffet-
pOydasta.

Tapahtuu heimoutumista, jota sosiaalinen media vah-
vistaa. Modernissa maailmassa ruoka on tapa saada vas-
taus heimopolitiikan tarkeimpéaan kysymykseen: kuulut-
ko meihin vai et?

Kun ihmiset nousevat sosiaalisessa mediassa kapinaan
koulujen kasvisruokapdivid vastaan, kyse ei ole vain kas-
visruoan suhteellisista hyodyista tai haitoista verrattuna
liharuokaan. Kyse on elaiméntavasta, johon liha tai kasvis-
syonti liittyvét. Kun lihaa vaaditaan pois ruokalistalta, kyse
on hyokkéayksestéd minun eldmdntapaani vastaan. Kun kas-
viksia ei saada listalle lisd, kyse on loukkauksesta minun
hyveellisyyttdni kohtaan.

Dieettien taistelussa lahkoja on paljon: lihan kieltéava
veganismi, hyvin lihapitoinen paleodieetti ja ndiden vili-
muotoina fleksaaminen tai lihaton maanantai. Karppaaja
vaistda hiilihydraatit, 5+2-dietisti pudottaa kahtena péi-
vana ravinnon kaloriméaran hyvin alas. Tonton-dieeteissa
kuluttaja kieltdytyy maidosta, gluteenista, munista, lihas-
ta tai kalasta.

Piia Jallinoja, Mari Niva ja Markus Vinnari ovat hahmo-
telleet 2000-luvun dieettien sodan kolme aaltoa. Vuodet
2008-2012 toivat mukanaan hiilihydraattien vélttdmisen eli
karppaamisen. Perinteinen eldinrasvojen vastainen ruoka-
suositus haastettiin avoimesti. Ylipainoon ja aineenvaih-
duntaongelmiin 16ydettiin uusi syyllinen, nopeat hiilihyd-
raatit eli sokerit ja tdrkkelys. Toisella jaksolla (2012-2014)

karppaus menetti asemiaan ja esiin nousi vahdsokerinen
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dieetti. Karppauksen alamaéki jatkui kolmannella jaksolla
(2014-2016), jolloin vuorostaan eturiviin nousi eldinperéis-
ten tuotteiden vélttaminen.

Jallinoja sanoo, ettd ruokakeskustelussa on laaja, omaan
hyvinvointiin liittyvd juonne, jossa ei kiinnityta siihen,
miké on hyviksi maailmalle tai eldimille.

“Siind pyoritaan aika lailla oman terveyden ja energi-
syyden ymparilla. Vuonna 2019 muotiin tuli ketoosidieet-
ti, jota erilaiset somevaikuttajat edistivat. Mutta tassakin
puhetta on paljon ja todellisia uskovaisia lopulta melko

vahan.”

Olemme yhd enemmiin

hdmilldmme ruoan edessa.

Samalla kun ruoasta tulee moniulotteisempaa, myos
suhde ruokaan muuttuu kompleksisemmaksi. Sydmishai-
rididen kirjo laajenee: bulimian ja anoreksian rinnalle on
tullut ortoreksia, pakkomielteinen tarve syoda aukotto-
man terveellisesti. Olemme yhd enemmaén hdmillamme

ruoan edessi.
TUTKIMUSTEN MUKAAN naiset ovat miehii kiinnostu-

neempia ruoan terveys- ja hyvinvointivaikutuksista. He

tarttuvat useammin kasvisruokiin seka dieetteihin, joissa
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viltellddn vaaleaa viljaa, sokeria ja punaista lihaa. He ovat
alttiimpia noudattamaan yliherkkyyksiin liittyvid ruoka-
valioita (laktoosi, gluteeni). Miehille maistuvat edelleen
paremmin eldinrasvat, mutta karppauksessa sukupuol-
ten vililla ei ole merkittavia eroja. Kasvispohjaiset dieetit
korreloivat koulutustason kanssa: ylemmat toimihenkil6t
ottavat lautaselleen muita herkemmin marjoja ja hedel-
mia.

Toisaalta elaméntapavalinnat nayttaytyvat julkisuu-
dessa isompina kuin ovatkaan. Jallinojan ryhmaé havait-
si, ettd erikoisruokavalioitten saamasta huomiosta huo-
limatta tavallinen perusruokavalio kasvatti hiukan suo-
siotaan vuosina 2008-2016 ja heimodieetteihin uskovien
médra vaheni. Kun Suomi sy6 -kyselyn vastaajilta tiedus-
teltiin, minka ruokavalion he ovat valinneet, yleisimmin
valittiin vaihtoehto "Perusruokavalio ilman mitdén rajoi-
tuksia”. Néitd ihmisié oli vuonna 2008 noin 40 prosent-
tia kaikista; vuonna 2016 heidén osuutensa oli 43,5 pro-
senttia.

Samaan aikaan kasvissydjien ja vegaanien osuus on
vaihdellut noin yhden ja seitsemén prosentin valilla. Karp-
paajiksi ilmoittautui parhaimmillaan seitsemén prosent-
tia suomalaisista. Veganismi ei siis ole edelleenkéin maa-
réllisesti suurta, mutta silla voi silti olla pitkalla aikavalilla
vaikutusta. Se voi ohjata valtavirtaa kdyttaimaan kasviksia
hetkellisesti ja kokonaisuutena enemmén kuin aiemmin.

"Meilld nayttéisi olevan edelleen suuri joukko ihmisié,
jotka pitévit ruokatrendejd ja muotidieettejd jonkinlaise-

na kotkotuksena tyyliin eiké tavallinen ruoka kelpaa. Aja-
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tus on suunnilleen se, ettd on ronkelia jattaa liha syomatta.
Pitad syoda tavallista ruokaa ja olla tekemattd siitd nume-
roa. Tai ettd kyse on hipsterien touhusta, rasittavasta eli-
tismistd”, Piia Jallinoja sanoo.

Perusruokavalio voi sindnsa pitaa sisélldén hyvin erilai-
sia asioita. Yhdelle se voi olla melko kasvispainotteinen,
joku toinen taas pitdd normina suhteellisen lihapitoista
ruokalistaa.

Kauppaketju Lidlin entinen toimitusjohtaja Lauri Sip-
ponen vahvistaa l6ydokset.

“Ostokéyttaytymisen muutokset ovat todella, todella
hitaita. Karppaamisboomi osui sattumalta samaan het-
keen, kun teimme Lidlissd vuosikymmenen suurimman
investointipadtoksen ja hankimme myymaél6ihin leivan
paistopisteet. Hiukan tuli epamukava olo, ettd miten tés-
sd nyt mahtaa kdyda. Kavi niin, ettd leivin myynti kasvoi.
Sama ilmi6 on toistunut lihansyénnin kohdalla. Viel4 vii-
me syksynd myyntiraportit nayttivit samaa rauhallista
kasvua lihalle kuin aiemminkin. Vastaavasti kun yritimme
lisata kotimaisen kalan myyntid, muutos oli isossa kuvas-
sa aika hidasta”

Johtaja Mirja Lonka Saarioisilta sanoo, etta perinneruo-
at ovat lohturuokaa, jota syodéén erikoisempien makujen
vastapainoksi. Saarioisten valmisruoista myydyimpié ovat
edelleen maksalaatikko, lihamakaronilaatikko, pinaatti-
keitto, lihakeitto ja kirjolohikeitto.

“Reseptit on sdilytetty ennallaan, koska ne koetaan
aidoiksi sellaisenaan. Uusissa ruoissa tilanne on toinen ja

sielld ihmiset ovat ottaneet tuntumaa papuihin, linsseihin
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ja lehtikaaliin. Mutta kylla meidédn havaintomme on, etta
lihasta ei olla valmiita luopumaan.”.
Kun suomalaisilta kysyttiin ruokavalintojen perusteis-
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ta, nousussa olivat "terveellisyys”, "ympériston hyvinvoin-

ti”, "sosiaalisuus” ja "halu olla hyvéa kokki”. Laskussa olivat
“syomisestd nauttiminen”, "kotimaisuuden arvostaminen”
ja "hintatietoisuus”.

Professori Mika Pantzar Kuluttajatutkimuskeskuksesta
jarruttelee ihmisten tulkintaa itsestddn.

“Kuluttajat ovat mukavuudenhaluisia, laiskoja ja lopul-
ta kuitenkin hintatietoisia. Puheiden ja tekojen vélinen ris-
tiriita on valtavan iso eiki siind ole mitd4n pahaa sinén-
sd. Mukavuudenhalu on kuitenkin kuluttajan merkittavin
ohjuri”

Jyrki Sukula uskoo silti, ettd dramaattinenkin muutos
ruokapoydéssd on mahdollinen. Hin ennustaa, ettd emul-
goidun makkaran - lenkkimakkaran ja nakkien - syonti
loppuu Suomessa meidén elinaikanamme.

“Vuodesta 1990 lédhtien suomalainen neuvolajérjestel-
maé on kertonut vanhemmille, ettd alkda antako lapsille
nitriittipohjaisia makkaroita. He tuntevat tutkimustulok-
set nitriitin terveysvaikutuksista. Kun vanhemmat eivét
anna lapsille sdannollisesti makkaraa, ei synny tottumus-
ta ja mielitekoa. Aikanaan kun nama lapset menevit itse
ruokakauppaan, nakkipaketti jad ostamatta.”

1970-LUVULLA TELEVISIOSSA oli yksi ruokaohjelma,

Patakakkonen, jossa hupaisan kalevalaisesti pukeutuneet
Veijo Vanamo ja Jaakko Kolmonen kokkailivat kiireetto-
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maésti suomalaisia perusruokia ja nuhtelivat katsojia epa-
terveellisistd eliméntavoista.

Tamaén valistavan yhtenéiskulttuurin tilalle on tullut
tauoton ruokafestivaali. Television ohjelmavirrassa ruoka
on esilld enemmén kuin koskaan. Sosiaalisessa mediassa
viestipalveluihin tulvii miljoonia annoskuvia ja skamppa-
selfieitd, joissa iloiset, valkohampaiset ihmiset kohottele-
vat kuohuviinilaseja eksoottisissa ravintoloissa.

Téssd maailmassa ruoan tarkeimpid ominaisuuksia on
instagrammability, se miten houkuttelevalta tai jannitté-
véltd ruoka ndyttia sosiaalisen median kuvissa. Ruoka on
onnellisuutta vakuuttavan omakuvan elintirkeé lavastus.
Ravintoloitsijat ovat tuskastuneet tihdn kuvaamisen fes-
tivaaliin. Jotkut ovat yrittdneet kieltdd kuvaamisen, toiset
ovat nostaneet kidet pystyyn ja siirtyneet tekeméan mah-
dollisimman néyttavia, Instagram-yhteensopivia annok-
sia.

Tamén hetken television ruokaohjelmat ovat hengés-
tyttava kakofonia: Koko Suomi leipoo, Suomalainen menes-
tysresepti, Kokkisota, Australian Master Chef, Hansin mat-
kassa, Hullu kokki Piemontessa, Kaappaus keittiossd, Kur-
jat kuppilat, Grillit huurussa, Arvostele mun illallinen, Mitd
tanddn syétdisiin, Neljin tihden illallinen, Ruokaa rakkau-
della. 1llasta toiseen olemme Teijan, Tinan tai Tomin keitti-
Ossé ja hellalla porisee "aivan mahtava” ranskalainen ragu
tai “mielettomén upeista kotimaisista raaka-aineista” val-
mistettu bouillabaisse.

Téassd maailmassa ruoka ei pala koskaan pohjaan tai

maistu epadmaédriiseltd vaan aina “ihanalta’. Joka ilta tuo



uuden vivahteen kaukaisista maista tai ldhipellolta. Naiden
keittididen ainoa itku tulee kokkikisan pudotuspelissa, vii-
meisen mainoskatkon jalkeen.

Australian Master Chef on kansainvélinen menestysfor-
maatti, johon tiivistyy paljon nykyaikaisen ruokaohjelman
ominaisuuksista ja vetovoimasta. Se on ylikansallisen ruo-
kakulttuurin tuote, globaalin cross-kitchenin dénitorvi.

"Koska osallistujat ovat 14htoisin hyvin erilaisista ruoka-
kulttuureista, opimme raaka-aineista ja valmistustavoista,
mausteista ja maustamisen kemiasta, ruoanvalmistuksen
koko prosessista, eri tavoista ja tyovilineistd, kokkauksen
aikaisista korjausliikkeist4, esillepanoista. Jokaisella kilpai-
lijalla on kasvutarina ja nekin ovat mielenkiintoisia. Kuka
kestda painetta, kuka ideoi loputtomiin, kuka jd4 oman kik-
kailunsa vangiksi,” yl6jirveldinen Anne perustelee ohjel-
man viehétysta sosiaalisen median keskustelupalstalla.

Viihteelld voi olla myonteinen kidantdpuolensa. Ruoka-
toimittaja Kenneth Nars sanoo, etté yleisesti ottaen suo-
malaisten ruokaan liittyvd osaaminen on kasvanut selvésti.

"Perheissd on hyvin taitavia, nuoria ja vanhoja hapan-
juurileipureita ja grillaajia, mutta samalla on tapahtu-
nut polarisoitumista. Osa osaa paljon, osa ei juuri mitééan.
Myd6s uusavuttomuus ja riippuvuus roskaruoasta ovat
levinneet.”

Lehtien ja television kultakaudella asiantuntijat saarna-
sivat, kansa kuunteli, ja rasvaisia ja suolaisia ruokia vaih-
dettiin hitaasti kevyempiin. Sosiaalinen media muutti kai-
ken. Thmedieettejd ja ruokaideologioita etsivit ihmiset

16ysivat nopeasti toisensa ja syntyi kuplia, joissa oma usko
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lujittui. Kilpailevat totuudet haastoivat toisiaan ja mones-
ti tieteen nimissa kayty keskustelu alkoi saada aggressiivi-
siakin piirteita.

Samalla ruoasta levitettava tieto muuttuu jatkuvasti
epdjohdonmukaisemmaksi.

Yliopistolliset tutkimukset lyovit toisiaan korville ja nii-
den padlle tulevat itsehoitokirjat, ruokalehdet, kaupalli-
nen viestintd, keskustelupalstat, blogit ja kuvanjakopal-
velut. Kuluttajalla ei ole paljonkaan mahdollisuutta ottaa
kantaa median esittelemien tutkimusten laatuun. Mista
endd tieddmme tavallisina kuluttajina mihin voi luottaa?

“Ei juuri mistdén,” huokaa ruokatoimittaja Pauliina Sini-
auer.

"Mitdén yksittdista tutkimusta ei kannattaisi medias-
sa nostaa, ellei sitéd ole julkistettu ihan huippulehdessé,
vaikka ho6ttod on mennyt lipi niissékin. Kun jostain tulee
tulos tyyppid ‘porkkana aiheuttaa sy6péé’, niin onhan kiu-
saus julkaisuun tietysti suuri. Luotettavuusjanan toisessa
pédssé ovat metatutkimukset, joihin on koottu suuri jouk-
ko laadukkaasti tehtyja yksittdisiad tutkimuksia ja raken-
nettu niistd johtopéétoksid. Niihin laitan toivoni,” Piia Jal-
linoja sanoo.

MAAILMASSA ON tapahtumassa hidas vallanvaihto. Vuo-
sina 1981-1995 syntynyt milleniaalien sukupolvi on nyt
kahden-kolmenkymmenen vuoden iéssé. Heité alkaa olla
jo enemmén kuin boomereita ("baby boomers”), nykyista
vallanpitdjien joukkoa, joka on suurelta osin kuudenkym-
menen paremmalla puolella.
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"Nuoret kaupunkilaiset ovat Samujin ystdvid, joilla on
sadan euron pipo ja tonnin takki, mutta hyvin kriittisid
mielipiteitd uusliberalismista. He kuluttavat elamyksia,
tarinoita ja aitoutta, paheksuvat massaturismia ja viiden
euron t-paitoja, mutta ostavat mita tahansa, jos markki-
noinnin ammattilainen on keksinyt sille hyvan tarinan”,
kirjoittaa milleniaali Tuija Siltaméki pamfletissaan Nuo-
riso, pilalla.

Milleniaaleilla on erilaiset vaatimukset elamaéltd, oma
kasityksensé reilusta, oma kasityksensd maistuvasta. He
kytkevét ostamisen osaksi sosiaalista kampanjaa ja vaa-
tivat yrityksilta ratkaisuja yhteiskunnallisiin ongelmiin.
Ruokaa vaaditaan tuotettavaksi tavalla, joka ottaa huo-
mioon ympéristo- ja vastuullisuustekijét.

"Ehkad viela viisi vuotta sitten kuluttajat Suomessa sanoi-
vat, ettd arvostavat vastuullisia tuotteita, mutta ostivat
lopulta halvinta. Téssd on tapahtumassa iso muutos. Omat
arvostukset ja todellinen ostokéyttdytyminen kohtaavat
toisensa paljon paremmin kuin ennen, varsinkin nuorten
tapauksessa,” sanoo S-ryhmén pitkaaikainen kaupallinen
johtaja Ilkka Alarotu.

EU:n ruokapoliittinen raportti listaa pitkédn joukon ruo-
antuotannon negatiivisia ulkoisvaikutuksia. Maatalous
vastaa yli 9o prosentista Euroopan ammoniakkipdastois-
td. Sen syntilistalla ovat antibioottien ylikédytto, niin sano-
tut EDC-kemikaalit ja vesien likaantuminen. Monissa EU-
maissa tuholaisten torjunta-aineitten pitoisuudet pohja-
vesissd ylittavat sallitun rajan.

Sen padlle tulevat vélilliset vaikutukset, epéterveellisen
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ruokavalion aiheuttamat terveydenhuollon kustannukset.
Euroopan viestostd yli puolet on ylipainoisia ja yli 20 pro-
senttia merkittavasti lihavia. Epaterveelliset ruokailutavat
ovat merkittévé syy syddn- ja verisuonisairauksiin, jotka
ovat edelleen EU-maiden véeston yleisin kuolinsyy. Ruoka-
ketjun toimijoihin kohdistuu painetta ottaa vastuuta myos
kansanterveydesta.

Oma lukunsa ovat sosiaalisen vastuun kysymykset: lap-
sityovoiman kéytté hankintaketjuissa, tyontekijoiden
kohtelu, palkat ja kaikki se, mita tapahtuu alkutuotannon
sijaintipaikkojen yhteisdille. Yhdeksdn kymmenestd mil-
leniaalista sanoo ostavansa tuotteita tai palveluita toden-
nakoisemmin yritykseltd, jolla on tarjota ratkaisuja sosi-

aalisiin ongelmiin.

Ruokaketjun pitdd olla ldpindkyvd
alkuldhteille saakka.

"Nykyéddn ei endd pdrjda lausumalla, ettd ‘juridisesti
meidan vastuullamme on vain prosessointi tai tuotanto.
Koko ajan mennéén sithen suuntaan, etta brandien omis-
tajien on otettava huomioon ihmiset koko tuotantoketjun
vaikutusalueella. Se tarkoittaa, ettd ketjun pitda olla lapi-
nakyva alkulahteille saakka,” sanoo Pauligin vastuullisuus-
ja yhteiskuntasuhdejohtaja Lea Rankinen.
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Kansainvilisessd ruokaketjussa on alihankkijoita
monella tasolla kautta maailman. Ketjun kaikkien lenk-
kien jatkuva valvonta on hyvin vaikeaa. Ja kun eettinen
ongelma ilmenee, yrityksilld on oltava valmiudet reagoi-
da ongelmiin nopeasti ja pitkdjinteisesti. Esimerkiksi yli-
kansallinen ruoantuotannon ja jakelun jéttildinen Cargill
on ilmoittanut pyrkivinsa siihen, ettd sen tuotantoket-
juissa lapsitydvoiman osuus on nolla vuoteen 2025 men-
nessi.

Luottamuksesta tullut ostopdatoksen tirkein ajuri.
Yritysten on kommunikoitava visymétta ja vakuutetta-
va ostajat siitd, ettd niilld on farkoitus. Yritysten arvoja
rakennetaan ja kiillotetaan samalla tavalla kuin lippulai-
vakauppojen julkisivua.

Yksi ndkyvimmista suomalaisen ruokakaupan vastuul-
lisuustapauksista liittyi muun muassa S-ryhméan maa-
hantuomien italialaisten tomaattivalmisteiden tuotan-
toon. Yhtio péitti nostaa oma-aloitteisesti esille asioita
poliittiseen keskusteluun. Lea Rankisen mukaan vastuul-
lisuuskysymykset ovat monimutkaisia ja sindnsa humaa-
ni vaatimus tomaattitolkin ostohinnan nostamisesta ei
valttamétta tuota toivottua lopputulosta.

"Ydinongelma saattaakin olla ty6voiman saatavuus.
Yritykset joutuvat maksamaan rekrytoimastaan tyovoi-
masta erilaisille vélikasille. Jos vaadimme vain kovempaa
sisddnostohintaa, pahimmassa tapauksessa seurauksena
ei ole muuta kuin 50 prosentin tulovirran lisdys jarjestay-
tyneelle rikollisuudelle”

Toisessa tapauksessa kauppa liittoutui aktivistien



kanssa. Thaimaassa tuotetun ananasmehun valmistajia
kritisoitiin huonoista tyehdoista.

“Olimme silloin valmiita sellaisiin toimiin, joita kukaan
ei ollut tehnyt aiemmin. Neuvottelimme tehtaan kanssa
siirtotyoléisten korvauksista ja tuimme ihmisoikeusakti-
visti Andy Hallin oikeudenkayntid. Vapaan kansalaisyh-
teiskunnan toimijat ovat arvokas osa vastuullisuusket-
jua, koska yritysten auditoijat eivét voi olla koko ajan las-
né tuotantomaissa ja -paikkakunnilla”, Rankinen sanoo.

Kuluttajat vahvistavat vaatimuksiaan boikoteilla. He
vetdvit rahansa tuotteelta ja kampanjoivat muuta teke-
méan samoin. Rankisen mukaan yritykselle ostokielto tai
boikotti ketjun hankkijoita kohtaan ei ole ratkaisu. Osto-
boikotin seurauksena voi olla se, ettd tuotantomaan tyon-
tekijat paatyvit entistd huonompaan asemaan.

“Emme voi vain héipy4 ja jattaa ihmisid oman onnen-
sa nojaan. Emme karkaa, vaan yritimme korjata. Meidan
taytyy kdydd kumppanin kanssa lapi, mitd voimme tehda
ahdinkoon joutuneiden auttamiseksi.’

Hén sanoo, ettd vastuullisuutta ei pida ajatella lisdkus-
tannuksena vaan oletusarvona.

"Bangladeshilainen tehtaanomistaja voi ajatella, etta
vastuullisuus on lisdkustannus, mutta meidéan ei pitdisi
edes harkita jotain tuotetta valikoimiin ilman, ettd ndméa
asiat ovat kunnossa. Lahtokohta ei voi olla se, etta vertail-
laan toisiinsa sertifioitua ja sertifioimatonta. Muuta kuin
sertifioitua ei saa yleisesti hyviksya. Silloin vastuullisuut-
ta kiertava ei padse hyotymaan”

Toisinaan vastuullisuuden vaatimukset ovat keske-
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nédn ristiriidassa. Vastuu tyollisyydesta ja ilmastosta ei
aina johda samaan ostopéitokseen. Kuluttaja tekee valin-
nan omalla kohdallaan, mutta vaatii silti, ettd ruokaketjun
toimijat huomioivat molemmat vaatimukset yhta aikaa.
Tai kumpi on viime kiddessa vastuullisempi ratkaisu: ostaa
ruoka marketista vai netistd?

"Kymmenisen vuotta sitten tein life cycle asssesment
-tutkimuksen, tuotteen elinkaaren mittaisen ympéristo-
vaikutusanalyysin, jossa vertailukohteina olivat Jumbon
Prisma Vantaalla, T66l6n Alepa Helsingissé ja S-Market
Inarissa. Havaitsimme, ettd suurin vaikutus on kauppa-
reissun kilometreilld ja silla milla liikkuu. Nettitilaus ja
nouto on hyvé vaihtoehto silloin, jos pysédhdyt tydmatkan
varrella ottamaan kassit, ei automaattisesti muuten. Pie-
nen kaupan ja Prisman energiatehokkuudessa ja tavaran

kierrossa emme havainneet suuria eroja.”
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Muuttuva kokemus
kaupassa.

It

os 1980-luvun kuluttaja putoaisi 2020-luvun ruoka-

kauppaan, hian tuskin hammastyisi suuresti niake-

maéansd. Han kiinnittiisi ehkd huomiota kauppojen
suuruuteen ja tarjonnan laajuuteen. 198o-luvulla perus-
marketin valikoimassa oli selvisti alle 10 ooo tuotetta,
nyt noin 25 ooo. Se mitd ihmiset ostoskoriinsa valikoivat,
ei ole paljon muuttunut. Aikamatkailija saattaisi hetken
tutkiskella mitd mahtaa olla seitan ja hapuilisi Quornin
oikeaa lausumista, mutta valtaosin tuotteet ja jopa bran-
dit olisivat hénelle tuttuja.

Suomalainen kiy 3-4 kertaa viikossa kaupassa. Kilpai-
lu- ja kuluttajaviraston tutkimus kertoo, etté pdivittéista-
varoissa péddasiallisen ostospaikan valintaan vaikuttavat
eniten sopiva sijainti ja tarpeita vastaava tuotevalikoima.
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My6s myymélén tuttuudella, laadulla ja varmuudella tuot-
teiden saatavuudesta on suuri merkitys. Lahiston muut
palvelut tai yleinen halu tukea myymaélén séilymista ovat
puolelle vastaajista ilmeisen pienié tekijoitd ostospaikan
valinnassa.

Tammi-maaliskuussa 2020 suomalaiset ostivat kaupas-
ta ruokaa noin 2,8 miljardilla eurolla. Helsingin Sanomien
mukaan eniten rahaa, 552 miljoonaa euroa, kéytettiin mai-
totuotteisiin, mikéd on noin viidennes koko kulutuksesta.
Viljatuotteiden osuus oli hieman pienempi (17 %), samoin
lihan (16 %). "Suomalaiset syovat paljon leipad, jonka péal-
14 on juustoa ja leikkelettd ja huuhtovat sen alas maidol-
la”, tiivisti lehden haastattelema tohtori Kyosti Arovuori.

Arovuoren mukaan varsinkin siipikarjan merkitys on
kasvanut sdédannonmukaisesti ja nopeasti viimeisen kym-
menen vuoden aikana. Erilaisista ekologisista kampan-
joista huolimatta lihan kulutus on edelleen kasvussa. Nak-
kien ja makkaroiden osuus lihatuotteiden kaupasta oli kol-
men kuukauden jaksolla edelleen omaa luokkaansa, yli
200 miljoonaa euroa.

RUOKAKAUPAN SUURINTA muutosta ei kuitenkaan voi
hahmottaa kaupassa kdymalla. Voimakkaimmin on men-
nyt uusiksi ketjun viimeinen kilometri. Erilaiset online-
alustat tekevat mahdolliseksi tilata kotiin raaka-aineita,
valmiita annoksia tai oikean keittiomestarin. Kiinalaiset
sovellukset Shansong, Shunfengtongcheng ja Meituan kul-
jettavat ruoan lisdksi unohtuneet avaimet tai puhtaan pai-

dan - kaytannossé lahes mité tahansa pientavaraa.
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Keskon pédjohtaja Mikko Helander arvioi helmikuussa
2020, ettd ruoan verkkokauppa kasvaa Suomessa nope-
ammin kuin muualla Lansi-Euroopassa. S-ryhmén Ilkka
Alarotu ennustaa, ettd viidessd vuodessa ruoan verkko-
kaupan markkina on kooltaan 700 miljoonasta miljardiin
euroon.

Koronaepidemia rajaytti kysynnéan kevaélla 2020. Isot
toimijat raportoivat viikkotasolla satojen prosenttien kas-
vulukuja. Kaupan suuret ketjut arvioivat, ettd ruoan verk-
kokaupan osuus asettuu nyt reiluun kahteen prosenttiin.
Vaikka osuus on vield pieni kaupan koko volyymista, késil-
14 ovat kilpailumielessa kriittiset ajat. Online-ostamiselle
on tyypillista, ettd asiakas usein toistaa aiemman tilauk-
sensa. Toisin sanoen, kun kerran pééset asiakkaan ostos-
koriin, se tarkoittaa suurella todennakoisyydelld monia
ostoskertoja.

Professori Mika Pantzarin mukaan julkisuudessa puhu-
taan edelleen melko véihén siitd, kenen késissa on jakelu.

“Tilanne on heti aivan toinen, kun Pasilaan tulee Ama-
zonin jakelukeskus, joka toimittaa tavaran tunnissa koko
padkaupunkiseudun alueelle. Markkinoilla on toimijoi-
ta, joilla on rahaa koko lailla pohjattomasti. Kaupan ryh-
mét ovat Suomessa melko vahvoja, mutta niidenkin on
nyt pakko miettié asiaa uudelleen.”

Suomi on harvaan asuttu maa, jolloin jattildisen logii-
kalla yhden keskuksen kannattavan jakelumatkan piiriin
jad monesti liian vahdn ihmisia. Jakelun suuri taistelu kay-
déén padkaupunkiseudulla, joka on hyvéivarainen ja alus-

tajattienkin nakokulmasta houkutteleva.
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"Padkaupunkiseutu tarkoittaa miljoonaa Euroopankin
mittakaavassa hyvituloista ihmisté. Se kiinnostaa varmas-
ti hyvinkin suurta toimijaa”, Pantzar sanoo.

