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"Syomisessa muutos
on samaan aikaan
nopeaa ja hidasta”

Muutos pitaa suomalaisen ruokakulttuurin ela-
vana. Puuro saa uudet lisukkeet, ja valmisruoka-
hyllyt ovat tehneet karjalanpiirakoista arkisia vali-
paloja.

Ravintoloilla on suuri rooli ruokakulttuurin ylla-
pitajina.

— Ravintoloilla on eldva suhde suomalaiseen
ruokaperinteeseen. Niissa ei juututa menneeseen,
vaan voidaan tulkita perinteisetkin ruoat eri tavalla.
Se tukee ruokakulttuuria ja sen kehittymista, ruo-
kakulttuurin professori Johanna Makelad sanoo.

Ruokavalinnat ovat tilannesidonnaisia, ja yhtei-
naiskulttuuri on kadonnut.

Paakirjoitus: Kaikki tulevaisuuden- Havikki haltuun

Innostava, suunnitelmat tilan ketjun joka
haastava muutos kehittamisessa lenkissa

ALKUPALAT

HELPPOA JA NOPEAA

6 Huoltovarmuutta vahvistetaan 14 Klassikoita ja someilmioita

valitsemalla kotimaista . . ..
16 Valmisruokaa Ruotsin malliin

9 Ruokainnovaatioiden lahteet )
21 Ruokatorin runsautta Jumbon

Prismassa

KENTALTA ATRIALAISITTAIN

30 45000 lounasta paivassa 39 Oppeja nuorille tuottajiille

. . muuttuvaan maailmaan
33 Kolumni: Sadan prosentin

tekemista 41 Kanakontit seilaavat kohti Kiinaa

28 Hajyt 2 -elokuvan Sari Havas
tietad, etta oikeanlaisella ruoalla
on nayttelijalle iso merkitys:

— On ddrimmaisen tarkeaa, ettd
pysymme elokuvaa tehdessa
hyvalla tuulella ja tarjolla on
oikeaa ruokaa, vihanneksia ja
hedelmia.
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Ruoka-alay
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Monipuolinen
ruokatalo

Atria on Suomen johtava ruokatalo, joka
tarjoaa laajan valikoiman tuoreita liha-,
kala-, kana- ja kasvistuotteita seka her-
kullisia valmisruokia. Tuomme suoma-
laisten ruokapoytiin makueldmyksia
aina grillihetkista arjen kiireisiin, ylpeina
perinteistdmme ja tinkimattdmasta laa-
dustamme. Tervetuloa Atrian maailmaan,
jossa yli 120-vuotinen historia on taynna
herkullisia makuelamyksia!

Katso lisdaa: www.atria.com
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Muutos, joka
innostaa ja haastaa

Ihan ensimmaiseksi haluan kiittaa asiak-
kaitamme hyvasta yhteistyosta viime
vuonna ja toivon heti perdan meille kaikille
erinomaista kaupallista vuotta 2025!

Tassa lehdessa tarkastelemme suoma-
laisten ruokailutottumusten ja ruoankulut-
tamisen muutosta. Sydmisessa muutos on
samaan aikaan nopeaa ja hidasta, Helsin-
gin yliopiston professori Johanna Méakela
kuvailee lehtemme padjutussa. Tutut ruoat
sailyvat, koska ne muuttuvat ajan mukana.

Isona ruoan valmistajana ja suomalaisen
elintarvikekaupan ja ravintolatoimijoiden
paivittdisena kumppanina koemme suo-
malaisten ruokailutottumusten muutok-
set jatkuvana kehittdmisen ja kehittymi-
sen vauhdittajana. Ja pitaa alleviivata, etta
muutosvauhti esimerkiksi valmisruokien
kategorioissa on nykyaan aikamoinen.

Mitkad sitten ovat niitd perustekijoitd,
jotka erityisesti piddmme mielessamme
tuoteryhmiemme kehittdmisessa? Ainakin
nelja perustekijaa minun on helppo l6ytaa:

1. Oikea, kilpailukykyinen hinta:
Tuotteen hinta on aina tarkeg, ja hinnan
merkitys korostuu erityisesti silloin, kun
taloudessa on runsaasti epdvarmuusteki-
joitd. Muutaman haasteellisen vuoden jal-
keen kuluttajien taloudella olisi ainakin
hienoiset mahdollisuudet parantua. Las-
keneet korot ja palkkaratkaisut tukevat tata
nakokulmaa.

Me Atrialla huolehdimme, etta tarjo-
amme ratkaisuja ja teemme markkinoin-
tiaktiviteetteja kaikissa laatu- ja hintaka-
tegorioissa — my0s sielld portfoliomme
arvokkaimmassa kolmanneksessa.

4 Hyvi Ruoka

2. Riittdv3, kysyntaad vastaava tarjooma:
Jokainen kauppa ja kauppias haluaa vali-
koiman, joka on kaupan tai ketjun liikeidean
mukainen. Atria kuuntelee aktiivisesti
kuluttajia ja asiakkaita. Tehtavandmme on
varmistaa, etta tarjoamme tuttuja ja turval-
lisia tuotteita ja tuomme markkinoille mie-
lenkiintoisia uutuuksia — unohtamatta kui-
tenkaan tulevaisuuden tarpeita ja vaateita,
joita esimerkiksi viime vuoden lopulla jul-
kistetut ravitsemussuositukset edellyttavat.

3. Vahva, luotettava brandi:
Paivittaistavarakaupan puolella ketjut pyr-
kivat erilaistumaan omilla merkeillaan.
Atria on kuitenkin Suomen tunnetuin ruo-
kabrandi, ja siihen kuluttajat ja asiakkaat
ovat tottuneet vuosikaudet luottamaan.
Kaikki Atria-brandin tuotteet ovat joutsen-
lippumerkittyja. Siita tietaa, ettd tuote on
valmistettu Suomessa suomalaisista raa-
ka-aineista — aina.

4. Kestédvd, vastuullinen toiminta:
Asiakkaamme ja kuluttajat odottavat yri-
tyksiltd jatkuvasti lapinakyvampia, konk-
reettisempia ja vaikuttavampia tekoja
ympariston hyvinvoinnin eteen.
Keskeinen tavoitteemme on hiilineut-
raali ruoantuotanto. Taman tavoitteen
eteen teemme lujasti toita, ja voinkin
ylpedna todeta, ettd atrialaisen lihan hii-
lijalanjalki on merkittavasti, jopa noin 50
prosenttia kansainvalistd keskiarvoa pie-
nempi. Atria toi ensimmaisena ruokatalona
maailmassa kanatuotteiden hiilijalanjal-
jesta kertovan merkinnan kuluttajapak-
kauksiin jo vuonna 2021, ja lisadmme

29

Koemme suomalaisten
ruokailutottumusten
muutokset jatkuvana
kehittdmisen ja kehitty-
misen vauhdittajana.

hiilijalanjaljella merkittyjen tuotteiden vali-
koimaa vaiheittain.

Uskon vahvasti, ettd naiden neljan perus-
tekijan tukemana meilla on erinomaiset
edellytykset vahvistaa ennestdankin hyvin
sujunutta yhteistyota.

Antti Paavilainen
Paatoimittaja
Atria Suomi, johtaja, myynti

ojoydyo015! eany

MUUTTUVA
RUOKASUHTEEMME

Nykyihminen voi valita, mihin aikansa kdyttdd. Ja sen suomalaiset totisesti
tekevdt: kaupoissa litkkuvat kassojen suuntaan valmiimpi ruoka ja valipalat.

Maailmansotien aikaan puhuttiin siitd, onko ithmisilld tarpeeksi ruokaa. Nyt
puhutaan siitd, onko ruokaa litkaa tai onko se oikeanlaista, kuvaa muutosta
Helsingin yliopiston ruokakulttuurin professori Johanna Mdkeld (s. 10).
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12 %

Suomalaisten kokonaiskulutuksesta

vain 12 prosenttia kohdistui vuonna
2023 elintarvikkeisiin ja alkoholittomiin
juomiin. Luku on yksi Euroopan mai-
den alhaisimpia.

Elintarvikkeista eniten rahaa kaytet-
tiin maitotuotteisiin, juustoon, kanan-
muniin, lihaan, lihatuotteisiin, vilja-
tuotteisiin ja leipaan.

Lahde: Ruokatieto Yhdistys: Tietohaarukka —
Koostetut herkut 2024

Vahva omavaraisuus on valttia

Huoltovarmuuden ja omavaraisuuden vahvistaminen on tarkein syy valita suomalaista

ruokaa, selvidd Ruokatiedon teettdmastd kuluttajakyselyssa. Seuraavina vastausten kar-

jessa olivat tyon ja taloudellisen hyvinvoinnin luominen, ruoan jaljitettavyys ja suomalai-

sessa luonnossa tuotetun ruoan puhtaus.

Avoimissa vastauksissa vastaajat nostivat valmiiden vastausvaihtoehtojen lisaksi esiin

sen, etta |dhiruoka, laatu ja luotettavuus ovat syita ostaa suomalaista ruokaa.

Suomalaisista noin 80 prosenttia pitaa erittdin tarkednd, ettd Suomessa tuotetaan ruo-

kaa nyt ja tulevaisuudessa.

Lahde: Ruokatieto Yhdistys, IRO Research Oy, Tuhat suomalaista, syyskuu 2024

KIRJAVINKIT

Kertomuksia kanasta ja helppoa kotiruokaa

Suomalainen ruokakulttuuri ja makumieltymyksemme eldvat ajan virrassa ja maailman tuulissa.
Lahde matkalle makujen historiaan tai poimi talteen helpomman arjen reseptit.

Pizzeria nimelta
Suomi

Sakari Nupponen
Docendo,

Maaliskuu 2025

Sakari Nupposen kirja
kertoo, miten syntyi-

vat maan ensimmaiset
pizzaketjut, keitd olivat pizzapioneerit ja
miten uusi makumaailma otettiin vastaan
Pohjolan perukoilla.

Helsinkiin pizza yritti jo vuoden 1940
olympialaisten vanavedessa, Itd-Suomessa
se haki vauhtia Rooman olympialaisista
1960, ja Tampereelle vuonna 1972 |6ytanyt
pizza oli kuin uunilampiman rievan toinen
tuleminen.

Nupposen tutkimusmatka suomalai-
sen pizzan alkujuurille esittelee maan
ensimmaiset pizzakeisarit, ravintolaket-
jut ja maut, jotka maistuvat nykyaan myads
muualla kuin muistoissamme.

