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pääkirjoitus

Yhdessä vastuullisesti  
menestykseen

Jukka Lähteenkorva  
ohjelmajohtaja

 Elintarvikekehityksen klusterin lähtökohdat vuoden 2011 toi-
mintaan ovat erinomaiset. Klusteri arvioitiin koko osaamis-
keskusohjelman väliarvioinnissa kaikkein parhaiten toimi-

neeksi klusteriksi, mikä kiistatta kertoo siitä, että olemme tehneet 
oikeita asioita. Niin tulemme jatkossakin tekemään.

Klusterin ydinasioita ovat kansainvälistyminen, uudet avaukset 
toimialalle ja tutkimustiedon käytännöllistäminen. Kaikki tämä teh-
dään luonnollisesti elintarvikealan yritysten ehdoilla. Kyse on yri-
tysten kehittämisestä. Me onnistumme, kun yritykset menestyvät.

Kansainvälistymisen tärkeä suunta Itämeren alueen ohella on 
Kiina. Klusterin toimesta perustettu Food Safety Management Fin-
land -yhdistys tähyää suomalaisen ruokaturvallisuuteen liittyvän 
huippuosaamisen kaupallistamiseen Kiinassa. Ensimmäiset askel-
merkit asialle otettiin syksyllä 2009 ja varsinainen rynnistys alkoi 
yritysryhmän yhteisesiintymisessä ja konseptin lanseeraamisessa 
Shanghain maailmannäyttelyssä 1.6.2010. 

Jotkut ovat epäilleet, että turvallisuusosaamisen vienti saattaa 
haitata varsinaista elintarvikevientiä alueelle. Olen tästä ehdot-
tomasti eri mieltä. Onnistuminen ruokaturvallisuusosaamisen 
viennissä avaa ovia myös elintarvikeviennille ja toivotankin myös 
elintarvikevalmistajat tervetulleiksi tähän yhteiseen kansainvälistä-
misponnistukseen. Tervetuloa FSMF ry:n jäseneksi suunnittelemaan 
ja toteuttamaan kansainvälistä toimintaa.

Klusterin yhteisen kärkihankkeen suunnittelu kohdistuu tänä 
vuonna vastuullisuusteemaan. Lähestymiskulmia tähän tärkeään 
teemaan on useita. Klusteri toteuttaa tässäkin perusperiaatettaan: 
tehdään asiat yritysten ehdoilla. Silloin tulokset tuovat parhaan 
hyödyn yrityksille ja oskelle. Tekemiseen tarvitaan toki muitakin, 
niin tutkijoita kuin kehittäjiäkin. Suunnittelu on vauhdissa, mutta 
mukaan ehtii vielä hienosti.

Luomu on nostanut päätään myös suomalaisessa elintarvike-
keskustelussa. Maan suurimmatkin elintarvikevalmistajat ovat 
aktivoituneet luomutuotteiden suhteen, mikä on kokonaisuuden 
vetovoiman kannalta elintärkeää. Pk-sektorille on silti runsaasti ti-
laa omaleimaisten tuotteiden ja konseptien kaupallistamisessa ja 
kehittämisessä. Elintarvikekehityksen klusteri aloitti asiaan liittyvän 
kärkihankesuunnittelun jo viime vuonna. Tavoitteena on käynnistää 
luomuun liittyvä kansainvälistymistä edistävä hankekokonaisuus 
kuluvan vuoden aikana. Mukaan mahtuu vielä, tervetuloa kan-
sainvälistämään luomua.
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suuksia ovat mm. kauran betaglukaanikuidun vaikutus veren koleste-
roliin, kauran soveltuvuus useimpien keliaakikoiden ruokavalioon ja 
hyvä rasvahappokoostumus.

Kansainvälistymisen perustaksi yritykset näkevät tärkeänä kotimai-
sen luomuketjun kehittämisen kokonaisuutena, aina alkutuotannosta 
kuluttajalle asti. Luomukauratuotteiden haaste on kauran prosessi-
käyttäytymisessä ja heikoissa leipoutumisominaisuuksissa. Kehittä-
mishankkeessa pyritään ratkaisemaan näitä tuotekehitykseen liittyviä 
prosessiteknisiä asioita. Hanke tarjoaa yrityksille apua myös uusien 
markkinoiden tavoittamiseen. Finpron toteuttamassa esiselvityksessä 
benchmarkattiin Iso-Britannian luomumarkkinat. Iso-Britannian lisäksi 
Pohjoismaat ja Saksa nähdään erityisen kiinnostavina alueina luomu-
kauratuotteiden viennille.

Lisätietoja: Erkki Vasara (s. 27)

Kärkihanke 2009: Puolukka
Puolukkakärkihanke Kv-mark-
kinointistrategialla uutta liike-
toimintaa marja-alalle on saa-
nut rahoituksen Tekesin Sapus-
ka – Kansainvälistä liiketoimintaa 
elintarvikkeista -ohjelmasta. Han-
ke on parhaillaan käynnissä, ja 
siinä on mukana kymmenen mar-
ja-alan yritystä.

Kansainvälisillä markkinoilla 
kilpailu on usein kovaa ja markki-
nointipanostukset suuria. Varsinkin 
pk-yrityksille kansainvälisen näky-
vyyden saaminen on haastavaa. 
Projektissa kehitetään suomalais-
ten pk- ja suuryritysten välisenä 
yritysyhteistyönä kv-markkinoin-

tistrategiaa marja-alalle. Yhteistyön kautta saadaan aikaan riittävän 
suuri kokonaisuus, jolla on mahdollisuudet saavuttaa kansainvälisesti 
hyvä näkyvyys. Pidemmän ajan tavoitteena on nostaa suomalaisen 
marja-alan jalostusastetta ja luoda siten pohjaa uudelle liiketoiminnal-
le. Hankkeen kohteeksi on valittu puolukka sen kv-markkinauutuuden, 
helpon kerättävyyden, tarpeeksi suuren volyymin, pohjoisen imagon 
ja potentiaalisten terveysvaikutusten vuoksi. Tavoitteena on luoda lisä-
arvoa puolukalle ja siitä valmistetuille tuotteille yritysten yhteisen t&k-
toiminnan ja strategiatyön kautta. Puolukalla hankittuja kokemuksia ja 
kehitettyjä toimintamalleja voidaan jatkossa hyödyntää myös muiden 
marjojen liiketoimintapotentiaalin kehittämiseen tähtäävissä toimissa.

Lisätietoja: Marja-Leena Laitinen (s. 27)

KÄRKIHANKKEET
Kärkihanke 2011: Vastuullisuus

Elintarvikekehityksen klusterin 
kärkihanke vuonna 2011 on 
vastuullisuus. Käynnistymässä on 
Kilpailuetua vastuullisuudesta pk-
elintarviketeollisuudelle -hanke eli 
KiVa. Se haluaa osaltaan olla ra-
kentamassa yrityksille vastuullisia 
toimintatapoja ja näin edesaut-
tamassa niiden menestymistä 
kuluttajamarkkinoilla. Hankkeen 
taustalla on myös ajatus siitä, et-
tä vastuullisuus tarjoaa mahdolli-
suuksia koko elintarvikealan pro-
fiilin nostamiselle. 

Hankkeessa on tavoitteena 
vastuullisuuden lisääminen pk-
elintarviketoimijoiden keskuudes-

sa siten, että yrityksissä kehitetään oikeita, toimivia käytäntöjä sekä 
ympäristöasioissa, taloudellisella puolella että sosiaalisen vastuun  
alueella. KiVa-hanke korostaa myös oikeanlaisen viestinnän merkitys-
tä; vastuullisella viestinnällä yritys pystyy luomaan erottuvia tuotteita 
ja palveluita.

Vastuullisuus on siis keino lisätä kilpailukykyä ja myönteistä yritys-
kuvaa. Kuluttajat ovat yhä kiinnostuneempia vastuullisuudesta, joten 
myös elintarvikealan yritysten on aika vastata haasteeseen.

Lisätietoja: Salme Haapala (s. 27)

Kärkihanke 2010: Luomu
Luomukärkihanke kes-
kittyy suomalaisen 
luomun vahvuuksiin. 
Hankkeen keskiöön 
nousevat suomalaiset 
luomuviljatuotteet, eri- 
tyisesti kaura. Suomi 
on merkittävä luomu- 
kauran tuottaja ja kau- 
ran terveysvaikutukset 
ovat hyvin tutkittuja. 
Näitä hyviä ominai-

Apua hankemaailmassa s. 5–8
Osaamiskeskusten asiantuntijat tarjo-
avat konkreettista tukea julkisrahoitteisen 
hankkeen valmistelussa. 

Käytännössä...
Autamme rahoitusmahdollisuuksien selvittämisessä��
Tuemme hanke- ja kehittämissuunnittelussa��
Etsimme oikeita kumppaneita��
Toimimme hankkeissa asiantuntijoina��
Valmistelemme, toteutamme ja koordinoimme hankkeita��

Klusterin palvelut

ELINTARVIKEKEHITYKSEN 
OSAAMISKLUSTERI
Visionamme on olla Suomen merkittävin elintarvikealan kehittäjä, jonka 
yhteistyö tutkimuksen, kehityksen ja yritysten kanssa tuottaa kasvua, 
kansainvälistymistä ja uutta liiketoimintaa koko toimialalle.

Elintarvikekehityksen klusterin kolme  
strategista päämäärää ovat:
1.	Hyvinvointia edistävät ja asiakkaan tarpeita vastaavat 
	 elintarvikkeet, teknologiat ja palvelut
2.	Elintarviketurvallisuus ja vastuullisuus elintarvikeketjussa
3.	Uudet konseptit, uusi liiketoiminta ja osaamisalojen välinen yhteistyö

Elintarvikekehityksen osaamisklusteri on yksi 13 Osaamiskeskusohjelman 
(OSKE) klustereista. Työ- ja elinkeinoministeriön koordinoiman OSKE-
ohjelman (2007 – 2013) tavoitteina ovat

Kansainvälistyminen��
Osaamisintensiivisten yritysten kasvun vauhdittaminen��
Osaamisen laaja-alainen hyödyntäminen��

Hae hyötyä koko 
klusterista
Elintarvikekehityksen klusteriohjelma rahoittaa 
toimintansa kansallisen ja alueellisen rahan 
turvin. Palvelumme ovat käytettävissä maksutta 
elintarvikealan yrityksille, joihin kuuluvat niin 
elintarvikkeita valmistavat kuin elintarvikealalle 
palveluita tuottavat yritykset.

Palveluitamme ovat:
Apu hankemaailmassa��
Tutkimustiedon välittäminen��
Tuki kansainvälistymisessä��
Kasvun vauhdittaminen��
Ideointi ja asiantuntija-apu��

Ota yhteyttä ja hyödy osaamisestamme! 
Yhteystietomme löytyvät sivulta 27.
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KÄRKIHANKKEET

KiVa-hanke avuksi
Elintarvikekehityksen klusterin kärkihanke 
vuonna 2011 on vastuullisuus. Elintarvike-
sektorilla vastuullisuudesta uskotaan muodos-
tuvan tärkeä kilpailutekijä, sillä yhä useampi 
kuluttaja tiedostaa, että ympäristön, yhteis-
kunnan ja talouden kestävyyden ongelmat 
ovat todellisia sekä Suomessa että globaalisti. 
Elintarvikealalla vastuullinen toiminta ja eet-
tisyys korostuvat erityisesti toimialan ihmis-
läheisyyden ja vaikutusten laajuuden vuoksi. 
Vastuulliselle liiketoiminnalle on siis kysyntää 
ja tarvetta.

Vastuulliseen elintarviketuotantoon liittyy 
monia tekijöitä. MTT:n vuonna 2009 tekemä 
laaja vuorovaikutteinen sidosryhmätutkimus 
kartoitti elintarvikeketjun vastuullisuudelle 
seitsemän eri ulottuvuutta. Nämä ovat ympä-
ristö, tuoteturvallisuus, ravitsemus, paikalli-
suus, työhyvinvointi, taloudellinen vastuu ja 
eläinten hyvinvointi.

Elintarvikekehityksen klusterin Kilpailuetua 
vastuullisuudesta pk-elintarviketeollisuudelle 
-hanke eli KiVa haluaa osaltaan olla rakenta-
massa yrityksille vastuullisia toimintatapoja 
ja näin edesauttamassa niiden menestymistä 
kuluttajamarkkinoilla. Tavoitteena on luoda 

kullekin hankkeeseen osallistuvalle yritykselle 
oma vastuullisuuden kehittämispaketti, johon 
sisältyy tarpeellisia toimenpiteitä ja työkaluja. 
Näitä voivat olla mm. energiatehokkuuden 
parantaminen, prosessien tehostaminen, si-
vuvirtojen hallinta, jätevesiasiat, työhyvin-
vointitutkimukset, vastuullisuuden vieminen 
strategiatasolle sekä vastuullisuusviestinnän 
kehittäminen.

KiVa-hanke on parhaillaan käynnistys-
vaiheessa; kuluttajien ajatuksia elintarvikealan 
vastuullisuudesta on jo kartoitettu, seuraavaksi 
lähdetään paikallistamaan yrityksien tarpeita 
ja toiveita hankkeen sisällön suhteen. Hanketta 
luotsaa Foodwest, ja yhteyshenkilöinä toimivat 
Salme Haapala ja Jouko Kirjavainen. Heihin 
kannattaa olla yhteydessä, mikäli vastuullisuus 
tuntuu oman liiketoiminnan kannalta ajankoh-
taiselta asialta.

Voimaa yhteistyöstä
KiVa-hankkeen rinnalla on rakenteilla myös 
klusterien välinen isompi vastuullisuushanke. 
Siinä pyritään yhdistämään kunkin klusterin 
vahva erikoisosaaminen yhdeksi kokonaisuu-
deksi, joka palvelee laajasti suomalaista pk-
yrityskenttää. Tavoitteena on ennen kaikkea 

• 

lisätä yritysten vastuullisuusosaamista ja näin 
edesauttaa niiden kilpailukykyä. Vastuullises-
ta toiminnasta hyötyvät niin kuluttaja, yritys 
kuin ympäristö.

Kun vastuullisuushankkeeseen yhdistyy 
useamman klusterin asiantuntemus sekä han-
ke- ja rahoitusosaaminen, pystytään yrityksille 
tarjoamaan monipuolisia kehittämistyökaluja. 
Klusterien osaamiskeskusten kautta myös uu-
sin tutkimustieto välittyy hankkeen osallistu-
jien hyödynnettäväksi. Tärkeää on myös se, 
että yhteistyön kautta hankkeeseen saadaan 
runsas toimijajoukko ja näin enemmän resurs-
seja yritysten käyttöön.