Verkkobisneksen avain ovat jakelukeskukset eli hubit.
Verkkokauppakin tarvitsee kiintea4 tilaa jakelun jarjesta-
miseen.

Kivijalkakaupat ovat kaupan ketjujen taseessa raskas
erd, mutta saattaa olla, ettd ne ovat suomalaisen ruoka-
kaupan Mannerheim-linja kansainvalisid alustajatteja vas-
taan. S-ryhmén laskelmien mukaan suomalaisilla on kes-
kiméérin seitsemén minuutin ajomatka ldhimpéén S-Mar-
ketiin tai vastaavaan. Tama tarkoittaa samaa seitsemaéa
minuuttia my6s toiseen suuntaan, tulevaisuuden jakelu-
pisteesta asiakkaan ovelle.

Verkkokauppa néyttéisi toimivan parhaiten isoissa kau-
pungeissa. Maaseudulla hyodyt alkavat ohentua, koska
haja-asutusalueella ei yleensé karsita ruuhkista eiké auto-
paikan l6ytdminen ole hankalaa.

Suuren kaupunkikeskustan asukkaalle on tarjolla yleen-
sd runsaasti lahikauppoja, mutta verkkokaupassa hén péa-
see osalliseksi hypermarketin valikoimista ja hinnoista.
Suomalaiset ostavat verkkokaupassa suunnilleen samoja
asioita kuin muutenkin.

“Usein pohditaan voiko verkkokaupasta ostaa hedelmia
ja kalaa. Juuri niit4 sieltd ostetaan. Samoin monesti kuvi-
tellaan, ettd verkosta ostavat ihmiset, joille hinnalla ei ole
merkitysté. Totuus on koko lailla pdinvastainen,” Ilkka Ala-
rotu sanoo.

Verkkokaupassa kysymys ei ole vain siit4, etté joku kan-
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taa asiakkaan puolesta ruokakassin ulko-ovelle tai nouto-
kaappiin. Online-ostaminen antaa asiakkaalle koko ajan
lisdd mahdollisuuksia tehda nopeita reaaliaikaisia hinta-
vertailuja, alkuperévertailuja, kestdvyysvertailuja, eetti-
syysvertailuja, terveellisyysvertailuja. Ne ovat uusia osto-
paatosten parametreja, jotka antavat kuluttajalle lisaé val-
taa.

Perusmarketissa kiertda yli 20 ooo tuotetta, jotka ovat
koko ajan matkalla varastoon, hyllyyn, koriin tai kotiin.
Maaristd kaupan jarjestelmat selvidvat kylld, mutta vaike-
ampaa on vakuuttaa kuluttaja siitd, ettd hanen haluaman-
sa tomaatti on juuri toivotulla tavalla kypsa. Kerailyjarjes-
telma ehdottaa loppuneelle tuotteelle korviketta, mutta
vastaako asiakkaan mielessa yksi vihannes toista tai tdima
pala kanaa sité osaa, jota ei endd ollut saatavilla?

Aamulehdessd Pirkanmaan Osuuskaupan Ville Jylha
sanoo, ettda koronakevaéan verkkokaupassa tyyppiasiakas
on 35-44-vuotias. Uutta on se, ettd vanhemmat ikaluo-
kat ovat ldhteneet mukaan: 13 prosenttia asiakkaista on
yli 65-vuotiaita. Verkkokaupan asiakkaan keskiostos on
noin 150 euroa ja suosituimpia tuotteita ovat Juhla Mok-
ka ja kurkku. Tuotteista 35 prosenttia kuljetetaan kotiin ja
kaksi kolmasosaa haetaan noutopisteista.

Keraajélla on tabletti, joka optimoi kerailyreitin. Han
noutaa tuotteen, jonka viivakoodi luetaan sormiin kiinni-
tetylld laitteella. Lukulaite huomauttaa véaarasté tuottees-
ta tai vddrasta keriilylaatikosta ja ehdottaa toista tuotet-
ta loppuneen tilalle.

"Minusta ndiden ehdotusten méédra on lisdéantynyt koro-
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na-aikana ja sovellus on oppinut alykkdammaéksi”, sanoo
keradjé Vera Tchikhanova Aamulehdessd.

Mutta koska normikauppoja ei ole suunniteltu verkko-
kaupan keréilyyn, tuloksena on hatkéhdyttévin tehoton
jarjestelma, jossa keradja marssii edestakaisin loputtomia
hyllykaytévid. Teollisuudessa taylorismi tuomitsi téllai-
sen harhailun tehottomana jo sata vuotta sitten. Se istutti
ihmisen paikalleen ja tavara laitettiin kulkemaan hihnal-
la. Tama oivallus ehtinee aikanaan myos péivittdistava-
rakauppaan ja tulevaisuudessa ndemme runsaasti myy-
maloitd, joita emme nde. Nama niin sanotut pimeat kau-
pat (dark stores) ovat kerailykeskuksia, jotka ulkoisesti ja
pohjaratkaisuiltaan eivit juurikaan muistuta standardi-
ruokakauppaa.

Thmisen rooli téssa ketjussa ei ole itsestdén selva.

Itsepalvelukassat ovat jo kaikkialla, mutta voi olla, etta
nekin ovat pian historiaa. Amazon avasi vuonna 2016
Seattlessa tdysin automatisoidun kivijalkakaupan nimel-
la Amazon Go, jossa on tarjolla paivittaistuotteita, aami-
aista, lounasta ja erilaisia esivalmisteltuja ateriaratkai-
suja. Kauppaan tullessaan asiakas skannaa QR-koodin,
joka linkittyy hanen Amazon-tiliinsd. Myymaélan kame-
rat ja sensorit rekisterdivit mité asiakas laittaa koriinsa.
Poisldhtiessd portin lukulaite laskuttaa suoraan asiakkaan
tilid. Tosin yksi ihminen tdalldkin viela tarvitaan - tarkis-
tamaan asiakkaiden iké4 alkoholihyllyll4.

Skyped rakentaneet Janus Friis ja Ahti Heinla vetavat
robottijakeluun erikoistunutta Starship Technologies -yri-

tysta. Sen tuote on pieni sdhkdinen robottikérry, joka kul-
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kee jalkakaytavalla kavelyvauhtia ja pystyy kommunikoi-
maan asiakkaan kanssa. Starship-pilotit ovat toimittaneet
perille 100 ooo ldhetystd 20 maassa. Googlen robottiau-
ton kehitystiimiin kuuluneen Jiajun Zhun vetdma Nuro on
samalla asialla. Mopoauton kokoinen ja leivinpaahtimen
nékoinen Nuro jakelee omin voimin kerrallaan kahden-
toista asiakkaan ostokset

Tulevaisuus on keskikokoisten

supermarketien.

KIVIJALKAKAUPPA EI tietenkdan katoa mihinkdan. Lau-
ri Sipponen uskoo, ettéd tulevaisuus on keskikokoisten
supermarketien.

“Ne mahtuvat urbaaniin ympérist66n. Noin tuhannen
nelion supermarket mahtuu vaivatta kerrostalojen alaker-
taan ja maan alle. Niisté voi lohkaista 20 nelioté postipal-
veluille ja toiset 20 palveluruokapisteelle, pikkukaupassa
se ei ole mahdollista. Apteekit tulevat ennemmin tai myo-
hemmin kaupan sisdin.”

"Korona-aikana on mitattu tdmén tyyppisten marke-
tien palvelutasoa ja tulos oli se, ettd niiden valikoima on
koettu riittavaksi. Ylileved valikoima menee suurelta osin
verkkoon. Sitten meille jda naitd isompia ekosysteemi-
tyyppisid kokonaisuuksia, jossa ruokakauppaan on kyt-

65



ketty kahviloita ja ravintoloita, jotka hyodyttavat toisi-
aan.

Yha suurempi osa aterioista valmistetaan kodin ulko-
puolella. Se voi tarkoittaa kotiinkuljetusta, virtuaaliravin-
tolaa, tilauspalvelua tai grab-and-go -annoksia. Ravinto-
laruoan kotiinkuljetus on houkutellut mukaan maailman
suurimpia alustatalouden jéttildisia Amazonista Aliba-
baan, jotka ovat sijoittaneet sithen kymmenia miljarde-
ja. Digijattildisten avointen lompakoiden vuoksi on tosin
vaikea hahmottaa kuljetusbisneksen todellista kysyntéaa
ja kannattavuutta.

Ilkka Alarotu ennustaa, ettd tulevaisuudessa ravintola-
syomisen ja kotisydmisen seind murtuu.

"Tapahtuu siirtyméaé kohti ravintolaruokaa. Raaka-
aineista kotona valmistaminen vahenee ja sen tilalla syo-
ddan erilaista valmisruokaa. Nyt nayttdd, ettd hiukan
paremmat, ravintolamaisemmat valmisruoat ovat nou-
sussa.’

Myo6s Lauri Sipponen uskoo kaupan ja ravintolan hitaa-
seen sulautumiseen. Toisaalta sitd edistévat kuriiripalve-
lut, toisaalta ruokakaupan ympérille rakentuvat ekosys-
teemit, kauppaan kytketyt ravintolat ja kotiinmyynti.

“Kyse on siitd missd tehtyd ruokaa ihmiset haluavat
syodéa. Niin kauan kun he haluavat sy6da kotona tehtyé,
kivijalka parjaa. Mutta silla sekunnilla, kun ruvetaan syo-
maéan ruokaa, joka on valmistettu ruokakaupassa, ravin-
tolassa, pilvikeittiossa tai Uber-kuskin puolison hellalla,
tapahtuu muutos.”
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Ongelmien
seisova poyta.

@,

eil Hardwick lohkaisi aikanaan, ettd Suomel-

la ei ole kuin kolme ongelmaa: sijainti, ilmas-

to ja ihmiset. Jokseenkin sama péitee suomalai-
seen ruokatuotantoon. Kasvatamme ruokaa 60. leveyspii-
rin pohjoispuolella. Juuri kukaan muu maailmassa ei niin
tee, koska ilmasto-olosuhteet ovat liian hankalat. Ja mita
ihmisiin tulee, epaluuloisuus vaikuttaisi Suomessa olevan
mittavaa.

Suomalaisen elintarvikeketjun menestyksen avainteki-
joitd tutkittiin vuonna 2017 ilmestyneessa valtioneuvoston
raportissa. Sen mukaan suomalaisen alkutuotannon kus-
tannuskilpailukyky on “erittdin heikko".

“Yhéa heikentyvéan kannattavuuden luoma uhka on, etta
investoinnit tuottavuuden kehittdmiseen viahenevit enti-
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sestdadn. Tama taas tulee vaikuttamaan kannattavuuteen
heikentavésti. Kyseessd on pahan kierre”, raportin tekijat
kirjoittavat.

Yksi presidentti Ronald Reaganin muistettavimmista
nasautuksista liittyy valtion ja elinkeinojen suhteeseen:
“Jos se liikkuu, verottakaa sitd. Jos se liikkkuu vielakin, sdan-
nelkia sité. Ja jos se lakkaa liikkkumasta, antakaa sille val-
tion tukia.” Jos olisi taipuvainen sarkasmiin, voisi sanoa,
ettd taima on suhteellisen tiivis kuvaus suomalaisesta maa-
taloudesta.

Vuonna 2018 maatilojen tulot jakautuivat kolmeen suu-
rin piirtein yhta suureen osaan, maatalouden myyntituloi-
hin, erilaisiin tukiin ja sivuansioihin ja metsétuloihin. Vil-
jeliji Markus Eerola laskee, ettd tuottajahintojen ja maa-
taloustuotteiden ostohintojen kuilu on hitaasti kasvanut:
"Jos piddmme ldhtohetkend vuotta 2000, vuonna 2017 tuot-
tajahintojen indeksi oli 123 ja maataloustuotteiden osto-

hinnan indeksiluku 149

Tilakoot ovat edelleen pienid

toiminta pirstaleista.

Johtaja Tuomas Salusjdrvi Valiolta muistuttaa, ettd maa-
talouden rakenne on eri maissa erilainen ja ettd Suomessa
rakennemuutos on edennyt hitaammin kuin muualla. Tila-
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koot ovat edelleen pienid ja toiminta pirstaleista.

“Meilla lehmatilalla on keskiméérin noin 40 eldinta,
Virossa ehka 400. Viljely on meilld edelleen jossain méaa-
rin perhejuttu, muualla se on enemmén teollisuutta. Tosin
on suomalaisessa hitaudessa hyvitkin puolensa, olemme
pidemmalla kestévéssé tuotannossa ja eldinten hyvinvoin-
tiasioissa.”

Vaikka tilakoot ovat edelleen kansainvélisesti vertaillen
pienid, suomalaisessa maataloudessa on ollut kdynnissi
hiljainen, dramaattinen rakennemuutos. Esimerkiksi mai-
dontuottajien méara on pudonnut kymmenessa vuodessa
kolmannekseen.

”Kun tulin Valiolle 12 vuotta sitten, meilla oli 12 ooo tuot-
tajaa, nyt noin 4500. Kaikki ennusteet viittaavat siihen,
ettd sama suhteellinen tahti jatkuu ja kymmenen vuoden
péadstd voi olla, ettd tuottajia on endd 1000. Maitomaéras-
sd ei sindnsa ole tapahtunut muutosta, lopettaneiden tilo-
jen tuotanto on pystytty kompensoimaan muilla keinoin”,
Salusjdrvi sanoo.

Tamaén lisaksi alalle ei ole helppo tulla. Maanviljelyn
imago on ollut huono ja viljelijat on nahty usein julkisuu-
dessa tunnottomina ympériston ja eldinten ongelmille.
Tuottajien vastalauseet ovat peittyneet aktivistien kiih-
koon.

Peruskysymys on ruokatuotannon liian alhainen jalos-
tusaste. Meilld on sindnsé tehokkaita ja fiksuja tuotanto-
ketjuja, jotka ovat tuottajalle helppoja - liiankin helppoja.

"Meilla on totuttu siihen, etté kaikki myydédéan helposti,

maito Valiolle ja lihat Atrialle. Raha tulee tilille ilman eri-
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tyisempid markkinointitoimenpiteita”, Snafu Oy:n toimi-
tusjohtaja Samuli Laurikainen sivaltaa.

Viisi téhted -lehden péaatoimittaja Eeropekka Rislakki
sanoo, ettd perimmiltddn Suomi saa mita tilaa.

“Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa. Ruotsis-
sa on maataloustuet ajettu alas Tukholmasta pohjoiseen.
Meilla 70 prosenttia kansallisista tuista kohdennetaan
alkutuotantoon, joka kannattaa huonosti ja tuottaa suuret
madrét viljaa rehuksi. Tuet ohjaavat tuotantoa. Nykyinen
tukijérjestelmé on tonnistoajattelua, se ei suosi erikoistu-
mista. Toisin sanoen suosimme mieluummin méaéraé kuin
laatua. Ruotsissa tuet on suunnattu toisella tavalla, enem-
mén jalostukseen ja tuotteistukseen.”

Eduskunnan maa- ja metsatalousvaliokunnan puheen-
johtaja Anne Kalmari kasvattaa ylimaan karjaa kotitilal-
laan Kivijarvella. Eldimet teurastetaan Pedersoressa ja lei-
kataan Saarijédrvelld, josta lihat tekevét viimeisen siirty-
maénsa purkitettavaksi Uuraisille.

Kalmari sanoo, ettd sddntelyd pitdisi voida hallitus-
ti keventad vaikka niin, ettd pienia teurastamoita voitai-
siin kéyttda laajemmin: "Ruokaterveys on hyvé asia, mut-
ta tdssd on menty vihén liian pitkélle. Muualla on sallittu
jopa peltoteurastukset ja sithen en ole haikailemassa, mut-
ta hiukan tata taytyisi miettid.”

Anne Kalmarin kotitilalla lypsykarja on vaihtunut liha-
karjaan ja luomuun. Hinen arvionsa mukaan tuottaja saa
luomulihalle noin 30 prosentin preemion. Valtaosa tilan
tuotannosta myydadan suoramyyntind ja loput lahiruoka-
kauppiaille.
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"Myos isot ketjut ovat viime aikoina osoittaneet kiinnos-
tusta,” hian sanoo

Miksi useammat tuottajat eivat sitten toimi niin?

“Tassd mallissa pitad laittaa pdédkoppa ihan uuteen asen-
toon ja opetella markkinoimaan. Ehka kaikilla ei ole sitd
osaamista ja on vain ollut helpompi luottaa isoihin toimi-
joihin?”

ELINTARVIKETEOLLISUUDEN KUSTANNUSKILPAILUKY-
KY on raportin mukaan kohtalaisen hyvé, vaikka teollisuus
jaakin kokonaistuottavuudessa ja tyon tuottavuudessa jil-
keen muista Pohjoismaista. Tutkijoiden mukaan teollisuu-
den ongelma on yhdistelma, joka syntyy suhteellisen hyvis-
td kannattavuudesta, alhaisista tyovoimakustannuksista ja
pienesta yksikkokoosta. Ne syovit teollisuuden kannusti-
mia investoida tuottavuuteen. Karusti ilmaistuna esimer-
kiksi suomalainen lihanjalostus kilpailee keskenédin bulk-
kimakkaralla ja bulkkijauhelihalla.

”Olen samaa mielta. Ja ihan varmasti aiomme tehd4 asi-
alle jotain”, sanoo ruokatalo HKScanin toimitusjohtaja Tero
Hemmila.

“Olemme laiminlyoneet esimerkiksi ruokamakkarakate-
gorian kehittamisen, vaikka olemme olleet markkinajohta-
ja.Joku on paatellyt, ettd tdma sektori pienenee ja sitten on
kaannetty katse muualle. Toisaalta olemme luoneet tuottei-
ta, jotka vievit makkarakulttuuria eteenpéin niin, ettd mak-
kara voisi paremmin olla ruokakokonaisuuden komponent-
ti. Nyt on vain kohotettava kunnianhimon tasoa.”

Maataloustuottajien keskusjéarjeston MTK:n varapu-
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heenjohtaja Markus Eerola viljelee Hyvinkaan Palopurol-
laviljoja, 1ahinna kauraa. Niistd jalostetaan granolaa, kau-
rahiutaleita ja tattarimuroja Pieni puro -tuotemerkin alle.

Eerola sanoo, ettd Suomen ruokatuotannossa on kaksi
perusongelmaa. Markkinoilla on liikaa viljaa ja jalostavia
yrityksid on liian vdhéan. Innovaatiot lahtevit usein pienis-
té yrityksistd, mutta ne tormaavit jalostusmuuriin.

"Meilta puuttuu jalostusketjun toimijoita, jotka sopisi-
vat pienelle tuottajalle. Saksassa jatkojalostajia on paljon
ja toiminta on kellontarkkaa.”

Eerolan mukaan Suomessa on sinénsé hyvin tehokas
logistiikka, jopa liiankin tehokas: “Jos tulee erisuuruisia
erid ja ne eivat tule samaan aikaan, se on paha. Jos erdé ei
siis ole optimoitu logistiikan kannalta, siité tulee rasite.”

Eeropekka Rislakki ei sdédstele sanojaan puhuessaan
suuruuden ekonomiasta.

"Meilld nelja firmaa tuottaa yli 70 prosenttia siitd, mita
suomalaiset syovit. Ne ohjaavat ruokatuotantoa MTK:n
ja sen apuorganisaation maa- ja metsiatalousministerion
kanssa. EU:ssa rakenne on aivan toisenlainen, siella yli-
voimainen valtaosa yrityksistd on pienia tai keskisuuria,
toisin sanoen yrityksia, jotka tyollistévit alle 240 henkea.
Tamaé korostaa alueellista tuotantoa ja helpottaa tuottei-
den brandaamista.”

Saksalainen vahittdaiskauppajatti Lidl tuli Suomeen
vuonna 2002. Se pelasi vihittdiskaupan pelid omilla mer-
keillddn ja omilla innovaatioillaan.

“Usein meill4 oli ulkomainen tuoteidea, joka piti toteut-

taa paikallisesti. Hetkittdin oli tavattoman vaikea 1oytaa
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suomalaista toimijaa sitd tekemadn. Isot koneet on viritet-
ty palvelemaan nykymallista markkinaa, ne toimivat kor-
kealla kayttoasteella ja jokainen sivuvirta merkitsee vain
hairiota. Kukaan ei halua pysayttaa koneita”, sanoo Lau-
ri Sipponen.

Sipponen kéyttda esimerkkind lihan leikkaamista ja
pakkaamista, jossa vaihtoehtoina olivat népertely tai heh-
taaripyssy.

“Suomessa liha on usein pakattu omituiseksi l&jéksi,
kun Saksassa kolme kyljysta tai minuuttileikettd on aina
kauniisti leikattu ja siististi paketoitu. Isot sanovat, etta
eivit pysty muuttamaan linjan toimintaa, ndmd koneet nyt
vaan tekee ndin. Ja toisaalla pieni jalostaja sanoo, etté voi-
daan kylla tehdéa nétisti, mutta se on késity6té ja pakkauk-
sia saa vain 500 péivissi.”

Tero Hemmildn mukaan on péivénselvii, ettd jokainen
poikkeama linjasta kuten erikoinen leikkuu vie tuotanto-
linjan tehot.

"Mutta jos jokin pienempi kumppanimme haluaa teh-
dé eri tavalla, se sopii kylld. Uskon, ettd isojen skaalojen
ja pitkien sarjojen merkitys tulevaisuudessa vahenee ja
kumppanuuksien merkitys kasvaa. Se on vahén kalliim-
paa, mutta téllainen toiminta vastaa nopeammin rakei-
seen markkinaan ja se on nyt tirkedd. Tassa mielessd halu-
amme kasvaa alustatalouden opein ja olla skaalautumis-
alusta jollekin pienemmalle yritykselle, jolla on hyvé idea,
mutta ei hartioita kasvaa.”

Food From Finland -ohjelman johtaja Esa Wrang sanoo,

ettd suomalaisessa ruokaketjussa toimii not invented here
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-ajattelu. Yritykset haluavat investoida itse, tehda itse ja
myydaé itse, ja kaveria ei ndihin bileisiin kutsuta: "Toimivat
alihankintaketjut eivét ole silla tasolla kuin pitaisi. Monil-
la pienilla tuottajilla olisi paljon annettavaa, osaamista ja
hyvia tuotteita, mutta niiltd puuttuu bréndi ja markkinoin-
nin ja myynnin osaaminen. Isommat voisivat hyvin teettaa

tuotantoa pienemmilla”

TUKKUKAUPAN KANNATTAVUUS on Suomessa kohtuulli-
sella tasolla ja vahittdiskaupan kannattavuus on jopa ver-
rokkimaita parempaa. Sen selittavit tehokkaat prosessi-
ratkaisut ja alhaiset tyovoimakustannukset.

Yksi prosessiratkaisujen ilmentymé on S-ryhmén kes-
kusvarasto Sipoossa. "Se on tekodlyn kaytannéllinen
ilmentyma. Se on 200 0oo nelion tila, jossa on yksi jatti-
laiskokoinen robotti”, sanoo S-ryhmén Ilkka Alarotu.

Alarodun mukaan merkittavin ruokakauppaan liittyva
véaarinkasitys on se, ettd Suomessa ei olisi kilpailua: "Suo-
messa on kovempi kilpailu kuin monissa muissa maissa.
Meilld on kolme vahvaa, hyvéssd kunnossa olevaa toimi-
jaa, jotka taistelevat keskendén. Lidl on rikkonut vanhoja
ajattelutapoja ja pakottanut kauppaa muuttumaan. Hal-
van tuotteen ei tarvitse olla endé halvan ndkéinen.”

Lauri Sipponen vahvistaa Alarodun kasityksen.

“"Jos kilpailua arvioidaan asteikolla o-10, niin yleisar-
vosana menee jonnekin kuuden ja seitsemén véliin. Kol-
men toimijan kesken kilpailu on hyvin todellista ja veris-
tékin ja jos niiden perusteella arvioisi, mentaisiin varmasti
lahemmas kymppia. Alhaisempi kokonaisarvosana johtuu
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siitd, ettd mita vihemmaén markkinoilla on toimijoita, sita
todennédkoisemmin alkaa asemien suojaaminen ja muu-
rien rakentaminen. Jos toimijoita on enemman, yksi rat-
kaisu osuu yhteen kilpailijaan ja toinen toiseen. Dynamiik-
ka kasvaa.’

Kilpailuviraston tutkimuspéillikké Jarno Sukanen
sanoo, ettd ruokabisneksessa kilpailun taso vaihtelee toi-
mialoittain.

"Osa aloista on hyvin keskittyneitd, jolloin kilpailun
intensiteetti ei ole yhta kova. Tamé& nakyy lihassa ja mei-
jerituotteissa. Toisaalta pidemmaélle jalostetuissa ja pit-
kédn sailyvissé tuotteissa tuonti on lisdnnyt kilpailupai-
netta. Kilpailun intensiteetti on Lidlin my6ta vahintd4nkin
lisdantynyt, mutta asian mittaaminen on hankalaa. Hinta-
vertailut ovat helppoja, mutta kilpailussa on muitakin mit-
tareita, kuten tuoreus, laatu ja monipuolisuus.”

Sukasen mukaan ongelma on enemménkin siiné, etta
viranomaisten toimivalta on alueellista, ja normin sovel-
tajat ovat kuntia tai aluehallintovirastoja. Soveltaminen
ei ole valttdmattd yhdenmukaista, varsinkin valtakunnal-
liset toimijat kohtaavat erilaisia vaatimuksia eri puolilla
Suomea. Se voi aiheuttaa kilpailuneutraliteettiongelmia.
Kunta sanoo, ettd kaksi kauppaa riittda ja etta piirretdén
tdhén jotain muuta.

"Kilpailun ndkokulmasta kaksi ei aina riitd. Eiké asiaa
auta, jos apteekkareilta kysytédén, tarvitaanko lisda apteek-
keja”

Lidlin rantautumisen jéalkeen vahittdiskaupan mark-
kinoilla ei ole nakynyt ulkomaisia tulijoita. Ulkomaisten
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kauppajittien maihinnousulta Suomea suojaa se, etté se
on pieni ja harvaan asuttu. Kun saksalainen Aldi tai rans-
kalainen Carrefour pohtivat, mihin seuraavaksi rantautua,
Suomi ei ole niiden listan kérjessa.

Lauri Sipposen mukaan Suomea ei nahda kovin dynaa-
misena maana markkinoiden ja kaupankdynnin nakokul-
masta. Meitéd arvostetaan muiden asioiden kuten tervey-
den tai luonnon takia.

Jos téinne aikoo, lompakon

pitdd olla paksu ja mieli pitka.

“"Jos tinne aikoo, lompakon pitédd olla paksu ja mieli pit-
ka. Harvalla porssiyhtiolld on sellaista pitkdjanteisyytta.
Lidlin kaltaisella perheyhtiollé sita voi olla, mutta perhe-
yhtidita on viahan. Esimerkiksi saksalaista Aldia jarrutta-
vat sisdiset ristiriidat sukuhaarojen kesken”

Eikd maihinnousu ole aina ongelmatonta. Vahvasti kan-
sainvélistynyt Lidl ei menestynyt Norjan markkinoilla ja
Latviasta se vetaytyi jo alkumetreilla. ICA vetéytyi Norjas-
ta, Netto Isosta-Britanniasta, Ahold Ruotsista.

Ilkka Alarotu katsoo vield kauemmas. "Pelottavin kai-
kista on Costco. Se on maailman menestyvin konsepti.
Keskikokoisen Prisman kokoisessa tilassa on myynnissa
3 000 tuotetta ja kaikki myydéén lavoilta. Costcon tehok-
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kuus on jérjeton ja maailmanlaajuinen osto-organisaatio
pitad hintatason alhaalla. Mutta ei heillakddn ole naytta-
nyt olevan kiirettd Suomeen.”

RATKAISUKSI ELINTARVIKEKETJUN kannattavuuson-
gelmiin valtioneuvoston raportin tutkijat tarjoavat tuttuja
ladkkeita: maatilojen yksikkokoon kasvattamista ja teolli-
suuden volyymin kasvattamista, koska korkeampi volyymi
paikkaa pienta kateprosenttia. Samalla kasvaa kokonais-
tuottavuus, kun kiintedat kustannukset kohdistuvat suu-
rempaan tuotantoméaériaan. Timan liséksi valvontaa olisi
keskitettava digiratkaisuilla ja valvonnan mandaatti olisi
muutettava ensisijaisesti neuvovaksi.

“Suomi on kylld panostanut tutkimus- ja tuotekehitys-
toimintaan, mutta ei liiketoiminnan kehitykseen. T&K-
menot ovat selvisti suurempia kuin Tanskassa tai Sak-
sassa, mutta investoinnit markkinoinnin ja organisaation
kehitykseen pienemmait”, sanoo raporttia kirjoittanut tut-
kija Antti Tahvanainen.