6  Hyvi Ruoka

' Ruokaa reissussa:
e % Suomen matkaruoka-
= historia kuivalihasta

"1"/;' laivabuffettiin
ﬂ" Ritva Kylli
w @ Gaudeamus, 2024

Ihminen on liikku-
RUCHAA BREISSLTRSA
ks v

nut aina, ja matkalle
on tietysti tarvittu hyvat evaat. Vuosisato-
jen aikana kulkuvalineet ovat kehittyneet
ja talkkunalla ryyditetty piima on vaihtu-
nut muovikdareisiin kiedottuun voileipaan.
Samalla kun evéstaukoa varten pakaa-
seihin pakatut posliinikupit on vaihdettu
kevedmpiin muovipikareihin, on opittu
jonottamaan totterdllista kuumina tirisevia
ranskalaisia kadunkulman kioskista.

Ruokaa reissussa ottaa lukijan mukaan
jalkapatikkaan suolakalalla varustettu tuo-
hikontti seldssd, tarjoaa lihapiirakan huol-
toaseman kahviossa ja johdattelee junan
kaytavaa pitkin kultauksin koristeltuun
ravintolavaunuun.

Toukola: Rakkaudesta
arkiruokaan
prrmesm  Sanna Mansikka-
méki ja Anni Reenpdaé;
Otava, Toukokuu 2025
Kotilieden suositun
Toukola-sivuston par-
- haat reseptit ja uudet
herkut helpompaan arkeen.
Toukola-keittokirjan mutkattomat resep-
tit valmistuvat nopeasti ja tekevat jokai-
sesta ruokailuhetkesta erityisen.
Kaytannollisesta keittokirjasta loydat esi-
merkiksi hitiksi nousseen Green Goddess
-salaatin, lihapullapastan ja kikhernepan-
nun seka vinkit, miten tehda taydellinen
ruskeakastike. Mukana on myos hauskoja
tee-se-itse-ideoita, kuten yrttikranssi keit-
tidsi koristukseksi ja hyodyksi.

ojoydyd01S! :eany

SUOMALAISTEN SYOMINEN NYT

Ruokatarjonta on monipuolistunut viimeisten 20 vuoden aikana merkittavasti, ja se on mahdollistanut sydmisen yksi-

[6llistymistd. Yksilollinen syominen on osa identiteetin rakentamista. My6s ateriarytmit ovat yksilollistyneet. Siirtymalla
joustavaan aikatauluun siitd, ettd syddaan samat ateriat samaan aikaan, on yhteys myds valipalatyyppisten syotavien
kayton lisadntymiseen. Perheiden yhteisille aterioille ei I6ydeta tai etsita aikaa kuten ennen, eika ruoanlaittoon haluta
kayttaa aikaa kuten ennen. Se lisaa valipalojen kulutusta, mutta myds valmisruokien kdyttod, ravintoloissa kdymista ja
ruoan kotiinkuljetuksia.

Suomalainen sydminen on polarisoitunut: Toinen joukko sy6 hyvin, laadukkaasti ja terveellisesti, koska voi taloudelli-
sista ja sosiaalisista syista niin tehda. Toinen syo sitd, mihin rahat riittavat. Myos asuinpaikka ja ika jakavat syomista kah-
tia. Vastuullisuus ja kestavyys nakyvat kaupungissa asuvien ja nuorempien valinnoissa. Ne vaikuttavat silti enemman
ruoan tuottajien, valmistajien ja kaupan toimintaan kuin kuluttajiin.

Toisaalta Suomessa syddadn edelleen perinteisesti, toisaalta ruokakulttuuri on rikastunut netin, somen ja matkailun
antamien vaikutteiden ja inspiraation vuoksi. Silti yksi on viime vuosina noussut ruokapuheessa ja -valinnoissa yli mui-
den: hinta.

Lahde: Suomi Sy6 Visio 2024

Hyvéa Ruoka
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Havikin vahentaminen on
ravintolan kilpailuvaltti

Se, etta ravintola tyoskentelee aktiivisesti kestavyyden eteen, on
tarkeaa tai erittdin tarkedaa noin 40 prosentille suomalaisista.

Havikin vahentdminen on tarkein kestdvaan toimintaan liittyva
kriteeri ravintolan valinnassa. Sen mainitsee tarkeimmaksi piirun
yli puolet niistd, joille kestavyys on tarkeaa ravintolavalinnassa.
Paikallisia raaka-aineita pitaa tarkeana valintakriteerind yli 40 pro-
senttia naistd vastaajista, sesonkituotteita ja eettisesti tuotettua
lihaa hiukan alle 40 prosenttia.

Lahde: Sustainable Brand Index 2024

ojoydyo03151 :eANy

Suomalaisten syomiseen
vaikuttavat muutosvoimat

talouden kehittyminen
ilmastonmuutoksen ja luontokadon eteneminen
akilliset ennakoimattomat tapahtumat
suomalaisen yhteiskunnan ja vaeston
monimuotoistuminen
individualismin vahvistuminen
ihmisten ajankayttoon liittyvien
arvostusten kehittyminen

« teknologinen kehitys

Asiantuntijoiden esille nostamia muutosvoimia
seuraavien 5-10 vuoden aikana, Suomi Syo Visio 2024

Ruoan trendit
tulevaisuudessa

+ kestavampi sydminen

+ kotimaisuuden arvostus

« terveytta ja hyvinvointia edistava ruoka
« sydmisen nopeus ja helppous

+ yksildllinen ja joustava sydminen

« eldmyksellisyys ja uus-hedonismi

+ hintatietoisuus pysyy vahvana

« turvaruoka lohduttaa kriiseissa

Asiantuntijoiden esille nostamia arvostuksia, Suomi Sy Visio 2024

8  Hyvi Ruoka

miljardia euroa

Elintarvikkeita maailmalle

Suomalaisia elintarvikkeita vietiin 2,2 miljardilla eurolla vuonna
2023. Hallitusohjelmassa on tavoitteena kaksinkertaistaa elintarvi-
kevienti vuoteen 2031 mennessa.

Suomesta vietiin vuonna 2023 EU-maihin erityisesti tuoretta
kalaa, alkoholijuomia, voita ja kauraa. EU:n ja Kiinan ulkopuolisiin
maihin vietiin esimerkiksi maitojauhetta, sianlihaa ja alkoholijuo-
mia. Kiinan-viennin merkittdvimmat elintarvikkeet olivat maito-
jauhe, muut maitovalmisteet, muu liha ja eldintenosat.

Selvasti eniten vientia Suomesta oli Ruotsiin, sen jalkeen Viroon,
Saksaan ja Puolaan.

Lahde: Ruokatieto Yhdistys: Tietohaarukka — Koostetut herkut 2024

TEKIJAT, JOTKA OHJAAVAT
RUOKAINNOVAATIOITA

EUROOPASSA (%)
- I

2022 48,8 29,7 75

B Nautinto: esimerkiksi hauskuus, moniaistillisuus

B Terveys: esimerkiksi luonnollisuus, kasvikset
B Fyysiset vaikutukset: esimerkiksi hyvinvointi, hoikkuus

Helppous: esimerkiksi ajansaasto, liilkkuva elamantapa
Eettisyys: esimerkiksi solidaarisuus, ekologisuus

L r—— —

FoodDrinkEurope Data & Trends 2024, World Food Innovation Barometer by ProténesXTC.

|
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Suomalainen ruoka
on perinnetta uusilla
mausteilla
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Suomalainen ruokakulttuuri kehittyy ja voi hyvin,
mikdli ruokakulttuurin professori Johanna Mdkeldd on
uskominen. Ja miksei olisi, ovathan meilld todisteena
valmisruoiksi muuntuneet karjalanpiirakat ja mammit
sekd uudella otteella, mutta kotimaisia raaka-aineita
kunnioittaen valmistetut ravintola-annokset.

— Syémisessd muutos on samaan aikaan
nopeaa ja hidasta, Helsingin yliopis-
ton ruokakulttuurin professori Johanna
Makeld sanoo, ja tasmentaa:

— Sydmme edelleen asioita, joiden juu-

ret ovat satojen vuosien takana, mutta hiu-

kan eri tavalla.

Puurot ja karjalanpiirakat kuuluvat edel-
leen suomalaiseen ruokapoytaan, mutta
puuron lisukkeena voi olla ragjuusto tai
kinuskikastike, joita ei satoja vuosia sitten
ollut tarjolla. Valmisruokahyllyn karjalan-
piirakkakin on aika erilainen tuote kuin
ruiskuoreen leivottu ja puurolla taytetty
piirakka.

Viimeisten 10 vuoden aikana ruoasta
on alettu puhua enemman ja eri tavalla,
monipuolisemmin. Ja kun puhutaan
enemman, myos kiistellddn enemman.

Ruokaa ja ruokavalintoja pidetdan osana
identiteettia. Kestavyys, vastuullisuus,
ymparistovaikutukset, paikallisuus, eet-
tisyys... Kaikki néma ovat puheenaiheita
nykyhetken ruokakeskusteluissa. Erityisesti
nyt puhutaan siitd, mika suhde on lihan
syomiseen, Mékeld sanoo.

— On tullut nakyvammaksi, etteivat suo-
malaiset eld yhtenaiskulttuurissa, vaan
on paljon erilaisia ruokavalioita ja eri-
tyisesti sitd, mita ruokavaliossa ei ole,
-ton-ton-ruokavalioita.

Terveyteen ja sairauksiin liittyvat ruoka-
valiot ovat tulleet tunnetummaksi, mutta
silld mita syodaan tai ei syoda, otetaan
my6s kantaa maailmaan, Makela kertoo.
Nykydan on normaalia kysya vierailta, onko
joitain ruoka-aineita, joita he eivat syo.

- Yksilon paatettavissa on, mitd han syo,
ja yksi tulkintavaihtoehto on ajatus siit3,
ettd ruokavalintojen kautta on mahdolli-
suus vaikuttaa maailmaan ja tuoda esiin
omaa identiteettid.

. )
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Erilaiset ruokaratkaisut erilaisiin
tilanteisiin

Ruokavaliosta riippumatta nahtdvissa on
vélipalaistumisen ja helppouden hakemi-
sen ilmio, Makeld sanoo. Asennemuutos
on ollutiso.