Johtoajatus on, että vastuullisuushanke 
tarjoaa yrityksille erityisesti konkreettista te-
kemistä, joka liittyy luontaisesti yrityksen toi-
mintaan ja joka on yksinkertaista liittää sekä 
arkipäivään että tulevaisuuden suunnitelmiin.

Klusterien välisen vastuullisuushankkeen 
suunnittelu on käynnistetty, ja ensimmäise-
nä toteutetaan kevään 2011 aikana yrityksille 
suunnattu workshop-päivä. Hankesuunnittelua 
vie eteenpäin eri osaamisklustereista koostuva 
työryhmä, jonka vetäjänä toimii Anna Hillgren 
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittämis-
keskuksesta Turusta. ■

Kilpailuetua  
vastuullisuudesta

KÄRKIHANKKEET

Teksti: Anne Rintamäki

delliseen kehitykseen. Tavoitteena on myös 
se, että yritys pääsee rahallisesti hyötymään 
vastuullisesta toiminnastaan; esimerkiksi te-
hokkaat energia- ja ympäristöratkaisut tuovat 
säästöjä, hyvinvoiva henkilöstö saa enemmän 
aikaiseksi ja viestimällä vastuullisuudesta yri-
tyksen positiivinen maine kasvaa. Näin yritys 
pystyy erottumaan, saavuttamaan kilpailuetua 
ja vaikuttamaan erityisesti vastuullisuutta ar-
vostavien kuluttajien ostopäätöksiin.

Näitä kuluttajia löytyy suomalaisten jou-
kosta yhä enemmän. Esimerkiksi Helsingin 
Sanomien TNS Gallupilla lokakuussa 2010 
teettämä tutkimus selvitti vastuullisuuden vai-
kutusta kuluttajien ostopäätöksiin. Lähes 60 
prosenttia vastaajista oli sitä mieltä, että yri-
tysten eettisellä ja vastuullisella toiminnalla on 
erittäin paljon tai melko paljon vaikutusta hei-
dän valintoihinsa ja ostopäätöksiinsä. Vuonna 
2007 tehdyssä tutkimuksessa tätä mieltä oli 35 
prosenttia vastaajista.

 M itä vastuullinen yritystoiminta sit-
ten on? Käytössä on maailmanlaa-
juisesti termi Corporate Social Res-

ponsibility (CSR), meillä puhutaan yritysten 
yhteiskuntavastuusta, vastuullisesta yritystoi-
minnasta ja yritysvastuusta. Painotukset ovat 
hieman erilaisia, mutta yhtäkaikki kysymys on 
yritystoiminnasta, joka huomioi vahvasti so-
siaalisen, taloudellisen ja ekologisen vastuun 
osana yrityksen toimintaa ja kehittämistä.

Pelkkä lakisääteisten vaatimusten täyttä-
minen ei riitä, vaan vastuullinen yritys te-
kee enemmän ja on myös aidosti vastuulli-
nen – pelkät viherpesuksi nimitetyt yksittäiset 
ja irtonaiset toimenpiteet eivät siis täytä vas-
tuullisuuden kriteerejä.

Ihminen, ympäristö, talous
Edellä mainittu kolmijako ohjaa yritystä 
kiinnittämään huomiota ympäristöasioihin, 
henkilöstön hyvinvointiin ja kestävään talou- 

 Nykypäivän kuluttajia kiinnostaa yhä enemmän tuotteen alkuperä ja se, kuinka vastuul-
lisesti tuotteen valmistanut yritys toimii. Enää ostopäätös ei synny puhtaasti mielikuvan 
perusteella, vaan kuluttajien on saatava konkreettista tietoa päätöstensä tueksi. Tällaisessa 
kilpailutilanteessa vahvoilla ovat nimenomaan vastuullisesti toimivien yritysten tuotteet.

Elintarvikehityksen klusterin kärkihanke 2011:

Vastuullisuus esiin
Kun maailma ja kuluttajien vaatimukset muut-
tuvat, myös yritysten viestinnän on muututta-
va. Oikeanlainen viestintä auttaa rakentamaan 
haluttua imagoa ja brändiä, ja myös perustele-
maan tuotteen kalliimman hinnan. Jos kulut-
taja ei ole muodostanut minkäänlaista tunne- 
sidettä brändiin, ostoskoriin putoaa se hal-
vempi vaihtoehto. Vastuullisesta toiminnasta 
kannattaa siis kertoa – varsinkin, kun monet 
yritykset jo tekevät asioita vastuullisesti. Työn-
tekijöistä pidetään huolta, ympäristöasioita on 
mietitty ja kehitetty ja yrityksen strategiaan on 
kirjattu yritysvastuuseen kuuluvia tavoitteita. 
Silti ilman viestintää ja kuluttajien puhutte-
lemista näillä teoilla ei saavuteta vastuullisen 
imagon tuomaa liiketoimintahyötyä.

Yksi esimerkki siitä, kuinka vastuullisuus 
tuo kilpailuetua, liittyy yritysten väliseen kau-
pankäyntiin eli B2B-liiketoimintaan. Näillä 
markkinoilla brändin on oltava vakuuttava 
ja yhteistyökumppanin haluttava. Tällöin 
vastuullisuus auttaa erottumaan; esimerkiksi 
ympäristövastuullisesti valmistetut tuotteet 
tuovat hyvää mainetta myös jälleenmyyjille. 
Valitsemalla vastuullisen tuotteen kuluttaja 
puolestaan toimii omien arvojensa mukaisesti 
ja näin ”ostaa hyvää mieltä itselleen”.
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Agropoliksen mainos

ELINTARVIKEKEHITYKSEN
KLUSTERIOHJELMA

Elintarvike-ja ympäristöalan 
sekä maaseudun elinkeinojen kehittämisyhtiö

• Teknologian siirto
• Kaupallistaminen
• Liiketoiminnan ja kilpailukyvyn kehittäminen
• Osaamisen vahvistaminen
• Projektijohtaminen
• Agropolis-Tiedepuisto

Elintarvikealan palvelut
• Kehittämishankkeiden toteutus ja johtaminen
• Kohdennetut koulutus- ja konsultointipalvelut
• Omavalvontasuunnitelmat
• Elintarvikehuoneistojen hyväksymisprosessit
• Elintarvikkeiden pakkausmerkinnät
• Hygieniaosaamistestit
• BioTRIM erotusteknologiapalvelut

Agropolis Oy, Humppilantie 9 A, 31600 Jokioinen
Puhelin: 010 249 1800
Faksi: 010 249 1840

www.agropolis. 

KÄRKIHANKKEET

Luomukauran 

tai rukiista. Ruiskin on terveellis-
tä, mutta sitä ei maailmalla juuri 
tiedetä tai arvosteta.”

Miksi sitten kauratuotteita kan-
nattaa viedä juuri luomuna?
”Vientimaissa luomu on tavallaan 
tuotteen bonus. Esimerkiksi kau-
ratuote on ihan OK tavanomaise-
nakin, mutta luomuna se on vielä 
vakuuttavampi ja houkuttelevam-
pi. Luomukauratuote joutuu kil-
pailemaan suoraan tavanomaisen 
kanssa. Kaikki vientiasiakkaat 
haluavat kauratuotteen mieluiten 
luomuna. Jos luomua ei saa, niin 
tavanomainenkin käy, mutta kos-
ka tavanomaisen kauran tuotantoa 
on maailmalla paljon enemmän, 
muuttuu myös kilpailu silloin pal-
jon kovemmaksi ja kaupan voitta-
minen epätodennäköisemmäksi. 
Hintaero ei kuitenkaan saa olla 
kovin suuri, tai kiinnostus luomu-
versioon lopahtaa.”

Mitä hyötyä on luomukauran 
jalostamisesta ennen vientiä?
”Ote markkinoista on aina sitä pa-

 M iksi maailmalle kan-
nattaa viedä suoma-
laisesta luomukaurasta 

jalostettuja tuotteita?

”Kaura on viljoista ainoa, jossa 
Suomen tuotantomäärillä on mer-
kitystä Euroopan tai maailman 
mittakaavassa. Jos kauran tai luo-
mukauran viljely Suomessa yht-
äkkiä loppuisi, niin se heilauttaisi 
niiden markkinoita melkoisesti. 
Meillä on kauran tuotantoalueena 
jonkinmoinen kilpailuetu.

Toinen syy on suomalaisen 
kauran korkea laatu – sekä vilja-
tekninen laatu että mielikuvalli-
nen laatu. Suomalainen kaura on 
hyvin arvostettua ja haluttua. Se 
ei tarkoita, että siitä maksettai-
siin tolkuttomasti enemmän kuin 
muiden kaurasta, mutta se on silti 
kilpailuetu.

Kolmas syy on kauran terveel-
lisyysmaine ja kysynnän kasvu. 
Kauran terveysvaikutukset on 
tukevasti todistettu, ja niiden tun-
nettuus kehittyy kovaa vauhtia. 
Kauran asema poikkeaa tässä suh-
teessa ratkaisevasti esim. vehnästä 

rempi, mitä pidemmälle jalostettu 
tuote ja tuotemerkki on. Lisäksi 
arvoketjusta isompi osa tapah-
tuu silloin suomalaisella työllä. 
Viljan vienti bulkkina tarkoittaa, 
että ainoa kilpailuetu on hinta, ja 
kotimaahan jää vain viljan tuo-
tantoarvo. Ulkomaiset raakaviljan 
ostajat katoavat heti, jos muualta 
saa luomukauraa halvemmalla. 

Jos ote markkinoista on hyvä, 
ja tuottaja ja jalostaja ovat lähellä 
toisiaan, on mahdollista kehittää 
myös pitkäjänteistä tuotannollis-
ta yhteistyötä. Tänä vuonna Hel-
singin Mylly tulee ensimmäistä 
kertaa tarjoamaan mahdollisuutta 
monivuotisiin luomukauran vil-
jelysopimuksiin, mikä parantaa 
merkittävästi mahdollisuuksia 
pitkäjänteiseen liiketoiminnan 
suunnitteluun niin tuottajan kuin 
jalostajankin liiketoiminnassa.

Kuljetus Suomesta vientimark-
kinoille on kallista, mikä on kil-
pailuhaitta paikallisiin tuottajiin 
verrattuna. Tämä haitta on sitä 
suurempi, mitä halvemman kilo-
hinnan jalosteena tuote maasta 

viedään. Luomukauramme on siis 
sitä kilpailukykyisempää, mitä ja-
lostetumpana se maasta viedään.”

Mitä kehitettävää suomalaisessa 
luomukauraketjussa erityisesti 
näette?
”Määrä ja pitkäjänteisyys. Luomu-
kauran tuotanto on yksinkertai-
sesti liian vähäistä, mikä heiken-
tää kykyä vastata markkinoiden 
mahdollisuuksiin. Nämä mah-
dollisuusikkunat ovat auki vain 
hetken, joten niihin pitää pystyä 
reagoimaan, ennen kuin tilaisuus 
menee ohi. Kauratuotteidenkaan 
kysyntä ei ole mikään automaatti, 
joka syö luomukauraa hinnalla 
millä hyvänsä tai odottelee tuot-
teita jos tarjonta on liian pientä. 
Jos hinta on väärä tai tuotetta ei 
saa, niin kuluttajan mielenkiinto 
siirtyy muualle. Tämä riski on tu-
levana keväänä ja kesänä erittäin 
suuri. Viljan hinnan ja tarjonnan 
heilahtelut tekevät liiketoiminnan 
suunnittelun todella vaikeaksi 
kaikille osapuolille – yhteistyöllä 
olisi mahdollista rakentaa yhtä 
satokautta pitkäjänteisempää 
toimintaa.”

Mitä hyötyjä luomukauraan 
keskittyvästä kärkihankkeesta voi 
olla suomalaisille yrityksille?
”Kauran heikko kohta on sen mui-
ta viljoja heikompi leivontatulos 
ja prosessoitavuus, mikä kaventaa 
sen käyttömahdollisuuksia ja sitä 
kautta kokonaismenekkiä. Jos 
näitä kysymyksiä pystytään rat-
kaisemaan ja ratkaisuja jopa pa-
tentoimaan, niin Suomen asema 
kauramaana kehittyy huimasti.
Kauraydinjauholle on tällä hetkel-
lä liian vähän käyttöä, minkä takia 
suuri osa siitä päätyy rehuksi. Kau-
rajauhon käyttömahdollisuuksien 
lisääminen elintarvikkeissa nos-
taisi merkittävästi kauran arvoa, 
kun suurempi osa jyvästä päätyisi 
myytäväksi tuotteeksi. Nykyisin 
kaurasta saadaan myytävää elin-
tarviketta vain noin puolet raaka-
viljan painosta, kun esimerkiksi 
rukiista saadaan yli 90 %.” ■

Mukaan luomukaurahankkeeseen? 
Ota yhteyttä Erkki Vasaraan  
(s. 27)

Teksti: Annaleena Ylinen | Kuva: Helsingin Mylly

Luomukärkihankkeemme keskittyy luomukauran tuotekehitykseen ja prosessiosaamiseen. Helsingin 
Mylly Oy on Suomen suurin kotimaisen luomuviljan jalostaja, ja se on ollut mukana luomukärki-
hankkeen suunnittelussa. Helsingin Myllyn toimitusjohtaja Miska Kuusela uskoo luomukauraan.

prosessiosaaminen ja tuotekehitys haltuun
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Lastentarhanopettaja Satu Pohjankukka ohjaa toimintatuokioita, joissa ruokaan tutustutaan  
kaikkien aistien välityksellä. 

Katariina Reponen maisteli omenaa käytännönlähei-
sessä toimintatuokiossa.

TUTKIMUKSESTA UUTTA LIIKETOIMINTAA

Mikä "Aistien avulla ruokamaailmaan" -hanke? 

Keski-Suomen sairaanhoitopiirin hal-��
linnoima hanke, joka kuuluu valtioneu-
voston Suomalaisen ruokakulttuurin 
edistämisohjelmaan.
Tavoitteena levittää Sapere-menetelmä ��
varhaiskasvatukseen Keski-Suomessa 
(Jyväskylä, Laukaa, Keuruu, Äänekoski, 

on ohjannut aistien käytännönläheisiä aktivoi-
misharjoituksia Heinikonkadun päiväkodissa 
Turussa. 

”Lapset tutkivat mielellään erilaisten hedel-
mien ja vihannesten ulkonäköä ja koostumus-
ta. Erityisesti kukkakaali on herättänyt mielen-
kiintoa. Olemme lisäksi käyneet kaupassa ja 
leiponeet yhdessä. Lapset motivoituvat tekemi-
sestä”, Pohjankukka kuvailee kokemuksiaan.