Ruoantuotantoa on selvitetty Suomessa usein. Kansal-
linen ruokastrategia valmisteltiin vuonna 2010. Sité téy-
dennettiin ruokapoliittisella selonteolla, ruokaketjun toi-
menpideohjelmalla ja elintarviketurvallisuutta koskevalla
selonteolla. Uusi selonteko laitettiin vireille vuonna 2016.
Siiné esitetddan muun muassa laadittavaksi ruokapoliitti-
nen talouslaskelma eri etenemismahdollisuuksista - sii-
td miten ruokapolitiikka vaikuttaa kansantalouteen, vaih-
totaseeseen, tyollisyyteen ja terveydenhuoltokuluihin ja
maaseudun elinvoimaisuuteen.
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Liséksi selonteko vaatii tuotettavaksi kokonaisvaltais-
ta riskiarviointia kansantaloudellisesti merkittdvimmis-
téd ruokajarjestelmén riskeisté ja mahdollisesta resurssi-
en suuntaamisesta. Ja vield: meidén olisi edistettava kaik-
kien hallinnonalojen osallistumista ruokapolitiikkaan sen
yhteiskunnallisten vaikutusten lisddmiseksi. Meidén olisi
vaalittava ruokakasvatusta, estettava hévikkid, edistettava
kestavaa kulutusta, vahvistettava alueiden roolia, otetta-
va huomioon lahi-, luomu- ja sesonkiruoan tarpeet ja hyo-
dynnettava uutta teknologiaa.

Tatd on suomalainen strategiatyd tyypillisimmilldén.
Osallistamisen ja kaikkien huomioimisen nimissa poydan
ymparilld istuu suuri joukko ihmisié, joista jokainen halu-
aa jattda jalkensa lopputulokseen. Niinpé lopputulos on
hengéstyttiva toiveiden lista.

Maa- ja metsétalousvaliokunnan puheenjohtaja Anne
Kalmari sanoo, ettd vanhassa strategiassa esiin nostetut
teemat ruoan arvostuksen kasvattamisesta ja viljelijan
toimeentulosta ovat edelleen ajankohtaisia, mutta muil-
ta osin strategian voisi péivittaa.

Samaan aikaan EU on valmistellut omaa ruokastrate-
giaansa. Vuoden 2020 kesakuun alussa valmistunut EU:n
Farm to Fork -strategia esittdd joukon sinénsa konkreetti-
sia vaatimuksia. Strategian tavoitteena on vihentéaé kemi-
allisia torjunta-aineita 50 prosenttia vuoteen 2030 men-
nessé jalannoitteiden kayttoa 20 prosenttia samassa ajas-
sa. Eldinten ja allaskalojen antibiootteja vihennetédéin 50
prosenttia ja neljasosa peltopinnasta halutaan luomun pii-

riin.
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EU:ssa on esitetty jo vuosia vaatimuksia yhteisesta
eurooppalaisesta ruokapolitiikasta. Sen ideana on saat-
taa yhteen erilaiset sektoripolitiikat, jotka vaikuttavat
ruoan tuotantoon, jalostukseen, kulutukseen ja kestavaan
kehitykseen. EU:n pysyva maatalouden tutkimuskomitea
(SCAR) vaati varovaisuusperiaatteen parempaa huomioi-
mista, jotta valtettdisiin kriittiset "keikahduspisteet”. Tuo-
tannon heikko kannattavuus voi johtaa pisteeseen, jossa
ketjut katkeavat pysyvésti.

Euroopan talous- ja sosiaalikomitea on vaatinut ruoka-
politiikan ulottamista maatalouden ulkopuolelle niin, ettd
tuloksena olisi "kestava, joustava, terve, reilu ja ymparis-
toystévéllinen ruokajérjestelmd”. Mitd tdma kaytdnnossa
tarkoittaisi, on jadnyt epéselvaksi.

"Ei EU pysty tekemédidn suuria suunnanmuutoksia;
mukana niin monia maita, joilla oma etu valvottavana.
Suomen kannalta on tietysti hyvé, ettd puhutaan ruoka-
turvasta tai kestavistd tuotantotavoista. Se on meille suh-
teellinen kilpailukykytekijé, jos muutkin joutuvat otta-
maan néita asioita huomioon”, Kalmari sanoo.

Europarlamentaarikko Petri Sarvamaa sanoo, ettd EU
on kayttanyt yhteisen ruokapolitiikan luomiseen paljon
aikaa ja rahaa, mutta yhteisymmaérrys on syntynyt lahin-
né siitd, ettd asia on tarked. Sarvamaan mukaan keskuste-
lu ruokapolitiikasta lipsahtaa helposti vaatimuksiksi lisa-
sddntelysta.

”Siind kohdassa pitéé olla tosi varovainen. Samalla pitdd
katsoa, ettei tuoteta paperia, jolla ei ole mitdin merkitys-
td. Ruokahan on vahvasti kulttuurisidonnainen asia, meil-
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td puuttuvat jopa yhteiset kasitteet. Ranskalainen ja italia-
lainen tarkoittavat todennédkoisesti samoilla sanoilla aivan

eri asioita kuin me””



Nelja tarinaa
suomalaisesta
ruoasta.

D

JAUHOSAKEISTA PALVELUKSI:
LEIPURIN OY].

LEIPURIN 0Y]J on leipomoalalla toimiva tukku- ja palvelu-
yritys, joka on laajentanut toimintaansa jauhomyynnisté
konseptikehitykseen. Leipurin kansainvilistyi go-luvul-
la ja se on toiminut kahdeksassa maassa Itd-Euroopassa.
Vuonna 2019 yhtion liikevaihto oli 115 miljoonaa euroa.
Leipurin tarinan kertoo toimitusjohtaja Mikko Laavai-
nen.
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"Meidén tarinamme alkaa vuodesta 1917. Leipomoyrittajat
perustivat yhteisen ostoliikkeen, Suomen Leipurien Tuk-
kuliikkeen, joka toi ulkomailta raaka-aineita leipomoiden
tarpeisiin. Raaka-aineista laajennuttiin melko nopeasti
koneisiin. Jossain vaiheessa leipomot irtautuivat omista-
misesta, mutta peruslogiikka sailyi. Yhti6 auttoi hankin-
noissa ja tukkutoiminnassa.

Aina 1990-luvun puolivéliin saakka Leipurin oli koti-
markkinayritys. Kun Baltian maat alkoivat itsendistya,
alkoi meidénkin kansainvélistymisemme. Liiketoimin-
ta Virossa kdynnistyi 1994. Idea oli sama kuin Suomes-
sa: toimme Viroon erilaisia ja suomalaisia leipomoraaka-
aineita. Vuonna 1997 toiminta laajeni Venijille. Sen jal-
keen mukaan tulivat Latvia, Liettua, Puola, Valko-Venija,
Ukraina ja Kazakstan.

Ajan myota olemme kehittdneet toimintaa enemmaén
Jfood service -suuntaan. Yritimme auttaa asiakkaita kehit-
tdméaan uusia tuotteita, parempia makuja, parempia
rakenteita ja sailyvyyttd. Meilld on markkinoiden laajin
valikoima koneista resepteihin ja konsepteihin. Ymmar-
ramme mitd kokonaisuus edellyttda ja voimme palvella
asiakkaita yhden luukun periaatteella.

Leipomoiden kilpailu on kovaa. Koronan aikana moni
leipomo on menettédnyt yli puolet liikevaihdostaan, kun
koulut, kahvilat, tydmaaruokalat ja vastaavat suljettiin.
Meille on hyvin tirkeéa, ettd pienten leipomoiden ekosys-
teemi séilyy.

Suomen markkinoilla isoimmat parjaavat yleensa hyvin,

samoin hyvin erikoistuneet pienet toimijat. Mutta jos olet
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keskikokoinen ja yritdt tehda vahan kaikkea, vaikeudet
lisddntyvit nopeasti. Verkkokauppa ei paljon helpota, jos
tarjolla on pelkdstddn leipatuotteita, koska tehokkaan
jakelun jdrjestdminen on hyvin vaikeaa.’

TOIMIMME VENAJALLA ldhes kaikissa miljoonakau-
pungeissa, aina Kaukoidan Habarovskiin asti. Halusim-
me viedd terveellisempéa leipdéd ja suomalaista leipdkult-
tuuria. Kunldhdimme Vengjille vuonna 1997, tilanne siel-
14 oli ihan toinen kuin nyt. Leipomotuotteiden yleisessa
laadussa oli paljon tekemistd, mutta samalla kasvava kes-
kiluokka oli kiinnostunut uusista tuotteista.

Vientimaihin ei kannata viedé jauhoa ja siksi keski-
tymme raaka-aineisiin, joiden jalostusarvo on parempi.
Tama tarkoittaa muun muassa erilaisia paranteita, joil-
la vaikutetaan vaikkapa leivan kuohkeuteen. Esimerkiksi
Ukrainaan viemme mallaspohjaisia suomalaisia tuottei-
ta, sokerisiirappeja tai vastaavia, joilla tummaan leipdén
saadaan haluttua makua ja makeutta.

Kaikissa maissa meilld on ainakin yksi koeleipomo,
Venijalld useita. Ne kehittavat uusia reseptejd, kokei-
levat asioita asiakkaan puolesta ja ratkovat tuotannon
ongelmia. Voimme testata asiakkaan omia raaka-aineita
ja etsid haluttua lopputulosta tai sitten testaamme koko-
naan uusia. Séddamme reseptiikan ideoita paikalliseen
makumaailmaan sopivaksi. Jos leipomolla on ongelmia
linjastolla, voimme opastaa tuotteen rakenteen paranta-
misessa, jolloin koneet pystyvit késittelemaén taikinaa
paremmin.
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Kriiseja on matkan varrella ollut, mutta hyvin olemme
pérjanneet. Viennin ydin on pitkéjanteinen ty6, karsivalli-
Syys ja systemaattisuus. Yla- ja alamaékia tulee vikisinkin.

Haemme tdydellistd kumppania,
kun pitdisi hakea sitd, joka on

aidosti kiinnostunut.

Tarkeintd on 16ytéad oikeat ihmiset oikeille paikoille, siis
hyva paikallinen kumppani, joka on aidosti osaava. Meil-
lakin pienemmét vientimaat ovat lahteneet vauhtiin vasta
sitten, kun on 16ydetty oikeat ihmiset. Usein haetaan tay-
dellistd kumppania, kun pitéisi hakea sité, joka on aidos-
ti kilnnostunut. Kun 16ydat paikallisen, nédlkaisen markki-
nakolmosen, silld on yleensé isompi kiihko vieda asioita
eteenpdin kuin markkinajohtajalla.’

"LEIPOMOIDEN MAARA Suomessa on pudonnut 20 vuo-
den aikana. Mietimme missd markkinoilla voisi olla kas-
vun mahdollisuuksia. Havaitsimme, ettd kahviloiden ja
erilaisten ruokapalveluiden sektori ollut kasvussa kaik-
kialla. Autamme leipomoita, kahvilaketjuja ja huoltoase-
maketjuja ketjuja timén liiketoiminnan konseptoinnissa.

Kéytannossa tamé tarkoittaa esimerkiksi sitd, ettd
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luomme leipomolle tai kahvilaketjulle omannékdisen kor-
vapuustin. Kehitimme reseptin ja etsimme jonkin asia-
kasleipomoistamme toteuttamaan sen. Kyseessi on siis
avaimet kdteen -ratkaisu.

Suomessa on noin 700 leipomoa, joista monet ovat
hyvin pienid. Ne eivit aina pysty seuraamaan mitd maa-
ilmalla tapahtuu. Olemme pystyneet paketoimaan uusia
trendejd ja palvelemaan sita kautta pienia yrittdjid. Oman
verkostomme kautta olemme hyvin perilld siitd, mit4 maa-
ilmalla tapahtuu ja mitd innovaatioita alalla on kehitelty.

Pienille artesaanileipomoille on hyvin térkeda, ettd niil-
14 on véhittdiskaupan rinnalla jokin muukin jakelukana-
va. Monet pienet valmistajat joutuvat painimaan aika lail-
la yksin ja niiden suunnitteluresurssit ovat usein olemat-
tomat. Mietimme, miten voisimme olla tdssd mukana, ja
kehitimme Baker’s Storyn.

Se kattaa kahvilan koko designin ja tuotteistuksen
lisenssimallilla. Ensimmaéinen téllainen kahvila on Tam-
pereen rautatieaseman Brander, joka avautui vuoden 2019
lopulla. Konseptin idea on tuoda kahvila télle vuosikym-
menelle. Kdytimme suunnittelussa suomalaista designtoi-
mistoa ja designkalusteita.”

PELLON LAIDALLA:
PALOPURON SYMBIOOSI.

KNEHTILAN TILA Hyvinkéaélld on kehittdnyt kokonaisval-
taista agroekologista viljelymenetelmaa, jota tekijat kut-



suvat Palopuron symbioosiksi. Se kierrattdaa tehokkaam-
min ravinteita ja energiaa, mutta luo myds verkostoa lahi-
seudun yrittdjille. Palopuron ja Knehtilén tarinan kertoo
tilan isdntd Markus Eerola.

"Viljelemme Knehtilassd luomuviljoja, 1ahinna kauraa vii-
den vuoden kierrolla. Luomu on meille taloudellinen rat-
kaisu. Tuotamme viljan lisédksi kananmunia, vihanneksia
ja tulevaisuudessa myo0s leipad. Tilan yhteydessa toimivat
kahvila, juhlatila seka tilapuoti.

Olemme rakentaneet Palopuroon niin sanottua agroe-
kologista symbioosia. Se tarkoittaa ravinteiden ja ener-
gia kiertoa tilan sisélld sekd verkostoitumista alueen mui-
den tilojen kanssa. AES on toimintatapa, joka tuo ratkai-
sevia ymparistohyotyja nykyiseen tuotantoon verrattuna.
Symbioosit synnyttavét alueellista ruokakulttuuria, pité-
vit maaseutua elinvoimaisena ja kasvattavat aluetaloutta.

Symbioosin idea on se, etta tilalla viljeltéva viherlannoi-
tusnurmi sekd hevosen- ja kananlanta jalostetaan biokaa-
sulaitoksessa polttoaineeksi tyokoneille ja autoille. Mada-
tysjadnnos ja puukaasutuksen tuotteena syntyvé biohiili
kaytetdan maanparannukseen tilan pelloilla. Viljan kui-
vaaminen, jauhaminen ja uunit saavat energiansa puu-
kaasusta, jota tuotetaan paikallisesta puuhakkeesta. Sym-
bioosiin osallistuu paikallisia vihannes- ja marjatiloja ja
kanala.

Suomessa tilakohtainen ja alueellinen keskittyminen
ovat aiheuttaneet ympéaristoongelmia. Kasvinviljelytilat

tuottavat padasiassa rehua kotieldintiloille, minké seu-
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rauksena ravinteet ovat kasaantuneet lannan kautta koti-
elaintiloille ja -alueille. Kasvinviljelytilat kdyttavat mine-
raalilannoitteita riittdvin satotason turvaamiseksi, koska
lannan kuljettaminen pitkid matkoja ei ole taloudellises-
ti kannattavaa.

Nurmiviljely on vahentynyt kasvinviljelyalueilla, koska
nurmelle ei ole selkeda kédyttoa. Monivuotiset nurmet ovat
kuitenkin térkeitd ymparistonsuojelun ndkokulmasta. Ne
sitovat moninkertaisesti hiiltd yksivuotisiin viljoihin ver-
rattuna ja suojaavat pellon pintaa eroosiolta ja ravinneva-
lumilta 1api vuoden.

Palopuron ketjun loppupééssé vilja jauhetaan tilan myl-
lyssd jauhoksi. Jauhot jalostetaan edelleen leiviksi asti
tilan leipomossa. Tuotteet on tarkoitus markkinoida pai-
kallisesti kuluttajille ja ravintoloille”

"MEILLA ON peltoalaa 50 hehtaaria ja sen lisdksi 320 heh-
taaria vuokralla. Peltolohkot ovat harmillisen hajallaan
kuten Suomessa niin usein on, ja niiden valilla kulkemi-
seen viljelijin aika paljolti meneekin. Traktorin piirturi
kertoo, ettd kaikesta ajosta 45 prosenttia tapahtuu maan-
tielld ja loput 55 prosenttia pellolla.

Maatilan prosessit ovat erilaisia kuin mitkdan muut
téssd yhteiskunnassa. Luomuviljelijan kvartaali on kuu-
si vuotta. Sen verran vaatii, ettd saan vietyé kierron lapi
tuloksia ja voin harkita suunnan muuttamista.

Luomuun liittyy paljon intohimoja ja yhtenaisté koko-
naisuutta on vaikea luoda. Luomussa neuvottelumandaat-
ti on MTK:lla. Jarjesto on tietysti jdsentensd nikoinen, siel-
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14 ollaan puolesta ja vastaan.

Yleisesti ottaen alkutuotannon maisema ei néyta hyval-
td. Kun vertaillaan maatalouden kannattavuutta Euroo-
passa, vuonna 2007 Suomi oli sijalla 16/27. Vuonna 2016
sijoituksemme oli 25. Satotasomme ovat ilmaston takia
melko alhaiset.

Tuotetun maidon méérd on pysynyt ennallaan, mutta
maitotilojen méaaré vihenee. Se tarkoittaa, etta tilat suu-
renevat edelleen. Viljatilojen mééra nousee, mutta niissa
on mukana paljon harrastetoimintaa.

Viljamarkkinoilla tilan kannattavuuden kannalta ratkai-
sevaa ei aina ole myyntitulo. Kun asiaa tutkittiin, havaittiin
ettd viljelijoiden tuloista suurin tuloerd, noin kolmannes,
ovat sivuansiot ja tuotto omasta metsasta. Toinen kolman-
nes ovat tuotteiden myyntitulot ja kolmas koostuu erilai-
sista tuista. Ennen EU-aikaa kymmenkunta perhetta sai
elannon ja kasvatti lapsensa télld maa-alalla, jota vilje-
len. TAlla hetkelld en pysty palkkaamaan yhta taysaikais-
ta tyontekijaa.

Maatalouden tukimekanismit on kohdistettu tuotan-
toon ja volyymeihin. Meidan pitéisi nyt miettid, miten nii-
hin saataisiin ymparistoulottuvuus mukaan.”

VAIN YLIVOIMA RIITTAA:
SNAFU OY.

SNAFU oY tuottaa siemenestd idattamaélla kasvatettuja
versoja salaatteihin ja ruoka-annosten raaka-aineeksi.



Yhtion tuotantotilat ovat ikkunattomassa terminaalira-
kennuksessa Espoon Kerassa. Yhtion liikevaihto on noin
miljoona euroa. Silmusalaatin tarinan kertoo luomuvilje-
lija Samuli Laurikainen.

“Yhtiomme nimi SNAFU on lyhenne sanoista "Situation
Normal: All Fucked Up”. Meidén tapauksessa timén peréas-
sé lukee tosin Limited.

Olen perustanut Snafun tyokaluksi, jolla testaan omien
ideoitteni toimivuutta kaytannossd. Teemme kolmea asi-
aa. Viljelemme ja myymme ituja Silmusalaatin tuotenimel-
14. Siita syntyy kassavirta, joka kédytetdéin ensisijaisesti kah-
teen asiaan. Toinen on markkinointi ja toinen kansainvali-
nen konsepti, joka olisi skaalattavissa.

Idattdminen on yksi vanhimpia kasvatusmenetelmié.
Periaatteessa kaikki kasvattaminen perustuu siihen, etta
siemenkasvi saadaan itdiméaan. Me teemme tdméan poik-
keuksellisen tehokkaasti ja yritimme minimoida kéasityon
osuutta.

Siemenet ja vesi ovat kaikille viljelijoille samat, mutta
muuten meiddn prosessimme on ainutlaatuinen, kasvatuk-
sesta myynnin seurantaan. Olemme kehittineet sitd kah-
deksan vuotta. Tama on kérsivallisten ihmisten laji.

Tuotelupauksemme on “tuore, maukas, luomua’. Arvot
ovat se, mitd me teemme. Emme kéyta sdilonta- tai torjun-
ta-aineita. Tuotteilla on 14 vuorokauden kauppakestévyys,
joka on tuoretuotteelle todella hyva. Meidén kasvissamme
ei ole leikkauspintaa, joka altistaisi kasvin bakteereille ja

haihduttaisi paljon vettd. Kun niin kéy, kasvin nestejanni-
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tys héviéda ja se nuukahtaa.

Annamme kasveille kylmé- ja lampodshokkeja, jotka
tekevit niistd kestavampid. Kdytimme vakuumijédahdy-
tysta, jolla saamme koko lavan jddhdytettya kerralla. Kay-
tamme pakkauksissa Stora Enson Inkeroisten tehtaan kar-
tonkia, jolla saimme vihennettyd pakkausmuovia 95 pro-
senttia. Olemme kehittdneet pakkausmateriaalia tehtaan
kanssa nelja vuotta.

Meitd on seitsemén vakituista tyontekijad ja muutama
osa-aikainen. Tyokieli on englanti. Johtamismallimme
on tavallaan ideologia ja kaikilla on sama titteli, luomu-
viljelija. Kaikilla on my6s sama tehtava, palvella asiakas-
ta. Olemme kuin terroristisolu, jossa jokainen osaa jokai-
sen homman ja kuka tahansa pystyy paikkaamaan kenet
tahansa.

Olemme hiukan hankalassa raossa alkutuotannon ja
jalostuksen vélissd. Lainsdadanto sanoo, ettd itujen kas-
vatus on alkutuotantoa. Samaan aikaan emme saa maata-
louden tukia, koska meilla ei ole tilatunnusta. Se edellyt-
téisi, ettd meilld olisi maapohjaa vuokrattuna vihintaan

kymmeneksi vuodeksi.”

”SIJOITAMME MARKKINOINNIN ja konseptin kehittdmi-
seen ja laatujérjestelmiin jopa enemmén kuin olisi jarke-
vaa tdman kokoiselle firmalle. Lahes kaikki tdma tehddan
kuitenkin tulorahoituksella.

Aloitimme viennin heindkuussa 2019. Kohteena oli Viro
ja lokakuussa olimme jo Selver-ketjussa tuoteryhmaén
ykkonen.
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Viennin kasvattamisen suurin ongelma meille on kus-
tannusrakenne. Joutuisimme takaamaan lainat omalla
omaisuudella ja siksi teemme tatd tulorahoituksella. Tés-
sd mallissa tdytyy menné myynti edella.

Jotta voisimme onnistua,
meiddn pitdd olla joka segmentilla

ihan ylivoimainen.

Vienti edellyttaéd valtavaa kustannustehokkuutta. Jot-
ta meilla olisi mahdollisuus onnistua, meidén pitda olla
joka segmentilld ihan ylivoimainen. Siihen uskon ja sita
rakennetaan.

Tuoretuotteen vienti ei ole helppo juttu. Yhden lavan
rahti Tanskaan maksaisi 300 euroa ja se sdisi kaiken kat-
teen. Virossakin teemme tappiota joka rasialla, mutta
opimme koko ajan markkinoista ja kaupan prosesseis-
ta. Viro on liian pieni markkina, jotta sinne kannattaisi
rakentaa omaa tuotantolaitosta.

Etsimme Euroopasta miljoonan-kahden asukkaan
kokoluokkaa olevia kaupunkeja. Meiddn visioissamme
ensimmadinen askel on konttikonsepti. Sen kautta saam-
me markkinoinnin alkuun ja validoitua markkinat. Myo-
hemmin voidaan suunnitella tuotantolaitoksen rakenta-

mista.
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Ajatus on se, ettd olemme alussa mukana tuotannossa.
Ostaja tulee Espoon tehtaalle oppimaan prosessin. Meille
jaa palkkio lisenssisté ja jokaisesta myydysta rasiasta. Raa-
ka-aineet ja muut hoidamme keskitetysti. Vastaamme toi-
mitusketjusta ja monitoroimme laitteet.”

“JOKAINEN MAA suojaa omaa markkinaansa. Tarvitsem-
me tosi kovat kotimaiset ndytot, ettd meilld olisi mitddn
mahdollisuuksia vientimarkkinoilla. Kaikki puhuvat omis-
ta tuotteistaan maailman parhaina. Se etté tuote on luo-
mua tai skandinaavinen, ei ole hirveén suuri lisdarvo Ruot-
sissa. Sielld Munkagrodden on jokseenkin ainoa toimija
télla alalla. Sen tuotteet ja nettisivut eivit ole hadppoisia.
Silti sitd on erittdin vaikea haastaa.

Viralliset vientiorganisaatiot jarjestavét kivoja reissuja,
mutta ei niissd juuri bisnesté tehda. Niihin menee aikaa ja
se on usein niukkuushyddyke. Vaikka eihdn verkostoitumi-
sessa sindnsé ole mitdén vikaa.

Kymmenen vuoden péaésta toivomme, ettd meilld olisi
Suomessa muutaman prosentin markkinaosuus. Se tar-
koittaisi jo valtavaa kasvua. Uskomme, ettd maailman
megatrendit — kaupungistuminen, ilmastonmuutos ja
merkityksellinen kuluttaminen - ovat tdssa tilanteessa
meidéan puolellamme. Muistakaa, ettd vuonna 1889 Coca-
Cola Company myi juomaansa 12 pulloa pédivéssa, nykyadn
hieman enemmén.”
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TULKOON KASVU (MUTTA EI LIIKAA):
BOLTSI.

TAMPERELAINEN LEIVON leipomo on perheyritys, jon-
ka litkevaihto on 14 miljoonaa euroa. Se valmistaa tuore-
ja kuivaleipia seké Boltsi-siemenpyorykoita. Boltsi voit-
ti kesélla 2019 Suomalainen menestysresepti -kilpailun,
joka avasi leipomolle oven maailmalle. Leivon tarinan
kertoo toimitusjohtaja Harri Jaakkola.

“Jouduimme vuonna 2015 miettimian toimintamme aika
lailla uusiksi. Olimme osa Perheleipureita, joka oli nel-
jan leipomon yhteisyritys. Yksi osakkaista lopetti tuore-
leivin valmistuksen ja muut jaivit miettiméén, etta mitds
nyt tehdddn. Tajusimme, ettd emme saa yllapidettyd valta-
kunnallisuutta ja asia piti katsoa kokonaan uudelleen. Tyy-
dymmeko siihen, ettd olemme paikallinen pirkanmaalai-
nen leipomo vai haluammeko pyrkia mukaan esimerkiksi
Uudenmaan markkinoille?

Silloin teimme pdédtoksen, ettd panostamme tuote-
kehitykseen, ja nimenomaan tietylla tavalla. Padtimme
ampua haulikolla. Ajatus oli se, ettd laitamme ulos mie-
luummin kymmenen tuotetta kuin hiomme yhté téydel-
lisyyteen. Padtimme, ettd kaiken Leivon tekemén ei tar-
vitse olla leipdd, kunhan vain tuotteen pystyy tekeméaéin
meilld. Silloin emme sy6 leipdmarkkinaa, vaan tuomme
siihen jotain lisaa.

Lopulta syntyi Boltsi. Tuotepééllikko Anssi Réntildn

paistamat siemenmassakikkareet nayttivit oudoilta, mut-
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ta maistuivat yllattavan hyvilté ja niita paatettiin tarjota
Suomalainen menestysresepti -ohjelmaan. Voittohan siitd
tuli”

“VOITTO OLI hieno juttu, mutta tajusimme nopeasti, ettd
kun ldhtee mukaan johonkin uuteen, joutuu opettelemaan
jarkyttavan madran uusia asioita.

Boltsi syd myos resursseja. Jo meidén kokoisemme yri-
tys, joka tekee liikevaihtoa 13-14 miljoonaa vuodessa, on
adrirajoilla.

Keskusliikkeiden tilausjarjestelmat on luotu tietynlaisil-
le tuotteille, samoin yhteyshenkil6iden verkosto. Pelkés-
taan leipéatilausjérjestelmén muuttaminen einestilauksiin
sopivaksi maksoi 80 ooo euroa. Huomasimme, etta vaik-
ka olemme opetelleet hyvin oman tonttimme, naapuriton-
tista tiedimme edelleen tosi vahén. Tamén opiskelu vaa-
tii omalta vieltd aikaa ja se on aina jostain muusta pois.

Kilpailun voiton jalkeen Jyrki Sukula antoi meille neu-
von, joka jdi mieleen. Sukula sanoi, ettd hammastyt-
te kuinka paljon tdma kiinnostaa julkisuutta. Oikeassa
oli. Huomasimme, etti tarvitsemme uudenlaista viestin-
tdosaamista. Boltsin tyyppinen tuote tarvitsee aivan eri
tavalla markkinointia ja valtakunnallista nékyvyytta kuin
perinteiset leivit. Ulkomainoskampanjoiden ostaminen ja
vastaavat olivat meille aika lailla uutta.

Alussa oli koko ajan pieni pelko takaraivossa ja henki-
sesti jalka jarrulla: kuinka monta kertaa alalla on néhty
néitéd hetken lentoja. Boltsi on kuitenkin mennyt koko ajan

tasaisesti hyvin. Nyt uskon, etta tuote kantaa ja meilld on
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Alussa oli koko ajan pieni pelko

takaraivossa ja jalka jarrulla.

uusi tukijalka. Niitd on nyt nelja: tuore leip4, kuivat leivét,
korppujauhot ja Boltsi.”

“VIENTIIN ON olemassa erilaisia malleja, mutta lopulta
kaikki lahtee kuitenkin yrityksestd. Huomasimme nope-
asti, ettd meiltéd alkavat loppua resurssit.