— Ennen vuosituhannen vaihdetta val-
misruokien kayttda perusteltiin. Nyt vali-
koima on laaja erilaisista puuroista toisten
ruokakulttuurien annoksiin, ja selitteleva
puhe on vahentynyt.

Makelan mukaan vaivattomuuden ja
nopeuden arvostukseen liittyy se, ettd ruo-
anlaiton tyonjako on muuttunut. Miesten
rooli siind on vankistunut. Toisaalta tyos-
sakayvien naisten ongelma on ja on ollut
aikapula, kun vuorokauden tuntien pitaisi
riittaa paivatodiden lisaksi kodista huoleh-
timiseen. Nyt on vahvana ajatus siita, etta
ihmiset voivat valita ja valitsevat, mihin
aikansa kayttavat. Jos ruokaa ei halua lait-
taa, sitd ei tarvitse tehd3, toisin kuin muu-
tama vuosikymmen sitten.

Toisaalta, jos ruoanlaitto kiinnostaa, siina
on mahdollista kehittya ja oppia uusia tai-
toja, tehda siitd harrastus. Nain kavi juu-
rileipomiselle pandemian aikana, Makela
sanoo.

Hyva Ruoka 11
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Ihmiset ovat monipuolisia ruokaan liit-

tyvissd asioissa, Makeld muistuttaa: valilla
ruoanlaittoon kaytetaan paljon aikaa,
valilla [ahdetdan ulos sydmaan ja valilla
ldmmitetdan valmisruoka mikrossa. Ela-
méssa on erilaisia tilanteita, joissa ihmiset
kayttaytyvat eri tavoin.

— Osittain valmisruoka on myds sita, etta
elintarviketeollisuuden tuotteet pitdvat ylla
perinteitd. Esimerkiksi m&mmia voi tehda
itse, mutta enemmistd ostaa sen silti val-
miina. Ja karjalanpiirakka on valmisruoka,
joka loytyy joka kaupasta.

Ruokakulttuurin professori korostaa vali-
palaistumisen vastakohdan, yhdessa syo-
misen, merkitysta:

— Ruoka voi olla sosiaalinen liima, joka
pitaa yhdessa yhteisdja, ystavia ja perheita.
Kun ihmiset istuvat poydan dareen, he
jakavat hetken ja muodostavat yhteison.

Ruokapulasta yltakylldisyyteen
Vuosikymmen tai pari on lyhyt tarkastelu-
jakso suomalaisen ruokakulttuurin muu-
toksessa. Sata vuotta rupeaa jo tutkijankin
mielestd olemaan jotakin.

— Ensimmaisen ja toisen maailman-
sodan aikana mietittiin sitd, onko ihmi-
silla tarpeeksi ruokaa. Nyt kasitelldan sita,

12 Hyvi Ruoka
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onko ruokaa litkaa tai onko se oikeanlaista.
Muutoksessa nakyy selvasti se, miten
Suomi on vaurastunut ja sydminen moni-
puolistunut.

Elintarvikkeita on sédnndstelty Suo-
messa sota-ajoista 1950-luvulle asti, ja
maa oli rakennemuutoksen kourissa viela
seuraavalla vuosikymmenella. EU-jase-
nyys 1990-luvulla laajensi kauppojen vali-
koimaa. Lihan kulutus on vuosikymmen-
ten aikana kasvanut, joskin viime vuosina
tasaantunut. Suuri muutos on ollut liséan-
tynyt kasvisten ja hedelmien sydminen.

- "Raastepoydasta voipi aloitella” on
tarina siitd, miten suomalaisten syomi-
nen on muuttunut. Tuoreita, kypsentamat-
témid kasviksia on suositeltu lisattavaksi
ruokavalioon, ja niin suomalaiset ovat teh-
neet. Jos jokin ruokapalvelu tarjoaisi lou-
nasta ilman salaattia, ihmeteltaisiin, missa
se salaatti on.

Kaikki ei silti ole muuttunut.

- Suomalaisten rakkaus tietyntyyppisiin
leipiin on sailynyt. Kansallisruoaksikin valit-
tua ruisleipda saa edelleen.

Ja niita karjalanpiirakoita, jotka ovat
Mékelan mukaan "muuttuneet vaikka
miksi matkan varrella”.

Suomalaiseen ruokakulttuuriin liittyvat

-

Tutkija tormad usein
ajatukseen, jonka
mukaan oikea
ruokakulttuuri on
jossain muualla
kuin Suomessa.
Yhtd usein han
tyrmaa sen.

tarinat lahtevat raaka-aineista, joita ovat
pitkaan saatavilla olleet metsan ja vesisto-
jen antimet: sienet, kalat, marjat ja riista.
Nyky&an versiot vain ovat erilaisia kuin
satoja vuosia sitten.

— Hyva esimerkki on kalaruokien maara.
Esimerkiksi kalakeittoja on monenlaisia, ja
ne ovat osa pitkaa historiallista jatkumoa,
jossa on hyédynnetty eri kalalajeja ruoaksi.

Muutos sailyttaa

Muutos ja sailyminen kulkevat kasi
kadess3, ja se kiinnostaa Makelada. Perin-
teet ja uudet vaikutteet kohtaavat esimer-
kiksi joulun laatikoissa. Bataattilaatikossa
yhdistyvat suomalainen ruokaperinne

ja uusi raaka-aine. Suomalainen suola
ja pippuri -maustaminen taas on jaanyt
hyvalla tavalla jalkoihin, kun perinteisiin
raaka-aineisiin yhdistetdan monenlaisia
mausteita, Makela sanoo.

Tutkija térmaa usein ajatukseen, jonka
mukaan oikea ruokakulttuuri on jossain
muualla kuin Suomessa. Yhta usein han
tyrmaa sen.

— Suomalaiset ovat omintakeisia ja roh-
keita ruoanlaittajia.

Ravintoloissa halutaan hanen mukaansa
kayttaa Suomeen tyypillisesti liitettyja raa-

ka-aineita, korostetaankin niitd ja tehdaan
niista vuoden 2025 versioita.

— Ravintoloilla on elavé suhde suomalai-
seen ruokaperinteeseen. Niissa ei juututa
menneeseen, vaan voidaan tulkita perin-
teisetkin ruoat eri tavalla. Se tukee ruoka-
kulttuuria ja sen kehittymista.

Ravintolaa valitsevalle 16ytyy nykyaan
laaja valikoima erilaisia makumaailmoja
suurella hintahaitarilla ja kaikkea fine
diningista bistroon. Merkittavd muutos
ravintolamaailmassa tapahtui 40 vuotta
sitten. Se heijastelee muutosta yhteiskun-
nassa.

— 80-luvulla alettiin ottaa myds naiset
huomioon ravintoloissa ja tarjota ruokala-
jeja, joiden ajateltiin kiinnostavan heita.

Miten ruoantuotanto muuttuu?
Tulevaisuuden suuri kysymys on Makelan
mukaan se, miten ruoka tuotetaan.

— Lahdetaanko sellaiseen suuntaan, ettd
ruoantuotanto ratkaistaan teknologisilla
innovaatioilla? Tehdaankd perinteisia ruo-
kalajeja jatkossa uudella raaka-aineella, vai
mietitdankd erilaisia viljelytapoja?

Historiasta |6ytyy erilaisia viljelytapoja,
jotka saattavat tulla uudelleen kayttoon,
kun ymparistokestavyyteen kiinnitetdan
enemman huomiota, Makela miettii. Tule-
vaisuudessakin syédaan ruokaa, ainakin
joskus, han ajattelee.

Kuluttajakentan pirstaloituminen voi
syventya tulevaisuudessa entisestaan, jos
osa kuluttajista valitsee tiukasti luomutuo-
tannon, osa solumaatalouden tuotteet ja
osa ruuan, joka on tuotettu maassa.

Ennustaminen on huomattavasti histo-
rian tutkimista vaikeampaa.

— Maailma muuttuu suuntiin, joita
emme ole osanneet ajatella. Sodan uhka
on lahempana kuin olemme uskoneet, ja
on ollut pandemia. Jos tulisi maapalloa
tai Suomea uhkaava katastrofi, se vaikut-
taisi siihen, mité on tarjolla. Nyt olemme
huomattavan tottuneita siihen, ettéd kave-
lemme ldhikauppaan ja ostamme mita
haluamme.

Téllg palstalla ruoka-ammattilainen
saa puhua suunsa puhtaaksi.

Diplomikauppias
Juha Jylli
K-Citymarket
Turun Lansikeskus

SUORAA
PUHETTA

RUOASTA

Ruokakaupan
vallankumous
on jo ovella

Ruokakauppa ei ole pelkka ostospaikka. Kymmenen vuoden paasta
se on ajanvietekeskus, jossa yhdistyvat sydminen, viihtyisyys ja ela-
mykset. Ruokaostoksista tulee odotettu ja inspiroiva osa paivaa.

Euroopassa on jo kauppoja, joissa ostosten lomassa voi kdyda
kokeilemassa lehdessd kehuttua viinia tai nauttia satokauden tuot-
teiden innoittamia herkkuja. Tama ei ole pelkkad trendi, vaan pian
arkipaivaa myos Suomessa.

Asioinnista tulee entistd yksiléllisempa3. Alykkaat mobiilisovelluk-
set ja niiden reaaliaikaiset ennusteet ennakoivat asiakkaan tarpeet
ja osaavat vinkata juuri hanelle sopivista uutuuksista. Robottikerailyn
ansiosta ostoskarryjen tyontely on historiaa.

Ruokavalioiden monipuolistuminen on yksi suurimmista tren-
deista, joita olen ndhnyt. Kasvipohjaiset vaihtoehdot ja erityisesti
terveelliset valmisruoat ovat tulleet jaadékseen. Kuluttajat halua-
vat ravitsevia, nopeasti valmistettavia tuotteita, kuten vahéarasvaista
kanaa. Tama ilmio nakyy erityisesti nuorissa, jotka arvostavat vaivat-
tomuutta ja terveellisia valintoja.

Hyonteisruoka ja laboratoriossa kasvatettu liha ovat puhututta-
neet maailmalla, mutta Suomessa ne tuskin rajayttavat pankkia.
Suomalaiset arvostavat puhtaita ja luonnollisia raaka-aineita. Ter-
veelliset valmisruoat, proteiinipitoiset vaihtoehdot - ja tietenkin
kotimaiset marjat — ovat suosiossa. Marjat ovat vitamiinipitoisia ja
tarjoavat lukemattomia mahdollisuuksia tuotekehitykseen.