Turussa ja Jyväskylässä on kokeiltu ja ke-
hitetty myös Sapere-lähtöistä, pedagogista 
ruokalistaa. Samalla yhteistyö ruokapalvelun 
ja varhaiskasvatuksen välillä on tiivistynyt en-
tisestään. 

Käytännössä varhaiskasvatuksen hen-
kilökunta tutustuu ruokalistaan etukäteen 
ja valitsee sieltä toimintatuokioihin sopivia 
raaka-aineita. Esimerkiksi listalla olevaan 
porkkanaraasteeseen voidaan tutustua tutki-
malla yhdessä kokonaista porkkanaa vaikkapa 
mikroskoopilla ja keskustelemalla kertyneistä 
kokemuksista. Lapset pääsevät muun muassa 
pilkkomaan itse porkkanat. Näin porkkana-
raaste on tarjonnut joukon erilaisia kiinnosta-

via kokemuksia lapsille ja lisännyt ruokailuhet-
ken miellyttävyyttä. 

Sapere kannustaa itseilmaisuun
Turkulaisen Asemanseudun päivähoitoyksi-
kön johtaja Jussi Ohvon mukaan Sapere on 
lapsilähtöinen tapa toimia. 

”Lapset saavat rauhassa tutustua ruokaan. 
Heitä ei käsketä syömään, vaan maistaminen 
tapahtuu lapsen omilla ehdoilla. Lapset hy-
väksyvät helpommin uusia ruokalajeja, kun 
asenne ruokailua kohtaan on positiivinen. Me-
netelmä lisää lapsen oivaltavaa ymmärrystä ja 
sanallista ilmaisua.”

Käytännössä lapset voivat kokea ruuan hy-
vin eri tavoin kuin aikuiset. Kokemusten mu-
kaan esimerkiksi tomaatti voi tuntua lapsesta 
karhealta ja siemenet jännittäviltä, kun taas 
vanhemmille tomaatti on vain tomaatti. 

Myös kodin ja päiväkotien yhteispeli eli 
niin sanottu kasvatuskumppanuus on koettu 
vahvistaneen lasten ruokatietoutta. Hanketoi-
mijoiden tavoitteena on selvittää tarkemmin, 
miten Sapere-päiväkodeissa on onnistuttu ke-

Hankasalmi, Viitasaari ja Pihtipudas) ja 
Turussa. 
Keski-Suomessa vastaava: Keski-Suomen ��
sairaanhoitopiiri. Mukana ovat Jyväsky-
län yliopisto, Jyväskylän AMK, Jyväskylän 
kesäyliopisto kuntien varhaiskasvatus ja 
ruokapalvelu Kylän Kattaus.

Turussa vastaava: Turun yliopisto. Mu-��
kana ovat elintarvikekehityksen klusteri, 
Turun kaupungin varhaiskasvatus ja 
ruokapalvelu Katerinki.
Lisätietoa: http://www.peda.net/ ��
veraja/projekti/saperemenetelma 

hittämään lasten ruokaan liittyvää ilmaisutai-
toa perheiden arjessa.

Palkittu hanke
Aistien avulla ruokamaailmaan -hankkeelle 
myönnettiin painonhallintapalkinto marras-
kuun lopulla tunnustuksena lasten hyviä ruo-
katottumuksia edistävästä työstä. Vuosittaisen 
painonhallintapalkinnon jakaa Suomen Liha-
vuustutkijat ry. Suomalaisen ruokakulttuurin 
edistämisohjelman rahoittaman hankkeen 
pyrkimyksenä oli levittää Sapere-menetelmä 
varhaiskasvatukseen. 

Tänä vuonna Sosiaali- ja terveysministeriön 
avustuksella toiminta laajenee Keski-Suomessa 
ja Turussa sekä levittäytyy Pirkanmaalle, Joen-
suuhun, Uuteenkaupunkiin ja Kouvolaan. 
Hankekuntia on yhteensä 25. Tämän lisäksi 
koulutuksia järjestetään myös muilla alueilla 
pilotteina. Valtakunnallisten hankkeiden lisäksi 
viime vuoden positiivisten kokemusten perus-
teella monissa Suomen kunnissa on lähdetty 
kehittämään omatoimisesti päiväkoti-ikäisten 
lasten ruokakasvatusta. ■Teksti: Aleksi Rajamäki ja Mari Sandell, Turun yliopisto | Kuvat: Hanna Oksanen 

 Ruokaa
tutkien, leikkien, kokeillen

tumista, ja he auttavat tutkimustulosten jalos-
tamisessa uusiksi innovaatioiksi.

Elintarvikekehityksen klusterin asiantun-
tijat auttavat tutkimustiedon soveltamisessa 
juuri sinun tarpeisiisi. Teemme lisäksi selvi-

Turkulaiset päivähoitoyksikön johtaja Jussi Ohvo (vas.), ravitsemussuunnittelija Maarit Ketola, dosentti 
Mari Sandell ja lastentarhanopettaja Satu Pohjankukka kannustavat lapsia tutustumaan ruokaan.

Suomessa tehdään laajaa elintarvikealan 
tutkimusta ja tuotekehitystä eri tutkimuslai-
toksissa, ammattikorkeakouluissa, yliopis-
toissa ja yrityksissä. OSKE-asiantuntijoilla 
on viimeisin tieto alan kehityksestä ja tapah-

TUTKIMUKSESTA UUTTA LIIKETOIMINTAA s. 10 –15

Kaikkia aisteja aktivoivaa Sapere-menetelmää kokeiltiin viime 
vuonna laajalti Keski-Suomen ja Turun päiväkodeissa Aistien 
avulla ruokamaailmaan -hankkeessa.

 S apere on ruoka- ja ravitsemuskasvatus-
menetelmä, joka tukee lasten ja perhei-
den hyvinvointia ja terveyttä edistävien 

ruokailutottumusten kehittymistä. 
Alun perin Ranskassa koululaisille kehi-

tetyn menetelmän avulla vahvistetaan lisäksi 
lasten luonnollista ja myönteistä suhtautumista 
ruokaan ja syömiseen. Yhtenä tavoitteena on 
kasvattaa lapsesta ennakkoluuloton ruuan-
maistelija.

Toimintatuokioissa  
aktivoidaan aisteja
Sapere-menetelmässä lapset tutustuvat ruo-
kaan aistiensa välityksellä. Päiväkodeissa on 
ollut erilaisia toimintatuokioita, joissa lapsi 
matkailee ruokamaailmaan tutkien, leikkien 
ja kokeillen. 

Tuokioiden kautta lapsille tarjotaan posi-
tiivisia kokemuksia ruuasta. Samalla lapsia 
kannustetaan arvostamaan ruokamaailmaan 
liittyviä asioita. Lasten kanssa voidaan pohtia 
tuotantoketjun eri vaiheita ja ruuan alkuperää. 

Lastentarhanopettaja Satu Pohjankukka 

tyksiä mm. markkinapotentiaalista ja riskeis-
tä niin kotimaassa kuin kansainvälisesti. Ota 
yhteyttä ja kysy lisää!
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KUOPIO – MONIPUOLISTA 
ELINTARVIKEOSAAMISTA

Kuopion tiedepuistossa toimii ravitsemuksen, terveyden, hyvinvoinnin 
ja ympäristön kansainvälisen tason osaamiskeskittymä.  Yritysten ja  
tutkimuslaitosten monitieteisen yhteistyön kautta luodaan elintarvikealalle 
uusia innovatiivisia tuotteita, teknologioita, palveluita ja liiketoimintaa.

Elintarvikealan kärjet alueella ovat

ravitsemus ja eNutrition

elintarviketurvallisuus

prosessien optimointi

Toimintaympäristön kehittäjä Kuopio Innovation Oy

vauhdittaa uusien tuote- ja palveluideoiden kaupallistamista

toteuttaa yrityshautomotoimintaa

auttaa yhteistyöverkostojen luomisessa

tarjoaa hankesparrausta Ota yhteyttä: 
Kehitysjohtaja Marja-Leena Laitinen 
Puh. +358 45 657 9569  
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painonhallinta haastaa tutkijat
Kuluttajien tarpeita ja valikoimien mahdollisuuksia etsitään kuuden tutkimuslaitoksen voimin

 K uluttajat kiinnittävät jatku-
vasti enemmän huomiota 
ruoan terveellisyyteen ja 

pyrkivät edistämään terveyttään 
tietoisia elintarvikevalintoja teh-
den. Ylipainoisten määrä Suomes-
sa kuitenkin kasvaa yhä. 

Ongelmaan on tartuttu Kulut-
tajat painonhallinnan markkinoil-
la (KULUMA) -hankkeessa, jossa 
pyritään muodostamaan syvällistä 
ymmärrystä kuluttajien arjen pai-
nonhallinnasta. Tavoitteena on 
kuvata ja analysoida painonhal-
lintaan liittyvää kuluttajakäyttäy-
tymistä, arjen valintoja sekä tuot-
teisiin liittyviä kokemuksia.

"Hankkeessa pyritään selvittä-
mään, miten elintarvikeyritykset 
voisivat erilaisilla tuote- ja mark-
kinointiratkaisuilla auttaa kulut-
tajia heidän painonhallintapyr-
kimyksissään", toteaa hankkeen 
johtaja, professori Teuvo Kanta-
nen Itä-Suomen yliopiston kaup-
patieteiden laitoksesta. 

Tutkijat ovat markkinoinnin 
lisäksi kiinnostuneita siitä, miten 
kuluttajaa voidaan tukea ja ohjata 
muuttamaan valintojaan terveelli-
sempään suuntaan. 

"Arkiset valinnat ja rutiinit 
ovat avainasemassa, kun pyritään 

Taustaa:

Poikkitieteellinen KULUMA-��
hanke kokoaa uudella 
tavalla yhteen eri alojen 
tutkijoita, kehittäjiä ja 
yrittäjiä. Kaksivuotisen 
Tekes-hankkeen budjetti on 
yli miljoona euroa. Han-
ketta koordinoi Itä-Suomen 
yliopiston Kuopion kampuk-
sen kauppatieteiden laitos 
apunaan kansanterveystie-
teen ja kliinisen ravitsemus-
tieteen yksikkö. Mukana 
ovat lisäksi Jyväskylän 
yliopisto, Turun yliopiston 
Tulevaisuuden tutkimus-
keskus, Vaasan yliopisto/
EPANET, Kuluttajatutkimus- 
keskus sekä Savonia-am-
mattikorkeakoulu. 
Vankkaa yritysnäkökulmaa ��
ja -osaamista hankkeeseen 
tuovat mukana olevat 
elintarvikeyritykset Atria, 
Fazer Leipomot, Hartwall, 
HK-ruokatalo, Saarioinen, 
Sinebrychoff, Vaasan ja 
Valio. Työ lähti alunperin 
liikkeelle elintarvikeyritysten 
aloitteesta. Ne olivat kiin-
nostuneita tutkimustuloksista 
kuluttajakäyttäytymiseen ja 
painonhallintaan suunnat-
tuihin tuotteisiin liittyen.
Taustalla KULUMAssa ��
vaikuttaa pitkäjänteinen 
yhteistyö osaamiskeskusten, 
tutkimuslaitosten ja yritysten 
välillä. Kuopion alueen 
osaamiskeskus (OSKE), 
Kuopion yliopisto (nyk. 
Itä-Suomen yliopisto) sekä 
Savonia-ammattikorkea-
koulu valmistelivat vuonna 
2008 Sitran ja ETL:n 
hankeideahakuun yhteisiä 
aihioita, jotka yhdistet-
tiin sittemmin laajempiin 
yrityslähtöisiin kansallisiin 
kokonaisuuksiin. Näin 
myös KULUMA sai alkunsa, 
ja toimii hyvänä esimerk-
kinä laajan yhteistyön 
onnistumisesta. Varsinaiset 
tulokset valmistuvat vuoden 
2011 aikana.

Teksti: Marja-Leena Laitinen ja Janiika Vilkuna

terveellisempään ruokavalioon ja 
pitkäjänteiseen painonhallintaan", 
Kantanen jatkaa.

Valinnat muodostuvat 
monista tekijöistä
Kuluttajakäyttäytymisessä on 
huomioitava yksilöiden kokemuk-
set, arjen käytännöt sekä erilaisten 
viestien ja markkinoinnin merki-
tykset kuluttajalle. Tutkimustyössä 
on mukana laaja kirjo suomalaisia 
alan erikoisosaajia kuudesta tutki-
musorganisaatiosta, jotta painon-
hallinnasta saadaan laaja-alaista, 
uudenlaisia näkökulmia sisältävää 
tietoa. Painonhallintaa tarkastel-
laan osana kuluttajan arkea. 

"Esille nostetaan niitä arjen 
prosesseja ja tekijöitä, jotka vai-
kuttavat painonhallintaan", avaa 
erikoistutkija Anja Lapveteläinen 
Itä-Suomen yliopistosta kliinisen 
ravitsemustieteen yksiköstä.

Arjessa vaikuttavien asioiden 
lisäksi selvitetään kuluttajavalin-
tojen, tuotteiden ominaisuuksien 
ja valintaympäristön välisiä yhte-
yksiä. 

"Osa tutkimuksesta on toteu-
tettu autenttisissa ostotilanteis-
sa, jotta pystyttäisiin tekemään 
johtopäätöksiä kauppojen tuo-

tevalikoimista ja siitä, miten 
valintaympäristö mahdollistaa 
painonhallinnan toteutumisen. 
Lisäksi saadaan tietoa siitä, mitä 
ongelmia kuluttajat mahdollisesti 
kohtaavat pyrkiessään tekemään 
painonhallintaan tähtääviä valin-
toja", Lapveteläinen jatkaa.

Tuotekeskeisyydestä 
muutosmotivaatioon
Kuluttajavalintoja pyritään ym-
märtämään lisäksi käyttäytymi-
sanalyysin ja muutosmotivaation 
psykologisen analyysin avulla. 

"Usein painonhallintaan liitty-
vä yleinen keskustelu on melko 
tuotekeskeistä. Haluamme nyt 
paneutua käyttäytymisanalyy-
sin avulla niihin yksilöllisiin te-
kijöihin, jotka liittyvät painoon 
tai motivoivat painonhallintaan. 
Tutkimme myös psykologisen 
joustavuuden merkitystä painon-
hallinnassa", kertoo psykologian 
professori Raimo Lappalainen 
Jyväskylän yliopistosta.