Olimme aikaisemmin vieneet pienessd mitassa kuiva-
leipd4 Ruotsiin, Viroon ja Venéjille. Jyvajemmari-leival-
14 olimme mukana projektissa, joka suunnattiin Venéjalle
pari vuotta sitten. ProAgria etsi Suomesta potentiaalisia
pienié tai pienehkdja jalostajia, joilla olisi halua kokeilla
Venijalla. Mukaan lahtivat meidan lisdksemme Kotisinap-
pi, Sauvon Séilyke ja Mokkamestarit.

Se projekti paljasti, kuinka valtava tydmaéra viennissa
on. Siitdkin huolimatta, ettd meilld oli mukana ProAgria,
julkinen tuki ja venéldinen partneri, jolla oli kokemusta
ruokabisneksestd suomalaisten kanssa. Jemmari-projek-
ti on edelleen olemassa, vaikka vihén se on hiipunut. Pie-
tarissa venildinen peruspolakka maksaa noin 55 senttia
ja paketillinen Jyvdjemmaria melkein viisi euroa. Kaytta-
jdkunta on siis kapea. Sitten vield koronat ja muut yleiset
vaikeudet tdman paalle.

Ruotsista on tullut koko ajan kyselyita Boltsin testaa-
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misesta Ruotsin markkinoilla. Toukokuussa 2020 otimme
uuden askeleen ja perustimme HKScanin kanssa yhteisyri-
tyksen Boltsi Oy, jossa meilld on 51 prosentin osuus. HKS-
canilla on riittéavén jykevat vehkeet uskottavaan vientiin.
Seuraavakin tukijalka meilld on jo poydaélla, vaikka sii-
té ei pysty sanomaan sen enempéi. Suunnitelma suunnas-
ta on kuitenkin selva. Ja sitten alkaa taas uuden opiskelu”
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Ruokavienti:
Aarre vai harhainen
kuvitelma®
O

uomalainen ruoka on puhdasta. Suomalainen ruo-

ka onvastuullisesti tuotettua. Suomalainen ruoka on

hyvin makuista. Jos mittarina on meidén oma kési-
tyksemme, suomalainen ruoka on ilmiselvd menestystuo-
te. Miksi muu maailma ei tatd ymmarra?

Suomen elintarvikeviennin arvo vuonna oli 2010 oli
1,5 miljardia euroa. Vuonna 2019 se oli noin 1,7 miljardia.
Vuosien ponnistuksista huolimatta kasvua on ollut hyvin
vahén, jos lainkaan.

Merkittavampi rakenteellinen perusongelma on se, ettd
suomalainen elintarvike ldhtee edelleen liian usein jalosta-
mattomana tai liian vdhén jalostettuna, jolloin suurimman
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voiton korjaavat muut. Neuvostoliitto, sittemmin Venaja ja
Aasia ovat olleet suomalaisen tuotannon ylipaineventtii-
li. Kun Kiinassa siat alkavat kuumeilla, sinne lahetetdin
lastillinen lihaa. Kun sikarutto katoaa, suomalainen liha
jaa kotiin.

"Yritykset tekevat padasiassa taktista vientié. Se tarkoit-
taa usein tuotteita, joita ei saada kaupaksi kotimarkkinoil-
le. Strateginen vienti tarkoittaa sitd, ettd haetaan kasvua
ja kannattavuutta muilta markkinoilta. Se ei ole siis piste-
maista spot-toimintaa, kuten nykyvienti usein on”, sanoo
ruokavientia edistavan RuoKasvu-projektin vetéja Thim-
jos Ninios.

“Taktinen myynti on lisimyyntid, tuotantoylijadméan
hoitoa, jota sitdkin tarvitaan. Mutta sen rinnalla pitaé olla
strategista vientid, jossa briandié oikeasti rakennetaan.
Tama on meiddn Akilleen kantapddamme. Meilld on kovin
vdhén yrityksié, jotka osaavat liittdd suomalaisen terveel-
lisyyden ja turvallisuuden tarinan oman bréndinsé taakse.”

Ongelma tunnetaan hyvin. Vuonna 2016 julkaistu valtio-
neuvoston tutkijaraportti on sanoissaan armoton:

“Kasvukilpailun osalta koko elintarvikeketjun keskeisin
haaste on sen globalisaation kehityksestd miltei piittaama-
ton kotimarkkinakeskeisyys. Nyt kun ulkomainen kilpai-
lu uhkaa tédhén asti turvallisia sisdmarkkinoita, tulee koko
ketjun muuttaa asennettaan radikaalisti.”

Maatalouden yrittdjatulon kasvattamista selvittanyt
Reijo Karhinen péétyi vuonna 2019 jokseenkin identtiseen
johtopaétokseen:

“Vienti ei ole ollut lainkaan keskeisen elintarviketeolli-
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suutemme strategian ytimessé. Ulos on viety se osa tuo-
tannosta mita ei ole saatu myytyd kotimaan markkinoil-
le. (...) Tiivistden: ei ole ollut strategista tahtoa, jonka
seurauksena ei ole mydskaan kertynyttd osaamista, yhdis-
tettyné heikkoihin keskinéisiin yhteistyovalmiuksiin seké
siilloutumiseen ja heikkoon yhteistyohon viranomais- ja
ministeri6tasolla.”

Syyllisyyden palloa

siirrellddn kadestad toiseen.

Mutta mita télle voisi tehda? Syyllisyyden palloa siirrel-
ladn kéadest4 toiseen. Vika on viljelijoissé, vika on yrityksis-
sd, vika on vientiorganisaatiossa, tai ehka vika onkin kan-
sanluonteessa. Vai onko koko kysymys vééra? Onko vien-
nin kasvattamisessa mitddn jérked?

"Miettikdd nyt sianlihan vientid. Huoltovarmuuden
nimissa pidamme tukiaisilla ylld kannattamatonta liike-
toimintaa ja sitten myymme ylijadmaén tuettuna Kiinaan”,

ironisoi viljelija Samuli Laurikainen.

VUODEN 2019 ruokaviennin arvo tarkoittaa noin 200 mil-
joonan euron (13 %) nettolisdysté edelliseen vuoteen. Rie-
mu enndatyksestd ohenee hieman, kun se asetetaan poh-
joismaiseen mittakaavaan. Ruotsin ruokaviennin arvo
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vuonna 2018 oli 3,6 miljardia euroa ja ruokajitti Tanskan
6,6 miljardia. Sita paitsi vientitilastoja kaunistaa se, etta
Suomen kautta kulkee maailmalle noin 100 miljoonan
euron arvosta Norjan lohta, mikd nakyy meiddn nume-
roissamme.

Food From Finlandin Esa Wrang huomauttaa, etté vien-
nin koko on kuitenkin suhteellinen kysymys.

“Suomi on investoinut Pohjoismaihin, Baltiaan ja
Venijille selvésti enemmaén kuin ldhimmaét vertailumaat.
Arviomme on, ettd ruokatuottajien kansainvélinen lii-
ketoiminta tytdryhtiditten kautta on noin 4,5 miljardia
euroa. Jos tahéan lisatdaan suora vienti, se tarkoittaisi, etta
ruoan kansainvélisen kaupan arvo on yli 6 miljardia.”

Suomi pinnistelee kansainvilisillda ruokamarkkinoilla
Euroopan maatalousjéttildisten seassa ja taitavasti itsensé
brandénneitten pohjoismaisten naapurien varjossa. Suo-
malaisen ruokaviennin suuri ongelma on se, ettd suoma-
laisen ruoan on vaikea erottautua, koska ostajat eivit tun-
ne edes Suomea.

"Asuin joitakin vuosia sitten New Yorkissa ja siella taju-
sin, ettd newyorkilaiset eivit tiedd Suomesta mitdan. New
Yorkissa on 24 ooo ravintolaa, mutta ei yhtdédn suoma-
laista. Skandinavia ymmaérretddn ja tunnistetaan, samoin
yksittdiset Skandinavian maat ja ne myos nakyvit. New
Yorkin Grand Central Stationilla on tanskalainen ravintola
ja kahvila”, sanoo ruokatoimittaja Pauliina Siniauer.

Kalatiskien tunnetuin bréndi ei ole mikadén yritys tai
tuote, vaan kaikkialla lasnéoleva Norjan lohi. Saksassa,
Japanissa ja Koreassa tuskin tunnetaan yhtaan norjalais-

100



ta kalanjalostusyritysta tai tuotebriandié, mutta yleiskasi-
te Norjan lohi kylla.

Tanskalaiset ovat panostaneet sianlihan tuotantoon ja
Danish pork on lyonyt maailmalla vahvasti lapi. Tanska vie
85 prosenttia sianlihan tuotannostaan ja sianlihan osuus
Tanskan maataloustuotteiden viennistd on ldhes puolet.
Tanskan tuotantoméirét ovat lahes kymmenkertaiset
Suomeen verrattuna. Tuotanto on hyvin keskittynytta ja
Tanskan valtio on tukenut jéiljelle jadneitd mittavilla suo-
rilla modernisointituilla. Tanska ei myy ainoastaan raakaa
lihaa, vaan myos teknologioita. Maan johtava siankasva-
tukseen erikoistunut yritys DanBred on laajentanut myyn-
tiorganisaationsa maailmanlaajuiseksi.

“Norjassa lohi ja Tanskassa sika on rakennettu kym-
menien vuosien aikana kérkituotteeksi. Se on ollut tie-
toinen valinta: Norjassa panostetaan vientirahat ainoas-
taan lohenviennin tukemiseen. Muilla ei ole mitaan roolia.
Kaikkia norjalaisia yrityksid tdma ei tietenkaén ole tyydyt-
tdnyt”, Esa Wrang sanoo.

Voisiko Suomikin siis valita voittajan ja keskittdd vienti-
panostukset yhteen tuotteeseen tai tuoteperheeseen?

Suuret jalostajat vaistdvdt argumentin strategisesta
viennisté. Ne sanovat, etté strateginen vienti on volyymi-
bisnestd ja Suomella ei ole sithen oikeita edellytyksia. Vali-
on Tuomas Salusjérvi suhtautuu skeptisesti ajatukseen sii-
t4, ettd Suomen tuotannolla olisi yksi massiivinen tukijal-
ka kuten muilla Pohjoismailla tai Irlannilla.

"Ajatus voisi toimia, jos maksimoidaan ketjun tehok-
kuus kokonaisuudessaan. Tanskassa ndin on tehty ja sika-
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laiset sikafarmit ovat valtavia. Mutta ettd meilld mentéi-
siin volyymipeliin arktisilla olosuhteilla? Tuntuu kylla var-
sin hankalalta”

“Irlanti vie paljon meijerituotteita ja naudanlihaa, mut-
ta sielld kannattavuustavoitteet ovat aivan eri tasolla kuin
meilla. Sikdldinen toimintapa perustuu valtavaan bulk-
kituotantoon, jonka tuotoilla ei kukaan pystyisi tuotta-
maan maitoa Suomessa. Irlannissa leuto ilmasto ja ympa-
rivuotinen laiduntaminen tekevét sen, ettd investoinnit
ovat usein peltihokkelin tasoa. Jos meille riittéisi se hin-
ta minka Irlanti maidosta saa, niin kyllahdan mekin tuplat
tai triplat veisimme.”

HKScanin Tero Hemmild puhuu taktisen viennin sijas-
ta "lihataseesta’. Hén sanoo, ettd lihanjalostajan tehtava
on tuottaa lisdarvoa hankitulle ruholle, jolloin vienti on
"lihataseesta” huolehtimista. Toisin sanoen jos yritys pys-
tyy myymaéén Kiinaan meille epdkurantit ruhonosat kuten
kanan varpaat, se kannattaa tehdd. Mutta kun puhutaan
ruoasta, joka kédy kaupaksi Suomessakin, tilanne muuttuu.

"Ulkomaisten asiakkaitten tarpeet ovat yleensa niin
suuria, ettd suomalaiset yritykset eivat yksinkertaises-
ti pysty niihin vastaamaan. Ja on aika pitka matka siihen,
ettd lahtisimme lisddmaén alkutuotantoa viennin vuoksi.
Kylla kysymys on lisdarvon kohottamisesta.”

Palaamme lahtoruutuun.

YKSI EUROOPPALAISEN ruokaviennin menestystarina

on italialaisten Prosciutto di Parma, suolattu ja ilmakui-

vattu parmankinkku, joka tunnetaan kaikkialla maailmas-
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sa. Ja kun ulkomainen kuluttaja ostaa illallispoytadnsa
parmankinkkua, hin ei ole ensisijaisesti kiinnostunut sen
kilohinnasta vaan statusarvosta. Toisin sanoen se on esi-
merkkitapaus Tero Hemmiladn kaipaamasta lisdarvotuot-
teesta.

Mutta miké voisi olla suomalainen parmankinkku?

Ruokaketjun toimijoista monet tarjoavat lippulaiva-
tuotteeksi kauraa. Kaurasta voidaan valmistaa mysleja,
puuroja, vélipaloja, jalkiruokia, lihan korvaavia proteii-
nituotteita. Suomi on maailman toiseksi suurin kauran
viejd, mutta sen arvo on edelleen vain noin 8o miljoonaa
euroa. Kauramaitotuotteet ovat maailmalla nousukiidos-
sa, mutta osa Suomen kaurajalosteista on edelleen koti-
markkinatuotteita. Ruotsalaiset kiilasivat kaurakisassa
edelle ja Oatly 16i lapi amerikkalaisissa trendikuppiloissa.

Esa Wrang liputtaa silti kauratuotteiden puolesta: "Ei
yksi Oatly pysty koko maailmaa valloittamaan. Kysyntéa-
potentiaalia on edelleen”

Eeropekka Rislakin mukaan erikoistuminen on edel-
leen mahdollista missé vaan. Todisteena on se, ettd maa-
ilman kuminasta kolmasosa kasvatetaan Suomessa.

“Ongelma on jalleen siind, ettd siemenet myydaan ton-
neina eiké niin ettd niista olisi jatkojalostettu tai bran-
déatty ‘'maailman aromaattisin kumina’. TAaméa on vdhén
sama juttu kuin vuosisatainen, tiivis suomalainen puu.
Ei ole merkittivia jalostusasteen nostoa, ettd puu jauhe-
taan velliksi ja myydéén selluna maailmalle.”

Enta jokin kokonaan uusi tuote, joka vieldpa resonoisi
paremmin vastuullisuuden ja ekologisuuden vaatimusten
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kanssa? Nyhtokaura otettiin aikanaan innostuneesti vas-
taan markkinoilla ja se nimettiin vuoden ruokailmioksi ja
vuoden ruokatuotteeksi. Nyhtokauraa valmistavan Gold
& Green Foodsin odotukset ovat nimenomaan viennissé,
jonka osuus myynnistd on 70 prosenttia. Yhtion liikevaihto
on kuitenkin jaméhtényt paikoilleen ja vuosi 2019 oli ras-
kaasti tappiollinen.

Tuomas Salusjarven mukaan opetus on siiné, ettd uusi-
en tuotteitten viennissé ei ole nopeita ratkaisuja. Menes-
tyksellinen vienti edellyttda riittdvan suuria méaaria koh-
demaassa ja se tarkoittaa pitkaa, sitkedd brandin raken-
tamista:

“Kuluttajabisneksessé vientimenestys vaatii kymmenia
vuosia. Esimerkiksi Oatly on 20 vuotta vanha yritys, joka
ei ole koskaan tehnyt plussatulosta. Globaalin bisneksen
he ovat kylla tehneet, valtavilla investoinneilla ja nokkelal-
la markkinoinnilla.

Salusjarvi kehottaa miettimaén samaa kysymysta toi-
sinpdin: “"Jos suomalaiseen kauppaan tulisi jokin slovenia-
lainen ‘Coolio-juoma ja se maksaisi kolme-nelja euroa lit-
ralta, niin ei sekidin taitaisi heti tarttua kiateen.”

Parmankinkku ei ole yksi tuote, vaan sen takana on yli
sata tuottajaorganisaatiota, jotka ovat kerddntyneet yhden
brandin ja yhden vientiorganisaation alle. Parmankinkun
markkinointiin kdytetdan vuosittain rahaa summia, jotka
vastaavat moninkertaisesti Suomen kaikkia vienninedista-
misvaroja. Kyse on siis rahasta ja resurssien yhdistamises-
téd, ja Suomen kohdalla molemmat tekijit vuotavat.

Ruokaketjun toimijoiden nakemys vientiyhteistydstd on
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kyyninen. "Pohjalainen ja varsinaissuomalainen ovat heti
eri mieltd”, Jyrki Sukula sanoo.

Haudomme innovaatioita, koska
pelkddmme, ettd kdytossd ne

varastetaan.

Suomalaisille tyypillistd on my6s hautoa omia innovaa-
tioitamme, koska pelkddmme ettd kdytossa ne varaste-
taan. Ilkka Alarodun mukaan Suomessa syntyy kylld hyvia
ideoita, mutta monesti kay niin, etta alalla toimivat ihmi-
set eivat pysty kertomaan niista silloinkaan, kun olisi eri-
tyisen hyva syy:

"Kerdsimme Suomalainen menestysresepti -tv-ohjel-
maan 30 pitchid, uuden tuotteen myyntipuhetta. Niisté vii-
si tai kuusi oli hyvié ja loput koko lailla mongerrusta. Kuva-
uksissa oli paikalla iso virolainen ruokasijoittaja, jolla on
satojen miljoonien sijoitussalkku. Hén sanoi: ‘Olen tullut
kayttdmaédn rahaa ja nyt haluaisin ndhda tuotteet. Kenel-
14 on esitelld ndyte omasta tuotteestaan?’ Yksi kési nousi.”

Food From Finlandin Esa Wrang allekirjoittaa ndkemyk-
sen suomalaisesta kyrailymentaliteetista: "Suomi on pie-
ni markkina-alue, ja tdma heijastuu yritysten suhtautumi-
seen toinen toisiinsa. Mita kotimarkkinakeskeisempi yri-
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tys on kyseessd ja mité perinteisempi on sen toimiala, sitd
verisempi on kilpailuasetelma kotona.”

Food From Finlandin vastaus viennin yhteisty6ongel-
maan ovat klusterit. Idea on niputtaa yritykset ja sitd kaut-
ta edistéda yhteistyota: ohjelmaan on muodostettu alkoho-
liklusteri, kauraklusteri, marjaklusteri ja niin edelleen. FFF
on viiden vuoden aikana jarjestényt 260 vienninedistamis-
tapahtumaa. Ne ovat kaikki yritysryhmatapahtumia, eivit
yksittédistapahtumia yhden yrityksen kanssa.

“Puskemme yrityksid jakamaan asioita. Yritimme saa-
da ne ymmartdmaén, ettd vaikka naapuri olisi kotimaassa
pahin kilpailija, tilanne muuttuu heti, kun mennéén vierail-
le markkinoille,” Esa Wrang sanoo.

RuoKasvu-projektin Thimjos Ninios sanoo, etté yksi pon-
nistus yhteistyon suuntaan on perheyritysten vientirengas,
jossa ovat mukana muun muassa Snellman, Helsingin myl-
ly, Kalaneuvos ja Juustoportti. Ajatuksen idea on se, ettd
renkaaseen osallistuvat yritykset tulevat eri aloilta, jolloin
todennékodisemmin sddstytddan vanhoilta kaunoilta tai jon-
kin alan siséisiltd jannitteilta.

Tero Hemmilé arvelee, ettd kansallinen brandays ja vien-
tiyhteistyo voisi toimia vertaisten kesken, mutta ei laajem-
min. Toisin sanoen esimerkiksi Atria ja HK saattaisivat 16y-
téd toisensa ja ymmartaé ettd 1+1 on tassd enemmén kuin 2.

"Mutta nopeasti tulee mieleen, ettd miksi ottaisimme
jonkun pienemmén lihafirman siivelle. Emme ole Oy Suo-
mi Ab:n lahettildita, meilld on ihan ikiomat taseet ja raken-
namme omaa kilpailuetua.

Tuomas Salusjarvi sanoo, ettd hyvia tarkoittavat yhteis-
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tyohankkeet kaatuvat usein hyvin arkisiin ja armottomiin
asioihin, kuten pieniin volyymeihin ja vajaisiin kuormiin.

"Logistiikka on kallista. Jos joudutaan kuljettelemaan
puolikkaita kuormia, sitd ei kenenkdédn kukkaro kesta.
Olemme yrittdneet vuosien varrella rakentaa synergioita
eri yritysten vilille, mutta vaikeaa sekin on. Valiolta ldhtee
joka kahdeksas minuutti taysi kontti maailmalle ja sitten
tdma pitdisi synkronoida sellaisen yrityksen kanssa, jolta
lahtee kontti tai kaksi kerran vuodessa”

SUOMI EDISTAA ruokavientid 1ahinna Business Finlandin
Food From Finland -organisaation kautta. Sen vuosittai-
nen budjetti on noin kaksi miljoonaa euroa.

Suomen historia vienninedistdmisesséd on varsin lyhyt:
Food From Finland perustettiin vuonna 2014. Tanskassa
elintarvikkeiden vienti ollut yksi keskeisistd ulkomaan-
kaupan alueista jo kymmenié vuosia. Ruotsissa Business
Swedenin ruokavientiohjelma on toiminut yli 20 vuotta.

Vientiin tarkoitettu raha kiertaa taskusta toiseen. Kun
yksi ministerio vahentdd panostuksiaan ruoan vientiin,
toinen ilmoittaa lisdyksestd ja merkittdvasta uudesta
vientiponnistuksesta. Juha Sipildn hallitus kaytti viennin
edistdmiseen niin sanottua kéarkihankerahaa. Toimintaa
rahoitti Tyo- ja elinkeinoministerid, joka sittemmin leik-
kasi Food From Finland -ohjelman rahoitusta. Antti Rin-
teen ja Sanna Marinin hallitus paikkasi TEM:n leikkauksia
maa- ja metsitalousministerion budjetista.

Rahan kokonaismaéérd ei matkalla juuri kasvanut, mutta

nédenndisid tapahtumia on runsaasti. Selvityksia ja koulu-
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tusta tuetaan. Ruokavirasto on saanut rahoitusta markki-
naselvityksiin ja ammattikorkeakouluissa aloitettiin elin-
tarvikeviennin koulutusohjelmahankkeet. Kaiken tamén
jalkeen jad vain yksi ongelma. Ruoan vientilukuihin tima
puuhakkuus ei juurikaan vaikuta.

Alan siséllé kritiikki on tiukkaa. Yhteinen melodia on:
kontti sinne tianne ei ole oikeaa vientia.

"Vienninedistdmisessd kunnianhimon taso ei ole riit-
téava. En pysty nimedméédn oikeastaan yhtdén merkitta-
vaa onnistumista. Lahdot ovat olleet lillukanvarsia®, Jyr-
ki Sukula kiteyttaa.

Food From Finlandin Esa Wrangin mukaan Suomi on
ajautunut hankemaailmaan monen organisaation osalta
ja pienet resurssit pirstoutuvat. Hankkeet pitda erikseen
pystyttaé, niille pitda hankkia rahoitus, ne toimivat oman
aikansa ja sen jalkeen ne loppuvat.

“Tallainen hankemaailma ei ole ollut omiaan rakenta-
maan yhteisty6td, monet organisaatiot pysyvit hengissa
vain hankkeiden avulla. Tama tilanne ei ole organisaati-
oitten vika, Suomi on vain ajautunut tai ajettu tillaiseen.
Tamaé on pienten projektien maa ja rahaa on jaettu pien-
ten projektien turvaamiseksi. Sitten projektit pitavat huol-
ta itsestdan”
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Food From Finland on verkottaja, joka saattaa yrityk-
sid yhteen ja sitten yhteyteen ulkomaisten toimijoitten
kanssa. Se antaa yleistéd koulutusta vientiin liittyvissé asi-
oissa. Thimjos Ninios sanoo, ettd Food From Finland on
lahtokohtaisesti Business Finland -ohjelman sdantéjen
vanki.

“Vanha Finpro sai toimia vapaammin. Se oli enemmén
konsulttiorganisaatio, joka tarjosi markkinointi- ja mui-
ta palveluita yrityksille. Food From Finland palvelee yri-
tysten tutustumista kansainvélisiin markkinoihin, mut-
ta Business Finlandin sddnnot rajoittavat palveluvalikoi-
maa. Palvelut ovat yleisié, kaikille suunnattuja, eiké niita
raataloida erikokoisten yritysten tarpeisiin.”

"Food From Finlandin tavoitteita ei ole asetettu stra-
tegian kautta. Sille on asetettu ympaéripyoreé tavoite,
ettd tuplataan viennin arvo. Ohjelma perustettiin vuon-
na 2014 ja sen tavoite oli, ettd vuonna 2020 ruokavien-
nin arvo on tuplaantunut. No, kuten tilastoista ndhdéén,
niin ei kdynyt. Mikd on seuraava askel? Siirretéén takara-
jaa vuoteen 2025. Vaikea uskoa, ettd se silloinkaan toteu-
tuisi, jos jotain radikaalimpaa muutosta rakenteisiin ei
tule”, Ninjos arvioi

Hén sanoo, ettd vienti on pohjautunut enemmaén
haluihin kuin todelliseen dataan mahdollisista markki-
noista. Toisin sanoen Suomen vientiponnistuksilta puut-
tuu oikea tietopohja. Kun Food From Finlandia perus-
tettiin, suomalaisilta tuottajilta kysyttiin mihin maihin
viennin pitdisi suuntautua. Noin 60 yritysta vastasi — siis
kysymykseen mihin yritykset haluaisivat menna.
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"Kaikki vastasivat Kiina ja sen perdén listattiin muut
seksikkdimmaét maat. Pohjalla ei ollut tutkimusta siité,
minne yrityksen tuotteet sopisivat tai minne nailla volyy-
meilla kannattaisi lahtea. Jos viennin kritiikki ldhtee siita,
ettd yrityksilld ei ole vientivalmiutta ja osaamista, miten
ne saattoivat tietdad, miké on oikea ilmansuunta?”

Markus Eerola sanoo, ettd suomalainen vienti on lyhyt-
janteistd ja perustuu vdarain toiveikkuuteen. “Kohde-
maassa tdytyy olla, tiytyy viettdd aikaa ihmisten kanssa
ja kauppa tulee siind sivussa. Tanskalaiset ovat loistavia
vieméédn ja he ovat timén ymmaérténeet. Vienti tarvitsee
ihmisid, markkinoiden sdanndollistd analyysia ja tuotteiden
mukauttamista markkinoille. Tanskalainen sianliha ja Kii-
na ovat erinomainen esimerkki kaikesta tast4.”

Eeropekka Rislakin mielestd olemme saaneet viennissa
koko lailla sen mink4 tilasimme.

”Jos vienninedistadmisen taloudelliset resurssit ovat niin
pienet kuin ovat, ei kauheasti voi odottaakaan. Kylla mei-
dén pitéisi katsoa koko kuvio lépi: miksi Ruotsi pystyy kuu-
sinkertaistamaan ruokavientinsi, me emme? Jotain tassa

on totaalisen pielessd.

ESA WRANG palauttaa pallon yrityksille, joita héan kriti-
soi asenneongelmasta. Suuret laittavat kotimarkkinoi-
den myynninedistdmiseen ja brandinrakennukseen mil-
joonia, viennisséd panostukset ovat edelleen hyvin pienié.
Han sanoo, ettd monessa talossa ajatellaan, ettd viennin
pitéisi tulla vdhén kuin itsestéén ja ettd viennissé ei bran-
dia tarvitse rakentaa samalla tavalla kuin kotimarkkinoil-
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la. Ja lisdé: "Enempéd ei voisi vadrissé olla.”

"Kotimarkkinakeskeisyys nékyy investoinneissa, hen-
kilostossd, osaamisessa. Isoissa yrityksissd saattaa olla
40-50 henkil6d kotimaan myynnissé ja markkinoinnissa
ja vientid hoitaa muutama tai yksi.”

Wrang sanoo, etta elintarviketeollisuuden johdossa on
ikéluokka, jolle kansainvilistyminen ei ole ollut ensimmai-
nen prioriteetti. Jos ei ole omaa kansainvalistd kokemus-
ta, on vaikea vetda yritystakaan rohkeaan kansainvéliseen
ymparistoon.

"Uusien elintarvikeyritysten johto on jo aika ennakko-
luulotonta. Katsokaa Helsingin myllyé tai Suomisen mai-
don ja Jymy-luomujaételon tietd Saksassa. Tai Kyro Distil-
lerya, joka nousi rakettina ginimarkkinoilla. Kyro léhti heti
siitd, ettd markkinana on maailma eika niin kuin perin-
teinen ajatus opettaa, ettd kannukset on ensin ansaitta-
va kotimarkkinoilla. Yrityksissa pitda selkedsti tapahtua
sukupolvenvaihdos ja asennemuutos”

Jymy-jéétel6 pédsi vuonna 2019 saksalaisen luomuruo-
katukku Dennreen jakeluun. Dennreelld on 1 200 tukkuasi-
akkuutta, 300 Denn’s-luomukauppaa Saksassa ja 30 Itaval-
lassa. Jyrki Sukulan mukaan tama tarkoittaa riittavaa peit-
toa, jolloin syntyy pohja valtakunnalliseen markkinointiin.
Demografisten kohderyhmien sijasta voidaan tavoitella
laajempia, motiivipohjaisia ryhmia.