Ruokakorin hinnat ovat nousseet, mutta terveelliset valinnat eivat
ole luksusta. Kaupoissa on laaja valikoima eri hintahaarukan tuot-
teita, jotka tekevat terveellisen arjen mahdolliseksi kaikille.

Ruokakaupan vastuullisuus on entista tarkeampaa. Vaikka havikki
syntyy padasiassa kotitalouksissa, kaupat voivat vaikuttaa siihen
viestinnallaan ja valikoimillaan.

Tulevaisuuden ruokakauppa ei vain myy tuotteita, vaan rakentaa
ruokakulttuuria. Me kauppiaat voimme olla mukana luomassa tata
uutta ruokamaailmaa, jossa elamyksellisyys, kdytannollisyys ja vas-
tuullisuus kulkevat kasi kadessa.

Hyvi Ruoka
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Yhden hengen koti-
talouksien madran
kasvu, vdeston
tkddntyminen ja

Rahkaohukaisista
tuli someilmio

moderni eldman- _ | ) - R
Atria seuraa tarkasti kuluttajien tarpeita ja trendeja. Tama nakyy myds val-
tyyl’l p’ttcwat misruokien innovatiivisessa tuotekehityksessa.

- Valmisruoan peruslupaus on helppous. Kun siihen liitetdan terveelli-

valmisruoka-
markkinat vireina

syyden ja vastuullisuuden trendit, syntyy kuluttajia puhutteleva kokonai-
suus, kiteyttaa Atrialla aterioista vastaava tuoteryhmapaallikké Marika
Viitala.
Onnistumisia syntyy, kun tuotteet vastaavat kuluttajien tarpeita ja arvoja.
— Erinomainen esimerkki ovat rahkaohukaiset, joissa yhdistyvat moderni
elamantapa ja kuluttajien arvostamat perinteikkdat ominaisuudet, kertoo
Kati Rannila, Atrian vélipalatuotteiden tuoteryhmapaallikko.

iaiku Oy / Noora Niemeld ¢ Kuvat: Tuukka Kiviranta

- KLASSIKOISTA |

TOK-TRENDEIHIN

gv= valmisruokaa nykyelaman tahtiin

-

Waliisruoka onvakiinnuttanut paikkansa suomalaisten kiireisessa
[

arjessa nopeanda naldn seldttdajind. Kuluttajien valintoja ohjaavat

Atrian v'élipalatdotteiden tuoteryhma-
paallikks KatiRannila (vasemmalla),
valmisruokaliiketoiminnan johtaja
Tuomas Kujala (keskell3) ja aterioista
vastaava tuoteryhmépaallikké Marika
Viitala tuntevan suomalaisten kulutta-
jien mielenliikkeet.

Rannila on sosiaalisessa mediassa suu-
ren suosion saavuttaneen Atrian rahkaohu-
kaisen kaakao-vadelma-makuparin takana.
Kiinnostavan maun, runsaan proteiinipitoi-
suuden ja visuaalisen uudistuksen ansiosta
tuotteesta kasvoi someilmid.

Tuotteen suosio sai alkunsa Atrian yhteis-
tyosta hyvinvointivaikuttaja Jessica Rei-
manin kanssa. Reimanin valipalavinkista

innostuivat myds muut tunnetut vaikuttajat.

Somendkyvyys sai tuotteen myynnin rajah-
tdmaan ja kasvatti samalla jo markkinoilla
olleen omena-kaneli-rahkaohukaisen suo-
siota.

— Halusimme tuoda markkinoille jotakin uutta ja erottuvaa. Hyvinvoin-

g enemman hintatietoisuus, terveellisyys ja kiireinen elc’iméinrytmi.:-__"

nista innostuneet kuluttajat ottivat rahkaohukaiset omakseen, Rannila
kertoo.
Hyvinvointi ohjaa vahvasti Atrian tuotekehitysta, ja painopiste on yha

Valmisruokamarkkinoilla suomalaiset ovat
uskollisia klassikoille. Atrian valmisruoka-
liiketoiminnan johtajan Tuomas Kujalan
mukaan tutuilla ja edullisemmilla annok-
silla, kuten pinaattiletuilla, makaronilaa-
tikolla ja lihapullilla, on edelleen vankka
asema suomalaisten lautasilla.

- Ne ovat vuodesta toiseen myydyim-
pien valmisruokiemme listalla. Ne mais-
tuvat sukupolvesta toiseen, ja siksi niiden
asemaa on vaikea horjuttaa, Kujala toteaa.

Klassikkojen rinnalle on kuitenkin nous-
sut uusia terveellisyyttd ja ruokavalioi-
den monipuolisuutta edistavia vaihtoeh-
toja. Vaikka kana on valmisruokien kasvun

14  Hyvéa Ruoka

veturi, my0s kala- ja kasvisvaihtoehtojen
suosio kasvaa.

— Esimerkiksi Kunnon arki -kalamikro-
annoksemme on ollut erittdin suosittu.
Samoin erilaiset keitot ovat hurmanneet
suomalaiset, Kujala kertoo.

Arjen rytmi muokkaa markkinaa

Niin sanottu TikTok-aika nakyy paitsi val-
misruoissa myos valipalojen ja puolivalmii-
den komponenttien kysynnan kasvuna.

- Tutkimuspaallikkomme Jukka Saaren-
paa lanseerasi termin "TikTok-kuluttami-
nen". Se kiteyttda hyvin nykyisen ruoka-
kulttuurin: kuluttajat haluavat hektiseen

arkeensa nopeita ja maukkaita ratkaisuja —
aivan kuten TikTok-videot tarjoavat nopeita
eldmyksia, Kujala kuvaa.

Vaikka valmisruoka usein yhdistetaan
kiireeseen, terveellisyys on noussut sen
valttikortiksi. Valmisruoka valmistetaan
hyvin samoin periaattein kuin kotiruoka.

— Valmisruoka jaahdytetaan tuotannossa
nopeasti heti valmistuksen jalkeen. Tama
pidentda sen sailyvyytta ilman lisdaineiden
runsasta kayttoa. Valmisruoka voi olla jopa
kotiruokaa terveellisempaa, koska esimer-
kiksi suolan maaraa on tarkoin sadnnelty,
Kujala huomauttaa.

Tulevaisuus lautasella

Yhden hengen kotitalouksien maaran
kasvu, vaeston ikdantyminen ja moderni
elamantyyli pitdvat valmisruokamarkkinat
vireind. Innovaatioiden ja monipuolistu-
van valikoiman ansiosta valmisruoka yllat-
taa kuluttajat jatkossakin.

Valmisruoka ei ole vain kiireisen pdivan
pelastus — se tarjoaa moderniin arkeen
helppoutta, makueldmyksia ja inspiraa-
tiota.

— Yksilollisyys korostuu, ja esimerkiksi
mukaan napattavat tuotteet seka yhden
hengen mikroateriat ovat voimakkaassa
kasvussa, Kujala toteaa.

enemman myds kasvispitoisissa tuotteissa.

— Suoliston hyvinvointi ja erityisruokavaliot ovat trendeja, jotka maaritta-
vat tulevaisuuden tuotekehitysta, uskovat Viitala ja Rannila.

29

Valmisruoan peruslupaus on helppous.
Kun sithen liitetddn terveellisyyden ja
vastuullisuuden trendit, syntyy kuluttajia
puhutteleva kokonaisuus.
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Teksti: Mariaana Nelimarkka

VALMISRUOKAMARKKINASSA
RUOTSI TULEE PERASSA

Atria Ruotsi kehittdd valmisruokasegmenttid eri rintamilla. Vihittdiskaupan valmiiksi

pakattujen annosten rinnalle tarvitaan isolla mitalla tehtyd valmisruokaa, joka sopii niin

ammattikeittioiden kuin ruokakaupan palvelutiskien tarpeisiin.

Atria Ruotsin markki-
nointipaallikké Louise
Lindholm nostaa esiin
pari merkittdvaa eroa
Ruotsin ja Suomen
valmisruokamarkki-
nan valilla. Makumiel-
tymykset eroavat hie-
man, ja esimerkiksi
suolaa kaytetaan Ruot-
sissa enemman. Vali-
koima taas on Suo-

messa huomattavasti

laajempi.

— Suomessa léhes
kaikki kuluttajat ostavat valmisruokaa
vahintaan silloin talldin, Ruotsissa alle
puolet kuluttajista. My&s ostokerroissa on
eroa: Suomessa valmisruokaa ostetaan

16  Hyvi Ruoka

useammin kuin kerran viikossa, Ruotsissa
harvemmin, Lindholm kertoo.
Valmisruoka-annoksen keskihinta on
Suomessa kolmisen euroa, Ruotsissa noin
tuplat. Vertailussa ovat tuoreen valmis-
ruoan hinnat. Pakastetun valmisruoan, jota
Ruotsin valmisruoasta on puolet, edulli-

sempi hinta ei tule vertailussa esiin.

15 miljardia kruunua
Lindholmin mukaan valmisruoan volyymi
on pysynyt Ruotsissa ennallaan, mutta sen
arvo on kasvanut viimeisen vuoden aikana.
Kokonaisuudessaan tuoreiden ja pakas-
tettujen kuluttajapakattujen valmisruo-
kien arvomaarainen myynti oli Ruotsissa
vuonna 2023 noin 15 miljardia kruunua eli
1,3 miljardia euroa.

Tulevaisuuden ennuste povaa edelleen

kasvua. Ennuste nojaa kuluttajatarpee-
seen: kuluttajilla ei ole aikaa kokata. Val-
misruoka on myds saavutettavampi vaih-
toehto kuin ulkona syéminen, josta on
tullut monille liian kallista.

Atria on Ruotsissa aktiivinen valmisruo-
kamarkkinassa ldhinna vahittdiskaupassa.
Ammattikeittiot ovat tahtdimessa seuraa-
vaksi, ja niitd palvelee sama pakkauskoko
kuin ruokakaupan palvelutiskeja, joihin
halutaan myds panostaa.

Lihapullat ja muusi

Suosituimpia valmisruokia Ruotsissa

ovat ne ruokalajit, jotka pitavat muu-
tenkin suosikkiruokalistojen karkisijoja,
kuten lihapullat muusilla ja stroganoff rii-
silla. Karkikahinoissa ovat myos tortellonit
tomaattikastikkeessa ja lasagnette.

Aasia, thaimaalainen ja intialainen ruoka,
korostuu mauissa nyt. Italia on ikisuosikki,
samoin husmanskost eli kunnon kotiruoka.