Työn lopullisena tavoitteena on 
kartoittaa painonhallinnan kulut-
tajatarpeita ja saada ne tulevaisuu-
dessa muokatuksi niin kuluttajia 
kuin yrityksiä hyödyttäviksi liike-
toimintaratkaisuiksi. ■
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suudessa kehittämään elintarvikkeita globaaleilla elintar-
vikemarkkinoilla.

Rajapinnat haltuun
Patentointia avattiin tutkijoille monipuolisesti sekä proses-
sin hallinnan, patenttitoimistojen tarjoamien palvelujen 
että case-esimerkkien kautta. Kiinnostavina esimerkkeinä 
tarkasteltiin professori Hannu Salovaaran johdolla Yosa-
välipalatuotteen patentointia, sekä toimialajohtaja Tapio 
Koivun (VTT) esittämänä IPR-salkun hallintaa vaativassa, 
monikansallisessa ympäristössä.

Kurssi tarjosi tietoa myös kaupallistamisen rahoitukses-
ta. Tutkijat pohtivat myös yrittäjyyttä kaupallistamisväylänä 
ja kävivät läpi, miten tutkijasta siirrytään yrittäjäksi, kuin-
ka yritys perustetaan ja miten toimintaan hankitaan rahoi-
tusta esimerkiksi Finnverasta tai yksityisiltä sijoittajilta. 
Teknologia-asiantuntija Pirjo Hakanpää Satakunnan ELY-
keskuksesta kertoi, että esimerkiksi ELY-keskuksilta löytyy 
erilaisia rahoituspalveluita. Lisäksi kannattaa hyödyntää 
Tekesin Tutkimuksesta Liiketoimintaa (TULI) -ohjelmaa 
(2008–2013), joka tähtää uuden liiketoiminnan synnyttä-
miseen teknologiasiirron kautta. Ohjelmassa rahoitetaan 
tutkimuslähtöisten ideoiden tai keksintöjen kaupallista-
mispotentiaalin selvityksiä ja kaupallistamista.

Tilausta jatkossakin
Koulutus osoitti, että tutkimuspuolella on suuri kiinnostus 

ja tarve kaupallistamisosaamisen kehittämiseen. Samalla 
nousi esiin se, mitä osaamistarpeita elintarvikealan kau-
pallistamisprosessissa erityisesti on ja mitä on tarpeen 
painottaa jatkossa. Kaupallistamisprosessin tueksi tutki-
muspuolella odotetaan ensisijaisesti tietoa mm. kulutta-
jien odotuksista kaupallistamisen lähtökohtana, asiakas-
lähtöisestä tuotekehityksestä ja tuotteistamisen vaiheista. 
Lisää voitaisiin puhua myös brändin rakentamisesta ja 
arvoketjuajattelusta.

Pilotti osoitti, että vastaavalle kurssille on tilausta tule-
vaisuudessakin. Tutkijoiden kaupallistamiskoulutus voi-
si tiivistää tutkimussektorin ja elinkeinon yhteistyötä ja 
vauhdittaa uusien alan teknologioiden ja osaamisen vir-
tausta tutkimussektorilta yrityssektorille. Toivottavaa on, 
että kaupallistamiskurssi tulisi olemaan osa säännöllisesti 
järjestettävää tutkijoiden koulutusta. 

Kaupallistamiskoulutus olisi tarpeen myös luonnontie-
teen alan perusopintojen loppuvaiheessa oleville opiskeli-
joille heidän tulevan urakehityksensä tukemiseksi ja aka-
teemisen yrittäjyyden edistämiseksi. ■

Tiedosta tuotteeksi -kaupallistamiskurssi järjestettiin elin-
tarvikealalla ensimmäistä kertaa. Pilotti toteutettiin Uuden-
maan liiton ja pääkaupunkiseudun kuntien rahoituksella 
osana laajempaa CulminatumPumppu 2010 – 2011 
-hanketta. Toteutuksesta vastasi Viikki Food Centre/
Elintarvikekehityksen OSKE. 
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Kun tutkija osaa kaupallistaa,
tutkimus osataan kaupallistaa

Mitkä ovat elintarvikealan tutkimuksen kaupallistamisen mahdollisuudet?  
Miten kaupallistaminen toteutetaan vaihe vaiheelta? Mitä kaupallistaminen loppujen lopuksi merkitsee? 

 N äihin kysymyksiin pääsi tutustumaan neljätoista 
elintarvikealan tutkijaa syksyllä järjestetyssä kau-
pallistamisalan koulutuksessa. Pilotti osoitti, että 

tutkijat ovat hyvin kiinnostuneita kaupallistamisosaamisen 
kehittämisestä. Jatkossa kurssi pyritään vakiinnuttamaan 
säännölliseksi osaksi tutkijakoulutusta.

 Elintarvikekehityksen OSKEn ja Viikki Food Centren 
järjestämällä Tiedosta tuotteeksi -kurssilla oli osallistujia 
Helsingin yliopistosta, MTT:ltä, VTT:ltä sekä muista alan 
opetus- ja tutkimuslaitoksista. Kurssi tarjosi tutkijoille 
käytännön valmiuksia tutkimuksen kaupallistamisproses-
sin toteutukseen ja yhteistyösuhteiden luomiseen kaupan, 
teollisuuden ja rahoittajien kanssa. 

Trendit ja tarpeet
Viiden kurssipäivän aikana keskityttiin potentiaalisen tut-
kimuskohteen tunnistamiseen, idean kaupallistamispoten-
tiaalin arviointiin, idean jalostamisen vaiheisiin, kaupallis-
tamistavan valintaan, tuotekehityksen vaatimuksiin ja nä-
kemyksiin innovaatioiden hyödyntämisestä kilpailuetuna.

Puhujajoukko tarjosi osallistujille sekä elinkeinoelämän, 
tutkimuslaitosten että akateemisen kaupallistamistyön ha-
vaintoja. Tutkijat pääsivät jakamaan ajatuksiaan yritysedus-
tajien kanssa etenkin niiden kahden päivän aikana, jotka 
järjestettiin Inex Partners Oy:n ja Fazer Leipomot Oy:n 

tiloissa.
Kaupallistamistyö on vaativaa, kuten Inex Partnersin 

PT-hankintajohtaja Hannu Pellinen kertoi. Kilpailutilan-
ne päivittäistavarakaupassa on kova; vain pari prosenttia 
vuosittain lanseeratuista tuotteista on jäljellä valikoimissa 
3–4 kuukauden kuluttua.

Rajapinnat haltuun
Kaupallistamistyön käytännön toteutuksesta tutkijat saivat 
hyviä esimerkkejä muun muassa Fazer Leipomoilta, Valiol-
ta ja Keksintösäätiöltä. Fazer Leipomoiden tuotekehitys-
johtaja Heli Anttila esitti, kuinka leipomoalalla hallitaan 
megatrendien, kuluttajan jatkuvasti muuttuvien tarpeiden 
ja tuotekehityksen rajapintoja nopeasti ja tehokkaasti.

Valion teknologiajohtaja Matti Harju puolestaan kertoi 
mielenkiintoisen esimerkin laktoosittoman maidon inno-
vaatioketjusta. Yritysten esitykset tarjosivat näin tutkijoille 
tärkeää tietoa siitä, miten tuotekehitysprosessit on järjestet-
ty teollisuudessa. Tämä toivottavasti antoi osallistujille lisää 
valmiuksia suunnitella yrityslähtöisiä projekteja.

Toimitusjohtaja Kaisa Kautto-Koivula Mind Gardenia 
Oy:stä tarjosi tutkijoille tulevaisuuden eväitä sekä motivaa-
tiota innovatiiviseen työskentelyyn, oman luovuuden löy-
tämiseen ja kehittämiseen. Hän pohdiskeli esityksessään 
myös sitä, millaisiin kuluttajatarpeisiin tulemme tulevai-

Teksti: Johanna Jaskari-Halonen
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vientimarkkinoille. Lindstedtin mukaan ohjelmassa tar-
jottu kv-koulutus on osoittautunut Meritalon tulevaisuu-
densuunnitelmien näkövinkkelistä erittäin hyödylliseksi. 
Hän mainitsee esimerkkinä esitelmät kohdemarkkinoiden 
rakenteesta.

"En esimerkiksi tiennyt, että jos kaipaan vaikkapa Ham-
purin supermarketketjujen tai Pietarin tukkureiden yhteys-
tietoja, niin löydän ne kaikki Turun kauppakorkeakoulun 
ylläpitämästä tietokannasta", Lindstedt kertoo.

Mattilan mukaan nimenomaan Saksa ja muu Itämeren 
alue – eritoten Pietari – muodostaa sen markkina-alueen, 
joka suomalaisyrittäjiä eniten kiinnostaa.

Yrittäjien onneksi kiinnostus on molemminpuolista. 
Pietarissa suomalaisilla elintarvikkeilla on niin hyvä ima-
go, että venäläiset kauppaketjut ovat palkanneet konsultteja 
etsimään maastamme myytäviä tuotteita. Venäläisturistien 
virta Suomeen käy nykyään niin vuolaana, että venäläiset 
ovat oppineet tuntemaan tuotteemme ja tykästyneet nii-
hin.

Tuotteet ja kysyntä ovat siis olemassa. Elintarvikealam-
me kenttä muodostuu kuitenkin pääosin pk-yrityksistä, 
joilla on korkea kynnys lähteä ulkomaille. Ne tarvitsevatkin 
verkostolta kaiken mahdollisen tuen.

Elintarvikealan pk-yritysten kansainvälistymisohjelman 
toteutuksesta vastaavat FFF:n lisäksi Foodwest Oy, Viikki 
Food Centre, Agropolis Oy ja Turun kauppakorkeakoulu. ■

Lisätietoja:
Saila Mattila, koordinaattori,
Elintarvikekehityksen osaamiskeskus
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittämiskeskus
saila.mattila@utu.fi, puh. (02) 333 6869

KANSAINVÄLISTYMINEN

 Elintarviketeollisuusliiton tilastot kertovat tilantees-
ta kaiken oleellisen: Suomeen tuotiin vuonna 2009 
elintarvikkeita noin 3,2 miljardin euron arvosta, kun 

elintarvikkeiden vienti jäi samana vuonna vain noin 1,2 
miljardiin euroon.

Tämän epäsuhdan Suomi toivoo oikaisevansa, ja Euroo-
pan sosiaalirahaston tuella käynnistetty Elintarvikealan pk-
yritysten kansainvälistymisohjelma on yski ponnistus tä-
hän suuntaan. Helmikuussa 2010 alkanutta ohjelmaa vetää 
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittämiskeskus FFF, 
Varsinais-Suomen Elintarvikekehityksen osaamiskeskus.

Projektipäällikkö Saila Mattila kertoo, että koulutukses-
sa on ollut mukana kymmenen pk-yritystä eri puolilta Suo-
mea sekä kehittäjiä elintarvikeklusterin eri osaamiskeskuk-
sista. Osalla yrityksistä on aiempaa vientihistoriaa, osalla ei. 
Yksi yritys on aloittanut viennin koulutuksen aikana.

"Jäljellä on vielä kaksi koulutusjaksoa, joilla perehdytään 
osallistujien kiinnostaviksi kokemiin markkina-alueisiin. 
Koulutuksen lopuksi teemme lokakuussa tutustumismat-
kan Saksaan, jossa on järjestetty yrityksille ostajatapaa-
misia. Lisäksi osallistumme Anuga 2011 -ruokamessuille 
Kölnissä", Mattila valaisee.

Suomen elintarvike-
yrityksiä tyrkitään 
maailmalle
Teksti: Esko Pihkala | Kuva: Jussi Koivunen

Lukujen valossa suomalaiset elintarvikeyritykset ujostelevat vienti-
markkinoita liiaksi. Kainostelusta yritetään päästä eroon Elintar-
vikealan pk-yritysten kansainvälistymisohjelmalla, jolla halutaan 
edesauttaa elintarvikeviennin kasvua. Ohjelman tavoite on antaa 
kasvuhaluisille pk-yrityksille kansainvälistymisen perustaidot.

Suomalaistuotteilla 
valtava potentiaali
Yksi koulutuksessa mukana oleva 
yritys on Salon Perniössä sijait-
seva Marjajaloste Meritalo Oy, 
jonka omistaa Olavi Lindstedt 
yhdessä vaimonsa kanssa. Suo-
malaisista raaka-aineista hilloja 
ja mehuja valmistava Meritalo 
on liikevaihdoltaan hieman yli 
miljoonan euron yritys, joka työl-
listää nykyisellään kolme henkeä 
Lindstedtien lisäksi.

Nyt yrityksen mieli halajaa 
Olavi Lindstedt,  
Marjajaloste Meritalo Oy
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Elintarvikekehityksen OSKE tarjoaa runsaasti apua 
kehityshakuisille yrityksille. OSKE kokoaa yritysryhmiä, 
rakentaa kontakteja erityisesti viranomaistahoihin, siir-
tää tutkimustietoa ja edistää kaupallistamista. OSKE 
auttaa myös yhteistyökumppaneiden haussa ja kontak-
toinnissa. OSKE osallistuu kansallisille ja kansainvälisille 

 E lintarvikekehityksen OSKE kokoaa yritys-
ryhmää Health Ingredients -messuille To-

kioon 5. – 7.10.2011 yhdessä Viexpon kanssa. 
Painopiste tullee edellisten vuosien tapaan ole-
maan marjanjalostajien ja luonnontuotteiden 
kohdalla, mutta mukaan halutaan myös vilja-
puolen toimijoita, kuten kauran ja rukiin ja-
lostajia. Messuvieraat ovat kiinnostuneita mm. 
luonnontuotteista ja funktionaalisista elintar-
vikkeista, jotka ovat elimistöön vaikuttavia tai 

PIENIKIN VOI TULLA SUUREKSI
laitosten tyytyväisyys ja halu tehdä vastaisuu-
dessakin tiivistä yhteistyötä keskenään sekä 
OSKEn, Eviran ja FinNoden kanssa johti 
FSMF-yhdistyksen perustamiseen.

Jotkut ovat epäilleet, että ruokaturvalli-
suusosaamisen kansainvälistäminen voi vaa-
rantaa suomalaisen ruuan vientitoimet. Näin 
ei varmasti käy. Ruokaturvallisuusosaami-
semme kansainvälistäminen on osoitus 
suomalaisesta osaamisesta, aivan kuten 
korkealuokkaiset suomalaiset elintar-
vikkeetkin. Näin ollen myös elintar-
vikevalmistajat ovat tervetulleita 
yhdistyksen jäseniksi hyödyntämään 
sitä kansainvälistymisen reittinä.