Kéaytdnnossd Jymy on mukana kampanjavihkosessa,
joka jaetaan laajalti saksalaisiin kotitalouksiin. Se tar-
koittaa hyllypaikkaa Aleco-ketjun kaupoissa Bremenis-

sé, Veganz-ketjussa Berliinissé ja Tjaden's-ketjun liikkeis-
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sd Hampurissa. Suomisen Maidon toimitusjohtaja Horst
Neumann sanoo, ettd Jymyn vientid on pohjustettu kak-
si vuotta. Se on tarkoittanut markkinan tutkimista, luo-
muruokamessuja, nayteldahetyksia seka brandin hiomista.

"Saksa on iso ja kehittynyt markkina. Luomu ja laatu
ovat usein oletusarvo, joten tuotteen, brindin ja tarinan
taytyy olla kunnossa ja valmiita vientiin. Suomalainen ruo-
ka ndhdéén turvallisena ja laadukkaana, joskin toisinaan
hinnakkaana”, hdn kuvaa.

Suomalaisia tuotteita esitellddn eurooppalaisissa
tapahtumissa ja iloitsemme, kun Berliinin Griine Woche
-tapahtumassa suomalaisella tiskilld kdy vaked. Ongelma
on siind, ettd olemme kuluttajamessuilla. Kivat tuotteet
herittévat kiinnostusta, mutta emme pysty vastaamaan
ratkaisevaan kysymykseen: mistd nditd saa?

“Sanoin kerran maa- ja metsétalousministeri Jari Lepal-
le, ettd olisi ehké syytd tehda elintarvikevalmistajille kyse-
ly, jossa haetaan vastaus yhteen kysymykseen: ‘Kuinka
monta kaupallista neuvottelua teilld on ollut ulkomaisten
ruokakaupan ketjujen kanssa ja kuinka monta niistd on
onnistunut ja kuinka monta epédonnistunut?’ Sitten liite-
tdan vastauksen perédén syykoodi, joka kertoo, miksi kaup-
pa ei onnistunut - oliko kyse tuotteen laadusta tai toimi-
tusvarmuudesta tai jostain muusta,” Lauri Sipponen puus-
kahtaa.

"Uskallan vaittd4, ettd néita neuvotteluita ei ole oikeas-
ti juurikaan ollut.”

Ilkka Alarotu sanoo, ettd suomalaisen ruoan vienti ja

menestys edellyttad sinnikdsta ruoanvalmistuksen kult-
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tuurin kasvattamista, kiytdnnossa lisiaa erilaisia hackat-
honeja ja startup-kilpailuja.

"Parhaat uudet ideat ovat tulleet sitd kautta. Nyt tyy-
dymme vain hokemaan, ettd Suomi on parasta, Suomi
on parasta, ja ettd on muiden vika, kun eivét tajua ostaa.
Tama asenne pilaa koko alan”

JOS SUOMALAINEN ruoka ei aina paése ulkomaisen kulut-
tajan luo, olisiko mahdollista, ettd ulkomainen kuluttaja
matkustaisi suomalaisen ruoan luo?

Vuonna 2019 ulkomaisten matkailijoiden yopymiset
kasvoivat 2,9 prosenttia ja ylittivit ennétyksellisen seitse-
mén miljoonan rajan. Eniten matkailijoita saapui Venéjal-
ta (814 000) ja Saksasta (661 000). Vahvimmin kasvoi Kii-
nasta ja Hongkongista tuleva matkailu (+14,5 %, 441 000
yOpymista).

Helsinki on yrittanyt edistdd kaupungin mainetta ravin-
tolakaupunkina. Satunnainen julkkiksen péivitys isossa
aasialaisessa mediassa saattaa tuottaa dkillisen matkaili-
japurskeen. Japanilaiset 16ysivét zero waste -ravintola Nol-
lan, kun japanilainen suosikkinéayttelija postasi ravintolas-
ta kuvia.

Ruokatoimittaja Kenneth Nars sanoo, ettd ruokakult-
tuurin puolesta Suomi on ollut pieni mysteeri idén ja lan-
nen vélissa, erikoisen oloinen pikkuserkku hyvin puettu-
jen sukulaisten takana.

“Pohjoismainen keittié tunnetaan maailmalla hyvin
Noman ja muiden huippuravintoloitten kautta. Suomi on
edelleen ruokakulttuuriltaan omaleimainen, erilainen.
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Kehitys ja trendikkyys, jota ruotsalaiset korostavat, ei ole
meilld pyyhkinyt pois vanhan maailman jaénteita. Se on
yksi meidén vahvuuksistamme.”

"Suomessa on vield loppuun asti hyodyntamattomia
vetovoimatekijoitd kuten villiruoka, riista ja villikala. Meil-
le ne ovat itsestddn selvid, muulle maailmalle eivit. Jos
saamme luotua kanavat raaka-aineisiin, naissa olisi hui-
kea mahdollisuus. Ja sen paélle laatujarjestelma niin, ettd
poronliha ei ole vain poronlihaa. Sienet, marjat, sama jut-
tu”, Nars maalailee.

Elaméantapamarkkinat kaipaavat uutuuksia, 16ytamaét-
tomia kulttuureja. Suomi voi olla tillainen jannittava, uusi
kohde, mutta matkailun pitda samalla muuttua ja vasta-
ta kysyntdan. RuoKasvu-projektin ruokamatkailuhanket-
ta vetiva Anne Mikkola ei usko, ettd ruoka on viela mer-
kittava syy tulla Suomeen. Foodie-ihmisille Suomi on val-
koinen laikka, mika toisaalta on mahdollisuus.

"Pyrimme auttamaan maaseudun pienempié yrityk-
sid eri tavoin. Edistimme kohderyhmétuntemusta, siis
sitd mitd matkailija hakee, jotta osaamme viestid oikein.
Tavoitteena on mahdollisimman helposti ostettava tuote,
joka kiinnittyy ruokaan ja juomaan. Ja siind aluerajat eivét
saa olla esteend.”

Mikkolan mukaan ruokamatkailussakin henkiseni
esteend on usein vanha vaiva, mukavuudenhalu.

"Meill4 on toimittu vuosia samalla, tutulla ja helpolla
tavalla. Ryhmaétuotteet ovat pienilla yrittgjilla hyvin hal-
lussa, mutta yksil6llisten elamyspakettien kanssa on viel&

tekemista. 1990-luvulla turistibussit tulivat sovittuna aika-
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naja 50 hengen ryhma venéldisid purkautui pihaan, nyt he
tulevat omalla autolla. Toisin sanoen varaukset eivit tule
enad puolta vuotta aikaisemmin. Tissé ajassa pitdd vasta-
ta nopeasti ja pitda kyetd vahan improvisoimaan.”

Knehtildn luomutilan keittiopaallikké Paula Brandt
sanoo, ettd matkailijaa puhuttelee usein lyhyt matka lau-
taselle, siis esimerkiksi se, ettd kala tuodaan pdytaan suo-
raan savustuspontosta.

“Ei ole ollut ruokalajia, josta kavijat selvastikdén eivit
olisi pitdneet. Ruisleipddkin on fiilistelty ja siind ongelma
ei ole maku vaan kovuus; eurooppalainen on tottunut peh-
meddn leipadn. Kulttuurieroja tietysti on ja muokkaamme
menua kévijoiden mukaan. Eurooppalaisille kasvikset val-
mistetaan gratiinina, aasialaisille ne wokataan. Intialai-
sille ja kiinalaisille ryhmille teemme jalkiruoat normaalia
makeampina. Marjojen raikkaus on heille vain liian hapo-
kasta”

Kenneth Nars uskoo, ettd suomalaisen ruoan vetovoi-
matekija voi l0ytyd samasta paikasta, josta se on l16ytynyt
kymmenié vuosia.

"Olemme aliarvostaneet omia erityisid tuotteitamme.
Ruotsalainen huippukokki Anders Nilsson vietti tunte-
ja toololdisessd konditoria Hopiassa, joka on Helsingin
perinteisin piirakkaleipomo. Nilssonin mielesti suomalai-
nen piirakkakulttuuri on ainutlaatuinen, vastaavaa resep-
tikirjoa ei 16ydy Ruotsista. Hopia tai ravintola Sea Hor-
se ovat ulkomaalaisille aitoja ihmetyksen aiheita. Maus-
tetaan ruis, olut ja piirakat vanhoilla kulttuurijutuilla ja

melankolisella tunnelmalla, ja paketti on valmis.”
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Maailman
suurin sud.

-

iina on maailman suurin ruokien ja juomien
markkina. Se ohitti Yhdysvallat téssé tilastossa
vuonna 2011 ja on kasvanut siitd saakka hyvaa
vauhtia. My6s Suomen ruokaviennin suurimmat toiveet
liittyvét Kiinaan, vaikka tosiasiassa Suomen vienti on ollut
ldhes yksinomaan yhden yrityksen, Valion harteilla.
Kiina on my6s maailman suurin ruoan tuoja. Vuonna
2018 Kiinaan tuodun ruoan arvo kasvoi 19,3 prosenttia
edellisvuodesta ja oli noin 74 miljardia dollaria (63 mrd.
euroa). Tuonnin arvellaan ylittavan 100 miljardin dollarin
(85 mrd. euron) rajan vuonna 2021 tai 2022. Kiinan ruo-
kakaupan tarkeimmaét tuontimaat ovat USA, Australia ja
Uusi-Seelanti, joiden yhteenlaskettu osuus on noin kol-

mannes.
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Tuontiruoan suurimmat ryhmaét ovat liha, maito ja
mereneldvat. Kiinalaisten sydméan ruoan kaloripitoisuus
on kasvanut nopeammin kuin missédéin muualla ja heidan
arvellaan kuluttavan ravinnossaan jo enemman lihapohjai-
sia kaloreita kuin amerikkalaisten. Myds maitopohjaisten
tuotteiden suosio on kasvanut selvésti.

Suosituin tuoteryhmaé ovat erilaiset valipalat ja valmis-
ruoat, joita suurten kaupunkien tyomatkalaiset suosivat.
Asemilla, lentokentilld, hotelleissa ja junissa nakee ihmisia,
jotka uittavat nuudeleita kuumassa vedessa pikalounaaksi,
valipalaksi tai lohturuoaksi. Alan uusi ilmi6 ovat itselam-
piévét einekset, joista suosituin on 16yséaé riisipuuroa muis-
tuttava congee. Pakkauksen pohjaa painamalla kiynnistyy
kemiallinen reaktio, joka laimmittd4 ruoan. Tahén tiivistyy
paljon kiinalaisen kulttuurin ja elaméntavan muutokses-
ta: ruoka muuntuu palvelemaan urbaanien ihmisten kii-
reistd arkea.

Lépi vuorokauden auki olevia online-tuoreruokapalve-
luita nousee Kiinassa kaikkialle. Markkinajohtajat Alibaba
ja JD.com ovat investoineet tuotantoketjuihin ja logistiik-
kaan. Kansainvilinen verkkokauppa on lisannyt tuontihe-
delmien jalihan tarjontaa ja tuonut ne klikkauksen péaéhén.

Konsulttiyritys iResearchin laskelmien mukaan vuon-
na 2018 Kiinassa tuoreruoan e-kaupan volyymi ylitti 200
miljardin yuanin (silloisen 26 mrd euron) rajan ja vuonna
2022 sen uskotaan rikkovan 700 miljardin rajan. Nuorem-
mat kuluttajat valttelevit perinteisid ruokatoreja, koska
niitd pidetdan epasiisteiné ja epdmuodikkaina ja "vanhus-

ten juttuna’. Wuhanin tuoretorille jéljitetty koronaviruse-
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pidemia varmasti vaikuttaa perinteisten ruokatorien suo-
sioon ja lisdé edelleen nettikauppaa.

Monet kuluttajat tilaavat tuoretuotteita tuttujen kaup-
pojen kautta ja maksavat ostoksensa viesti- ja maksusovel-
lus WeChatilla. Tuotteet toimittaa kotiin esimerkiksi Shan-
song, joka takaa tuotteille tdsmallisen toimitusaikataulun.
Alibaban Freshippossa tyontekijat keraévit tavaraa hyl-
lyiltd ja tayttavat kierrdtettavia kasseja ja kiinnittdvat ne
nipsuilla katossa kulkevaan linjastoon. Se kerédé ostokset
yvhteen pakattavaksi kuljetusta varten. Skootterikuskit toi-
mittavat tavarat perille 30 minuutissa.

KUN KIINALAISET ajattelevat ruokaa, he ajattelevat en-
simmadiseksi terveyttd ja turvallisuutta.

Viime vuosien ruokaskandaalit ovat vaikuttaneet luot-
tamukseen, jota kiinalaiset tuntevat omaa ruokatuotan-
toaan kohtaan. Vuonna 2008 maitotuotteista loydettiin
melamiinia, joka sairastutti 300 ooo lasta Kiinassa. Sita
seurasivat sianlihaan, muniin, ruokaéljyyn ja tuotteiden
pakkausmerkintoihin liittyvit vaarinkaytokset ja ongel-
mat.

Ulkomaiseen ruokaan luotetaan siksi, ettd sen usko-
taan kayvian lapi tiukemman laadunvalvonnan ja tarkas-
tusprosessin. Vuonna 2018 iResearchin markkinatutki-
muksessa 62 prosenttia vastaajista ilmoitti, ettd tarkein
syy ostaa tuontiruokaa oli turvallisuus ja laatu. Erityisesti
tamaé korostuu lastenruoissa.

Ruokamarkkinoita koetteli vuonna 2019 afrikkalainen
sikarutto, joka koitui kohtaloksi jopa 60 prosentille maan
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sikakannasta ja nosti Kiinan suosituimman lihatuotteen
hinnan kattoon

Sitten iski koronavirus. Sen aiheuttamat tuotantorajoi-
tukset tulevat nakymééin vuoden 2020 tilastoissa. Tuotta-
jat ovat leikanneet tuotantoa ja Kiinassa tima nékyy ensi
sijassa korkealaatuisen sian- ja naudanlihan, lampaanli-
han, dyridisten ja maitotuotteiden kaupassa.

Koronavirus uhkasi Kiinan kevétkylv6ja ja massiivis-
ten kuljetuskatkosten aiheuttamat hairiot lannoitteiden
tuonnissa voivat vaikuttaa kiinalaiseen markkinaan vaka-
vasti. Uutistoimisto AP raportoi maaliskuussa, etta nii-
den yhteisvaikutuksesta Kiinassa ruoan hinta pomppasi
21 prosenttia edellisvuoteen verrattuna.

Kiinalaiset ovat tilla hetkelld yksi maailman terveystie-
toisimmista kansoista. Kuluttajista 73 prosenttia on val-
miiita maksamaan korkeampaa hintaa terveelliseksi tie-
detysta tuotteesta ja 20-49 -vuotiaista, keskiluokkaisista
kiinalaisista 58 prosenttia on valmiita maksamaan lisdhin-
taa eettisesti vahvasta brandista.

Kiinalaiset seuraavat tarkemmin ruoan ravintoarvoja
sekd vitamiini- ja hivenainepitoisuuksia, ja tietoisuus ras-
vapitoisen ruokavalion vaikutuksista on levinnyt.

Funktionaalisten ruokien trendid voimistaa se, etté Kii-
nan vanhusvieston osuus kasvaa merkittavasti. Vuosisa-
dan puolivélissa yli 60-vuotiaita arvioidaan olevan yli 30
prosenttia koko populaatiosta. Terveys- ja luomuruokien
kuluttaminen on muodostunut nyky-Kiinassa statussym-
boliksi, mikéd on kasvattanut eldaméntapatuotteiden vali-

koimaa ja tarjontaa.
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Luomun markkinat Kiinassa ovat siis erinomaiset, mut-
ta tilannetta hankaloittaa se, ettd talla hetkella Kiina ei
tunnusta kansainvélisid luomunormeja ja on asettanut
omat, kansalliset standardinsa.

Ei ole yhtd Kiinaa, vielé vihemmdin

kuin on yhtd Eurooppaa.

"MUISTAKAA AINA, ettd ei ole yhtd Kiinaa, vield vihem-
mén kuin on yhta Eurooppaa,” sanoo Kiinan-kaupan vete-
raani, Berhan Oy:n Hannu Bergholm.

Tama tarkoittaa, ettd vienti Kiinaan ei voi tapahtua
samoilla perusteilla maan eri puolilla. Eri maakunnissa
maut ja mieltymykset vaihtelevat suuresti. Siihen on his-
toriallisia ja kulttuurisia syita.

"Menneisyydessé kiinalaisten ei sallittu muuttaa pro-
vinssista toiseen. Sen lisédksi Manner-Kiinan pinnanmuo-
dostus ja viljelyolosuhteet vaihtelevat suuresti. Ndiden
vuoksi paikalliset keittiot ovat hyvin erilaisia. Itd on makea
ja 6ljyinen, pohjoinen on puuroinen, eteldssé ollaan hul-
luna dim sumiin. Lannessa rakastetaan tulisuutta. Jangt-
se-joen eteldpuolella ihmiset syovit riisid. ViileAammas-
sa ilmanalassa suositaan vehnaa”, kuvaa amerikkalainen
Tom Doctorow kirjassaan Billions: Selling to the New Chi-
nese Consumer.
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Myoskadn Kiinan kaupungit eivét ole veljid keskenéén.

Kaupungit on jaettu neljdian tasoon, ykkoseen, kakko-
seen, kolmoseen ja muihin. Ykkostaso tarkoittaa perintei-
sid metropoleja (Beijing, Shanghai, Guangzhou ja Shen-
zhen) ja sen lisdksi uusia ykkdstason kaupunkeja kuten
Hangzhouta, Wuhania, Xiania, Suzhouta ja Tianjinia.
Tahan kategoriaan kuuluu kaikkiaan 19 kaupunkia. Kak-
kostasolla kaupunkeja on 30 ja kolmostasolla noin 7o.

Ykkostason kaupungeissa ihmisten ostovoima on
parempi ja eliméntyyli kansainvilisempi, ja sitd kautta
niissd kysyntéd ulkomaisille tuotteille on suurempi kuin
sisimaan tai lansiosien maakunnissa. Toisaalta on ilmeis-
ta, ettd Kiinan markkinoiden suurimmat mahdollisuudet
liittyvat kasvaviin kakkostason kaupunkeihin, joissa mark-
kinat eivit ole samalla tavalla saturoituneet kuin suurim-
missa metropoleissa. Nditd ovat muun muassa Baoding,
Changchun, Changzhou, Dalian, Foshan, Fuzhou, Guiy-
ang ja Harbin.

Kun ruokatuotteiden kampanjoita rakennettiin
2000-luvun alussa, toiminta aloitettiin yleensa vain ykkos-
tason kaupungeissa ja perinteisessd myymaéldkanavassa.
Verkkokaupan ja vaurastumisen myoté kakkos- ja kolmos-
taso ovat tulleet merkittavasti mukaan. Vaikka e-kauppa
onkin jonkin verran tasoittanut kaupunkien eroja, ne ovat
markkinoinnin nakékulmasta edelleen eri lohkoja.

"Mité alemmas néilla tikapuilla mennaén, sitd epaluu-
loisemmin ihmiset suhtautuvat sellaisiin lantisiin tuottei-
siin, joita ei paikallisesti vield tunneta’, Hannu Bergholm
$anoo.

122



Kiinalaisten arvot vaihtelevat suuresti ikdryhmittdin. Yli
60-vuotiaat, keski-ikédiset (30-60) ja ns. milleniaalit (alle
30-vuotiaat) painottavat maailmaa eri tavoin. Myos Kii-
nassa milleniaalien ekologinen tietoisuus on suurempaa
kuin muiden ikéryhmien ja he arvostavat paikallisuutta,
kestavyytta ja vidhaisia kuljetuskilometreja.

Ulkomaista ruokaa ei osteta vain puhtauden ja laadun
vuoksi. Kiinalainen kuluttaja arvostaa myos laatua, muka-
vuutta ja elamyksellisyyttd. Helppouden ja hyvin koke-
muksen painoarvo kasvaa.

Kiinalaisille perheen perustaminen ei tapahdu enda
saman aikataulun mukaisesti kuin aiemmin. Viimeisen
vuosikymmenen aikana korkeakouluista valmistuneet
nuoret valitsevat monesti mieluummin uran kuin perus-
tavat perheen. Tdhéan valintaan kuuluu usein pieni asun-
to, jossa ei ole keittiota.

Kaupunkien professionaalit sinkut ovat merkittava vies-
tonosa, joka janoaa elamyksia ja kokemuksia, uusia maku-
jajarakenteita. Heilld on rahaa, jolla toteuttaa haaveitan-
sa. He laittavat edelleen ruokaa, mutta vaativat ruoalta
erilaisia ominaisuuksia kuin vanhempansa. He arvosta-
vat pienid, nopeasti valmistuvia ja monipuolisia annoksia,
joiden mielikuva on korkealaatuinen ja pakkaus vetoava.

Marraskuun 11. pdivd on Kiinassa "Sinkkujen péaiva”,
josta on tullut yksi maailman suurimmista ostospéivista.
E-kaupan jatti Alibaba arvioi sen myynnin arvoksi vuon-
na 2019 ldhes 40 miljardia dollaria.

SUOMI KILPAILEE Kiinan markkinoilla suurten, tunnet-
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tujen ja mielikuvallisesti vahvojen tuottajamaiden kuten
Italian, Ranskan ja Saksan kanssa. Ne kayttdvat ruoan
vienninedistdmiseen moninkertaisesti, ehké jopa moni-
kymmenkertaisesti suuremman summan rahaa kuin Suo-
mi

Suomalaisen ruoan vientié edistavdan Food From Fin-
landin vuosibudjetti on alle kaksi miljoonaa euroa. Ver-
tailun vuoksi: yksittdisen vélipalatuotteen markkinointi
yhteen Kiinan ykkostason kaupunkiin on helposti usei-
den miljoonien eurojen projekti. Kun italialainen Ferre-
ro vei suklaitaan Kiinan markkinoille, se kulutti markki-
nointiin kymmenia miljoonia euroja.

Ensiksi Ferrero kartoitti potentiaalin bréandeilleen.
Yhtio kaytti kaksi vuotta tuotteitten testaukseen koekau-
pungeissa. Suunnitelma oli huolellinen ja maltillinen: liik-
keelle Idhdettiin vain parilla tuotteella. Niité testattiin tie-
tyn konseptin mukaisesti pari vuotta ja jos tulokset oli-
vat lupaavia, otettiin seuraava askel. Tarkoituksena oli
ymmartad, mitd kuluttajasegmenttia kannatti ldhestya.
Télla hetkelld Ferreron liiketoiminnan arvo Kiinassa on
noin 500-700 miljoonaa euroa.

Ferrero tihtési vaurastuvaan keskiluokkaan ja suhteel-
lisen korkean katteen myyntiin. TAté keskiluokkaa on Kii-
nassa noin 500-600 miljoonaa ihmista.

Suurelle osalle kiinalaisista hinta on edelleen merkit-
tava tekija ostopadtoksessd, mutta tamiakian asia ei ole
suoraviivainen. Ranskalainen véhittdiskaupan jatti Car-
refour 16i Kiinassa ldpi 1990-luvun loppupuolella halval-

la hintamielikuvalla. Mutta kun kiinalaisten vauraus kas-
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voi, he alkoivat vieroksua Carrefouria, joka leimautui vaa-
ralla tavalla halvaksi.

Viennissd pohjatydtd ei

useinkaan tehdda kunnolla.

Hannu Bergholmin mukaan on ilmeistd, ettd viennis-
sé pohjatyota ei useinkaan tehdd kunnolla. Paikallistun-
temukselle ei ole vaihtoehtoa ja jos omassa talossa ei ole
aitoa osaamista, neuvonantaja tai kumppani on valttamat-
tomyys. Byrokratia on edelleen ongelma ja sen taklaami-
sessa paikallinen asiantuntemus on hyvin térkeéaa.

Léansimaiset yritykset ovat suoraviivaisia ja ensimmaéi-
siin neuvotteluihin tullaan taulukoiden ja juristien kanssa.
Kiinalaiset tulevat tutustumaan ja oppimaan.

"Isojen johtajien retki vuorille on meiddn mielestimme
ajanhukkaa, kiinalaisten mielesté aivan keskeista. Joskus
jo kolmannessa tapaamisessa kysymme karkeaa arviota
kohteen hinnasta. Kiinalaiset ovat ymmélldén. Jos heitam-
me hinta-arvion, he yleensa nyokkaévit, vain ollakseen
kohteliaita. Me luulemme, ettd he ovat osapuilleen hyvak-
syneet tason, ja sitten kuukausia myohemmin asia nousee
uudelleen pdydalle. Eihdn hinnasta voi puhua ennen kuin
isot asiat, toistemme ja firmojemme tunteminen, on eden-

nyt pidemmiélle;” Bergholm kuvaa.
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Toinen havainto on se, ettd asemointiin ja asiakasseg-
menttien hakemiseen ei kayteta riittavésti aikaa. "Olen-
naista on 16ytda oma nurkkaus ja rakentaa sen pédlle pit-
kdjanteinen, vaiheittainen ldhestymistapa”, professori
Marino Monzini tiivistda.

Suurtenkin brédndien on ndyrryttdva ja raataloitava
tuotteensa ja niiden markkinointi kiinalaiseen makuun.
Se tarkoittaa paikallista strategiaa sosiaaliseen mediaan;
se tarkoittaa useita myyntikanavia ja niita tukevia interak-
tiivisia tapahtumia, konferenssimarkkinointia seké perin-
teisia mediakampanjoita.

Kiinalainen O20-malli (online to offline) yhdistaa live-
kokemuksen ja ostamisen helppouden. Se kannustaa
kuluttajia kokeilemaan tuotteita henkilokohtaisesti mar-
keteissa ja sitten tilaamaan netissa. Internetissé tapahtu-
vaa kampanjointia pidetaén yleisesti kustannustehokkaa-
na, mutta Kiinassa se edellyttdd isoja investointeja. Viih-
detédhtien live-esiintymiset ovat edelleen paljon kaytetty
menetelma.

Kun italialaiset ruoantuottajat kdynnistivéit Kiinassa
laajan viestintdkampanjan, se niputettiin kokonaisuu-
deksinimelta helloITA, joka kaytti Alibaban alustoja kuten
markkinointiteknologian Alimamaa ja Hema-marketket-
jua. Kokonaisuuteen kuului yli sata italialaista ruokabrén-
did ja erikokoisia tuottajia. Tarjolla oli tuotteita seka Aliba-
ban TMall Global -e-kaupassa ettd suoratuontina Italiasta.

“Yritdmme viestid kiinalaisille siitd, mitd Italia on. Mik-
si Italiassa kannattaa kayda? Mité sielld voi tehda? Miten

pukeudutaan kuin italialaiset? Mistd Kiinassa voi ostaa
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italialaista ruokaa,” kuvailee kampanjan vetdjiin kuuluva
Carlo Dragonetti.

"Markkinointikampanjamme teema on Yhdessd. Olem-
me ldsnéd supermarketeissa ja erilaisissa jakelukanavissa
ja jarjestimme ruokanéytoksid, joissa italialaiset keittio-
mestarit vetavit kokkishown tai paikalliset juontajat ker-
tovat italialaisista tuotteista Kiinassa.’

Hannu Bergholm muistuttaa, ettd vain osa kiinalaisis-
ta osaa lukea léntisia kirjoitusmerkkejé: "Bréndit tunnis-
tetaan usein vdrien perusteella. Vireilld on omalogiikkan-
sa: esimerkiksi suklaata ei kannata pakata siniseen, koska
sininen yhdistetaan teknologiatuotteisiin.”

Kiinalaista kuluttajamarkkinaa tutkinut Tom Doctorow
sanoo, ettd kiinalaiset luottavat mielelldén isoihin bréan-
deihin. Ne antavat valinnassaan epavarmalle ostajalle tur-
vallisuutta ja varmuutta. Iso brandi on epédsuora tae tuot-
teen laadusta. Jos ongelmia ilmenee, se vahentéa riskia
kasvojen menettamisesta.

"Isot brindit dominoivat, mutta vaikkapa vélipalatuot-
teissa on vihemmaén merkitysta silld, miten iso valmista-
jan bréndi on. Silloin ratkaisevia ovat pakkaus ja se, kuinka
tuote istuu kiinalaiseen makuun”, sanoo Berhanin Lily Lin.

KIINALAISTEN RUOKAMAKU on eklektinen, he ottavat
mieluummin sekd-ettd kuin joko-tai. Siksi aterioilla syo-
déddn mielellddn lihaa ja kalaa seka erilaisia vihanneksia
ja riisipohjaisia ruokalajeja.

Kiinalaiset ovat yhteiso6llisid ja syovét ateriansa mielui-
ten perheen ja ystévien kesken. He arvostavat tarjoomuk-
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sen runsautta ja siksi poydéssd ndhdédan usein kokoelma
erilaisia pikkuherkkuja kuten péhkinéitd, kuivahedelmia,
riisikakkuja. Pienistd makkaroista, kuivalihasta ja kuiva-
tusta kalasta valmistetuista snackseistd koostuvat paketit
saa helposti tarjolle. Ne luovat vaikutelman aidosta kiina-
laisesta ateriasta.