Top ten -listan ruoista pari on kasvis-
ruokia, ihan vain siksi, ettd ne maistuvat
hyvaltd, Lindholm toteaa. Kalaa ei ruotsa-
laisessa valmisruokahyllyssa juuri nde. Lind-
holm kuvailee sita kalliiksi ja vaikeaksi val-
mistaa.

Muuttuuko ruoanlaitto kotitydsta
harrastukseksi?

Valmisruokaa ostavat Ruotsissa nykyisin
ennen kaikkea hyvin toimeentulevat kau-
punkilaiset, usein sinkkutaloudet. Syyt ovat
tuttuja: ei huvita kokata yksin tai on tarve
saastaa aikaa. Kasvua taytyy Lindholmin
mukaan hakea laajalta rintamalta.

— Tarve on tilanneléhtoinen: jokainen tar-
vitsee toisinaan jotain nopeaa sydtavaal!
Elintarviketeollisuus on ollut hyva reagoi-
maan tilanneldhtoisyyteen, muuten esi-
merkiksi Taco Fridaysta ei olisi kasvanut niin
suurta ilmiota.

Lopuksi Lindholm heittda kiinnostavan
ajatuksen:

— Tuleeko kokkaamisesta jatkossa vain
sille omistautuneiden harrastus? Vahan
kuin nykyaan vaatteiden ompelu - sita
tekevat vain ne, joille se on rakas harrastus.
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Yritysostoilla
kohti tavoitteita

Atria on toteuttanut strategiaansa viime aikoina yritysostoilla. AB Korv-

Godrans Kebab Oy:n ja Kaivon Liha Kaunismaa Oy:n ostot Suomessa ja
Gooh!-valmisruokayhtion osto Ruotsissa vievat eteenpain kahta Atrian
strategisista painopisteista: "laajennamme valmisruoissa” ja "vahvis-
tamme Foodservicea mukaan lukien pikaruoka”. Gooh!-kauppa tukee
my0s kolmatta painopistettd, kannattavaa kasvua Ruotsissa.

- Yrityskaupat ovat olleet ja ovat jatkossakin osa tyokalupakkiamme
strategiamme toteuttamisessa, Atria Oyj:n toimitusjohtaja Kai
Gyllstrom sanoo.

Kasvua haetaan tuoteryhmista ja kanavista, jotka kasvavat markki-
nassa, Gyllstrém sanoo.

— Valmisruoan kulutus on kasvanut Suomessa viimeiset kymme-
nen vuotta, ja valmisruokamarkkina jatkaa edelleen kasvuaan volyy-
missa ja arvossa. Vuoden 2023 toisella puolikkaalla kulutuksen kasvu
kaantyi hetkellisesti miinukselle, mutta on palannut sen jalkeen vah-
valle kasvupolulle. Atrian kasvu valmisruoassa on edelleen markkinaa
nopeampaa, ja Atrian markkinaosuus on vahvistunut erityisesti Suo-
messa voimakkaimmin kasvavassa mikroaterioiden alatuoteryhmassa.

Foodservice on Atrialle térkea erityisesti Suomessa ja Ruotsissa.

Kebabia, hampurilaispihveja ja valmisruokaa

Korv-Gorans Kebabin osto laajensi Atrian valmiimman ruoan valikoi-
maa. Gyllstrém kertoo kebabin olevan kasvava tuoteryhma. Kebab-
tuotteiden lisdksi Korv-Gorans Kebab valmistaa lihapullia, kastikkeita
ja kypsia siipikarjatuotteita. Atria osti perheyrityksesta 51 prosenttia
vuonna 2022.

Myds Kaivon Liha -yrityskauppa toi Atrian uusien tuoteryhmien
markkinoille. Kaivon Lihan p&aaasiakkaita ovat tukkukaupat ja ham-
purilaisketjut, merkittdvimpana Hesburger. Kaivon Lihan paatuote
ovat hampurilaispihvit, joita se valmistaa my&s Atria Ruotsille. Atria on
lisdnnyt omistustaan yrityksesséa vaiheittan vuodesta 2016 alkaen, ja
omistaa nyt yrityksen kokonaan.

Gooh!-tuotteilla on Ruotsissa 25 prosentin markkinaosuus mikro-
aterioissa vahittdiskaupassa. Yritysostolla Atria teki kokonaan uuden
aluevaltauksen Ruotsin valmisruokamyyntiin. Atria osti Goohin koko
osakekannan toukokuussa 2024.

- Yrityskaupat ovat erityisen tehokas tapa paasta kiinni meille
uuteen tuoteryhmaan tai kanavaan. Niitd on kuitenkin tehtéva tarkasti
valikoiden.

Hyvi Ruoka
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Teksti: Kaiku Oy / Hanna Pehkonen ¢ Kuvat: Elias Koli

ASIAKAS SAA
SITA, MITA TILAA

— ainakin Kittilassa

Asiakkaat kertovat toiveensa, kun ovat tottuneet
sithen, ettd ne toteutuvat. Silld lailla Kittildn

K-Supermarketissa kasvavat myynti ja

asiakastyytyvdisyys.

— Ruokakauppa on kovin yksinkertaista. Jos
saat asiakkaat kertomaan, mita he halua-
vat, myynti kasvaa, havikki pienenee ja
homma menee maaliin, 15 vuotta Kittilan
K-Supermarketia pyorittanyt kauppias
Aarni Valkonen sanoo.

Viime aikoina on pyydetty entista val-
miimpaa ja helpompaa. Valkonen sanoo
suunnan helppouden hakemiseen olleen
selva viimeisten kolmen vuoden ajan.
Uudistunut myymala avattiin heindkuussa
2023, ja sen jalkeen muutoksen tahti on
vain kiihtynyt.

— On jouduttu véhan jarruttelemaankin,
kun on niin paljon ideoita, joita toteuttaa.
Ravintolan ja kaupan raja on hdlventy-
nyt. Kittilan K-Supermarketin uudistuessa
kauppaan avattiin kahvila, jossa saa lam-
mitettyna ja tarjoiltuna myds kaupasta

ostetut tuotteet.

— Meilla voi sydda kaikkia kaupan tuot-
teita, ja heti sydmisen mahdollisuus ollut
tosi suosittu.

Kaupassa myydaan paljon sielld tehtyja
ruokia kylmang, sellaisia, joita perintei-
sesti sydodaan lampimana. Niita haetaan
aamulla mukaan téihin tai illaksi kotiin.

- Ihminen on perusluonteeltaan laiska,
ja tiukka aikataulukin tekee sen, etta ruo-
anlaitossa haetaan sitd, milla paasee hel-
poimmin. Yhtd aikaa kuitenkin ruoka-
harrastajien maara on kasvanut. Heille
ruoanvalmistus ei ole pakkopullaa vaan
harrastus, kokeillaan uusia ruokajuttuja ja
resepteja.

Ruokaharrastus lisaa tuoreen lihan ja
esimerkiksi erikoisempien kastikkeiden
kysyntaa.

Valkonen ei pysty erottamaan mitaan
ryhmaa, jota helppouden hakeminen kos-
kisi erityisesti tai toisaalta koskisi vahem-
man. Esimerkiksi han nostaa kaupan omat,
kuumina myytavat hampurilaiset.

- Se menee meilld [&pi linjan, alkaen
7-8-vuotiaista ja paattyen 70—80-vuotiai-
siin.

Valmisruoka voi olla erilaista lapsiper-
heille, yksinelaville tai tiedostaville, mutta
valmisruokaa se joka tapauksessa on.

29

Kauppamatka
voi olla parin-
sadan kilometrin
mittainen. Silloin
puhutaan kaup-
pareissun sijaan
eldmyksesta.

Kittilan K-Supermarketissa sesongit
nakyvat, eikd kauppias Aarni
Valkonen pida niihin varautumista
vaikeana.

Paikalliset asiakkaat ykkosena

Kun kauppa on tunturien vélissa, mat-
kailulla ja matkailijoilla on sille iso merki-
tys. Valkonen pitda kuitenkin kauppansa
ykkostehtavana paikallisten asukkaiden
tarpeiden tayttamista. Asiakkaan matka
kauppaan voi olla parinsadan kilometrin
mittainen. Silloin puhutaan kauppareis-
sun sijaan elamyksesta. Etaisyyksien vuoksi
tilausten periaatteena on se, ettei mikdan
saa ainakaan loppua kesken.

Kun tavaraa on, osa jaa myymatta.
Siihen ovat ratkaisuna oma keittio, lahjoi-
tukset nuorisotoimelle ja tyéttdmien
ruokailuun sekd ResQ-palvelu, josta
ruokaa voi ostaa edullisesti ennen sen
vanhenemista.

— Meilla tuotteet kerdtdan pois hyllysta
reilusti ennen viimeista kdyttopaivaa, esi-
merkiksi juustot ja leikkeleet viisi paivaa
ennen paivaysta. Se antaa niille kayttdaikaa
keittidssa. Ja mielestani paivaysten katso-
minen on kaupan eika asiakkaan tehtava.

Kylla sesongitkin Kittilassa nakyvat, sita

ei kay kiistaminen. Tosin Valkosen mukaan
melkein koko vuosi on matkailusesonkia.
Sen lisdksi vaikuttavat vuodenajat ja ruo-
kasesongit. Marraskuulla, poroerotuksen
jalkeen, myydaan tuoretta poronlihaa. Nai-
den muutaman viikon ulkopuolella poro
myydaan pakasteesta tai jalostettuna esi-
merkiksi leikkeleiksi tai savuporoksi.

Kevaalla taas lahtee isompia tilauksia
Atriallekin. Silloin on kuivalihan sesonki.
Kuivalihan raaka-aineeksi myydaan eri-
laisia paisteja, joista asiakkaat valmistavat
perinneherkkua itse. Kuivalihasesonki on
Kittildssa isoin lihasesonki.