Tervetuloa mukaan
FSMF-yhdistyksen tarkoituksena on kehittyä 
yhteiseksi brändiksi jäsenilleen. Tämä kehittä-
mistyö on jo käynnistetty ja tuottaa koko ajan 
näkyvämpiä tuloksia. Yhdistys tulee myös toi-
mimaan aktiivisesti hankkeiden aktivoijana ja 
toteuttajana tukemassa yritysten ponnisteluja 
kansainvälistymisen alueella. Yhdistys ei ole sul-
jettu salaseura, vaan kaikki kiinnostuneet pää-
sevät sen jäseniksi. Yhteydenotto tässä asiassa 
kannattaa varmasti.

Teksti: Jukka Lähteenkorva

 Suomalainen ruokaturvallisuusosaaminen 
on kiistatta maailman huippua – ehkä jo-

pa parasta, mitä maailmalta löytyy. Tämä on 
saatu aikaan määrätietoisella yhteistyöllä koko 
ruokaketjun sisällä. Viljelijät, teollisuus, tutki-
mus ja viranomaiset ovat nähneet yhteistyön 
merkityksen ja kyenneet luomaan ketjun, joka 
hakee vertaistaan ja josta voimme syystä olla 
ylpeitä.

Ruokaturvallisuusosaamisessa on paljon 
elementtejä, joita voidaan kaupallistaa ja kan-
sainvälistää. Esimerkkeinä voidaan mainita 
jäljitettävyyteen, pakkaamiseen, diagnostik-
kaan ja vaikkapa eläinten ruokintaan liittyvä 
osaaminen, puhumattakaan luonnollisesti 
suomalaisista huippuelintarvikkeista. Kulutta-
ja saa halutessaan selville Suomessa valmistet-
tujen tuotteiden alkuperän hyvinkin tarkasti, 
ja mahdolliset ongelmat ja virheet pystytään 
jäljittämään ja korjaamaan tehokkaasti. 

Yhdistys kokoaa voimat
Ruokaturvallisuusosaamisen kansainvälistämi-
sen edistämistä varten perustettiin lokakuussa 
Food Safety Management Finland -yhdistys. 
Yhdistyksen syntysanat lausuttiin Shanghain 
maailmannäyttelyssä toteutetun erinomaisesti 
onnistuneen elintarviketurvallisuuskonseptin 
lanseeraamisen jälkeen. Yritysten ja tutkimus-

Suomalaista elintarviketurvallisuutta tehtiin  
menestyksekkäästi tutuksi kiinalaisille  
Shanghain maailmannäyttelyssä kesällä 2010.

KANSAINVÄLISTYMINEN s. 16–21
messuille sekä järjestää seminaareja, workshoppeja ja 
partnerointitapahtumia. Varsinkin kansainvälisillä mark-
kinoilla on haastavaa hahmottaa, mitkä ovat ne tilaisuu-
det, jossa yrityksen kannattaa olla esillä. Osaamiskes-
kusohjelman asiantuntijoilla on viimeisin tieto siitä, millä 
foorumeilla verkostoituminen on tehokkainta.

hyvinvointia lisääviä. Luonnontuotteita sisäl-
tävä kosmetiikka on myös yksi potentiaalinen 
tuotesegmentti. 

Messuilla käyneet suomalaisyritykset ovat 
olleet erittäin tyytyväisiä saamaansa kontakti-
määrään. Pk-yritykset voivat hakea osallistu-
miseen TEMin tukea. Kiinnostuneet yritykset 
voivat ottaa yhteyttä Salme Haapalaan (s. 27). 

Lisätietoja: www.hijapan.info
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KANSAINVÄLISTYMINEN

Shanghain maailmannäyttely vuonna 2010 
lähensi Kiinaa muun maailman kanssa ulko-
maankaupan, yhteistyön ja kansainvälisen tie-
donvaihdon lisääntyessä. Maailmannäyttelyn 
ruokaturvallisuuden varmistus vietiin loppuun 
ruokaturvallisuuden kansainvälisellä evalu-
oinnilla. Marraskuussa 2010 käynnistettyyn 
evaluointiin osallistui Suomesta Eviran johtaja 
Jaana Husu-Kallio. 

Ruokaturvallisuuden evaluointiprojektin 
käynnistyksessä merkittävä rooli oli myös maa- 
ja metsätalousministeri Sirkka-Liisa Anttilan 
vierailulla Shanghain maailmannäyttelyssä ja 
Pohjoismaisessa elintarviketurvallisuusfooru-
missa elokuussa 2010. Erityisen merkittäväksi 
evaluoinnin tekee se, että evaluointityön lop-
puraporttia tullaan jatkossa käyttämään kan-
sainvälisten suurten massatapahtumien ruoka-
turvallisuuden toteutuksen suunnittelutyössä 
ja suunnannäyttäjänä. 

Food Safety Management  
Finland Shanghain 
maailmannäyttelyssä
Dr. Xie oli pääpuhujana Elintarvikekehityksen 
OSKEn järjestämässä Sharing Health – Food 
Safety -tapahtumassa Shanghain maailman-
näyttelyssä kesäkuussa 2010. Suomen pavil-
jongissa Kirnussa järjestetyssä tilaisuudessa 
lanseerattiin suomalainen Food Safety Mana-
gement Finland (FSMF) -konsepti kiinalaisille 
viranomaisille ja yritysjohtajille. Dr. Xie vastasi 
maailmannäyttelyn ruokaturvallisuuden to-
teutuksesta. Tehtävä oli haasteellinen johtuen 
maailmannäyttelyn vieraiden suuresta kävi-

jämäärästä ja vaativista ilmasto-olosuhteista. 
Shanghain maailmannäyttely oli yksi suurim-
mista massatapahtumista, joita on koskaan 
järjestetty. Pelkästään Suomen paviljongissa 
Kirnussa kävi enemmän messuvieraita kuin 
Suomessa on asukkaita.

FSMF:n maailmannäyttelyesiintyminen 
herätti välittömästi kiinnostusta suomalaiseen 
osaamiseen. Työn alla on kehittämishankkeita 
liittyen mm. liemiruokintaratkaisuihin, jälji-
tettävyyteen ja elintarviketurvallisuuden kou-
lutukseen. 

Marraskuussa 2010 Helsingin yliopisto ja 
Shanghai Ocean University aloittivat neuvot-
telut elintarviketurvallisuuden koulutusohjel-
man toteuttamisesta Shanghaissa. 

"Yliopistojen välinen tiedonvaihto on hy-
vä perusta laajalle koulutusyhteistyölle, joka 
on vielä alkuvaiheessa. Koulutusohjelma tul-
laan viemään asteittain läpi Kiinassa. Kiinas-
sa koulutettavien määrä on huikea verrattuna 
Suomeen, ja se luo oman haasteensa hankkeen 
toteutukselle. Tehokkaalla yhteistyöllä koulu-
tusohjelman läpivienti on kuitenkin mahdol-
lista ja tuloksia saadaan varmasti aikaiseksi. 
Vuoden 2011 aikana voimme vahvistaa aka-
teemista tiedonvaihtoa ja osaamistamme sekä 
edistää Helsingin yliopiston elintarviketurval-
lisuuteen liittyvien kurssien kehittämistä Kii-
naan soveltuviksi", pohtii Dr. Xie.

Yhteistyö edelleen tiivistymässä
"Vuosi 2011 tuo tullessaan monia uusia ja mie-
lenkiintoisia haasteita. Yhteistyötä tiivistetään 
entisestään suomalaisten kanssa. Koulutusyh-

China Operation Centerin johtajat Zhang Qi ja Pasi Kivelä tapasivat Shanghai Food and Drug 
Administration johtajan Dr. Xie Minqiangin. Johtaja Xie kertoi elintarviketurvallisuuden tulevai-
suudennäkymistä Kiinassa ja Kiinan ja Suomen välisestä yhteistyöstä. 

Dr. Xie Minqiang oli pääpuhujana Elintarvikekehityksen OSKEn  
Sharing Health – Food Safety -tapahtumassa Shanghain maailman-
näyttelyssä kesäkuussa 2010.

teistyön lisääminen ja teurastamoiden labora-
toriotestien edelleen kehittäminen sekä uusien 
teknologioiden käyttöönotto ovat työlistalla. 
Elintarvikkeiden jäljitettävyyden parantami-
nen koko tuotantoketjun osalta on yksi iso 
kehityskohde tulevaisuudessa ja siihen tul-
laan panostamaan seuraavien vuosien aikana. 
Kiinan markkinoiden avaaminen suomalaisille 
yrityksille on hyvä merkki eri tahojen vahvan 
yhteistyön synnyttämistä hyvistä tuloksista."

Muiden muassa OSKEn, Eviran, FinNoden 
ja Suomen pääkonsulaatin panostukset Kiinan 
markkinoiden avaamiseen ovat edesauttaneet 
viennin lisäämistä maiden välillä. Useat yri-
tykset ovat saaneet nostetta nyt tehdystä viran-
omaisyhteistyöstä ja suhdeverkoston luonnista 
Kiinan ja Suomen välillä. Kiinassa suhdever-
koston merkitys ja viranomaisyhteistyö on 
olennaista liiketoimintojen avaamisessa. Luot-
tamus pitää ansaita ja pitkäjänteinen yhteistyö 
vaatii molemminpuolisia panostuksia. 

Suomalaisilla on nyt hyvät mahdollisuu-
det laajentaa vientiä Kiinaan. Shanghaihin on 
marraskuussa 2010 perustettu OSKEn kanssa 
yhteistyötä tekevä China Operation Center, 
joka on avainasemassa elintarviketurvallisuu-
den projektien toteutuksessa. Suomalaiset vi-
ranomaiset kuten Evira sekä FinNode, Tekes, 
VTT ja muut T&K-organisaatiot ja yliopistot 
sekä alan yhdistykset kuten FSMF ry pystyvät 
edesauttamaan kaupankäynnin lisäystä luotu-
jen suhdeverkostojen kautta. Esimerkiksi kor-
kean teknologian tuotteiden kysyntä on ole-
massa ja kasvuodotukset ovat merkittäviä. ■

KANSAINVÄLISTYMINEN

ShFDA:n johtaja Xie Minqiang: 

 ”Kiinan elintarviketurvallisuutta 
kehitetään suomalaisten avulla”

aukottomaksi läpi koko elintarvikeketjun vaatii 
useiden kehitysvaiheiden läpikäymistä". 

Tulevaisuudessa tavoitteena on panostaa 
elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien on-
gelmien käsittelyssä proaktiiviseen, ongelmia 
ennaltaehkäisevään toimintatapaan. Viisivuo-
tissuunnitelmassaan Shanghain kunnallishal-
linto haluaa parantaa elintarviketeollisuuden 
valvontaa. Keskeisinä tekijöinä ovat mm. 
teknisen tason nosto, valvontamenetelmien 
parantaminen ja kansainvälisen yhteistyön li-
sääminen. 

ShFDA luottaa 
suomalaiseen osaamiseen
Dr. Xie toteaa, että suomalaisten yhteistyö ja 
panostukset Kiinan elintarviketurvallisuuteen 
ovat tehneet ShFDA:ssa erittäin myönteisen 
vaikutuksen. 

"ShFDA tekee hyvin tiivistä yhteistyötä 
suomalaisten kanssa. Suomen tiede- ja tekno-
logiainnovaatiot ovat merkittäviä maailman-
laajuisesti, ja ne on huomattu myös Kiinassa. 
Suomalaisten osaamisesta ja kokemuksista 
elintarviketurvallisuusongelmien ratkaisemi-
sessa meidän pitää ottaa oppia. Pitkäkestoinen 
yhteistyö suomalaisten kanssa on hyvä perusta 
tulevaisuudelle." 

Keväällä 2009 kiinalainen delegaatio dr. 
Xien johdolla vieraili Suomessa Elintarvike-
kehityksen ja Hyvinvoinnin osaamisklusteri-
en, Eviran ja maa- ja metsätalousministeriön 
vieraana. 

Jukka Lähteenkorva Elintarvikekehityksen 
OSKEsta on ollut aktiivisessa roolissa Kiinan 

 Johtaja Dr. Xie Minqiang Shanghain elin-
tarviketurvallisuusvirastosta ShFDA:sta 
antoi haastattelun Makustele-vuosijul-

kaisua varten marraskuussa 2010. ShFDA eli 
Shanghai Food and Drug Administration vastaa 
mm. elintarvikkeiden, lääkkeiden, kosmetii-
kan ja terveydenhuollon valvonnasta Shang-
hain kantonin alueella. 

Elintarviketurvallisuuden  
kehittäminen Kiinassa  
kriittisessä vaiheessa
"Tällä hetkellä elintarviketurvallisuuden eteen 
Kiinassa tehty työ on edennyt kriittiseen vai-
heeseen", Dr. Xie valaisee.

"Kiinan hallitus on periaatetasolla ratkaissut 
elintarvikeketjun perusongelmat, mutta useita 
elintarviketurvallisuuteen liittyviä vaaratilan-
teita esiintyy vielä. Elintarvikkeiden turvalli-
suuteen liittyvät ongelmat ovat näkyviä, ja nii-
den ratkaiseminen on nostettu hallitustasolla 
yhdeksi tärkeimmistä kysymyksistä. Shang-
hailla on tässä erityisasema, sillä Shanghain 
alueella löydetyt ratkaisut otetaan käyttöön 
myös muualla Kiinassa."

Dr. Xie kertoo, että elintarviketurvallisuu-
den kehittämistä tehdään Shanghaissa entistä 
järjestelmällisemmin, ja elintarvikeketju on 
nyt huomattavasti aiempaa paremmin valvot-
tavissa. 

"On kuitenkin mahdollista, että Kiinassa 
tullaan vielä kohtaamaan vakavia elintarvik-
keiden turvallisuuteen liittyviä ongelmia. Kiina 
on edelleen ruokaturvallisuuden osalta kehitys-
maa, ja elintarviketurvallisuuden kehittäminen 

Teksti: Pasi Kivelä ja Zhang Qi | Kuvat: Mikko Rantahakala

Kiinassa on maailman suurimmat ja nopeimmin kasvavat elintarvike- ja elintarviketur-
vallisuuden markkinat. Kiinan hallituksen linjauksissa kansainvälistä yhteistyötä elintarvi-
keturvallisuuden parantamiseksi halutaan merkittävästi lisätä. Suomalaisten huippuosaa-
minen on huomattu myös Kiinassa.

markkinoiden avauksissa ja kahdenkeskisissä 
neuvotteluissa. Yhteistyö on käynnistänyt kes-
kusteluja myös poliittisella tasolla, ja Kiinan 
ruokaturvallisuuden parantamiseksi on tehty 
merkittäviä panostuksia. Tuloksena on saatu 
käyntiin mm. kolme elintarviketurvallisuuteen 
liittyvää laajamittaista yhteishanketta. 