Tom Doctorowin mukaan isossa kuvassa kiinalaiset
ovat konservatiiveja. Kun ulkomaailman kokeilemisen ja
patemisen paine hellittaa, kotioloissa kiinalainen kulutta-
ja vetaytyy mielellddn tuttujen uskomusten, elamysten ja
tuotteiden pariin.

“Kiinassa on olennaista antaa kuluttajille mahdollisuus
tuunata ateriaa omien mieltymystensd mukaisesti. Tren-
di osoittaa suuntaan, jossa kuluttajalla pitdad olla mah-
dollisuus lisata valmiiseen ruokaan oma persoonallinen
kosketuksensa,” kirjoittaa ruokakolumnisti Peter Peverel-
li. Kaytannossa tama tarkoittaa siis tuotepaketteja, joissa
on erikseen pakattuja ainesosia, mutta ruoan laittaja itse
paattaa mita kayttad ja missa suhteessa.

Kiinalaiset ovat sianlihan ystévid. Lampaan ja naudan
makua pidetddn porsaanlihaan verrattuna epamiellytta-
van voimakkaana. Eldinsairaudet ja muut héiriét sianlihan
saatavuudessa ovat nostaneet kiinnostuksen kasviperai-
siin lihankorvikkeisiin. Vaikka sikarutto ei tartukaan ihmi-
siin, terveydestadn huolestuneet kiinalaiset ovat vihenté-
maéssd sianlihan kulutusta. Monet kasvipohjaisten prote-
iinien valmistajat uskovat, ettd Kiina on niiden tuotteille
game-changer, markkina, joka vetda globaalin kysynnan
nousuun.
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Tassdkin avain on mukautuminen kiinalaiseen makuun.
Peter Peverellin mukaan naudanlihaa imitoivaa burger-
pihvid paremmin kiinalaiseen keittioon istuisi kasvipohjai-
nen, porsaanlihan korvaava proteiinikuutio, jota voi kayt-
taa uppopaistetuissa ruoissa.

"Niita voitaisiin maustaa kiinalaisille tyypillisilld tavoil-
la kuten yuxiang-tyylilla joka on kalan makuinen - sekoi-
tus soijakastiketta, etikkaa, chilié, sokeria ja tarkkelysté -
tai mala-tyylill, joka on tulinen sekoitus kiinanpippuria
ja chilié. Tai kokonaan maustamattomana, jolloin kokki
voi helposti liittdd ne perusresepteihin. Samanlaisia vali-
koimia voidaan ajatella kanalle ja naudalle”
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KIINAN-VIENNIN ABC: VALIO

alio on kahden miljardin euron meijerijdtti, jonka
osuus Suomen ruokaviennistd on IGhes kolman-
nes. Kiinaan rahdattavasta suomalaisesta ruoas-
ta Valio vie periiti 97 prosenttia. Tdand vuonna se tarkoit-
taa rahassa noin 70-80 miljoonaa euroa. Valio hakee sijaa
matalien katteiden markkinoilla teknologisella osaamisel-
la. Valion tarinan Kiinassa kertoo johtaja Tuomas Salus-

jéirvi.

"0Olemme olleet Kiinassa yli 30 vuotta. Toimitamme pédasiassa
komponentteja lastenruokateollisuudelle. Kéytdnnosséd ne ovat
maitopohjaisia jauheita, jotka vitaminoidaan ja sekoitetaan sit-
ten kotona veteen. Sillg sektorilla olemme Kiinassa iso toimija.

Jauheissa ei kuljeteta vettd, joten niiden aiheuttama logis-
tinen kulu on pienempi kuin nesteissd. Olemme keskittyneet ja
investoineet erikoisjauheisiin, koska bulkkituotteen vieminen ei
ole lainkaan kannattavaa. Kilosta maitojauhetta saa erikoisjau-
heena tuplahinnan ja parhaimmillaan se on ihan asiallinen bis-
nes.

Kiina on kasvava, keskiluokkaistuva kansakunta, jonka ruoka-
valio lénsimaistuu. Maitotuotteet ovat selvd kasvumarkkina. Kii-
nalaiset kuluttavat maitotuotteita ehkd noin kuusi kiloa henked
kohti vuodessa, Suomessa kulutus on noin 150 kiloa.

Maitotuotteet ovat kiinalaisille suurelta osin uusia. He ovat
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vastaa opetelleet syémddn juustoja eikd heille ole itsestddn sel-
v, miten voita kdytetddn. Meiddn peruselintarvikkeemme voi-
vat olla heille arkikdytéssd outoja, aivan kuten jotkut kiinalaiset
perustuotteet ovat suomalaiselle kuluttajalle.

Kiinasta on syytd ymmértda muutama perusasia. Se on hyvin
suuri ja hyvin sirpaleinen. Logistisesti on hyvin vaikea saavut-
taa koko Kiinaa.

Liksy on selked. Kiinassa hyvit suhteet ovat kaikki kaikessa.
Pitdd olla tosi hyvd paikallistiimi, ettd olisi mitédn mahdollisuuk-
sia. Maantieteellinen etdisyys on tietysti iso haaste. Kéyténngs-
sii se rajaa kuluttajatuotteet ulos.

Kiina on ruoan nettotuoja ja sellaisena pysyy. Tilanne on mei-
dén nikékulmastamme sikdli tasainen, ettd kaikilla tuontiyrityk-
silld on suunnilleen samat kustannusrakenteet.

Sddintely on Kiinassa oma maailmansa. Siiné on paljon arvaa-
mattomuutta, jonka takana on poliittisia syitd. Joskus kyse on
suurvaltapolitiikasta, joskus oman teollisuuden turvaamisesta
tai sitten halutaan rakentaa siltoja joihinkin tiettyihin maihin.
Kiina on solminut vapaakauppasopimuksia muun muassa Aust-
ralian ja Uuden-Seelannin kanssa, mikd selittad ndiden mitta-
via vientilukuja Kiinaan. Ne ovat vahvoja nettoviejig, joita Kii-
na tarvitsee.

Mutta ei Kiina ole helppo tapaus niillek@é@n. Uusiseelantilai-
nen Fonterra on yksi maailman suurimmista meijerialan yrityk-
sistd, jonka lifkevaihto on reilut 10 miljardia euroa. Fonterra teki
hiljattain strategiamuutoksen, jonka perustella se vetdytyi suu-
relta osin Kiinasta. Yhtio totesi, ettd se oli tuhonnut tarpeek-
si omistajiensa arvoa. Kiinan bisnes ei ollut kultakaivos ja yhtié

palasi perusasioihin.”
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"Maitotuotteissa olisi helppo ajatella, ettd paremmin saily-
vd juusto olisi itsestddn selvd ratkaisu maidon lisgarvon kohot-
tamiseen. Juustobisnes on kuitenkin maailmalla pahasti kuralla,
ei silld juuri kukaan tienaa.

Kun johonkin kerdéntyy ylimddrdistd maitoa, siitd tehddén
juustoa, joka dumpataan hinnalla maailmalle. Ne, jotka tuotta-
vat paljon maitoa, tuottavat myés paljon juustoa. Silld markki-
nalla ratkaisevat volyymit ja tehokkuus; ilmasto-olosuhteiden

ja mittakaavan takia me jéémme lahdéssd auttamatta jélkeen.

Jos ei pysty kilpailemaan maddrilld,

erikoistuminen on ainoa tie.

Jos ei pysty kilpailemaan médrilld, erikoistuminen on ainoa tie.
Tamd on ymmarretty meilld jo A.l. Virtasen aikana.

Meiddn vahvuutemme ovat tuoretuotteissa aloilla, joilla mer-
kitsevit funktionaaliset jo muut ominaisuudet kuten proteiini-
tai sokeripitoisuus. Meilld on siis eri bisneslogiikka kuin norja-
laisten lohella tai tanskalaisella sialla. Meidén on etsittavi nou-
sussa olevia segmenttejd ja myytédvd niihin, jolloin hinnoittelu
pysyy jirkevin puolella.

Valion operaatio Kiinassa kasvaa ténégkin vuonna 20-30 pro-
senttia ja se on edelleen erittdin tarked vientikohde. Perusasia
ei muutu miksikéén. Koska Valion tuotannosta 60 prosenttia vie-

dddn ulkomaille, tirkeintd on tuotteen arvon kasvattaminen.
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Koronan jélkeen Kiinakin miettii varmasti omaa huoltovar-
muuttaan. Sen on pakko kiinnittéd itseddn muuhun maailmaan.
Toisin sanoen on Kiinalla entistd enemmin kannusteita kahden-
keskiseen kumppanuuteen. Ruokaturva on yhteiskuntarauhan

kannalta elintdrked asia.”
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teknologia.
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11

ulevaisuuden ruoan yhtél6 on vaikea. Elintason
nousu kehittyvissda maissa aiheuttaa valtavan
kysynnéan varsinkin proteiineille. Uutta viljelys-
maata on tarjolla erittdin vihén tai ei lainkaan. Perintei-
sillda menetelmillé tarpeeseen vastaaminen on erittédin vai-
keaa. Ruoantuotannon pohjaa on pakko laajentaa.
Mistd aineksista siis tulevaisuuden ruoka tehdddin? Mistd
otetaan pelto kasvien viljelyyn ja ravinteet niiden kasvuun?
Amerikkalainen ruokatutkija Robert Saik jakaa ruoan
tuotannon neljaén suureen aikakauteen. Ensimmaéistd hian
kutsuu lihasvoiman ajaksi.
“Silloin keksimme miten siemen istutetaan ja idatetaan.
Koneiden aikakaudella opimme muokkaamaan maat.
Kemian aikakaudella opimme lannoittamaan ja kontrol-
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loimaan tuholaisia ja tauteja. Bioteknologian aikakaudel-
la paransimme siementen ominaisuuksia. Nyt kdytdm-
me kaikkia néitd oppeja yhdessa seuraavan muutoksen
aikaansaamiseksi.’

Saikin mukaan tdmé&n konvergenssin maailmassa voim-
me muuttaa esimerkiksi viljan ominaisuuksia. Jos halu-
amme vehnéin enemmaén kuparia, se onnistuu. Lisaa kal-
siumia tai sinkkid, mikds siind. Voimme kasvattaa proteii-
nin madraa typen annostelulla.

Voimme parantaa kasvien ominaisuuksia geeniteknolo-
gian avulla, mutta kysymys geenien editoinnista on véhin-
tddnkin hankala. Sithen suhtaudutaan hyvin varovaisesti
tai suoranaisen torjuvasti. Samalla menetetdin muunte-
lun tuottamat hyddyt kuten suurempi satoisuus, parempi
tautikestédvyys ja vahaisempi tarve maanmuokkaukselle.
Samaan aikaan viljelykasvien perinteinen geenimuuntelu
- niin sanottu mutageneesi sattumanvaraisten mutaatioi-
den kautta — hyviksytaén hiljaisesti ilman vastalauseita.

Purdue-yliopiston professori Jayson Lusk teetti vuonna
2015 kyselyn, jossa tiedusteltiin késityksid ruoan merkitse-
misestd ja varoituksista. 82 prosenttia vastaajista oli sita
mieltd, ettd pakkauksiin pitda merkita, jos raaka-ainetta
on geneettisesti muunneltu. Samassa tutkimuksessa 8o
prosenttia vastaajista vaati, ettd pakkauksissa pitaé olla
varoitus myos silloin, kun tuote sisiltdd DNA:ta.

Ruokatutkija ja sijoittaja Lauri Reuter sanoo, ettd koko
geenimuuntelun termi on epdméaériinen ja siita voitaisiin
luopua, koska sité ei voi kunnolla maaritelld

“Oikea kysymys on se, minkélaisia kasveja halutaan pel-
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loille, ei se milld teknologialla niité jalostetaan. Meilld on
30 vuoden ajalta dataa siitd, etta geenitekniikan kayttami-
nen jalostuksessa ei ole johtanut tuhoon. Geenijalostuksel-
la voidaan tehdd véérid asioita, mutta niin voidaan tehda
tavanomaisellakin jalostuksella.”

Reuterin mukaan on inhimillisté, ettd muodostetaan
hyvén ja pahan persoona, kun ajatellaan ruokaa.

Luomusta on tullut kaikki hyvi ja kaikki

paha liitetddn geenimuunteluun.

"Ruoassa luomusta on tullut kaikki hyvé ja kaikki paha
liitetdédn geenimuunteluun. EU:ssa pohdittiin, sdddellaan-
ko geenieditoinnilla tuotettuja kasveja GMO:na vai ei. Ole-
tin, ettd ei ole muuta vaihtoehtoa kuin olla reguloimatta ja
jokseenkin kaikki asiantuntijat olivat tita mielta. Paatos
oli kuitenkin toisenlainen ja nyt markkinoilla voi olla kaksi
kasvia, jotka ovat tdysin identtisid. Toinen on saatu aikaan
mutageneesilld, toinen geenieditoinnilla. Jalkikateen ei voi
mitenkddn testata, kummasta on ollut kysymys. Olemme
siis tuottaneet mahdotonta lainsdadantoa.”

JOTTA ruoan kasvavaan kysyntéén pystytdin vastaamaan,

tuotannon on oltava merkittavasti tehokkaampaa kuin tél-
14 hetkelld. Se edellyttad optimointia, jossa digitaalisilla
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jarjestelmilld ja data-analytiikalla on merkittivi rooli. Alyk-
kaiden ratkaisujen uskotaan parantavan satoja jopa 30 pro-
senttia.

Viljelyn digitaalinen vallankumous tarkoittaa dlykkaita
verkkoja ja sensoreita, jotka tunnustelevat maaperéé, sen
kosteutta, ravinnepitoisuutta, tuholaistilannetta ja veden
virtauksia. Kdytdnnossa tyon tekevét traktorien lukulait-
teet, lennokit tai etdvalvontalaitteet satelliittien valityksell4.

Datan kerddminen, prosessointi ja tdsméllisen paikkatie-
don ja annosteluohjeen vilittdminen traktorille parantaa
tehokkuutta valtavasti. Veden, valon ja lannoitteiden tar-
ve voidaan optimoida ja toistaa uudelleen; kasvit voidaan
istuttaa parhaalle etédisyydelle toisistaan. Automatiikka hel-
pottaalogistiikkaa ja sen avulla voidaan yhdistda tilojen tie-
toja ja resurssien yhteiskdytt6 helpottuu. Suurin hyoty aly-
viljelysté tulee sddstyneiné polttoainekustannuksina ja pie-
nempdana lannoittamistarpeena.

Antti Apunen esittelee kirjassaan Haastajasta hittipalve-
luksi esimerkkitapauksen modernista digitaalisesta maa-
taloudesta. Rehuvalmistaja Lantménnen Feed, entinen
Raisioagro, esitti itselleen datapohjaisen yrityksen perus-
kysymyksen: miten nousemme omassa ketjussamme koko-
naisvaltaiseksi palveluntarjoajaksi ja luomme tietoon perus-
tuvan kilpailuedun?

Sen vastaus on digitalisaatiohanke nimeltd "Internet
of Farming”, jonka keskeinen osa on Tuotostutka. Se ker-
too maidontuotannon todellisen arvon, siis maitolitran
ns. eurokorjatun arvon, jota voi verrata 275 muulta tilalta

kerattyyn tietoon. Ruokintaa sadtdmalld voidaan optimoi-
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da rehukustannuksia. Lantmédnnenin omien laskelmien
mukaan timéan seurauksena tuotanto on tehostunut 6,5
prosenttia.

Maailmalla on visioitu vihannesten viljelyn vallanku-
mousta, joka toisi tilat lithemmaksi loppukayttijaa ja jopa
kaupunkien keskustoihin. Vesiviljelyyn perustuvat verti-
kaaliset kasvihuoneet olisivat automatisoituja ja data-
ohjattuja kasvatustorneja tai suurimmillaan kasvipilven-
piirtéjia, plantscrapereita. Ne lyhentdisivét tuoreen ruoan
matkan kuluttajalle murto-osaan.

Noin 150 farmitornia voisi tuottaa

vihannekset koko New Yorkin tarpeisiin.

Peter Diamandis laskee kirjassaan Abundance, etta 150
téllaista farmitornia pystyisi tuottamaan tuoreita vihan-
neksia koko New Yorkin tarpeisiin. Vertikaaliviljelyn ruot-
salainen uranuurtaja Plantagon suunnitteli 60-kerroksi-
sia, pyramidin mallisia urbaaneja kasvihuonejattiléisia.
Rohkeat suunnitelmat kaatuivat kuitenkin kassavirtaon-
gelmiin ja Plantagon hakeutui konkurssiin kevaalla 2019.

Lauri Reuter ei usko pilvenpiirtdjiin, mutta ehka kasvi-
huonelahi6ihin.

"Kaupungeissa tila on yksinkertaisesti liian kallista.

Mutta sen sijaan voisin hyvin kuvitella, etta tallaisia kas-
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vitehtaita voitaisiin rakentaa kaupan liikkeiden logistis-
ten keskusten yhteyteen kuten Sipooseen tai Keravalle.
Nykyiset kaavamaardyksethédn edellyttavit, ettd se mika
kasvaa mullassa on maataloutta ja se on vietdvd maatalou-
den kaava-alueelle. Jos maakontaktia ei ole, kuten moder-
neissa kasvihuoneissa asian laita on, ne katsotaan pien-
teollisuudeksi ja silloin niitd on mahdollista rakentaa néi-
hin tavaravirtojen solmukohtiin””

KAUPAN KAYTTOLIITTYMA ruokaan on yleensé pahvi-
nen, muovinen tai metallinen pakkaus, jonka péaélle on
printattu tuoteseloste. Kuitenkin jo nyt kaikesta tiedetaén
paljon enemman.

“Kun Nestlé tuo markkinoille uuden tuotteen, tietojar-
jestelmédn lyodaan 200-300 uutta attribuuttia. Kun kaik-
ki tdma siirtyy verkkokauppaan, saan kayttooni valtavan
madran lisad informaatiota”, Reuter sanoo.

Lohkoketjujen avulla paastédin tuotekohtaiseen dataan.
Se tekee mahdolliseksi tuotteen elinkaaren seuraamisen
hyvinkin tarkasti. Vuoden 2020 helmikuun alusta S-ryh-
maén kaupoissa on ollut myynnissa Arlan tuottajan maito,
jota seurataan lohkoketjuteknologialla.

“Sen kautta pystytddn todentamaan mitd lehma on sy6-
nyt tiettynd paivana, milloin se on lypsetty ja miké oli keli
silloin. Kokeilemme nyt, miten paljon kuluttaja arvostaa
taté tietoa”, Ilkka Alarotu sanoo.

Lauri Reuter uskoo, ettd esineiden internetin ja lohko-
ketjujen avainkésite on actionable transparency, lapinaky-
vyys padtoksenteon pohjana.
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"Lapinédkyvyys hajanaisena informaationa on vaival-
loista eika ehké kovin merkityksellistakdan. En jaksa itse
selvittdaa jokaisen tuotteen tuottajan nimeé. Tamaé ei ole
lopulta kilpailuvaltti vaan perusedellytys jollekin muul-
le. Muutaman vuoden péésté hiilijalanjéljen laskeminen
maidolle on oletusarvo, se on tuotteen ominaisuus samal-
la tavalla kuin tuoteseloste. Siksi yritysten on 10ydettava
kettera tapa laskea hiilijalanjélki. Nyt se lasketaan vaival-
loisesti kasin.”

Téllaisessa maailmassa kaupan asiakas voi liitt4a ostos-
listaansa erilaisia terveyteen tai vastuullisuuteen liittyvié
kriteerejd. Hén voi pyytda jarjestelmalta tuloksia haulla
“ndytd vain aidosti kotimaiset tuotteet” tai "nayta jokaises-
ta tuotekategoriasta viisi vahahiilisinté tuotetta”. Digitaa-
linen kayttoliittyma voi myds suodattaa asiaankuuluma-
tonta informaatiota, jolloin ostosvalinta perustuu parem-
min tutkittuun tietoon.

Vastuullisuusjohtaja Lea Rankinen huomauttaa, etta
lohkoketju luo lapinakyvyyttd, mutta ei ole automaattisen
ongelmaton juttu.

“On hyvin tarkeéé, ettd on yhteisesti sovittu milld mene-
telmilld lasketaan esimerkiksi erilaiset hiilikompensaati-
ot. Manipulaation vaara on suuri, jos emme née taustalla
vaikuttavaa algoritmia. Meidén téytyy olla varmoja siit4,
ettd data on todella asianmukaista eikd perustu epaméaa-
raisiin uskomuksiin.”

Tekoédlyn hyodyntédmiseen liittyy myos laajempi eetti-
nen kysymys. Kun yhdistelldén asiakkaiden varallisuus- ja

asuinpaikkatietoja, tiedetdaan paljon ihmisen todennakoi-
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sestd maksukyvystd. "Tésté ei ole juuri keskusteltu. Hin-
noittelijalle timé on tietysti iso kiusaus”, hén sanoo.

TULEVAISUUDESSA OSTOPAATOKSEMME takana voi
olla suositus, joka on vertaisryhméikin voimakkaampi.
Se on algoritmi, joka tunnistaa ostajan tarpeet ja vastaa
niihin kaupan tai ravintolan ovella.

Alylatteiden #diniohjaus ja videoiden kiyttd antavat
digitaaliselle pilvelle edelleen lisd4 informaatiota haluis-
tamme ja toiveistamme. Virtuaalisen todellisuuden ja
augmentoidun eli lisdtyn todellisuuden pohjalle tehdyis-
s virtuaalikaupoissa vaelletaan kdymattd paikan paalla.
AR sijoittaa ostajan myymaldavaruuteen ja kayttas integ-
roituja pohjapiirroksia ja ajantasaista varastodataa, jolla
asiakas saa tiedon tuotteesta ja sen saatavuudesta.

Tulevaisuuden ruokakauppa ei ole staattinen varasto-
halli, vaan palveluntuottaja, joka tarjoaa oikean tuotteen
oikealle ihmiselle ja oikeaan aikaan. Lauri Reuter puhuu
“ruoan Spotifysta” "Musiikkiteollisuuden ansaintalogiik-
ka on siirtynyt tuotteiden, siis dénilevyjen myynnista ela-
mysten myymiseen. Sama tapahtuu ruoalle. Tulevaisuu-
dessa kaupoissa kdydadn yha useammin tutkimassa, fii-
listelemassi, kokeilemassa.”

Ilkka Alarotu sanoo, ettd kuluttajan ostopaatoksid, niin
sanottua kuittirividataa analysoimalla pysytddn ennusta-
maan hdmmastyttivia asioita. Siitd pystytddn johtamaan
tietyn tuotteen myynti juuri tietyssd myymaldssé: "Tama
johtaa personalisoituun ostoskokemukseen. Ympéristo6n

luodaan vain sinua kiinnostavia asioita, jos annat luvan.
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Digitaalinen kauppa tarkoittaa huomattavasti lahei-
sempdid suhdetta kaupan ja kuluttajan vélilld - kauppa ei
ole tankkauspiste vaan osa laajempaa hyvinvointijarjes-
telméi. Kun avaat ostosovelluksen, aiempien tapahtumi-
en perusteella viritetty kauppalista on valmiina. Sovellus
tietdd tuotteet, jotka ostat ldhes varmasti ja ne, joita ostat
melko suurella todennékoisyydella. Sen jilkeen se nostaa
esiin vield muutaman ja kysyy: "Voisitko harkita tatékin?”

Tekodlyn maailmassa
vaikuttamispisteet ja valinnat ovat

botin hallussa.

Kaupan jérjestelmé voi keskustella tekoédlyn pohjalle
rakennettu ostosapulaiseni kanssa. Kuluttaja voi antaa
kiusallisten péditosten taakan Al-apulaiselle, joka laskee
ravintoarvot ja kalorit hdnen puolestaan. Mielitekoni vai-
kuttavat yhé, mutta tekoélysovelluksien maailmassa vai-
kuttamispisteet ja erilaiset ostopditoksen valinnat ovat
botin hallussa. Se tarkoittaa myds sitd, ettd perinteinen
mielikuvamarkkinointi menettaé ratkaisevan osan tehos-
taan.

Lauri Reuterin visiossa jonain pédiviand meille on luo-
tu digital twin, digitalisoitu mind, jonka kautta kuluttajal-
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le voidaan sanoa tarkasti, mitd hanen kannattaisi syoda.
Kuluttaja maksaa kuukausihinnan ja antaa tietopilven huo-
lehtia lopusta. Tata on food as a service, ruoka palveluna.

"Meilla on jo Oura-sormus, joka mittaa lepoa ja aktii-
visuutta. Sen perdssé tulee muita sensoreita, jotka valit-
tavit tietoa elimiston tilasta. Kun kévelen sisdaén ravinto-
laan, keittiossd nahdaan, ettd Lauri saapui ja kokki tietda
saman tien montako perunaa pitda laittaa lautaselle. He
tietévit energiatasoni ja tarpeeni, ja ostoshistoriani kaut-
ta sen, mistéd pidan. Siind maailmassa tarjoilijan ei tarvitse
kysella allergioista”, Reuter sanoo.

Mutta eiko ole inhimillista, ettd tarvitsisin kaksi peru-
naa, mutta saluan kolme. Montako siis laitetaan?

"Niinpa. Google tietdd nyt jo melko hyvin, mitd me halu-
amme, mutta ei vield sitd mita me tarvitsemme. Tahin on
luotava jonkinlainen etukéteen sovittu tasapaino, jossa pal-

vellaan sekd haluja ettd tarpeita.”

KULUTTAJILLE EI ole enédé yhdentekevdd missd muodos-
sa ravinto heidén lautaselleen tulee.
Markkinatutkimusyritys Technavion analyysin mukaan
terveys- ja hyvinvointiruokien markkinoilla on vuosina
2020-2024 noin 280 miljardin dollarin tai noin 6 prosent-
tia vuosittainen kasvupotentiaali. Tahdn ryhmaéén laske-
taan erilaiset funktionaaliset ruoat, luonnon terveysruo-
at, hyvéaksi-sinulle-ruoat, yliherkille tarkoitetut ruoat ja
luomu. Toisin sanoen ruoan ja terveyden yhteys tiivistyy.
Ihmiset odottavat, etté tulevaisuudessa ruoka vastaa entis-

ta paremmin henkilokohtaisia tarpeitamme ja terveysam-
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mattilaiset haluaisivat ruoasta keinon hillita elintasosai-
rauksia.

Yksi nakyvimpia yrityksia vastata terveysruokatrendiin
oli HK Ruokatalon rypsiporsas, joka tuli markkinoille viisi-
toista vuotta sitten. Sen piti yhdistda lihan parempi maku
ja terveysvaikutukset. Ajatuksena on sy6ttaé porsaille ryp-
sipitoista rehua. Rypsisséd on runsaasti alfalinoleenihappoa
eli omega-kolmosta, ja sen haluttiin vaikuttavan lihan ras-
vojen koostumukseen, lahinna kovien rasvojen osuuden
pienenemiseen.

Rypsiporsas sai paljon julkisuutta ja se palkittiin Euro-
pean Agri Cooperatives -innovaatiokilpailussa. Jyrki Suku-
la oli projektin aikaan HK Ruokatalon luovana johtajana.

Ruoka on maailman paras

itsehoitolddke.

“Ruoka on maailman paras itsehoitoldéke. Sikahan on
kuin suomalainen mies: kun sille syottad oikeaa ruokaa,
sen stressi vihenee, sen niska ei haise ja veri alkaa kulkea
suonissa. En nahnyt parempaa tarinaa kuin se, ettd hoide-
taan ruoalla suomalainen mies kuntoon. No, eihén siihen
uskonut ensin kukaan”

Sukulan mukaan tuotteesta tuli mité piti, mutta projek-
tista ei.
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"Rypsiporsaan tuottaminen vaatii hiukan lisd4 tyota ver-
rattuna normituotantoon, mutta ero ei minusta ollut rat-
kaiseva. Ongelma oli se, etta rypsipossuun uskoivat léhin-
né pienemmit tuottajat, siis ne, joiden vaikutus HK:lle oli
pienempi. Kun isommat eivit lopulta syttyneet ajatuksel-
le eivatka uskoneet, ettd lisdarvon voisi siirtdd lihan hin-
taan, pienempienkin usko alkoi rapista.”

Vanhojen proteiinildhteitten tilalle on tullut uusia kasvi-
pohjaisia raaka-aineita kuten hernekasveja, hiivoja, hyon-
teisid, levid. Yksi ensimmaisisté lihan korvikkeista oli sie-
nipohjainen mykoproteiini Quorn, joka kehitettiin jo 30
vuotta sitten, mutta Suomen markkinoille se tuli vasta
vuonna 2012.

"Virhe tapahtui siiné, ettd Quornista syntyi mielikuva
vegaanien tai hippien puuhana. Ensimmainen kauramai-
tokin tuli markkinoille laktoosivaivaisten tuotteena, jota
myytiin apteekeissa. Se oli hatdapu tietylle ryhmélle, kun-
nes tajuttiin, ettd muillakin voi olla motiivi luopua leh-
ménmaidon kéytostd”, Lauri Reuter sanoo.

Toisin sanoen uudet tuotteet ovat kasvissydjille tapa
saada proteiinia ja lihansyojille keino vahentaa lihansyon-
ti.