EntrecGtea eteldn matkailijoille
Kaupan alan merkittévin sesonki on joulu,
ja niin on Kittildssakin. Ruska-aika on lyhyt,
mutta se on koronavuosista lahtien veta-
nyt pohjoiseen aiempaa enemman nuo-
ria matkailijoita ja ulkomaalaisiakin, Valko-

nen sanoo.
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Hiihtolomaviikoista myynnillisesti kovin
on Pohjois-Suomen hiihtolomaviikko, jol-
loin lomalaiset kulkevat paljon autolla ja
ajelevat Kittilan K-Supermarketiin, joka ei
ole aivan hiihtokeskuksen kyljess&. Poh-
jois-Suomen ja Eteld-Suomen lomailijat
ostavat samankaltaisia tuotteita, ja etelan
lomaviikolle on tyypillista, ettd asiakkaat
ostavat sitd, mika kiinnostaa niinkdan hin-
nasta valittdmatta, Valkonen sanoo. Oste-
taan esimerkiksi poroa ja fileita, ja entre-
cOtea on ensimmaiselld hiihtolomaviikolla
oltava tiskissa.

Toisella hiihtolomaviikolla lomailevat
keskisuomalaiset, ja silloin ostokset muut-
tuvat perinteisemmiksi.

— Ero viikkojen 8 ja 9 valilla on tosi iso.
Pohjois-Suomen hiihtolomaviikko taas
on myynniltddn suurin hiihtolomasesonki
meille.

Koko kevéan isoin myyntipiikki on paa-
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Ravintolan ja kaupan raja on hélventynyt. Kittilan K-Super-

marketin uudistuessa kauppaan avattiin kahvila, jossa saa

lammitettyna ja tarjoiltuna myos kaupasta ostetut tuotteet.

sidisena. Kesalla, heindkuussa, palaavat
muualle muuttaneet. Se on iso sesonki
Kittilan K-Supermarketille.

- Silloin ovat mummojen karryt tdynna
tavaraa, kun lapset ja lapsenlapset tulevat.
Ostokset saattavat kolminkertaistua. Hei-
nakuun myynti on joskus meilld suurempi
kuin huhtikuun.

Toukokuu on vuoden hiljaisin kuukausi.
Matkailusesonki hiljenee, ja paikalliset jaa-
vat lomalle.

"Pohjalla pitda olla aina data”
Tyontekijoita kaupassa on ympari vuoden
suunnilleen sama maara. Vain kovimpiin
sesonkeihin tarvitaan apuvoimia: maail-
malle lahteneita entisia tyontekijoita.
Myynti vaihtelee 20-30 prosenttia hiljai-
simman kauden ja kuumimman sesongin
valilla, Valkonen arvioi. Myynnin muutosten
ennakointia han ei pida kovinkaan vaikeana.

Meiltda kun ldhdet, olet saanut kaiken mistd ostoslistalla
on ollut, ja mukaan on tarttunut vield vahdn lisdd.

Kauppias Aarni Valkonen

- Pohjalla pitada olla aina data. Katso-
taan edellisen vuoden vastaava viikko tai
sesonki, ja siihen lisdtdan arvio, miten
myynti kehittyy. Tavallaan se on suhteelli-
sen helppoakin.

Kittilan K-Supermarketin asiakkaat ovat
Suomen tyytyvaisimpid, selviad K-Super-
markettien sisdisestd asiakastyytyvaisyys-
tutkimuksesta. Siitd Valkonen on valtavan
ylpea.

Kilpailuvaltti on yksinkertainen:

— Meiltd kun ldhdet, olet saanut kaiken
mistd ostoslistalla on ollut, ja mukaan on
tarttunut vieléd vahan lisaa.

Valkonen kiittelee vakeaan.

- Ei tdma minusta riippuvaista ole. Mei-
dan huikea henkilokuntamme tata orkes-
teria pyorittaa, palvelee ja tekee asioinnin
sujuvaksi.

Léampimat
annokset

Ulkomailta tillaista valmies

@ums  Gri
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ruoka-arsenaalia ei loydy.
Olen miettinyt, miten sielld
tullaan arki-iltoina toimeen.

Prismajohtaja Jari-#gtto

Teksti: Kaiku Oy / Hannele Hautaniemi ¢ Kuvat: Juho Paavola

VALMISRUOKAISTUMINEN
NAKYY KAUPASSA JA
PALVELUTISKILLA

Valmiimman ruoan suosion kasvu ndakyy vastikddan uudistuneen

Prisma Jumbon ruokatorilla, jonka valikoima palvelee niin kiireistd

arjen helpottajaa kuin ravintolatasoisen lounasannoksen noutajaa.

Vantaalaisen Jumbon Prisman valikoimaan
on tuotu lisaad napparasti mukaan otettavia
tai paikan paalla nautittavia annoksia. Loy-
tyy lammintd, kylmaa, helppoa ja nopeaa,
siipi- ja kebab-buffetia ja sushia.

- Kymmenen vuotta sitten puhut-
tiin kalatiskeistd, joilta tultiin hakemaan
ldhinna raaka-aineita ruoanlaittoon. Viela
viisi vuotta sitten valikoimasta otettu valo-
kuva olisi nayttanyt melko erilaiselta,

sanoo Prismajohtaja Jari Katto.

Vuonna 1996 HOK-Elannossa aloittanut
Kattd sanoo huolehtivansa siita, etta "Pris-
ma pyorii”. Pyoritettdvid Prismoja hanella
on ollut jo useampia, talla hetkelld Jumbo
ja Myyrmanni. Suurissa pk-seudun kau-
poissa volyymit ovat isoja, ja ilmiot heijas-
tuvat kysyntaan nopeasti — niin myos val-
misruokaistuminen.

Klassikoita ja kokeilua sopivassa
suhteessa

Kattd sanoo, ettd komponenttiajattelu
korostuu ruokatorilla yna enemman.

— Haetaan jotain valmiina ja siihen
yhdistettavat lisukkeet. Myds vaihtelu ja
kierto ovat tarkeita. Ihmiset pitavat siita,
ettd sesongit, teemat ja eri keittiot nakyvat
valikoimassa, Katto kertoo. >
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Kesalla hittituote oli HOK-Elannon oma
grilliversio roomalaisesta pinsa-leivasts,
ja Siipiyhtion sekd Kebabkioskin buffe-
tit ovat uusia kestosuosikkeja. Kuitenkin
my0s klassikot ja jatkuvuus ovat monelle
tarkeita.

- Meilla on laaja asiakaskunta, eivatka
kaikki ole yhta kokeilunhaluisia. Lihapul-
lat ja muussi eivat ole menossa mihinkaan,
han hymyilee.

Taustalla ajankdyttd ja muuttuvat
kotitaloudet

Jumbon Prisma sijaitsee Suomen suu-
rimmassa kauppakeskuksessa Keha Ill:n
kupeessa, ja ihmisvilindssa nakyy myos
arjen kiihtyva tahti.

— Tehokkaamman ajankayton lisdksi asi-
akkaiden toiveissa korostuu myds korkea
laatu. Haetaan puolivalmista ja nopeaa,
mutta samalla tuoretta, herkullista ja laa-
dultaan ravintolatasoista. Naissa olemme
onnistuneet, ja siksi moni tulee juuri mei-
dan ruokatorillemme, Kattd sanoo.

Perhearjen helpottaminen on monelle
ykkosasia. Viikolla aikaa on kaytetta-
vissd vahan, eika sita haluta viettda hel-
lan aarella. Viikonloppuna kokkaamiseen
panostetaan enemman.

— Ulkomailta tallaista valmisruoka-arse-
naalia ei I6ydy. Olen miettinyt, miten siella
tullaan arki-iltoina toimeen, Katté nauraa.

Myds muuttuva vaesto, eri kulttuurit ja
pienenevat kotitaloudet heijastuvat ostoi-
hin. Katon mukaan menekki pirstaloituu eli
jakautuu eri tuotteille.

Prisma Jumbo
lyhyesti

« Prismajohtajana Jari Katto

+ 8 000 asiakasta paivittain

+ 15 000 neliéta kauppapinta-alaa

» Tyollistaa 200 ihmista

« Uudistettu ja remontoitu
syksylla 2024.
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— Sama maksalaatikko ei enda uppoa
kaikille. Yksittdiset hittituotteet vdhenevat,
kun asiakkaiden tarpeet ja toiveet ovat yha
moninaisempia.

Jumbon Prisma uudistuu
Katto vastailee haastattelukysymyksiin
vastikdan remontoidusta Prisma Jumbosta.
— Remontti tehtiin samalla, kun 25
vuotta tayttava Jumbon kauppakeskus
uudistettiin muutoinkin. Ruokatorilla
ruoan valmistustilat tuplaantuivat, ja nyt
kapasiteettia riittaa.
Katto iloitsee myos uusista myyntikalus-

Prismajohtaja Jari Katt6 tuli HOK-Elantoon

e Alepan esimiesharjoittelijaksi vuonna 1996

ja nauttii tyéssaan edelleen kaupan syk-

keesta ja ihmisten kohtaamisesta.

teista ja esillepanon mahdollisuuksista.

- Esillepanolla ja pakkauksella on val-
misruoan menekille todella iso merkitys.
Myyntikalusteet, rasiat, annoskoot ja
tuoteselosteet — kaikella on valia.

Enta omat suosikit: millainen on lempi-
lounaasi Prisma-tyopaivind?

— Aiemmin suosikkini oli uunimakkara
ja muussi, mutta nyt valitsen useimmiten
siipibuffasta frittikanaa, perunoita ja sa-
laattia. Voiko siihen kyllastya ikind? Kas-
tikkeita tykkaan maistella kuin ruotsinlai-
valla: vahan kaikkea, Katto virnistaa.
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kiireisena.

”Korona oli selkea kaanne”

Valmisruoan suosio kasvaa koko HOK-Elannon alueella,
sanoo Anne-Maria Mikkonen, HOK-Elannon Head of
Design and Development.

— Suomi on ollut maailman ykkénen valmisruoassa pit-
kaan, mutta korona aiheutti silti selvan kaanteen kasvuun.
Kun ravintolat olivat kiinni, alettiin kaivata entista parempi-
laatuisia valmisruokia. Samalla uudenlaiset kuluttajat ovat
|6ytaneet ruokatorin.

Tydssaan Mikkonen keskittyy erityisesti sujuvan asiakas-
polun kehittdamiseen ja konseptointiin. Hdnen mukaansa
tarkeintd on aina kuluttaja ja hanen mahdollisen haas-
teensa ratkaiseminen.

— Emme niinkdan mieti, mika yksittainen tuote voisi
myyda hyvin, vaan tunnistamme arkielaman pulmia, joita
voimme auttaa ratkaisemaan. Yhdelle se voi olla kiireinen
taival kaupan kautta illallispoytaan, toiselle taas lahistolla
olevien mieleisten ravintoloiden puute.