Viranomaisyhteistyö  
merkittävässä asemassa
Yhtenä merkittävänä elintarviketurvallisuuden 
päänavauksena voidaan pitää Elintarvikekehi-
tyksen OSKEn organisoimaa puitesopimuksen 
allekirjoitusta Suomen ja Kiinan välillä. Eviran 
tutkimusjohtaja Tuula Honkanen-Buzalski ja 
ShFDA:n johtaja Xie Minjiang allekirjoittivat 
puitesopimuksen Suomen valtuuskunnan vie-
railun yhteydessä Eviran ja ShFDA:n välille 
marraskuussa 2009. 

"Molemminpuoliset vierailut ja keskustelut 
ovat antaneet uutta näkemystä suomalaisen ja 
kiinalaisen elintarviketurvallisuuden tilasta ja 
haasteista sekä elintarviketurvallisuuden val-
vontaan liittyvistä asetuksista ja lainsäädän-
nöstä. Suomessa elintarviketurvallisuuteen 
liittyvä lainsäädäntö ja valvonnan toteutus ovat 
korkealla tasolla. Teknistä tietotaidon vaihtoa 
on tehty kiinalaisten viranomaisten ja suoma-
laisyritysten kesken. Näistä hyvänä esimerk-
kinä on eläinten kasvua lisäävien aineiden 
valvontaan liittyvät laboratoriomittaukset ja 
mittausten laadunvarmistuksen kehittäminen. 
Suomessa elintarviketeollisuudessa on tehty 
näiden asioiden eteen paljon töitä", toteaa Dr. 
Xie. 
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Tulevaisuuden ravintola
tutkii ruokailijan valintoja
Teksti: Salme Haapala | Kuva: Restaurant van de Toekomst, Wageningen

 Hollannissa sijaitseva Wageningenin 
yliopiston tutkimuskeskus on laaja 
kokonaisuus toimintoja, joiden avulla 

tuotetaan uutta tietoa ruokailuun liittyvästä 
käyttäytymisestä ja autetaan yrityksiä hyödyn-
tämään saatuja tuloksia. Tutkimuskeskuksessa 
sijaitsee myös ”Restaurant of the Future”, mo-
nipuolinen tutkimusravintola. Kokonaisuuden 
mittavuudesta kertoo sekin, että tutkimuskes-
kuksen budjetti oli alun perin kolme miljoo-
naa euroa.

Tulevaisuuden ravintola on testialusta, joka 
on olemassa tutkimusprojektin fyysisenä ym-
päristönä tutkijoiden, ravintolayrittäjän, ka-
lustevalmistajan ja muiden yhteistyökumppa-
neiden voimin. Siellä voidaan tehdä yhtä lailla 
yrityslähtöistä tutkimustyötä kuin tieteellistä 
tutkimustakin. Yksikkö koostuu lounasravin-
tolasta toimintoineen ja aistinvaraisen tutki-
muksen laboratoriosta. Molempien toiminta 
on uraa uurtavaa ja erittäin innovatiivista 
tuottaen uutta tietoa ruokaan liittyvistä käyt-
täytymisen osa-alueista. 

Testauksen kohteena
Suomalainen ryhmä elintarvikealan päättäjiä 
ja kehittäjiä kävi keväällä 2010 tutustumas-
sa tähän ainutlaatuiseen ravintolaan. Vaikka 
ruokala on vain yksi osa toimintaa, niin jo sen 
toteutuksessa on mukana valtava määrä tutki-
joita, opiskelijoita ja yrityksiä. Ruokailu siellä 
altistaa kävijän monenlaiselle testaustoimin-

nalle huomaamattomasti – kävijän manipu-
lointi tapahtuu sekin täysin näkymättömästi.

Sisään astuttaessa näyttää siltä, että vierailija 
on tullut aivan normaaliin lounasravintolaan. 
Näin ei kuitenkaan ole; esimerkiksi valintalin-
jaston kaikki kalusteet ovatkin liikkuvia ja nii-
den järjestystä voidaan muuttaa tarpeen mu-
kaan. Näin voidaan tutkia vaikkapa sitä, mitä 
lautaselle kerätyn annoksen koostumukseen 
vaikuttaa se, että linjaston alussa onkin läm-
minruoka salaattitiskin sijaan tai päinvastoin? 
Mitä vaikuttaa valintoihin se, että kasvisruoka-
vitriinin etulevy onkin punainen eikä vihreä?

Tilan katossa olevat kymmenet kamerat 
rekisteröivät ruokailijan kulun tarjottimensa 
kanssa kohti kassapistettä. Kassalla järjestel-
mään rekisteröityneelle kävijälle annetaan 
suosituksia valintojen muuttamiseksi terveel-
lisempään suuntaan. Nämä tiedot perustuvat 
valittujen komponenttien ravintosisältötietoi-
hin. Komponentit voivat olla yritysten tuo-
tekehitysversioita tai jo markkinoilla olevia 
tuotteita. 

Tieteellisesti tutkittua
Tilan kalustusta on myös mahdollista muun-
nella tutkimustarpeiden mukaan. Eri pöydissä 
voi olla erilaisia tuoleja ja niiden käyttöastetta 
voidaan seurata suosikkien löytämiseksi. Va-
laistusta ja tilan ääniprofiilia voidaan muun-
nella ja näin testata, kuinka muutokset vaikut-
tavat ruokailijan käyttäytymiseen. 
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Samassa rakennuksessa on mahdollisuus 
tehdä asiakastutkimuksen lisäksi tieteellistä 
tutkimusta. Tutkimuspuolella on innovatiivisia 
laitteita, joista muutamat on kehitetty paikan 
päällä – valmiita kun ei ole olemassa. Aiheena 
voi olla vaikkapa se, miten monta kertaa koe-
henkilö liikuttaa ruokaa pureskellessaan leu-
kojaan ennen nielemistä. Tällainen tutkimus 
valaisee ruoan sopivuutta vaikkapa seniorien 
ruokalistalle. Puremismääriä vertailemalla 
saadaan myös uudella tavalla tietoa siitä, mi-
ten eri vaihtoehdot aidosti koetaan ruokailijan 
suussa.

Toinen laite mahdollistaa juomanäytteen, 
esimerkiksi maidon, annostelun koehenkilöl-
le niin, että näyte tulee suljettua putkea pit-
kin ja maistaja rekisteröi sekä hajut että maut 
näkemättä tuotetta lainkaan. Näin voidaan 
eliminoida visuaalisen kokemuksen vaikutus 
muuhun aistinvaraiseen arviointiin. Aistinva-
raisen arvioinnin tiloissa voidaan myös testata 
erilaisia makukomponentteja ja saada syvällis-
tä tietoa maistajan ajatuksista tietyn arvosanan 
taustalle.

Vierailumme aikana käynnissä oli mm. tut-
kimus alkoholin korvaamisesta muilla kemial-
lisilla aineilla. Pyrkimyksenä oli, että maistaja 
sanoisi maistaneensa alkoholipitoista tuotetta, 
vaikka tuotteessa ei todellisuudessa ollut lain-
kaan alkoholia mukana. Toinen mielenkiintoi-
nen tutkimus käsitteli pikkulasten ruokailua. 
Siinä halutaan selvittää, voidaanko tietyillä 
ruoka-aineilla aloittamalla vaikuttaa myöhem-
pään preferenssiin vaikkapa rasvan tai suolai-
suuden suhteen.

Tutkittavaa riittää
Wageningenin tutkimuskeskus osoittaa sel-
keästi sen, kuinka jokaisen tutkimustuloksen 
takana on valtava määrä opiskelijoiden ja 
tutkijoiden suorittamaa tiedon prosessointia. 
Kameroiden nauhat katsotaan läpi ja analysoi-
daan, samaten ruokalan kassajärjestelmän tie-
dostot. Tutkimuksessa on mukana ruokatutki-
joiden lisäksi myös psykologeja, jotka miettivät 
sitä, miten erilaisia asioita voitaisiin tutkia ja 
lisäksi analysoivat tuloksia. Tulokset hyödyn-
netään joko tutkimuksen tilanneen yrityksen 
toiminnassa tai tieteelliseen tarkoitukseen. 

Wageningenissa meneillään oleva projekti 
on tähän mennessä tuottanut suuren määrän 
raportteja, joihin kaikki halukkaat pääsevät 
tutustumaan. Tutustuakseen tutkimustuloksiin 
on vain otettava yhteyttä nettisivuilta löytyvään 
yhteyshenkilöön ja ryhdyttävä töihin. Projekti 
herätti todella miettimään sitä, kuinka vähän 
me vasta tiedämme käyttäytymisen kokonai-
suudesta ruokailutilanteessa ja miten paljon 
tutkittavaa on vielä olemassa. ■
Tulevaisuuden ravintola löytyy osoitteesta  
www.restaurantvandetoekomst.wur.nl

 V irgino-rypsiöljyjen kehittämisessä on 
panostettu tutkimukseen ja tuotekehi-
tykseen. Tutkimuksen painopisteenä 

on ollut etenkin kylmäpuristetun rypsiöljyn 
vaikutus terveyteen. Yrityksen teettämät tutki-
mukset ovat tuoneet rypsiöljyn terveysvaiku-
tukset entistä laajemmin suomalaisten kulutta-
jien tietoon ja luoneet koko alalle kilpailuetua 
esimerkiksi ulkomailta tuotavaa oliiviöljyä 
vastaan.

"Tasapainoiseen ruokavalioon kuuluu riit-
tävä määrä terveellisiä rasvoja. Ne suojaavat 
sydäntä, alentavat kolesterolia sekä vaikuttavat 
suotuisasti aivoihin. Rasvahappoja tarvitsee 
koko keho solutasolta alkaen", toimitusjohtaja 
Perttu Korolainen korostaa.

"Omega-3 ja -6 -rasvahappojen saanti on 
varmistettava ravinnolla, sillä elimistö ei pys-
ty tuottamaan niitä itse. Virgino sisältää näitä 
tärkeitä rasvahappoja juuri oikeassa suhteessa. 
Erityisen tärkeää on Omega-3-rasvahappojen 
runsas määrä, sillä sen saannista länsimaisessa 
ruokavaliossa on puutetta."

Tutkittua ja todistettua
Viimeisimmässä, ylilääkäri Ari Palomäen 

Suomalaista  

superruokaa 
kannattaa markkinoida laajemmallekin
Teksti: Aira Kuvaja | Kuva: Virgino

Luomukärkihankkeemme valmistelussa mukana ollut Kankaisten Öljykasvit Oy valmistaa 
Virgino ja Luomu Virgino -rypsiöljyjä. Virginon viennin suhteen on tehty avauksia, 
ja suomalainen kylmäpuristettu rypsiöljy on esittäytynyt näyttävästi kansainvälisillä 
messuilla. 

vetämän ryhmän tutkimuksessa todettiin 
Virginon vähentävän erityisesti kaikkein hai-
tallisinta hapettunutta LDL-kolesterolia, jonka 
taso putosi kuuden viikon vertailujakson aika-
na 16 prosenttia. Tutkimus julkaistiin arvoste-
tussa kansainvälisessä tiedejulkaisussa Lipids 
in Health and Disease. 

"Aktiivinen yhteistyö eri tutkimuslaitosten 
kanssa voi tuoda esiin tuttunakin pidetystä 
tuotteesta uusia tietoja. Terveysvaikutusten 
tulee olla tieteellisesti todistettuja, jotta niistä 
on apua tuotteiden markkinoinnissa. Tulevai-
suuden tutkimushaasteita on monia", Korolai-
nen sanoo.

Vastuullisesti ja ympäristöä 
säästäen
Kankaisten Öljykasvien tehdas sijaitsee Turen-
gissa, ja Virgino työllistää niin rypsin viljelys-
sä kuin tehtaallakin. Kaikki raaka-aine tulee 
suomalaisten sopimusviljelijöiden pelloilta ja 
jokainen rypsierä koepuristetaan ennen sen 
kelpuuttamista tuotantoon.

Luomu Virgino valmistetaan luomutuote-
tusta rypsistä. Virgino-rypsiöljy taas valmis-
tetaan rypsistä, joka viljellään integroidussa 
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tuotannossa (IP-viljely). Integroidussa tuo-
tannossa hyödynnetään tehostetusti luontaisia 
tuotantoresursseja, kuten maaperän vesi- ja ra-
vinnevarastoja, tuhoeläinten luontaisia viholli-
sia ja vuoroviljelyä. Tällöin väkilannoitteiden 
ja torjunta-aineiden tarve vähenee. 

Virginon raaka-aineena käytettävä rypsi 
tulee pääosin lähialueelta, ja valmiin tuotteen 
jakelu toimii tehokkaasti keskusliikkeiden 
kautta. Näin kuljetusmatkoihin ja raaka-ai-
neen siirtelyyn kuluu mahdollisimman vähän 
energiaa. Puristamon lämmitys hoidetaan osin 
oman tuotannon sivujakeilla ja sähkö ostetaan 
tuulivoimapuistosta. 

"Emme käytä tuotannossa kemikaaleja tai 
korkeita lämpötiloja, mikä vähentää päästöjä. 
Jätettä rypsiöljyn puristuksesta ei synny, sillä 
rypsipuriste hyödynnetään eläinten valkuais-
rehuna. Öljy pakataan PET-pulloihin, joka on 
ympäristöä säästävin pakkausmuoto, kun tar-
kastellaan pakkauksen koko elinkaarta. Vir-
ginon jättämä hiilijalanjälki on todella pieni", 
Korolainen luettelee.

"Ympäristönäkökohdat on huomioitu koko 
tuotantoketjussa, myös rypsin viljelyn, varas-
toinnin ja puhdistuksen osalta. Vaikutuksissa 
on otettu huomioon kuljetus, pesut, huollot 
sekä energian tuotanto." 

Rypsiöljy kiinnostaa maailmalla
Rypsiöljyjen terveysvaikutukset kiinnostavat 
kuluttajia myös Suomen ulkopuolella. Virgi-
no on ollut mukana Organic Food Finlandin 
luomuvientirenkaassa. Viime vuonna Suomi 
oli mukana Saksassa Euroopan suurimpien 
luomumessujen eli BioFach-messujen yhteis-
pohjoismaisella osastolla. Luomuravintolassa 
tarjoiltiin pohjoisen raaka-aineista valmistet-
tuja parhaita paloja. Huippukokki Kim Palhus 
tiimeineen käytti kaikkiin buffetissa tarjottui-
hin ruokalajeihin Luomu Virginoa.