“Proteiinin saanti ei ole suomalaisille keskiméarin
mikddn ongelma. Hampurilaisia ei syoda siksi, ettd saa-
taisiin proteiinia vaan siksi, ettd niista tykétddn”, Reuter
huomauttaa. Hin uskoo, ettd hampurilaisten kohdalla on
tapahtunut ratkaiseva siirtyma kasviproteiinien suuntaan,
jota muualla vield odotetaan.

Kasviperdisten raaka-aineiden liséksi uudeksi prote-
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iinin lahteeksi on tarjoiltu hyonteisia. Turun yliopisto
ja Luonnonvarakeskus kédynnistivit vuonna 2015 aiheen
tiimoilta tutkimushankkeen, johon ldhti mukaan jouk-
ko startup-yrittéjia ja ruoka-alan suuria toimijoita kuten
HKScan ja Saarioinen. Tutkijat havaitsivat, etta kotisirkka
olisi paras kasvatettava ja makukin sopivan mieto. Mutta
sitten vastaan nousi seind.

“Kuluttajat kokeilivat innoissaan ensimmaisia hyonteis-
ruokia, mutta into lopahti. Sirkoissa ei sinélld4n ole maun
tai ravitsemuksen osalta mitdédn ylivoimaista. Hyonteiset
eivat kuulu lansimaiseen ruokakulttuuriin, joten kulutta-
jalla ei ole niihin tarvetta tai kiinnostusta niin kauan, kun
lihaa ja proteiinipitoisia kasviksia saa edullisesti’, sanoo
ruokamuutoksen johtaja Mirja Lonka Saarioisilta. Lonka
arvioi, ettd hyonteisista eristetty proteiini voi olla potenti-
aalinen rehujen ja elintarvikkeiden raaka-aine, jos lainsia-
déntoé muuttuu ja kasvatuksen tehokkuusongelmat saa-
daan ratkaistua.

“Hyonteisproteiinista pitéisi saada hinnaltaan kilpailu-
kykyinen muihin proteiinildhteisiin verrattuna. Nyt se ei
sitd ole, ldhimainkaan.

Entds sitten laboratoriossa valmistettu synteettinen
liha? Se poistaisi eldintenhoitoon liittyvia eettisid ongel-
mia ja vihentiisi tuotantoeldinten paastoja.

Synteettisen lihan hinta on edelleen korkea eikd sen
energiatehokkuuskaan ei ole automaattisesti parempi.
Liséksi kehittyvissd maissa, joissa suurin uusi kysynta syn-
tyy, karja on miljardin ihmisen elinkeino ja heille kyse on

muustakin kuin lihasta. "Petrimalja ei tuota lantaa lan-
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noitteeksi, se ei vedd auraa eikd takaa ndiden ihmisten
lainoja”, sanoo geneetikko Alison van Eenennaam Wired-
lehdessa.

Asia erikseen on suutuntuma. Lenkkimakkaraa tai jau-
helihapihvid muistuttava synteettinen lihamassa syn-
tyy melko helposti, mutta ainakin toistaiseksi grillipihvin
rakenteen jéljittely on 4drimmaéisen vaikeaa.

Ruoan prosessointia on syyllistetty terveyshaitoista,
mutta se voi hyvin olla merkittava osa tulevaisuuden ruo-
kaongelman ratkaisua.

Koyhissa maissa ravinteikkaan ja halvan mutta kaloripi-
toisen ruoan hintaero on liian suuri, jotta kdyhélld kulut-
tajalla olisi aitoa valinnanvaraa. Siksi maissi, vehna, oljyt
ja sokerit dominoivat edelleen kdyhien ihmisten ruokata-
loudessa. Siksi ratkaisu voi olla se, ettd ne terdstetdan bio-
logisesti tai kemiallisesti terveellisemmiksi.

Tastd askeleen pidemmaélle menee funktionaalisen ruo-
an ddriajatus, ravintogenomiikka. Se ldhtee siita, etta ruo-
ka vaikuttaa ihmisiin eri tavalla. "Yhden ruoka on toisen
myrkky”, kuten roomalainen runoilija ja filosofi Lucretius
asian muotoili.

Ravintogenomiikan perusajatus on tarkastella sita,
miten yksilon geenit vaikuttavat tapaan, jolla keho hyo-
dyntdé ruokaa. Kysymys on siis ruoan ja kehon vuorovai-
kutuksesta ja sen ennakoinnista. Molekyylitasolla ruoan
kemikaalit reagoivat tiettyyn kehotyyppiin. Tilld saattaa
olla vaikutusta paino-ongelmien hallinnassa. Taipumuk-
set ruokavalioihin ja mielitekoihin tai niiden vastakohtiin

saattavat myos olla geeniperustaisia.
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Ravintogenomiikan pioneeri Habit rakentaa kulutta-
jalle personoidun ateriasuunnitelman. Se rakentuu tilaa-
jan lahettiméan verindytteen DNA-dataan sek tietoihin
hénen pituudestaan, painostaan, vyotarén ymparysmitas-
taan, elintavoistaan ja liikkumisestaan. Toistaiseksi kova
tieteellinen nédytto ravintogenomiikan konkreettisesta vai-
kuttavuudesta on vahdisempéa kuin sen ympérille nous-
sut kohina.

MUTTA MITAS jos oikaisemme ohi koko jalostuksen ja
kaupan ja printtaamme kukin oman ruokamme?

Pauliina Siniauerin mukaan Yhdysvaltain armeijalla
on testissd ruokatulostimia, jotka mittaavat sotilaan veri-
ryhman ja terveystietojen perusteella ravinnontarpeen ja
printtaavat jokaiselle henkil6kohtaisen, raataloidyn aamu-
palapatukan.

Kone tulostaa funktionaalisen
aamiaisen sillé aikaa,

kun kdyt suihkussa.

“Tulevaisuudessa tima voi tarkoittaa sitd, etti ostat
kaupasta valmiita ravintomassakapseleita. Kone tulostaa
funktionaalisen aamiaisen silld aikaa, kun kéyt suihkussa.”
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Natural Machinesin 3D-tulostin Foodini kdyttaa autent-
tisia raaka-aineita ja sddstda tekijaltdan aikaa. Esimerkik-
si tdytetyn pastan, raviolien, valmistuksessa taikinan vai-
vaaminen, muotoilun ja raviolityynyjen tdyttdminen on
hidas prosessi. Tulostin vapauttaa kokin aikaa muuhun,
mika tarkoittaa mukavuutta ja tehokkuutta. Suuremmat
hy6dyt saadaan kuitenkin aikaiseksi silléd, ettd tulostus
voidaan maédritella yksil6llisten tarpeitten mukaan, mika
helpottaa erikoisruokavalioiden noudattamista. Ruokaan
voidaan lisdatd myos ravintoaineita ja vitamiineja.

Toistaiseksi printtaaminen on péddasiassa triviaalia
hupia, jolla saamme taikinamassasta halutessamme Mikki
Hiiren muotoisen pannukakun. Printtaamisen konkreetti-
semmat hyodyt voivat nikya silloin, kun vamma tai ikdén-
tyminen estdd ihmistd syomaésta normaalisti. Tulostettu
ruoka saadaan rakenteeltaan tasaiseksi ja helposti nielta-
vaksi. Ruotsi aloitti vuonna 2019 printatun ruoan kokeilun
vanhainkodeissa Halmstadissa ja Helsingborgissa.

"Ajatus on luoda parsakaali, kanankoipi tai viineri niin,
ettd se néyttda mahdollisimman aidolta. Rakenteeltaan se
muistuttaa 16ysdd pannacottaa’, Rise-instituutin Richard
Asplund kuvailee Hallandsposten-lehdelle.

Printtasimme juuri muutaman pihvin. Maistuisiko?
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Maailma

koronan jalkeen.

) 4

ata vuotta sitten maailmaa koettelivat ensimmai-

nen maailmansota ja sen jalkeen espanjantaudiksi

kutsuttu pandemia, joka jatti jalkeensa yli 30 mil-
joonaa kuollutta. Samana aikana syntyi uusi kauppakult-
tuuri, joka muuttui nopeasti uudeksi normaaliksi.

Piggly Wiggly -kauppaketju avasi vuonna 1916 Memphi-
sissd uudenlaisen myymalan, jossa ostajat eivit endé asi-
oineet tiskilld vaan vaelsivat leveitd kéytéavia ja kerdsivét
koriin haluamansa tuotteet. Oli syntynyt moderni yhden
pysédhdyksen yleiskauppa ja itsepalvelumyymalé, super-
market. Piggly Wigglyn konseptiin kuuluivat samat ele-
mentit kuin nykyaikaisessa suomalaisessa marketissa:
ostoskarryt, hintalaput, kassajonot.

Vuonna 2020, koronan aikana kypsyi seuraava kumous.
Ruoan verkkokauppa loikkasi uudelle tasolle.
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"Kriiseilld on taipumus tyontad vanhentuneita bisnes-
malleja ja teknologioita reunan yli. 1990-luvun lama vauh-
ditti valokuvausliikkeiden tuhoa, mutta tavaratalot sel-
visivat hyvin. Nyt vuorostaan tavaratalot ovat suurissa
vaikeuksissa verkkokaupan kanssa’, Kuluttajatutkimus-
keskuksen Mika Pantzar sanoo.

Kriisi on siis usein myos murros, jonka aikana uudet
bisnesmallit hyokkaévit eteenpain. Mutta mista tieddm-
me, mitka koronan vaikutuksista ovat hetkellisié ja mit-

ka pysyvia?

MAAILMAN RUOKAJARJESTELMA on kestdnyt pandemi-
an hyokkédyksen suhteellisen hyvin. Toukokuuhun 2020
mennessa joidenkin peruselintarvikkeitten hinnat olivat
jopa hiukan pudonneet. YK:n ruoka- ja maatalousjarjes-
ton FAO:n globaalin ruokahintaindeksi (FAO Food Price
Index) osoitti 5,7 pisteen laskua huhtikuussa 2020 edelli-
sestd kuukaudesta. Ruoan hinta oli alhaisimmillaan tam-
mikuun 2019 jalkeen.

Ruokaketjuja on sadéddetty ja hakeuduttu korvaaville
tuotantoalueille. Kun Intia ei pystynyt lisddmaéén riisin
vientid, se korvattiin nopeasti lisdtuonnilla Pakistanista
ja Vietnamista. Kaupan jattildiset kuten Carrefour kas-
vattivat ydinelintarvikkeiden varastoa 30 paivéstd 9o pai-
vaan.

Mutta haavoittumaton ei ole taiméakéaan jarjestelma.

Esimerkiksi riisin globaali saatavuus on periaatteessa
niiden neljdn—-viiden maan varassa, jotka tuottavat satoa

yli oman tarpeensa. The Economistin raportin mukaan
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jarjestelmén epatasapaino nakyy siiné, ettd ruokaa meni
epidemian aikana hukkaan ennétysmaéird. Ranskalaiset
kalastajat kaatoivat kaksi kolmasosaa saaliistaan takai-
sin mereen, elottomana. Kanadassa maitotilalliset ruok-
kivat maidolla omialehmidan, Euroopassa perunaa tar-
vaantyi yli 400 miljoonan euron arvosta.

Elintarvikkeiden kaupan nakyméton avaintekija on
lentoliikenne, joka kuljettaa ihmisten liséksi merkitta-
vin médrin tuoretuotteita. Kun nelji viidestd maail-
man lentokoneesta ei noussut ilmaan, moni tuoretuo-
te jai lahtomaahan.

Jos pandemiatilanne jatkuu uusien aaltojen myota, se
voi johtaa uusiin vientirajoituksiin. Ne iskevat voimal-
la maailman kéyhimpiin tuloluokkiin, jotka jaavat vail-
le vientituloja. Yksi merkittava pullonkaula on maata-
louden lyhytaikainen luototus. Kaikki tdmaé voi heijastua
kansainvilisiin tuotantoketjuihin. 74ze Economist -lehden
haastattelema nimeton pankkiasiantuntija sanoi, etta
ruokajérjestelmén “"ensimmadiset rusahdukset” kuulu-
vat jo.

Korona on jo vaikuttanut yhteen ruokajérjestelman
usein sivuutettuun avaintekijin, halpaty6voimaan.

"Kaikkialla ulkomainen halpatyévoima on ratkaise-
vassa osassa. Saksa on jo tehnyt erityisjarjestelyitd Puo-
lan, Bulgarian ja Ukrainan kanssa ty6voiman saannin
turvaamiseksi. Espanja miettii miten se korvaa afrikka-
laiset poimijat tomaattiviljelyksilla. Suomessahan hyvin
pieni osa viestdstd on kiinni maataloudessa, muualla

osuus on suurempi”, professori Mika Pantzar sanoo.
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Héanen mukaansa yksi koronan pysyvista vaikutuksista
liittyy ruoan tuotannon automatisointiin.

Nyt pitdd miettid, mitd robotisaatio

tarkoittaisi laajemmin maanviljelyssa.

“Tastd on saatu jo esimakua Yhdysvalloista, kun pre-
sidentti Trumpin politiikan seurauksena maataloudella
on vaikeuksia saada halpaa tydvoimaa Vili-Amerikasta.
Kalifornian viljelijoiden on pakko automatisoida tuotan-
toaan. Kun tyévoima tulee kalliiksi ja hankalasti saatavak-
si, syntyy pakotettu teknologialoikka. Automaatiosta tulee
saman tien houkuttelevampaa. Aika vahan on puhuttu sii-
téd, mitd robotisaatio saattaisi laajemmin tarkoittaa maan-
viljelyssa.”

Pantzar uskoo, ettd Euroopan sisdinen kauppa ei karsi
kriisistéd pysyvasti, vaikka Kiinan ja USA:n suuntaan tulisi-
kin esteitd. Suurempi kysymys ovat kriisin poliittiset sivu-
vaikutukset ja kansallinen sisdan péin kdpertyminen.

"Koronaa hoidettiin kansallisvaltioiden tasolla. Kriisin
pahimmalla hetkellé ei ndhty mitddn EU:ta, jokainen maa
rakensi selviytymistédén omin voimin.”

KUN COVID-19 iski Suomeen maaliskuun puolessa vélissa,
ihmiset ottivat etdisyytta toisiinsa ja vetéytyivit koteihin-
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sa. Monet jdivit etdatyohon ja tyopaikkaruokailut ja ravin-
tolasyominen loppuivat nopeasti kokonaan. Ravintolat
yrittivét sinnitelld, mutta huhtikuussa ne suljettiin koko-
naan. Take away -ruoan myynti kuitenkin jatkui ja hiljen-
tyneilld kaduilla ruokaldheteisté tuli entista tutumpi naky.

Samaan aikaan ruoan verkkokauppa kasvoi vauhdilla.
Kun koronashokki oli kovimmillaan, suomalaiset ruoka-
toimituspalvelut eivit pystyneet vastaamaan kysyntdan.
Lehdet raportoivat, ettd huhtikuun alussa asiakkaille voi-
tiin tarjota toimituspéivid vasta vappuviikolle. Yhdysval-
loissa Walmart, Amazon ja Instacart rekrytoivat koronae-
pidemian aikana satoja tuhansia uusia personal shopperei-
ta, ruokakorin kerailijoita ja lahetteja.

On todennékdistd, ettd koronan jalkeisessd maailmas-
sa ruokajarjestelmien digitalisointi kiihtyy. Bisneksessa
tapahtuu siséisid vallansiirtoja alkutuotannon, jalostuk-
sen ja kaupan vililla. Kauppa on ollut tdhén asti voittaja
ja se on jatkossakin vahva.

Valion Tuomas Salusjérvi arvelee, ettd huoltovarmuus
palaa uudelleen asialistalle. Kansainvilisen ruokaketjun
riskit tunnistetaan herkemmin.

“Ruoantuotannon yksi peruste on kriisitilanteiden hoi-
to, ja se palaa taas mieleen. Ruoantuotannon pitda olla
monesta suunnasta kestdvad. Halutaan, ettd maassa on
omaa tuotantoa ja toisaalta halutaan, etté siind on hoi-
dettu kuntoon erilaiset negatiiviset ulkoisvaikutukset.”

Luonnonvarakeskuksen tutkimusprofessori Jyrki Nie-
mi arvioi, ettd Suomen ruoantuotanto on kestdnyt koro-
nan hyvin. Kulutus siirtyy yhd enemmaén peruselintarvik-
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keisiin, jolloin ruokaketjuun tulee vihemmaén rahaa, mikéd
heikentdd alan kannattavuutta. Meijereiden ja lihanja-
lostusyritysten keskeinen haaste koronakriisissé on ollut
sopeutuminen markkinoiden uudelleenjarjestymiseen, kun
ravintolakysynté viaheni ja kotikulutus kasvoi.

Koronan ensimméisiné viikkoina ldhikaupoissa riit-
ti ruokaa, mutta muutamissa kohdissa oli silmiinpistéavia
reikid. Ensimmaisend hyllysté katosivat perusmakaronit,
hernekeitto, jauheliha ja kalapuikot. Aukot tayttyivit tosin
nopeasti, mutta suuren epédvarmuuden keskelld ihmiset
selvésti nojasivat siihen, miké oli tutuinta.

Kotona sy6dddn nyt enemmén kuin aikaisemmin, mut-
ta kokonaiskulutuksen nakokulmasta hiukan eri asioita.
Ihmiset ostavat mieluummin jauhelihaa kuin valikyljyksia.
Prosessoidun ruoan kysynta kasvaa.

Koronan aikana ihmiset joutuivat tottumaan hetkellises-
ti kapeampaan valikoimaan. Suuret tuottajat keskittyivit
ydintuotteisiin maksimoidakseen tuotantoa. Kaupalla on
pitkélla aikaviélilla paine hillitd tuotevalikoiman kasvua ja
jopa kaventaa sita.

“Perinteisessa marketissa on noin 25 000 — 30 000 tuot-
teen valikoima. Se on tavallaan liikaa, koska vaihtoehtoja
on niin paljon, ettd asiakkaan on vaikea paattaa. Lopulta
hén ostaa samaa kuin aina ennenkin”, Ilkka Alarotu sanoo.

Mika Pantzar uskoo, etta lyhyelld aikavélilla markkinat
eriytyvét ja hintajoustot kasvavat. Saattaa olla, ettd tuorees-
ta mansikasta tulee tietylld tavalla enemman luksustuote.

Ruokatutkija Piia Jallinoja uskoo, ettd tuoretavaran ja

lihan hinnat joustavat. Han sanoo, etté lihasta saattaa tul-
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la enemmaén luksustuote, jota sydodadn juhlapyhina. Kas-
viproteiinien ja imitaatiotuotteiden kulutus kasvaa, koska
nuoret ovat tottuneet kayttiméaén niitd normaaleina ruo-
ka-aineina, joihin ei aina liity maailmankatsomuksellista
julistusta.

Lauri Sipponen sanoo, ettd haluaisi uskoa tdhin hyva-
osaisten kumoukseen.

"Aika nopeasti tullaan kuitenkin siihen kysymykseen,
ettd suomalaisten ostovoima on surkea. Verokiila syo kay-
tettivissa olevia varoja, veroaste on korkea ja kiteen jaa-
va palkka monilla todella pieni. Jos nelihenkinen perhe
ansaitsee bruttona 5 000 — 6 000 euroa kuukaudessa, niin
tastd kéteen jdédvilld rahalla ei hankita kalliimpaa ruokaa.
Hyvétuloisia on Suomessa lopulta niin vdhén, etta on vai-
kea néhdé isompaa kulutusmuutosta tulevaksi.”

JOS KORONAN etétoihin opettamista tyollisista 20 pro-
senttia paittad tulevaisuudessa tehda viikoittain yhden
tai kaksi etdpdivaa lisaa, se tarkoittaa joka viikko puoles-
ta miljoonasta miljoonaan lounasta, jotka syodaén koto-
na tai kotiin tuotuna.

"Lansimaissa jopa 30 prosenttia ravinnosta saadaan
kodin ulkopuolella. Vaikeudet iskevit ensi vaiheessa var-
sinkin niihin ruokajérjestelmén osiin, jotka tuottavat raa-
ka-aineita ja palveluita ravintoloille ja tydmaaruokaloille.
Uskon kuitenkin, ettd ennemmin tai myohemmin palataan
vanhoille laduille. On ollut hyva syy sille, miksi ihmiset
syovét ulkona - kiire - ja kun tdma syy palaa, kiirettd hel-
potetaan kuin ennenkin,” Jallinoja arvelee.
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Eeropekka Rislakki nékee pysyvdan muutoksen ravinto-
loitten tarjonnassa.

"Moskovassa uskotaan, ettd 9o prosenttia ravintoloista
lakkaa olemasta. Oma arvioni on se, ettd meillékin puolet
katoaa. Kato kay erityisesti kokkivetoisissa systeemeissa.
Liiketoiminta ei ole ollut niille ykkdsasia, toisin sanoen nii-
den vetijille ravintola on ollut itseilmaisua, tapa olla tés-
sd maailmassa. Gastronomian kannalta ne ovat tietenkin
hyvin kiinnostavia.”

Talouden taantuma tai lama leikkaisi vaistamatta kulut-
tajien ostovoimaa. Rislakin mukaan silloin ottavat alaa eri-
laiset pikaruokakonseptit, koska edullinen hinta hallitsee.

“Tama ei ole sinénsd huono juttu, meiltdhén on puuttu-
nut keskihintainen kategoria, hyvalaatuinen bistroruoka,
joka perustuu hyviin raaka-aineisiin ja hemmetin hyviin
kokkeihin. Muissa Pohjoismaissa sitd on paljon. Kokkien
on nyt otettava kauha kauniiseen kéteen. Turistien varaan
ei voi laskea, mutta kotimainen asiakaskunta tulee kylla,
jos hinnat ovat kohdallaan.

Ravintola Olon Pekka Teréva vahvistaa ajatuksen Hel-
singin Sanomien haastattelussa. Han sanoo, ettd alan
sisdlla oli jo ennen koronakriisid kiyty keskusteluja siit4,
mihin ravintolasydmisen kulttuuri on kehittyméasséa. Tera-
vi uskoo, etté fine dining muuttuu radikaalisti: "Késityo ei
havii, mutta menuihin tulee rosoisuutta, lisda rock and
rollia”

Rislakki uskoo, ettd ruokabisneksen jilleenrakennus
tapahtuu kansallisista lahtokohdista.

"Huomataan ehké lopulta, etté ei ole olemassa suurta
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yhtendistd suomalaista ruokakulttuuria, vaikka kaupan
keskusliikkeet ovat saaneet sen illuusion aikaiseksi. Lapis-
sa on ihan eri meininki kuin rannikko-Suomessa. Meilld on
rikkautta, joka saattaa nyt putkahtaa esiin.”
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Suomalaisen ruoan

nelja ratkaisua.

Al
W

1. KUN PUHDAS ON AIDOSTI PUHDAS

Koronapandemian kymmenen pisteen kysymys kuuluu:
Muuttuuko jokin tavalla, joka avaa suomalaiselle ruoka-
ketjulle uusia mahdollisuuksia?

Korona havahdutti maailman turvallisuuden tuntees-
taan. Ihmisten padtoksentekoa alkoi ohjata tekijé, jon-
ka voima on mittava: pelko. Turvallisen ruoan ja tervey-
den yhteys on esilléd aivan uudella tavalla, vaikka emme
ottaisikaan kantaa siihen l&htikd koronapandemia liik-
keelle wuhanilaiselta elédintorilta ja mitké kaikki tekijat
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ovat vaikuttaneet sen kehittymiseen.

Téassd keskustelussa suomalaisilla ruoantuottajilla on
taskussaan valmis myyntiargumentti, joka on todellinen,
kiistaton ja pitkdvaikutteinen.

Lannoitteiden raskasmetallipitoisuudet ovat Suomes-
sa Euroopan tiukimmin sidadeltyj4, ja raskasmetalleja on
loytynyt myos pelloille levitetystd lietteestd vahiten Suo-
messa. Torjunta-aineiden kaytt6 hehtaaria kohti on ollut
Euroopan matalimpia. Pohjavesien tédrked tunnusluku,
ihmisten terveyteenkin vaikuttava nitraattipitoisuus on
ollut Suomessa Euroopan matalin.

Tatdkin akuutimpi kysymys on bakteerien antibiootti-
resistenssi, jossa niihin kehittyy mutaatioiden kautta vas-
tustuskyky yleisille mikrobilédédkkeille. Jos tuotantoeldimil-
le syotetddn runsaasti antibiootteja “varmuuden vuoksi”,
mahdollisuudet vastustuskykyisiin mutaatioihin kasvavat.

IThmiset ja eldimet kantavat elimistdssddn bakteereja,
joiden joukossa voi olla antibiooteille vastustuskykyisia
kantoja. Teurastuksessa ja prosessoinnissa bakteerit voi-
vat levitéd eteenpéin. Hedelmit ja kasvikset voivat muuttua
levittdjiksi, jos ne joutuvat tekemisiin eldinten ulosteiden
likaaman kasteluveden kanssa.

Antibioottien kiytto tuotantoeldinsektorilla on ollut
EU-maista toiseksi matalin. Suomen tilanne erdiden konk-
reettisten bakteerien kuten salmonellan osalta on ollut
poikkeuksellisen hyva. Suomessa ei kiyteté torjunta-ainei-
ta tai antibiootteja ennalta ehkéisevasti. Varoaikoja seka
muita ohjeistuksia ja miaréayksid noudatetaan tarkkaan.

“Suomi ja Ruotsi ovat ainoat, jotka voi ylpeydelld sanoa,
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ettd antibioottien kéytto kotieldinten ruoantuotannossa
on minimaalista. Broilerien kasvatuksessa se on kielletty
kokonaan vuoden 2009 jilkeen. Nauta- ja sikapuolella kéy-
tetdan vain sairaustapauksissa. Jos sy6t sian- tai naudanli-
haa muualla maailmassa, sy6t melkoisen ladkecocktailin”,
Esa Wrang tiivistéa.

Euroopan ladkevirasto EMA on pitényt pitéd kirjaa sii-
t4, paljonko tuotantoeldinten maaraan suhteutettu (PCU)
mikrobilddkkeiden kulutus on eri EU-maissa. Vahimmil-
ladn antibiootteja kaytetdén kolme milligrammaa/PCU,
enimmilldan 453, Suomessa luku on 19. Espanjassa antibi-
ootteja kédytetdin 20 kertaa enemmén kuin Suomessa, Ita-
liassa noin 16 kertaa enemmén. Antibiooteista polymyksii-
nejé ei ole koskaan kaytetty Suomessa tuotantoeldimiin.

Olennaista on myos se, minké tyyppisid antibiootteja
eldimille annetaan. Bakteerien vastustuskyvyn kannalta
vaarallisimpia ovat niin sanotut laajakirjoiset antibiootit,
jotka tehoavat useisiin bakteereihin. Suomessa kéytetdan

paasaiantoisesti kapeavaikutteista penisilliinia.

Ruokafakta-sivusto on kovin

myyntiesitteemme.

Wrangin mukaan Luonnonvarakeskuksen Ruokafak-
ta-sivusto on meidan kovin myyntiesitteemme, oli kyse
antibiooteista, salmonellasta, raskasmetalleista, torjun-
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ta-ainejadmisté tai pohjaveden puhtaudesta: "Aasialaisil-
le ammattiostajille taimé on kovaa kamaa. He huokailevat,
ettd ’ei voi olla totta’. Puhtaudella voivat ruokaa myyda
muutkin ja monet voivat kuorruttaa tarinaansa markki-
nointirahoilla, mutta tilastot ovat meidan puolellamme.

Lauri Sipponen sanoo, ettd juuri nyt ihmisille ei tarvit-
se maalailla mitd merkitsee maailma, jossa suuri osa anti-
biooteista ei enda tehoaisi.

"Minusta on mystistd, ettd suomalaiset eivit ymmaér-
rd miten iso asia salmonellavapaat munat ja kanat ovat.
Marinoitu suikalekana on monen mielestd bulkkia, mut-
ta maailmanmitassa se on terveysmielessé erittdin laadu-
kas raaka-aine”

Antibioottien maltillinen kaytt6 on liséksi kilpailuetu,
jota muut eivit pysty yhdessé yossd saavuttamaan. Vaik-
ka eurooppalaiset tuottajat lopettaisivat ensi yona antibi-
oottien kéayton, paatoksen vaikutukset tuntuvat vasta tule-
vaisuudessa. Se on se ikkuna, jossa suomalaiselle ruoalla
on valtava etumatka.

Nyt kysymys kuuluu: Miten hyédynndmme timdn ikku-
nan? Jatkammeko nykyiseen malliin ja vastaamme kohte-
liaasti, jos joku kysyy, vai tartummeko tilaisuuteen ja kes-
kitimme brandéys-ja vientiponnistuksia ja rakennamme
néiden faktojen varaan kaikkien aikojen kansallisen ruo-

kakampanjan?
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2. PERUNAA DE LUXE:
RUOAN LAATUJARJESTELMAT

Jyrki Sukula paétyi vuonna 2006 asumaan Pohjois-Italias-
sa sijaitsevaan Serralunga d’Albaan, jonne han perusti vii-
nitilan vaimonsa Riikan kanssa. Vajaan viiden hehtaarin
tilan lippulaivatuotteita ovat Barolo Meriame ja Barbera
d’Alba -viinit.