Konseptoinnilla Mikkonen tarkoittaa sitd, ettd asiakas-
polun varrelle tuodaan valmiita ratkaisuja. Se ei valtta-
matta tarkoita yhta valmisruokaa, vaan eri komponenteista

yhdistettavaa ateriaa tai sitd, etta ostat palan
kanaa ja saat kylkeen kymmenen reseptia —
toki kaupasta |6ytyville raaka-aineille.

— Esimerkiksi Lontoossa asiakasta palvel-
laan yha enemman konsepteilla, jotka ratko-
vat arjen haasteita: yhdistd 1, 2 ja 3 ja kasassa
on maittava, tuore perheillallinen! Tata aja-
tusta olemme tuoneet kauppoihimme ja
ruokatoreille.

Valmisruokaan suhtautumisessa Mikko-
nen tunnistaa aiemmin kasvissyénnin puo-
lella tutuksi tulleen ilmién: fleksaamisen.

Katariina Salmi

— Sama kuluttaja voi hauduttaa viikonlop-
puna itse ramen-liemen, mutta helpottaa
arki-iltoja valmisruoalla. "Mina olen laatukokkaaja ja teen
kaiken itse” —mustaan on tullut harmaan eri savyja.

Ajatuksena onkin paitsi ratkaista haasteita, my6s tarjota
jotain uutta ja kiinnostavaa joka ostosreissulla.

- Kaikki voivat olla huippukokkeja kotona, Mikkonen
kannustaa.

Hyvé Ruoka
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Teksti: Pirjo Latva-Mantila ¢ Kuvat: PasiLeino

~ "KAIKKI
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ESUUNNITELMAT

DVAT TAMAN TILAR

Varsinais-Suomen Vehmaalla sijaitseva
Tuomarlan tila on Miikka Soonin, 27, puo-
lison kotitila. Lihasikala seka kolmen tilan
yhteinen emakkosikala ja biokaasulaitos
sijaitsevat kaikki pienen alueen sisalla.

Kaikki merkit viittaavat siihen, etta Mii-
kasta on tulossa tilan seuraava isénta. Han
|6ysi tiensa alalle vahan eri reittid kuin suu-
rin osa kollegoistaan, silla han kasvoi kau-
pungissa, eika omasta suvusta l6ydy vilje-
lijsita.

— Nyt kaikki tulevaisuudenhaaveet ja
-suunnitelmat ovat tdman tilan jatkami-
sessa ja kehittamisessa, sanoo Soon, joka
valmistuu kohta agrologiksi.

Nuorempana hén ei olisi voinut kuvitella
itsedan pelto- ja sikalahommiin, vaikka
tykkasikin kdytannon toista ja nautti luon-
nossa kulkemisesta.

Kiinnostus maatalouteen herasi, kun
han paasi kdymaan puolisonsa Oskari
Kaskisen kotitilalla Vehmaalla.

Peltojen keskelle

Peltojen keskelld sijaitseva Kaskisen lap-
suudenkoti oli jganyt tyhjilleen, mutta se
sai uudet asukkaat, kun Kaskisen opinnot
Vaasassa kauppatieteiden maisteriohjel-
massa olivat edenneet loppusuoralle. He
paattivat Soonin kanssa asua Vehmaalla,
kunnes |oytaisivat asunnon Turusta.

Ikkunoista avautuva peltomaisema
alkoi kuitenkin miellyttaa yha enemman,
samoin ajatus maalla asumisesta. Talore-
montin valmistuttua Turku unohtui.

Kaarinassa kasvanut Soon teki kiinteis-
ténvalittdjan toita, oli tehnyt jo vuosia.
Kaskinen taas tyoskenteli tilintarkastuksen
asiantuntijana Helsingissa.

— Viihdyin kiinteistonvalittajana, mutta
maatilan tyot vetivat mukaansa. Peltohom-
mista se lahti ja viikonlopuista sikalassa.
Nyt olen pari vuotta ollut mukana kaikissa
kevét- ja syystoissa.

Asiat kehittyivat Kaskisen vanhempien
toivomaan suuntaan. Heilla kun oli halu
vahentda omaa tyokuormaansa pikkuhil-
jaa ja siirtaa tilan toité nuoremmalle suku-
polvelle.

kaamaan ja kylvdmaan peltoa. Ja kun sato

alkaa valmistua, tulee kova halu kaivaa
puimuri esiin.

— Tunnen itseni aika etuoikeutetuksi,
harvassa ammatissa saa olla ndin paljon
tekemisissa luonnon kanssa. Tassa myos
nakee, miten kaikki vaikuttaa kaikkeen.

Oma perhe ja ystavat ovat suhtautu-
neet Soonin uuteen uraan kannustavasti.
Hanen ditinsa on opettaja ja isdnsa maan-
mittaaja.

Kokonaan Soon ei ole malttanut luo-
pua myyntityosta. Kiinteistonvalittdjan tyd
nimittdin on vaihtunut urheiluvalinemyy-
jan pestiksi. Han tekee vuoroja raisiolai-
sessa kauppakeskuksessa sen mita opin-
noiltaan ehtii.

- Possuja hoidan kaytanndssa viikonlop-
puisin, kun tyontekija on vapaalla. Tilalla
riittad aina tekemista.

llman paineita

Tilan tditd Soon on saanut opetella rau-
hassa, ilman minkaanlaista painetta. Han
kiittaakin Oskari Kaskisen isaa, Jari Kas-
kista, joka on ollut paras mahdollinen
opettaja.

- Tama on ollut sellainen kevyt laskeu-
tuminen tilan arkeen ulkopuolelta. Seu-
raava steppi on otettu vasta kun edellinen
on opittu.

— On tarkeaa kuunnella heitd, jotka ovat
ikdnsa tata tehneet.

Hanella on kova halu ja kiinnostus kehit-
taa tilaa muun muassa niin, etta peltore-
surssit saataisiin hyédynnettyd mahdol-

lisimman hyvin. Soonilla on muutamia
drooneja, ja yksi kehittdmiskohde liittyykin
niiden hyddyntaminen. Peltoa on viljelyk-
sessa nyt noin 150 hehtaaria.

- Kannattava kasvu on se mitéa tassa
tavoitellaan. Ollaan tehty kehittdmissuun-
nitelmia ja mietitty, millaisia investointeja
kannattaisi tehda.

Possut tulevat tilalle kasvamaan naa-
purista, Pirtean Porsaan emakkosikalasta,
jossa Oskari Kaskisen vanhemmat ovat
osaomistajina.

Tyot tilalla on tarkoitus jakaa siten, etta
Kaskinen vastaa tyonsa ohessa talouspuo-
lesta ja Soon arjen tekemisesta. Peltotdissa
tarvitaan molempien tydpanosta.

Verkostoitumista

Soon pitda verkostoitumista muiden vil-
jelijoiden kanssa todella tarkeana. Han
toimiikin MTK:n paikallisyhdistyksen
johtokunnassa ja on mukana my6s Maa-
seutunuorten toiminnassa.

— Tuoreita ja erilaisia nakdkulmia tarvi-
taan, samoin nuoria tekijoita ja optimis-
mia. Kuka muu meidan puolestamme
puhuisi, ellemme me itse.

Han on mukana myos Atrian 100 nuorta
tuottajaa -koulutusohjelmassa, mika
on mahdollistanut verkostoitumisen eri
puolilla Suomea asuvien tuottajien kanssa.

Vierailu Nurmon ruokatehtaalla oli eri-
tyisen vaikuttava kokemus.

- Oli térkeaa paasta nakemaan koko se
prosessi ja ymmartaa, miten oma tekemi-
nen vaikuttaa tehtaan toimintaan.

0630 Heratys, aamupala ja len- O

kille koiran kanssa. Kierte-
lemme sikaloiden ymparilla
ja samalla vahéan vahditaan,

etta kaikki on kunnossa.

Arkisin opiskelen aamupai-
van. Viikonloppuisin menen

tahén aikaan sikalaan. E
Varmistan, ettd ruokkijat

pelaavat, seuraan ruokin-

nan, jaan pahnat ja tarvit-
taessa tartun lantakolaan.
Arkena taas olen kasiparina

ja autan tyontekijaa, jos on
teurasajopaiva.

Jos on tyévuoro XXL:ssa,
ldhden Raisioon. On
mukava puhua valilla muus- 7
takin kuin traktoreista. Haly- :
tykset sikalasta menevat 1
Oskarin vanhemmille. :
Kotona ollessa lahden kay- :
1

maan biokaasulaitoksella.

Auttelen rakennus- ja
raudoitustdissa.

Laitan ruokaa. Jos Oskari
tekee etdpdivaa kotona,

1
1

1

teen ruokaa molemmille. 1
. . . 1

Kotona jatkan opiskeluja. .
Niita voi onneksi tehda !
1
1

etana.

Tehdaan taas kavelylenkki
Vilin kanssa

Syodaan paivallinen.
Kavelldan paivan viimeinen

kierros Vilin kanssa. Saate-
taan kdyda keskustassa asti,

EHITTANMISESS AL uE_—_—

Vaikka takana on vasta kaksi kokonaista

silla sielld on katulamput.
2200 On aika menna nukku-

maan.

Tuoreita ja erilaisia nakokulmia tarvitaan,
samoin nuoria tekijoitd ja optimismia.

— Kevaalld odotan, ettd pdasisi muok- Miikka Soon L

; . kasvukautta, Soon tunnistaa jo jannityk
Tuomarlan tilan tuleva isantda Kasvukautia, soon tunnistaa Jo jannityksen
ja odotuksen, joka liittyy kevaan tuloon.

tavoittelee kggmatéovaa kasvua.
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Teksti: Kaiku Oy / Hanna Pehkonen

HAVIKKI HYPPYSISSA

Keittiossd ja kaupassa syntyvdd ruokahdvikkid vihennetddn

tarkoituksenmukaisilla pakkauksilla ja viestinndlld, joka on ajan hermolla.

Pakkauksen rooli ruokahavikin torjunnassa
on niin itsestaanselva, etta se voi valilla
unohtua.

- llman kylmé&ketjua ja muovipakkauksia
pilaantuminen aiheuttaisi globaalisti valta-
van ruokahavikin, Atrian tuotekehitysjoh-
taja Aaro Makimattila toteaa.