"Tulevaisuudessa panostamme kylmäpu-
ristetun rypsiöljyn vientiin entistä enemmän. 
Suomalaista superruokaa kannattaa markki-
noida laajemmallekin", Korolainen kaavailee.

Viennissä suomalainen rypsiöljy hyötyy 
Suomen hyvästä maineesta terveyttä edistävien 
tuotteiden valmistuksessa. Luomurypsiöljyn 
valmistuksessa Suomen pohjoisesta sijainnista 
on hyötyä, sillä ilmasto-olosuhteet mahdollis-
tavat ympäristöystävällisemmät viljelytavat, 
kun monet eteläisempää Eurooppaa vaivaavat 
kasvitaudit ja -tuholaiset eivät kestä Suomen 
talvea. ■

Lisätietoja: www.virgino.fi
Palomäki ym. 2010. Effects of dietary cold-
pressed turnip rapeseed oil and butter on 
serum lipids, oxidized LDL and arterial elasti-
city in men with metabolic syndrome. Lipids in 
Health and Disease 9, 137.
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 A dvisory Board on Elintarvikekehityk-
sen osaamisklusterin vastaus pk-yri-
tysten kehittämiseksi rakentavien kes-

kustelujen avulla. Boardin muodostavat vuori-
neuvokset Kari Neilimo ja Seppo Paatelainen 
sekä klusterin johtaja Jukka Lähteenkorva. 
Sparrausapu kiertää säännöllisesti eri puolilla 
Suomea klusterin osaamiskeskuksissa.

"Suomen elintarvikealalle tarvitaan hyviä, 
menestyviä yrityksiä ja uusia yrittäjiä. Advi-
sory Boardin kautta pystyn auttamaan heitä", 
kertoo Seppo Paatelainen. 

Yrityksillä monenlaisia 
kysymyksiä
"Advisory Boardin tapaamat yritykset ovat 
olleet hyvin monen tyyppisiä. Pienillä ja eri-
tyisesti toimintaansa aloittavilla yrityksillä 
keskustelunaiheet liittyvät monesti ihan pe-
ruskysymyksiin, kuten tuotevalikoimaan, 
markkinointiin tai johonkin tuotannon osa-
alueeseen. Sitten on uutta kasvustrategiaa 
hakevia yrityksiä. Olemme tavanneet myös 
yrityksiä, joilla on meneillään muutosvaihe tai 
jokin uudistusprojekti", Paatelainen kuvailee.

Tuoreita kalatuotteita valmistavan Jokisen 
Eväät Oy:n johto tapasi Advisory Boardin Tu-
russa Funktionaalisten elintarvikkeiden kehit-
tämiskeskuksessa.

"Arvovaltainen raati ja sen mahdolliset 
mielipiteet ja kommentit vaikuttivat mielen-
kiintoiselta ajatukselta. Ei sitä ihan joka päivä 
vuorineuvosten kanssa pääse keskustelemaan", 
kommentoi Jokisen Eväiden kaupallinen johta-
ja Juho Niemelä. 

"Advisory Board rohkaisi meitä jatkamaan 
ajatustemme pureskelemista sekä avarsi maail-
mankuvaamme, kun pääsimme tavallaan raa-
mien ulkopuolelle."

Kontakteja, neuvoja ja 
näkemystä
"Olemme pystyneet auttamaan yrityksiä esi-
merkiksi tuotteiden tai toiminnan kehittämi-

sessä tai uusien markkinoiden löytämisessä. 
Olemme keskustelleet mahdollisuuksista saada 
tuotteita vähittäiskauppoihin, suurtalousmark-
kinoille tai vientiin", Paatelainen luettelee.

"Olemme myös opastaneet koemarkkinoin-
nin suorittamisessa, yritykselle sopivan mento-
rin löytämisessä tai suurten keskusliikkeiden 
valikoimiin pääsemisessä." 

Joskus tulee eteen niitäkin tilanteita, jois-
sa Advisory Boardin on kohteliaasti todet-
tava – yrittäjää lannistamatta – ettei liikeidea 
vaikuta analyysin perusteella toimivalta. Täl-
löin voidaan antaa neuvoja liikeidean edelleen 
kehittämiseen ja uusien vaihtoehtojen löytä-
miseen. 

Yrityksiä ohjataan Advisory Boardin tapaa-
misen jälkeen tarvittaessa eteenpäin kunkin 
omista tarpeista riippuen.

"Me jatkoimme Advisory Boardin tapaa-
misen jälkeen ajatuksemme kehittämistä teke-
mällä tiedusteluja, suunnitelmia ja teknologian 
osalta tarjouspyyntöjä", kertoo Niemelä Joki-
sen Eväiltä.

"Toki myös jatkokeskustelut Elintarvikeke-
hityksen OSKEn kanssa ovat tuoneet lisää li-
haa luiden ympärille, ja olemme saaneet paljon 
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ADVISORY BOARD  
– KUN KAIPAAT HYVÄÄ SPARRAAJAA
Teksti: Jukka Lähteenkorva ja Annaleena Ylinen | Kuvat: Jokisen Eväät

"Advisory Board rohkaisi meitä jatkamaan ajatustemme pureskelemista", kertoo tuoreita  
kalatuotteita valmistavan Jokisen Eväät Oy:n kaupallinen johtaja Juho Niemelä.

tietoa myös mahdollisista tukikanavista."

Kone- ja laitevalmistajatkin 
hyötyvät
Advisory Board ei palvele pelkästään elintar-
vikkeita valmistavia yrityksiä. Kuten OSKE-
toiminnasta muutenkin, niin myös Advisory 
Boardin tapaamisista voivat hyötyä muutkin 
elintarvikealan yritykset. 

"Esimerkiksi elintarvikealan kone- ja laite-
valmistajia olemme tavanneet. Heillehän me 
pystymme vinkkaamaan niin uusia käyttöalu-
eita kuin uusia kontakteja ja henkilöyhteyksiä-
kin", Seppo Paatelainen kertoo.

Advisory Boardin toiminta on yksinker-
taista ja tehokasta. Kun sinulla on pulma tai 
haaste, eli mietit esimerkiksi yrityksesi kas-
vua, kansainvälistymistä, uusia markkinoita, 
tuoteideoita tai vaikkapa patentointia, niin 
Boardin luottamuksellisista keskusteluista saat 
mukaasi vähintään uusia näkökulmia, ehkä 
hyvinkin toimivia ehdotuksia ja mahdollisia 
kontakteja. Voit sitten itse päättää, kuinka nii-
tä hyödynnät toimintasi kehittämisessä. Yksin-
kertaista mutta tehokasta. Älä enää mieti, vaan 
ota yhteyttä! ■

Jäävätkö yöunesi joskus vähäisiksi, kun mietit yrityksesi kehittämiseen liittyviä 
pulmia? Tuttu tilanne varmasti meille kaikille – ja erityisesti pk-yritysten vetäjille 
ja tutkijoille, joille ei välttämättä löydy yrityksen tai organisaation sisältä posi-
tiivisen kriittistä keskustelukumppania pulmien ja haasteiden ratkaisemiseksi.

INNOBUUSTERI  
– TULTA KASVUUN JA KAUPALLISTAMISEEN

InnoBuusterin avulla elintarvikealan yritys pystyy luomaan uusia, huippuosaamiseen perustuvia, innovatiivisia 
ratkaisuja kasvunsa tueksi. Yritys voi esimerkiksi lähteä kehittämään uutta liiketoiminta-aluetta tai ratkomaan 
sitä, mitä kannattaisi tehdä nykyisten tuotteiden myynnin kasvattamiseksi. InnoBuusteri tuo täysin uuden näkö-
kulman tutkimus- ja kaupallistamistiedon siirtoon tieteen eri alueilta elintarvikealan yrityksille.
 

 InnoBuusteri on Viikki Food Centren kehittämä uusi 
kehittämistyökalu. Se tuo yrityksen käyttöön eri alan 
huippuosaajista (3–5 henkeä) koostuvan Buusteri- 

TIIMIn, jolla on osaamista tuotteiden kaupallistamisesta 
ja asiakasymmärryksestä sekä – yrityksen kasvuhaasteista 
riippuen – esimerkiksi elintarvike- tai käyttäytymistietei-
den tai muotoilun alueilta. BuusteriTIIMIin voidaan kut-
sua myös kaupan tai kuluttajien edustajia.

Eri alojen osaajien yhteistyö BuusteriTIIMIssä edistää 
ennakkoluulottomien ja merkittävien ratkaisujen synty-
mistä. InnoBuusterin tuloksena yritykselle syntyy kasvuoh-
jelma, rahoitushakemus kasvuohjelman toteuttamiseksi ja 
parhaimmillaan pitkäaikainen osaajien tuki.

Yksin tai ryhmässä
InnoBuusteri voidaan toteuttaa yksittäiselle yritykselle tai 
saman haasteen edessä olevalle yritysryhmälle. Yritysver-
koston rakentaminen on tärkeä apu monien kasvutavoit-
teiden saavuttamisessa ja etenkin silloin, kun tähtäimessä 
on kansainvälistyminen.

InnoBuusteri tukee aidosti tuloksellisten yritysverkos-
tojen rakentamista. Tuloksellisilla liiketoimintaverkostoilla 
on vahva yhteinen tavoite ja päämääränä aiempaa parempi 

kasvun vauhdittaminen s. 22–27
Yrityksen kasvu on monen yrittäjän selkeä 
tavoite. Kasvu ei kuitenkaan tule itsestään, 
vaan erilaiset kehittämis- ja muutostilanteet 
ovat väistämättömiä. Kaikesta ei tarvitse 
selvitä yksin; Elintarvikekehityksen klusterin 

Teksti: Johanna Jaskari-Halonen

arvon luominen verkostossa toimiville yrityksille ja loppu-
asiakkaille.

InnoBuusterin toteuttaminen on tehty yritykselle mah-
dollisimman helpoksi ja nopeaksi, sillä apuna on alusta läh-
tien alueen kehitysorganisaatio. Ohjelman toteutukseen voi 
myös hakea julkista rahoitusta.

InnoBuusterin kehityksestä on vastannut Elintarvike-
kehityksen OSKE, Viikki Food Centre ja se on tehty Sa-
takunnan ELY-keskuksen toimeksiannosta Tekesin Sapus-
ka – kansainvälistä liiketoimintaa elintarvikkeista -ohjelman 
käyttöön. ■

kautta tarjolla on asiantuntija-apua nimen-
omaan elintarvikealan yritysten tarpeisiin. 
Toimijoiden vahva kokemus ja osaaminen 
auttavat sinua eteenpäin.
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Yhteistyötä osaamiskeskuksen kanssa:
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Molemmat yritykset ovat osallistuneet ��
Elintarvikekehityksen klusterin Advisory 
Board -toimintaan
Numcore on ollut mukana Ranskas-��
sa elintarvikealan tapahtumassa ja 
siellä järjestetyssä BtoB-partneroinnissa 
(osaamiskeskuksen ja Europe Enterprise 
Networkin yhteistyö). Lisäksi yrityksessä 
on hyödynnetty klusterin kontakteja 
ranskalaiseen Vitagora-klusteriin.

Kuava ja Numcore ovat molemmat ��
käyttäneet Kuopion seudun osaamis-
keskuksen yrityshautomopalveluita 
toimintansa alkuvaiheessa.
Numcore ja Kuava toimivat useilla ��
osaamisaloilla, ja ne ovat tulleet 
Kuopion seudun ympäristöteknologian 
osaamiskeskuksen kontaktien kautta 
myös elintarvikekehityksen piiriin.

Numcoren myyntijohtaja Jukka Hakola 
kertoo, että yrityksellä on selkeä suunni-
telma kansainvälistymiseen. 

Numcoren putkisensorissa teräsputken pintaan on asennettu kymmeniä elektrodeja, 
joiden keräämä tieto voidaan välittää sekä suoraan signaalina automaatiojärjestel-
mään että 3D-kuvana valvomon tietokoneelle.

Kuavan toimitusjohtaja Matti  
Malinen siirtyi yliopiston tutkimus- 
maailmasta palvelemaan yrityksiä.

Isompien putkien ja tankkien mittaukset 
tapahtuvat sauvasensorilla, jossa elektrodit on 
asennettu lasikuitusauvan pintaan. 

Kuavan asiakkaita löytyy metsäteollisuu-
desta, elektroniikka- ja konepuolelta sekä ym-
päristöteknologian ja lääketiedeteknologian 
aloilta.

Yksi mielenkiintoinen sovelluskohde on 
ultraäänikirurgia, jossa syöpäkudosta polte-
taan ultraäänellä. Mallinnuksen avulla voi-
daan seurata ultraääniaallon etenemistä sekä 
sen lämpötilaa kudoksissa, jolloin tekniikkaa 
pystytään hyödyntämään optimaalisesti.

"Johtoajatus toiminnassamme on se, että 
prosesseista saatavaa numeerista tietoa on pys-
tyttävä myös analysoimaan", Malinen kertoo.

"Tähän olemme kehittäneet Datain-nimi-
sen ohjelmiston, joka tarjoaa visualisoinnin ja 
prosessimallien tuottamisen avulla täsmätietoa 
laitteiden ja prosessien toiminnasta."

Datain yhdistää myös esimerkiksi prosessin 
mittausten ja erillisten laboratorioanalyysien 
tulokset sekä operaattorin havainnot.

"Prosessin tai tuotteen mallinnus on puo-
lestaan hyvä apu myös työntekijöiden koulu-
tuksessa; virtuaalisen koulutussimulaattorin 

avulla heidän ymmärryksensä prosessista ja 
sen ohjaamisesta paranee ilman, että varsinai-
nen tuotanto kärsii harjoittelusta", Malinen 
kertoo.

Juuret yliopistossa
Sekä Kuavan että Numcoren juuret ovat Itä-
Suomen yliopistossa. Numcoren taustalla on 
käänteisongelmanratkaisun tutkijaryhmä, 
joka alkoi perehtyä mittausjärjestelmiin 1990-
luvulla. Mukana Suomen Akatemian tukemas-
sa ryhmässä olivat mm. Marko Vauhkonen ja 
Jari Kaipio.

"Numcore perustettiin vuonna 2007 ja 
tuotteistustyön jälkeen varsinainen myyntityö 
käynnistyi vuonna 2010", Hakola kertoo.

"Tekesin rahoituksesta on ollut meille pal-
jon apua. Pääsimme viime syksynä mukaan 
NIY-ohjelman toiseen vaiheeseen, mikä toi 
meille merkittävästi lisää resursseja."