“Suunnittelimme pitkddn mihin asetumme. Pdatim-
me, ettd Euroopassa kysymykseen tulevat Champagne tai
Barolo. Syy on siind, ettd molemmissa alueen brandi on
suurempi kuin yksittédisten tuottajien. Ensi alkuun Sukula-
kin voi kirjoittaa viinipullon etikettiin alueen nimen isom-
malla kuin omansa. Sitten kun kauppa kéy kunnolla, nii-
den paikat voi vaihtaa toisin péin.”

Kun Sukulat hakivat sopivaa tilaa, tuottajat esittelivit
aina samaa asiaa, prosessia.

"Meille esiteltiin kellareita, tammitynnyreit4, terés-
tankkeja ja vastaavia. Nehén ovat rahalla ostettavissa. Sil-
ti samat ihmiset sanoivat, ettd 9o prosenttia siitd milta vii-
ni maistuu, syntyy tarhassa. Sen saavat aikaan maapera,
ilmasto ja viljelijain osaaminen. Ja ndin se on. Oman koke-
mukseni perusteella olen siita taysin varma.”

Piemonten kuuluisa Nebbiolo-rypéile ei kasva huippu-
laadukkaaksi muualla kuin Barolossa, ja sielldkin tietyssa
korkeudessa. Se luo niukkuuden ja laatumielikuvan, jonka
voimalla asiakkaat kautta maailman ovat valmiita mak-
samaan alueen viineistd hyvan hinnan. Sukulan mukaan
katse pitiisi siis kohdistaa siihen, miké on kunkin alueen
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ainutkertainen, jaljitteleméton ja pysyva kilpailuetu. Sita
pitdd rummuttaa ja tima laatumielikuva pitda tuotteistaa.

Suomalaisen ruokatuotannon laadullinen ajattelu on
nollatasolla. Meillé ei ole laatuluokituksia, vaikka arvos-
tamme niitd ulkomaisissa tuotteissa. Ranskalaisilla viineil-
1a on AOC/AC (Appellation d'origine controlée) ja Grand
Cru -luokitusjérjestelménsé; italialaisilla on omat laatu-
sertifikaattina GT (Indicazione geografica tipica) jaDOCG
(Denominazione di origine controllata e garantita). Grand
Cru ei ole absoluuttinen tae yhden pullon laadusta, vaan
se kertoo viinitarhan ja alueen kasvuolosuhteitten poten-
tiaalista.

Laatukésityksen levittdiminen vaatii irrottautumista
tonnistoajattelusta ja niukkuuden kddntdmista myyntiar-
gumentiksi. Jyrki Sukula sanoo, etti saisi tuottaa viinitilal-
laan 12 0oo pulloa, mutta myyntiin tulee vain 5500. " Var-
maan enemmaénkin menisi kaupaksi, mutta keskihinta oli-
si silloin 28 euroa, nyt se on yli 50.

Sukulalla on selked suunnitelma siitd, miten hén itse
kasvattaa tuottamansa viinin ja valmistamansa ruoan lisa-
arvoa.

"Aion mystifioida oman tuotteeni. Myyn vain niille, jot-
ka tulevat meidén keittio6mme ja syovat minun laittamia-
ni ruokia ja juovat Sukulan viineja 200 euron paketteina.
Yhtalosta jad pois tuottajan matkustelu, melkein koko
markkinointi ja vastaavat kuluerat.

Ja asiakas saa samalla jotain, jolle ei ole kilohintaa —

hyvén tarinan.
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RUOKATOIMITTAJA KENNETH NARS on toiminut puoli-
toista vuotta konsulttina pienelle urjalalaiselle lihatuot-
tajalle.

”Suuri haaste on se, ettd esimerkiksi naudanlihalta puut-
tuu kokonaan laatuluokitus. Puhutaan viidesta eri rasva-
prosentista ja ruhon lihaksikkuudesta painon mukaan.
Sen jalkeen puhutaan ulkofileestd ja marmorifileestd, mut-
ta niiden vélissé ei ole mitééin. Japanissa ulkofileelle on 12
eri luokkaa rasvaprosenttien mukaan.”

“Kun olen myynyt ravintoloihin lihaa, olen joutunut
aloittamaan aika lailla nollasta; siitd, mika tdassa oikein
maksaa ja miksi siitd kannattaisi maksaa. Black Angus,
grass-fed, ja niin edelleen.”

Narsin mukaan on térkeaé, etté tuottajalla on aktiivinen
myyntimies, joka kiertda ja kertoo tuotteistaan.

Jos emme itse ymmdirrd laatueroja,
miten tarjoamme lisdarvotuotteita

muillekaan?

“Kuluttaja katsoo vieldkin vain hintalappua, kotimais-
ta entrecotea 17 euroa kilolta. Se on normi ja silloin kaikki
kysyvat, miksi pitdisi maksaa 40 euroa kilolta. Jos emme
itse ymmarré laatueroja, miten pystymme tarjoamaan
lisdarvotuotteita muillekaan”
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“Suomessa suuret toimijat dominoivat. Suomessa on
tarjolla tapa leikata nauta kolmeentoista tai neljaéntoista
osaan, kun me suoramyynnissd haluamme leikata ruhon
23-24 osaan. Kysyin kerran eraélta keskisuurelta teurasta-
molta, miksi néin on. Syy on kuulemma se, etté suuret teu-
rastamot ovat niin vahvassa asemassa, ettd niilld on oma
koulutus ja leikkaajia opetetaan kasitteleméaén lihaa juuri
silld tavalla, joka palvelee niiden omaa tuotantoa ja myyn-
tid. Ei ole aikaa eika tilaa leikata pienia ruhonosia. Onnek-
si tilanne on alkanut muuttua hiljalleen.”

Nars sanoo, ettd laatuajattelun pohjalla voi olla kult-
tuurinen trauma. Suomen historia on vaikuttanut siihen,
ettd "rehti” ja tasa-arvoa painottava suomalainen kavah-
taa "hienostelua’.

“Tamé snobismin kammo on tosi typeréd. 18oo-luvun
lopun helsinkiléisissé ravintoloissa tarjottiin ostereita ja
hummereita. Sitten tapahtui koyhtyminen siséllissodan
aikana, tulivat kieltolaki, uudet sodat ja sadnndostelyt. Se
muutti pitkéksi aikaa késityksemme laadusta ja oikeasta
hinnasta.”

MAAILMASSA EI kaytdnnossa viljelld laajamittaisesti mi-
taan 60 leveysasteen pohjoispuolella — paitsi Suomessa.
Se on rasite, ja samalla ehka yksi suurimmista katketyista
eduista. Syy tulee taivaalta.

Kasvukauden pitkd, valoisa pdiva tekee suomalaisesta
ruoasta erityiseen. Se tuntuu maussa ja koostumuksessa.
Peruna maistuu paremmalta ja kauran koostumus on eri-

lainen, jyva on suurempi, sen kuori ohuempi ja yleinen laa-
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tu parempi. Jopa talvi voi joissain suhteissa olla kilpailu-
etu. Suomessa ei tarvitse kédyttda samaa maarad kasvin-
suojeluaineita kuin eteldmpéana, jos talvi tekee tehtavansa.

Perunan viljelyssd Tyrnévén ja Limingan kunnat ovat
yksi Euroopan viidestd siemenperunan high grade -alu-
eesta. Timad status voidaan myontaéd vain niille alueille tai
maille, joissa ei ole vaarallisia kasvintuhoojia. Pitkit pak-
kasjaksot ja maaperdn routaantuminen vahentavét nii-
den esiintymistd. Suomessa tuotetussa perunassa ei ole
esimerkiksi tavattu koskaan tummaa rengasmétaa.

Suomalaiset ovat edelleen perunansydjakansaa, vaikka
kulutus onkin pudonnut puoleen 1960-luvun huippuvuo-
sista, jolloin perunaa sy6tiin noin sata kilogrammaa hen-
ked kohden. Kun kdiymme perunalaarilla, tieddmme hyvin,
ettd Siikli on eri asia kuin Timo. Silti peruna on kovin usein
“vain perunaa’ — arkipdivdinen raaka-aine, josta saa sop-
paa tai muusia.

Italialaiset ja ranskalaiset ovat viineistdan hyvin tark-
koja. Heille punaviini ei ole koskaan vain vin rouge tai vino
rosso. Viinien erotteluun on valtava joukko kisitteita ja laa-
tuluokkia. Viinien kohdalla on aiheellista keskustella maa-
perasté, rypaleistd, hyvistd viinivuosista. Voisiko perunan
kohdalla olla samoin?

Mita jos kehittdisimme perunalle laatuluokitusjérjestel-
mén, josta tulisi sen paras myyntivaltti? Jyrki Sukulalla on
valmis suunnitelma.

“Katsokaa mitd Schwarzwald on tehnyt parsalle. Mei-
dén on tehtévi parhaalle perunalle samalla tavalla. Suo-

malaista uutta perunaa ei saisi myyda ennen kuin 21. kesa-
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kuuta. Silld tavalla markkinoille luodaan odotus ja kysyntéa
ja saadaan sesongille kaikkialla huomattu 14hto ja taval-
laan festivaali. Sen jalkeen myydéén paras Siikli tai puiku-
la nelinkertaiseen hintaan.”

"Aitoa Lapin puikulaa on maailmassa todella vihan. Se
on erittdin hieno laji, joka kukkii ensimmaisen4 ja kera-
tdédn viimeisend”, Sukula ylistdd. Ja lisdéd hetken kuluttua:
“Ja samalla voitaisiin kieltd4 Timo ja Pito ja vastaavat lajik-
keet”

Sukula maalailee tulevaisuuden laaturuoan Suomen,
jossa huippupunajuuret kasvatetaan Huittisissa, pork-
kanat Porissa. Loppi ja Salpausseldn etelédrinteet tuotta-
vat perunaa, Hime ohraa. Siihen sekaan vuoroviljelykas-
vit harkdpapu ja herne, seké typensidontakasvit. Ja loppu-
tuote kuorrutetaan sopivan itsetietoisella myyntipuheella:

Madame, meilld on tindidn listalla hiekkakankaan kiinte-
dd ja keltamaltoista Siiklici Grand Cru, joka tulee Lopen Kor-
musta. Se on yksi hienoimmista lajeistamme, rikas ja tdynnd
Yksityiskohtia ja sopii loistavasti lohitartarinne oheen.

3. VIENNIN UUSI SATEENVARJO

Vajaan viiden miljoonan asukkaan Irlanti on keskittanyt
kaikki ruoan vientipalvelut yhdelle toimijalle, nimeltééin
Bord Bia (Irish Food Board). Se perustettiin vuonna 1994,
kun Irish Trade Board ja kansallinen lihantuottajien jarjes-
to sulautuivat. Vuonna 2004 mukaan liittyivat puutarha-
tuottajat ja vuonna 2009 kalastusalan toimijat.
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Noin 15 vuotta sitten Irlanti paatti kdantda ruoantuotan-
tonsa suunnan ja tilasi sitd koskevan strategiatyéon Har-
vardin yliopistolta. Strategiassa luotiin pitkdn aikavilin
tavoitteet sekd tuottajille ettd yrityksille. Strategia ohjaa
edelleen kaikkea toimintaa, kun paitetadn toimenpiteista
ja niiden rahoituksesta. Sita tukee vahva maabrindi, jon-
ka ydin on kestévé tuotanto. Se valmisteltiin business-to-
business -lahtokohdista ja sai nimen Origin Green. Kol-
mantena toimenpiteené kaikki vientipalvelut keskitettiin
yhdelle toimijalle.

Bord Bia raportoi viime vuonna Irlannin ruokaviennin
kasvaneen yhdeksitta vuotta perdjidlkeen. Vuonna 2009
Irlanti vei ruokaa ja juomaa yhteensa 7,2 miljardin euron
arvosta. Vuonna 2018 Irlannin ruokaviennin arvo, 12,1 mil-
jardia euroa, oli yli kuusinkertainen Suomeen verrattuna.
Karkeasti kolmannes viennistd suuntautui EU-alueelle,
toinen kolmannes Isoon-Britanniaan ja loput Euroopan
ulkopuolisille markkinoille.

Erityisen vahvaa kasvu oli maito- ja naudanlihatuotteis-
sa. Meijerituotteiden viennin arvo oli noin nelja miljardia

euroa.

BORD BIAN kokonaisbudjetti on kertaluokkaa suurempi
kuin Suomessa, noin 43 miljoonaa euroa vuodessa. Silla
on ulkomaiset edustustot Amsterdamissa, Shanghaissa ja
New Yorkissa.

Kun se sanoo, ettd sen pyrkimyksené on olla "maail-
man tehokkain ja innovatiivisin ruoan ja juoman tuotta-

ja, tavoitteet kuulostavat sinénsa samoilta kuin useimpi-
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en kansallisten vienti- ja kehitysorganisaatioitten. Toisin
sanoen Bord Bia toimii samojen tavoitteiden eteen kuin
Food From Finland, mutta enemmén yrityslogiikalla.

Bord Bia on osaamiskeskittyma, jolta yritykset voivat
tilata palveluita. Se sertifioi ja edistd4 tilatuotteiden myyn-
tid ja tarjoaa isommille yrityksille kansainvélisid mark-
kinointipalveluita. Se jakaa alalla parhaita kaytantoja ja
yhdistda sitd kautta toimijoita. Yhden sateenvarjon alla
toimintaan on saatu lisdd vaikuttavuutta. Toiminnan yti-
messé ovat tiedonhankinnan systematiikka, sddannolliset
markkina-analyysit ja aidosti vaikuttava strategiatyo.

Bord Bian strategiaan kuuluu viisi peruspilaria, muun
muassa kuluttajien ndkemysten sddnnoéllinen kartoitus,
tehokkaiden ulkomaankaupan reittien etsiminen ja vah-
va briandiviestinta digitaalisessa ajassa.

Strategiaa toteutetaan lukuisilla koulutus- ja tutkimus-
ohjelmilla. SuperBrands auttaa pienid yrityksid saamaan
jalansijaa erittédin kilpaillulla vahittdiskaupan markkinalla.
Vuoden 2018 aikana vietiin lapi kymmenen SuperBrands
-projektia.

Brand Health Check on laajamittainen online-kysely ruo-
kakaupan asiakkaille. Sen tarkoitus on auttaa brindien
omistajia ndkeméin oman tuotteensa synnyttaméa mieli-
kuva kuluttajien keskuudessa. Ohjelma tuotti vuoden 2018
aikana arvion 57 brandisté. Tuloksia on tulkittu myds toi-
mialoittain.

The High Potential Navigator on brittilaisten vahittéis-
kauppiaitten kanssa toteutettu yhteistydohanke, jossa etsi-
tadn lupaavia liiketoimintamahdollisuuksia. Sainsbury’s-
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ketjun kanssa aloitettu hanke on tuottanut joukon uusia
tuoteideoita vilipaloiksi, virvoitusjuomiksi ja fleksauk-
seen.

The Thinking House -ajatuspaja tekee laajamittaista
tutkimusta ruokateollisuudelle. Tutkimuskohteina ovat
kuluttajakayttaytyminen, kotien trendit, keittididen tule-
vaisuus, uudet ruokavaliot, pakkaamisen trendit ja kan-
sainvéliset markkinat. Viimeksi mainitun tapauksessa
se on tutkinut esimerkiksi juustotuotteiden ja sianlihan
vientid Kiinaan seka liha- ja maitotuotteiden markkinoi-
den mahdollisuuksia Eteld-Koreassa, Malesiassa ja Mek-
sikossa.

Think Digital -ohjelma on rakennettu pitdiméadn ruoka-
ja juomateollisuus mukana digitaalisen markkinoinnin
kehityksessé. Ohjelmaan kuuluu valikoima etdseminaare-
ja ja opiskelumoduuleja. Nuorille suunnattuun Food Dudes

-ruokakulttuuriohjelmaan osallistui 100 0oo lasta.

4. AJATUSTENLUKUA JA RUOKAA ILMASTA

Suomalainen on parhaimmillaan tuotantojirjestelmien
trimmaamisessa ja logistiikassa. Entdpa jos meidén pitaa-
kin hakea menestyksen eviitd raaka-aineen ja ruokatuot-
teen lisdksi ruoan alustasta?

Lauri Reuterin ndkemys suomalaisesta vientituotteesta
katsoo ohi ruoan ja raaka-aineen. Hinen mukaansa Suo-
men perimmaéinen vahvuus perustuu paradoksiin. Periaat-
teessa néin pohjoisessa ei pitéisi tuottaa mitaén ja se tekee
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meistd hankalien olojen asiantuntijan, joten ehkd Suomen
todellinen myyntituote ovatkin hankalat olot. Tdma tar-
koittaa teknologioita ja ratkaisuja, joilla pystytédédn tuotta-
maan ruokaa ldhes missa tahansa.

“Suomi ei ole tulevaisuudessa tomaatinviejd, vaan
tomaatinkasvatusteknologian vieja. Siind meilld on eri-
tyistd osaamista ja olemme edistyneet todella paljon. Suo-
malaisen tomaatin hiilijalanjalki on paljon pienempi kuin
ennen. Viidessétoista vuodessa padstot on saatu puolitet-
tua”

Nykyinen kasvihuone ei ole vain lasikaappi, vaan kasvi-
tehdas. Silla on omat ohjausjérjestelménsa, joilla kontrol-
loidaan kasvuolosuhteita.

Yksi kasvihuoneautomaation edelldkévijoistd on Green
Automation, joka tuottaa tdysautomaattisia vesiviljelyyn
perustuvia hydroponisia jarjestelmid. Green Automatio-
nin jarjestelméssé kasvien juuristossa virtaa ohut ravin-
neliuoskalvo. Siemenet kylvetdan suoraan ruukkukennoi-
hin, joissa tapahtuvat idétys ja alkukasvatus. Myohemmin
kasvit siirretddn rei’itettyihin kasvukouruihin, joiden poh-
jalla liikkuu ravinneliuospatja.

Kun kasveja siirrelldaédn niiden kasvuvaiheen mukaan,
optimoidaan tilankayttod ja saadaan 30-40 prosenttia
enemman kasveja neliometrille kuin perinteisessé jérjes-
telméssd. Se merkitsee sddstod energiakustannuksissa,
rakenteissa ja lannoitevedessd. Jarjestelmdn pohjalla on
patentoituja innovaatioita kuten kasvukourut. Koko tuo-
tantosykli on mahdollista vied& lapi ilman ihmisen katta.
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VIELAKIN PIDEMMALLE menee Solar Foods, joka kehittda
kunnianhimoista ratkaisua globaaleihin ruokaongelmiin.
Se tekee kédytannossa ruokaa ilmasta.

Solar Foods kehittda teknologiaa, joka tuottaa hiilidi-
oksidista mikrobimassaa, joka voidaan jalostaa ravinto-
proteiiniksi. Menetelmaé vaatii paljon sdhkod, mutta se sy
vihemman fosforia, typpeéd ja maapinta-alaa kuin perin-
teinen proteiinikasvien tai tuotantoeldinten kasvatus. Vii-
meksi mainitut ovat rajallisia resursseja, sahko ei.

Syksylléd 2018 Solar Foods paédsi mukaan Euroopan ava-
ruusjérjeston yrityshautomoon. Yhtion tavoitteena oli
kehittad jarjestelmad, jolla ruokaa voidaan valmistaa Mar-
sissa. q0-litraisella bioreaktorillla voitaisiin tuottaa kuusi-
henkisen miehiston tarvitsemat proteiinit. Miedon makui-
nen Solein-proteiini muistuttaa soijaa ja kuivattuja levia
ja sitd voidaan kéyttad lihaa korvaavien tuotteiden raaka-
aineena. Yhtio uskoo, ettd Solein pystyy tulevaisuudessa
kilpailemaan hinnalla tuontisoijan kanssa.

“Solar Foods ei ollut alun perin ruokafirma vaan ener-
gia-alan yritys, joka sattui tulemaan ruokatontille. Tama
on erittdin mielenkiintoinen kokeilu. Yritys on ollut ole-
massa kolme vuotta, se on palkannut juuri lisda vékea ja
rakentaa uutta tehdasta’, Reuter sanoo. Han uskoo, etta
tulevaisuudessa ruoka- ja terveysteknologioitten rajat
hamartyvat.

"Meilld toimii tutkijaryhma4, joka valmistelee laitetta,
joka mittaa sahkdimpedanssilla rasvakudoksen metabo-
lista aktiivisuutta ja pystyy kertomaan miten rasvakudos

varaa energiaa. Tama tieto on arvokasta, kun yritimme
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torjua kakkostyypin diabetesta. Jonain paivina mittaam-
me verensokerin ihon lapi”

Ratkaistavia kysymyksié riittdd — esimerkiksi se mil-
14 tulevaisuudessa korvataan kovat eldinrasvat. Yksi vas-
taus voisi olla mikrokiteinen sellu, joka parantaa ladke-
ja ravintoaineiden imeytymista seké tappaa bakteereita.
Aalto-yliopisto on kehittédnyt tuotantomenetelmén, jol-
la Kemijarvelld toimiva Boreal Bioref -jalostamo pystyy
ensimmaéisend maailmassa tuottamaan mikrokiteista sel-
lua teollisessa mittakaavassa.

Ndkoalat ovat huimaavia, mutta

lisensointi ei ole ruusuilla tanssimista.

Nékoalat ovat huimaavia, mutta ruokateknologioitten
lisensointi ei silti ole ruusuilla tanssimista. Ongelmana on
se, ettd ruoka on pienien katteiden tuote, jos sitd verra-
taan vaikka teknologiatuotteisiin kuten matkapuhelimiin.
Se tarkoittaa, ettd lisenssitulot jadvat viistamatta vaati-
mattomiksi.

Valio kehitti Gefilus-tuotteet, jotka perustuvat lactoba-
cillus rhamnosus maitohappobakteeriin. Se on yksi maa-
ilman tutkituimmista bakteereista, joka tukee suoliston
hyodyllisten mikrobien toimintaa.

"Meilld on asiakkaita 50-60 maassa ja kaikilla mante-

reilla. Liikevaihtomielessi Gefilus ei ole kuitenkaan ollut
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meille kovin iso asia. Tietysti jos olisimme tehneet itse
Danonen Actimelin ja Activian, se olisi ollut aika iso osa
liikevaihtoa”, sanoo Valion Tuomas Salusjérvi.

Pienet katteet tarkoittavat sitd, ettd asiakas ei ole vilt-
tamaétta valmis maksamaan elintarvikkeen hinnassa mer-
kittavaa ekstraa terveysvaikutuksesta, jos saman vaikutuk-
sen saa aikaiseksi halvemmalla toista kautta.

“Olemme kehittaneet Evolus-tuotemerkilla verenpai-
netta alentavien peptidien sarjan, joka on hyvin innovatii-
vinen juttu. Apteekista saa kuitenkin kuukauden verenpai-
nelddkkeet alle kympilla. Kuluttaja miettii saman tien, pal-
jonko hin haluaa maksaa lisdd jogurtista, ettd saa saman
efektin?”

LOPUKSI: SEURAAVA KEBAB

Matkailusivusto Matador Network listasi syksylld 2019
kymmenen suomalaista ruokaeldmysté. Listalla ovat sal-
miakki, ruisleipd, korvapuusti, karjalanpiirakka, leipajuus-
to, uudet perunat ja silli, poronkaristys, lohikeitto, paiste-
tut muikut ja lihapiirakka.

Useimmat niistd voisi arvata etukéteen. Ainoastaan
lihapiirakka ei ehkd nousisi automaattisesti kaikkien lis-
talle ja monilla sen korvaisi todennékéisesti karjalanpais-
ti. Listan ennustettavuus kertoo siit4, etta todellisia vaih-
toehtoja on vihan tai siitd, ettd klassikoita ei keksité palve-
lemaan péaivan muotia. Ne syntyvit hyvin hitaasti ja juuri
silld tavalla kuin ovat syntyékseen.
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Jos hyviaksymme, ettd tdmaé lista on yhtddn enemmén
kuin laatijansa mielipide, se kertoo siitd, ettd nykysuoma-
laiset nakevat itsensé siemensyojind. Nelja kymmenesta
“klassikosta” on viljatuotteita. Listalla on kolme kalaruo-
kaa, maidosta jalostettuja tuotteita on vain yksi, liharuo-
kia yksi. Kaikki ovat yksinkertaisia ja melko koruttomia
kansanruokia, ja tima on se valo, jossa suomalaiset mie-
luiten itsensé nakevit.

Niille on sinénséa vaikea ennustaa maailmanmenestys-
té, niin paljon kuin niita rakastammekin. Mutta onko meil-
14 kétkettyjé aarteita, raaka-aineita, ruokia tai valmistus-
tapoja, joista voisi rakentua seuraava kebab? Siis yksin-
kertainen, yleispateva arkiruoka, joka toimisi suunnilleen
kaikkialla.

Pauliina Siniauer sanoo, ettd seuraava kebab voisi olla
- suomalainen kebab.

“Kayttoliittymén pitda olla tuttu. Aina ja kaikkialla on
syoty leivén ja lihan yhdistelméad, mutta pienilld muutok-
silla siitd voisi tehdd suomalaisen kiinnostavan. Rieska
on tdhén tarkoitukseen loistava. Se on pehmed, maultaan
hyva ja helppo kaytta. Ja valiin nyhtokauraa, joka nayttaa
tutulta jauhelihalta ja on ekologinen”

Kenneth Nars myisi leivdn ja lihan piirakoina, kuten suo-
malaiset ovat satoja vuosia tehneet: “Se on kulttuuriperin-
ne, joka pitdisi vain tunnistaa. Toivoisin, etta toimijat miet-
tisiviat uutta avausta télld sektorilla. Ruiskuorinen karja-
lanpiirakka uudella, fiksulla tavalla taytettyna olisi hieno”

“Juurekset. Riista. Miten saisimme suomalaisen peuran

metséstd kauppoihin”, sanoo Ilkka Alarotu.
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Lauri Reuter uskoo silakkaan: "Silakka on téysin alihy6-
dynnetty aines, 80-90 prosenttia silakkasaaliista menee
edelleen minkkien ruoaksi. Kun turkisteollisuus tulevai-
suudessa katoaa, markkinoilla on paljon silakkaa.

Reuter allekirjoittaa ajatuksen siité, ettd meidan kan-
nattaa seisoa jattildisten hartioilla ja hydodyntédéd valmiita
kulutustottumuksia:

"VTT on kehitellyt tapaa tehdé silakasta geneeristé liha-
raaka-ainetta. Olen maistanut kebabmaustettua silakka-
kebabia, joka maistui hyvin kebabille. Maailmassa on ali-
hyodynnettyja kalakantoja, jotka sopivat tdhén loistavas-
ti”

Myos Lea Rankinen antaa 4dnensa silakalle, sellaisena
kuin se on.

“Globaalit kalakannat kutistuvat. Seuraamme vébhit-
tdiskaupassa 140 kalalajia ja mietimme, milla ehdoilla nii-
té voi ostaa ja mika laji on laitettava punaiselle listalle. Ja
samaan aikaan meilld on silmien edessa kestdvi kotimai-
nen kalakanta — terveellinen, ekologinen ja kayttokelpoi-
nen. Espanjalaiset rakastavat poquerones-tapaksia, jossa
pienia silakan kokoisia kaloja raakakypsytetdadn hiukan
lasimestarin sillin tapaan. Siindhén se”

Myos Jyrki Sukula, Esa Wrang ja Eeropekka Rislakki
liputtavat kotimaisten kalojen puolesta.

Kalan kasvattaminen meressé on ymparistosyisté vaike-
uksissa, mutta maalla tilanne on toinen. Se tarkoittaa vesi-
kiertojérjestelmid, joissa kasvatetaan allaskalaa ja mini-
moidaan ympaéristohaittoja. Esa Wrangin mukaan meidéan

pitdisi aloittaa paattédjien kanssa uusi dialogi ymparistolu-
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vista, jotta suomalainen kalankasvatus voisi elda potenti-
aalinsa mukaan.

Kirjolohelle, siialle ja kuhalle olisi

maailmalla valtava tilaus.

"Meilld niin kova halu suojella ympéristoa, etta koko ala
on vaakalaudalla. Kirjolohelle, siialle ja kuhalle olisi maa-
ilmalla valtava tilaus. Viimeksi Eteld-Afrikassa ammatti-
ostajat sanoivat, ettd ostaisivat kaiken siian, kirjolohen ja
kuhan, jonka pystymme toimittamaan”, Wrang sanoo.

"Olin jokin aika sitten Japanissa kalanmyyntimatkal-
la. Tapasin siella kalastajia ja kauppiaita ja tunnelma
oli synked. Monet sanoivat, ettd maailman merkittavien
pyyntikalojen kannat on kulutettu loppuun. Pessimistien
mukaan tdma tapahtuu kymmenessd vuodessa, mutta
konsensuskin tuntui olevan noin 30 vuotta. Meilla maan-
viljelys pitédé jérvet puhtaina. Siksi olisi jarkevéd pyytaa
jarvikalaa ja myyda niita sdilykkeind katoavan tonnikalan
tilalle”, Jyrki Sukula sanoo.

Jarvikalat ja kaikki kylmien vesien kalat ovat huippu-
tuote, niiden maku on ihan omaa luokkaansa”, Rislakki
vahvistaa. "Venalaiset rakastavat sirked, samoin sveitsi-
laiset. Ei tama ole muusta kiinni kuin kohdentamisesta.
Muistakaa, ettd pelkdstdan Hampurin talousalue on Suo-

men kokoinen. Kylld maailmaan mahtuu!”
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