Mainittakoon, että NIY-ohjelman rahoitus-
kilpailussa menestyminen ei ole helppoa; koko 
Suomessa vain kymmenkunta yritystä on pääs-
syt mukaan kakkosvaiheeseen.

Myös Kuava on perustettu vuonna 2007, sen 
kolme henkilöosakasta ovat kaikki työsken-

nelleet Kuopion yliopiston fysiikan laitoksella. 
Malisen lisäksi mukana ovat Tomi Huttunen 
ja Antti Vanne. Neljäntenä omistajana on jy-
väskyläläinen laskennallisen teknologian yritys 
Numerola Oy.

"Itse hakeuduin yrittäjäksi, koska halusin 
päästä tarjoamaan osaamistani ja laskennal-
lisen teknologian mahdollisuuksia yrityksille. 
Tutkimus on tärkeää, mutta sen tulokset pitää 
myös osata kaupallistaa ja viedä yritysmaail-
maan", Malinen sanoo. 

Matkalla maailmalle
Hakolan mukaan Numcoren fokus on ulko-
mailla, jonne rakennetaan parhaillaan toimi-
vaa agenttiverkostoa. Kiinnostusta mittaus-
järjestelmille on löytynyt mm. Koreasta ja 
Japanista.

Kansainvälistymisessä oikeilla yhteistyö-
kumppaneilla on iso merkitys. Näiden löyty-
misessä molempien yritysten apuna on ollut 
myös Kuopio Innovationin alla toimiva elin-
tarvikekehityksen osaamiskeskus, jonka kautta 
Numcorelle ja Kuavalle on löytynyt hyviä kon-
takteja ja avauksia.

"Nykypäivänä asiakkaiden tavoittamiseen 
tarvitaan henkilökohtaista kontaktointia, ei 
pelkkiä messuesiintymisiä", Hakola toteaa.

Kuavan tukena kansainvälistymisessä on 
myös Numerola, jonka kanssa asiakkaille pys-
tytään tarjoamaan hyvin monipuolisia palve-
lukokonaisuuksia.

"Prosessien mallintaminen ja mittaaminen 
on vielä uutta monella alalla ja vaatii yrityksiltä 
myös omien ajatusmallien muuttamista. Esi-
merkiksi juustoja on tehty ilman näitä järjestel-
miä jo 2000 vuotta, mutta silti mallintamisen 
ja mittaamisen avulla pystytään saavuttamaan 
lisää tehokkuutta, kustannussäästöjä ja parem-
paa laatua", Hakola ja Malinen tiivistävät. ■

Kuva: Anne RintamäkiKuva: Anne Rintamäki Kuva: Kuava Oy Tehostusta teollisuuden  
prosesseihin  
– Numcore ja Kuava
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 m ihin tällaista mittausteknologiaa 
sitten tarvitaan? Numcoren myyn-
tijohtajan Jukka Hakolan mu-

kaan reaaliaikaisesta mittaamisesta on paljon 
hyötyä.

"Kun teollisuudessa pystytään keräämään 
oikeanlaista mittaustietoa, niin sen perusteella 
pystytään optimoimaan erilaiset prosessit, jol-
loin syntyy merkittäviä kustannussäästöjä." 

"Samalla voidaan parantaa esimerkiksi elin-
tarviketurvallisuutta, sillä sensorit havaitsevat 
prosessista mahdolliset vierasesineet, kuten 
lasin, metallin, muovin tai luunsirut."

Reaaliaikaisen prosessitiedon avulla myös 
prosessin ongelmatilanteet pystytään ratkaise-
maan nopeammin ja tehokkaammin.

"Usein prosessin käyttäjä tekee säädöt mu-
tu-menetelmällä, kun taas sensorien tekemä 
mittaus tuo faktoja prosessin hallintaan", Ha-
kola havainnollistaa.

Prosessit huippukuntoon
Kuavan toimitusjohtaja Matti Malinen ker-
too, että myös heidän tavoitteensa on auttaa 
yrityksiä saamaan tuotteensa ja prosessinsa 
tarkemmiksi, ympäristöystävällisemmiksi ja 
tehokkaammiksi.

"Fysikaalisen ja kemiallisen mallinnuksen 
avulla pystytään esimerkiksi testaamaan eri 
prosessivaihtoehtoja virtuaalisesti, eli ennen 
kuin ne viedään tuotantoon. Tämä karsii te-
hokkaasti turhia investointeja ja virheratkai-
suja."

"Myös olemassa olevat prosessit pystytään 
mallinnuksen avulla säätämään mahdollisim-
man tehokkaiksi. Tällä saavutetaan mm. ener-
giasäästöjä sekä pystytään ratkaisemaan mah-
dollisia ongelmakohtia", Malinen sanoo.

Sekä Kuavan että Numcoren järjestelmät 
soveltuvat hyvin elintarviketeollisuuden käyt-
töön.

Kuavan ratkaisut sopivat esimerkiksi kui- 

Kuopiolaisen Numcore Oy:n tuotteita ovat erilaiset sensorit ja mittausohjelmistot, jotka 
mahdollistavat putkistoissa ja säiliöissä tapahtuvien muutosten reaaliaikaisen seuran-
nan. Kuava Oy puolestaan tuottaa mallinnuksen ja teknisen laskennan avulla analyyse-
ja ja virtuaalimalleja prosesseista sekä tarjoaa ohjelmistoratkaisuja tiedon analysointiin.

Teksti: Anne Rintamäki

Esimerkkikuva sekoitussäiliön 
toiminnan simuloinnista.

vaus-, pakastus-, jäädytys- 
ja sekoitusprosessien 
simulointiin. Numco-
ren mittausjärjestelmiä 
käytetään apuna yleensä 
sellaisissa prosesseissa, 
joissa on mukana sekoi-
tukseen tai rajapintoihin 
liittyviä prosessivaiheita. 
Tällaisia ovat mm. uut-
taminen, suodattaminen, 
sekoittaminen ja sepa-
rointi.

"Hyvä esimerkki on 
juustonvalmistus, jossa 
mittausten avulla paranne-
taan juustomassan tasalaa-
tuisuutta", Hakola kertoo.

Uutta teknologiaa
Numcoren mittausjärjes-
telmissä käytetään erilaisia 
sensoreita, jotka mittaavat 
halutut kohdat prosessista. 
Putkisensorissa teräsputken 
pintaan on asennettu kymme-
niä elektrodeja, joiden kerää-
mä tieto voidaan välittää sekä 
suoraan signaalina automaatio-
järjestelmään että 3D-kuvana 
valvomon tietokoneelle.

"Meidän putkisensorimme 
näkee koko putken alueen sen 
sijaan, että se tuottaisi tietoa vain 
yhdestä mittauspisteestä", Hako-
la sanoo.
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Yhteystiedot

Elintarvikekehityksen osaamisklusteri 
www.elintarvikekehitys.fi

Ota yhteyttä meihin, kun haluat hyötyä klusterista!

Hämeen osaamiskeskus, 
Agropolis Oy
Erkki Vasara 
erkki.vasara@agropolis.fi
p. 010 249 1826, 0400 699 209
www.agropolis.fi

Kuopion seudun osaamiskeskus, 
Kuopio Innovation Oy
Marja-Leena Laitinen 
marja-leena.laitinen@kuopioinnovation.fi
p. 045 657 9569
www.kuopioinnovation.fi

Seinäjoen seudun osaamiskeskus, 
Foodwest Oy
Salme Haapala 
salme.haapala@foodwest.fi
p. (06) 421 0036, 040 585 1772
www.foodwest.fi

Uudenmaan osaamiskeskus, Viikki Food Centre
Johanna Jaskari-Halonen
Eeva Heikkilä (24.3. – 9.10.2011)
johanna.jaskari@viikkifoodcentre.fi | eeva.heikkila@viikkifoodcentre.fi
p. 050 308 8551 Jaskari-Halonen | p. 050 408 3533 Heikkilä
www.viikkifoodcentre.fi

Varsinais-Suomen osaamiskeskus, 
Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittämiskeskus
Mari Norrdal
mari.norrdal@utu.fi
p. 040 550 2471
fff.utu.fi

Ohjelmajohtaja 
Jukka Lähteenkorva
Foodwest Oy 
jukka.lahteenkorva@foodwest.fi
p. (06) 421 0013, 
040 543 6781

Tiedottaja
Annaleena Ylinen
Anne Rintamäki (1.2.–30.4.2011)
Foodwest Oy 
annaleena.ylinen@foodwest.fi
anne.rintamaki@foodwest.fi
p. (06) 421 0021

Elintarvikekehityksen osaamiskeskukset

Monialaisella pilotoinnilla 

älysovellusten jäljille

 K ylmäketjun toimivuus vai-
kuttaa kuluttajan pöydällä 
olevan kalan laatuun aivan 

erityisesti. Hankkeessa selvitettiin, 
kuinka hyvin kalan kylmäketju 
toimii valmistajalta kauppaan ja 
edelleen kaupasta kuluttajan ko-
tiin. Lisäksi hankkeessa kysyttiin 
kuluttajien mielipidettä tuotteen 
pakkaukseen liitettävästä lämpöti-
laindikaattorista. Tulosten perus-
teella voitiin arvioida älykkäiden 
ratkaisujen tarvetta kylmäketjun 
hallinnassa.

Älykkäille ratkaisuille on ky-
syntää sekä kuluttajatuotteisiin 
että helpottamaan logistiikan hal-
lintaa tuottajalta kauppaan. Näi-
hin kahteen vaiheeseen soveltuvat 
erilaiset ratkaisut. Mitä mieltä yri-
tykset olivat hankkeesta?

 KAuppA
Pakkausasiantuntija Marju Erä-
vaara, Ruokakesko Oy
”Saimme Älykala-hankkeesta tut-
kimustietoa siitä, miten kuluttaja 
suhtautuu erilaisiin indikaattorei-
hin, miten hyvin kylmäketju toi-
mii kuluttajalla sekä miten hyvin 
teollisuuden ja tukkukaupan vä-
linen logistinen kylmäketjumalli 
toimii.

Älykkäistä pakkauksista voi 
olla hyötyä turhan hävikin vähen-
tämisen kannalta tuoretuotteissa, 
mikä pienentäisi hiilijalanjälkeä-
kin. Indikaattorit kaipaavat vain 
vielä hiukan kehitystä, jotta ne 
ilmaisevat oikean asian oikealla 
hetkellä.”

 eliNtArviKeteollisuus
Tuotekehityspäällikkö Tarja Aro, 
Felix Abba Oy Ab
”Toimitimme seurantaan kolme 
sillilähetystä, joihin oli liitetty 
lämpötilaloggerit. Varastohenki-
lökunnallemme järjestettiin
hankkeen puitteissa räätälöity 
koulutus kylmälogistiikasta. 

Lähdimme hankkeeseen mu-
kaan saadaksemme tietoa kulut-
tajien käyttäytymisestä. Tutkimus 
vahvisti oletuksemme – suosi-
telluissa lämpötiloissa ei pysytä. 
Tutkimuksen ajoittuminen kesä-
aikaan oli tärkeää, sillä kesä on 
todellinen haaste kalan kylmäket-
julle. Toivottavasti tutkimuksen 
saama julkisuus muistutti kulutta-
jille kylmäketjun tärkeyden kala-
tuotteiden laadulle.

Pakkausteknologia tulee ole-
maan yksi keskeisiä kehitysaluei-
ta. Innovaatioiden laajempi kau-
pallistaminen vie kuitenkin aikaa. 
On mietittävä, mitä lämpötilain-
dikaattorilla halutaan kuluttajalle 
ilmaista. Opastetaanko kuluttajia 
oikeisiin säilytyslämpötiloihin 
palautuvan indikaattorin avulla 
vai halutaanko kartoittaa koko 
kylmäketjua palautumattomalla 
tai aika-lämpötilaindikaattorilla?”

Miten painettu äly voisi palvella kalatuotteen matkalla valmistajalta kuluttajan ruokapöytään? Tähän kysymykseen etsittiin vastauksia 
hankkeessa Kalan kylmäketjun varmistaminen osana toimialan laadunhallintaa – ÄLYKALA. Hankeidea syntyi Elintarvikekehityksen ja 
Uusiutuvan metsäteollisuuden osaamiskeskusten yhteistyönä.

 pAiNoAlA
Kehitysjohtaja Juhani Korppi, 
Auraprint Oy
”Selvitimme, miten erilaisilla pai-
nomenetelmillä voidaan toteuttaa 
lämpötilan muutosta ilmaisevia 
tunnisteita tuotteisiin tai niiden 
pakkauksiin. Tunnisteiden on 
oltava edullisia, joten valmistami-
seen tuli löytyä tehokas teollinen 
menetelmä. Ratkaisumme oli pak-
kauksen painamisen yhteydessä 
painettava lisäväri tai lisätarran 
kiinnittäminen pakkaukseen. Li-
sävärin muutos on palautuva, joten 
se on kuluttajalle ohjeellinen eikä 
kerro itse kylmäketjusta. Aurap-
rint on projektin aikana tutkinut 
sopivien indikaattoreiden ja värin 
saatavuuden. Osaamisalueemme 
on hankkeen myötä laajentunut 
erityisesti kylmäketjuun liittyvien 
erilliskysymysten osalta.

Projektissa tuli selvästi esille 
asian kahtiajakoisuus. Erikseen on 
alue tuottaja-pakkaaja-kuljetus-
varasto-kauppa, jossa käsitellään 
suuria määriä tavaraa ja tunnis-
teet voivat olla kalliitakin, koska 
ne eivät ole kertakäyttöisiä. Ko-
konaan eri asia onkin kuluttajan 
toiminta kaupasta ruokapöydälle. 
Tällöin tunnisteen on oltava hal-
pa ja mieluummin värimuutoksel-
taan palautuva. Näin kuluttaja voi 
itse arvioida oman kylmäketjunsa 
laadun ja määritellä, missä mättää, 
jos masu on pipi.” ■

Teksti: Anna Hillgrén ja Saila Mattila | Kuva: Saara Lundén

Taustaa: 

ÄLYKALA-hankkeen toteutti Turun yliopis-
ton Funktionaalisten elintarvikkeiden ke-
hittämiskeskus yhdessä Varsinais-Suomen 
Osaamiskeskuksen, VTT:n, Ruokakesko 
Oy:n, Ab Chipsters Food Oy:n, Felix 
Abba Oy Ab:n, Auraprint Oy:n ja Turku 
Science Park Oy:n kanssa; logistiikka-
seurannan hankkeelle toteutti Net-Food-
lab Oy ja hankkeen rahoitti Euroopan 
kalatalousrahasto.

Älykala-pakkausten väri- 
indikaattorit informoivat  
kuluttajaa tuotteen lämpötilasta.
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