Havikin véhentamisen kannalta merkit-
tavia kehitysaskeleita atrialaisessa pak-
kauskehityksessa ovat olleet jauheli-
han vakuumipakkaus ja leivanpaallisten
helposti avattavat ja uudelleensuljetta-
vat rasiat. Ensin mainittu antaa tuotteelle
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pidemman sailyvyysajan, koska mikrobi-
kasvu on hitaampaa hapettomassa pak-
kauksessa. Tuotetta voi myyda kaupassa
pidempaan, ja se sailyy myos kotona
pidempaan, jolloin riski pilaantumisesta ja
roskikseen paatymisestd on pienempi.

Uudelleensuljettava, jamakka pak-
kaus pitaa viimeisenkin leivanpaallissiivun
mehevana ja houkuttelevan nakoiseng,
jolloin se paatyy suuhun eika biojattee-
seen.

— Kehitamme muun muassa avatta-
vuutta ja uudelleensuljettavuutta ja muita

pienempiakin asioita koko ajan, vaikkei
kuluttaja sita aina huomaisikaan, Jarmo
Marttala, Atrian pakkauskehityspaallikko,
kertoo.

Myds muovin maaran ja fossiilisen raa-
ka-aineen vahentdminen ovat olleet pak-
kauskehityksen painopisteita Atrialla ja sen
pakkausmateriaalitoimittajilla pitkdan. Nyt
muovin vahentamisen rinnalle on tulossa
kierratettdvyyden kehittdminen. Taustalla
on viiden vuoden kuluttua voimaan tuleva
EU:n pakkauslainsaadanto, joka edellyttaa
pakkauksilta kierratettdvyytta.

Pakkauksen tarkein tehtava on kuiten-
kin tuotteen sdilyvyyden takaaminen ja
tuoteturvallisuus, Marttala ja Makimat-
tila muistuttavat. Siitd ei tingitd minkaan
muun takia.

Havikkivinkkeja somessa

Pakkauksen merkityksestd havikin vahen-
tamisessa kerrotaan Atrian Paras tapa
pakata -sivustolla. Myds kuluttajille tarkoi-
tetuille havikkivinkeille on oma sivustonsa.
Sille kertyi syksyn 2024 Havikkiviikolla
tavallista enemman liikennetta, silla Atrian
kuluttajaviestinnan somekanavien havikki-
sisalldista ohjattiin sivulle. Instagramissa ja
Facebookissa jaettiin lyhyita videoita, joilla
Atria Mestarit antoivat havikkivinkkeja.

— Havikkisivustolla oli 170 kayntia kah-
dessa paivassd, ja videoita katsottiin
somessa yhteensa 3,4 miljoonaa kertaa.
Tietoa on saatu levitettya laajalle, Atrian
brandijohtaja Nanna Jarvinen sanoo.

Yksi videoilla esiintynyt Atria Mestari on
Nick Wennstrom. Han esitteli videollaan
sipulin kuorien hyotykayttoa.

— Atrialla halutaan pysya ajan tasalla, ja
videotkin tehtiin trendin mukaan. Havikki-
ruokakin voi olla trendikastd, Wennstrom
sanoo.

Havikkiviestinnassa tehoaa ajatus sads-
tamisestd, han toteaa.

— Kuluttajaa kiinnostaa, miten voisi sdas-
taa, ja havikin véhentdminen on iso osa
saastamistd, Wennstrédm sanoo, ja jatkaa:

— Havikin minimointi on Atrialla isossa
roolissa, ja Atria haluaa valittda vinkkeja
siihen myos kuluttajille.

Fakta

Tiedolla ja taidolla havikin
kimppuun

Atrian teollisten tuotantojen johtaja Tauno Perald vannoo tiedonkeruun
ja mittaamisen nimiin, kun puhutaan teollisen mittakaavan havikinhallin-
nasta. Tuotannon tiedonkeruun jarjestelmiin on panostettu Atrialla vuosia,
ja mittarit kdydaan lapi sdédnndllisesti.

— Saamme hyvinkin tarkkaa tietoa materiaalien liilkkumisesta tuotan-
nossa ja niiden havikistd, Perala kertoo.

Raaka-aine- ja saantotiedot pystytadn kehitystyon tuloksena esittamaan
visuaalisesti, jolloin poikkeamien Idytdminen on helppoa ja niihin reagointi
nopeaa, Perala kertoo. Ongelmanratkaisussa yhdistetadn ihmisten osaa-
mista ja saatavilla olevaa tietoa.

- Aina pyritaan 10ytamaan juurisyy, ja ehkdisemaan, ettei samaan ongel-
maan tormattaisi jatkossa, Perald sanoo.

Atrian teollisissa toiminnoissa on kaytdssa jatkuvan parantamisen
ohjelma, joka sisaltda tuottavuuden, laadun, tyoturvallisuuden ja vastuul-
lisuuden kehittamisen. Havikin véhentaminen on seka tuottavuuden etta
vastuullisuuden kehittamista.

Jatkuvan parantamisen lisaksi havikin minimointi on mukana myds inves-
toinneissa ja uusien prosessien suunnittelussa. Viime vuonna avatun siipi-
karjatehtaan prosessi on suunniteltu niin, ettd kanasta menee mahdollisim-
man vahan hukkaan, ja fileet saadaan mahdollisimman tarkasti talteen.

’ Pakkauksen tdarkein tehtdvd on
tuotteen sdilyvyyden takaaminen
ja tuoteturvallisuus. Siitd ei tingitd
minkddn muun takia.

Atria liittyi ensimmaisten yritysten joukossa elintarvikealan materiaalitehokkuuden sitoumukseen vuonna 2019 ja jatkaa

sitoumustaan nyt uudella toimintakaudella 2022-2026. Materiaalitehokkuussitoumus tahtad ymparistovaikutusten véhentami-
seen ruoan valmistuksessa, jakelussa ja kulutuksessa. Toimialan yhteisia tavoitteita tukien Atria on sitoumuksessaan maarittanyt

konkreettisia materiaalitehokkuustoimia, joissa keskitytdan seka tuotantoprosessien materiaalitehokkuuden ettd tuote- ja

pakkausratkaisujen kehittdmiseen. Atrian tavoitteena on tehostaa jo nyt hyvalla tasolla olevaa raaka-aineiden hyodyntamista

ja vahentaa materiaali- ja ruokahavikkia tuotteen kaikissa elinkaaren vaiheissa. Lisaksi Atria on sitoutunut edistamaan kuluttajien
tietoisuutta ruokahavikin vahentamisen keinoista.
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SYOMASSA SARIN KANSSA

Teksti: Mariaana Nelimarkka ¢ Kuvat: Eero Kokko

RANSKALAISEN
RUOKAKULTTUURIN SYLISSA

Sari Havas rakastaa syomistd. Keskelld Helsingin talvea hdan herkutteli bistro

Mauritzissa Helsingin Munkkiniemessd ja kertoi tuoreita kuulumisiaan.

Hajyt 2 -elokuva jatkaa siitd, mihin hdjyjen tarina 25 vuotta sitten jdi.

Ruoka on Sari Havakselle huipputarkeaa.
Han on kaikkiruokainen, ja véhdn enem-
mankin:

— Rakastan syémisté ja dhisen innoissani,
kun saan hyvaa ruokaa. Olen kotoisin
Oulusta, ja meilla oli kerran viikossa rossy-
pottua koulussa. Sehan on veripalttua ja

perunaa liemessa. En muista sitd karseana.

Syon nykydan lihaa véhemman, ja talla

lounaallakin valintani oli lohi.
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Rue du Marchélta saa kaiken

Havas viettad useamman kuukauden vuo-
desta Eteld-Ranskassa. Vencen keskusau-
kion ullakkoasunnosta voi katsella vuorille
ja merelle, ja kaikki on jalkojen juuressa:
ravintolat, ruokakaupat, tori.

Ranskassa tulee kokattua ja kaytya
enemman ravintoloissa kuin Suomessa,
jossa kapusta on isompien lasten muutet-
tua pois kotoa pudonnut kadesta.

- Saan Rue du Marché -kadun varrelta
kaiken. Ranskassa syon yhdessa ystavien
kanssa, siind korostuu ruoan arvo ja ennen
kaikkea yhdessaolo, se on tarkeaa.

Han ei pida liian hienoista ravintoloista,
joissa on tarjolla kamalan pienid annoksia
kamalan kalliiseen hintaan. Bistrotyyppi-
nen herkullinen ruoka puhuttelee.

29

On ddrimmdisen tarkedd, ettd
pysymme elokuvaa tehdessd hyvalld
tuulella ja tarjolla on oikeaa ruokaa,

vihanneksia ja hedelmia.

Energiaa esityksiin

Nayttelijand Havas miettii sydmisidan tar-
kasti. Ennen esiintymista han ei halua
syoda tukevasti.

- Energiaa pitaa olla, jotta pysyy iskussa
ja saa energiat liikkeelle esiintyessa. Nau-
tin jotain pitkdkestoista energiaa antavaa
vélipalaa. On huono homma, jos ruoka
menee mahaan ja on 6llykka olo!

Kodin ruokahuolto on pitkalti Havak-
sen puolison varassa. Havaksen bravuu-
reja ovat linssi- ja lohikeitot, joita syntyy
aina iso kattilallinen. Salaa han haaveilee
innostuvansa kokkaamisesta jalleen ja kat-
selee Instagramin kokkausvideoita.

Elokuvakuvauksissa hyvan ruoan mer-
kitys on suuri, ja Havas kertookin tajun-
neensa jo Solar Filmsin alkuaikoina, etta
firma ymmartaa cateringin tarkeyden
nayttelijoille.

— On darimmaisen tarkeaa, ettd
pysymme elokuvaa tehdessa hyvalla tuu-
lella ja tarjolla on oikeaa ruokaa, vihannek-
sia ja hedelmid, Havas toteaa.

Hajyjen paluu
Harvasta elokuvasta tehdaan toinen osa 25
vuoden jalkeen, mutta Hajyjen tarina kan-
taa neljannesvuosisadan yli. Hajyt 2 -elo-
kuvassa ovat vanhasta nayttelijakaartista
mukana vain Havas ja Samuli Edelmann.
- Oli erityistd palata tyoskentelemaan
yhdessd Samulin kanssa. Oli hauskaa nay-

Sari Havas

telld taas yhdessa samaa tarinaa nyt kun

olemme molemmat vanhentuneet.
varooli on onnenpotku.
joituksesta 16ytyi minulle kunnon rooli.

Kuvasimme Etela-Pohjanmaalla ja muissa
aakeissa laakeissa maisemissa. Elokuvan

Kuka

SARI HAVAS
- nayttelija, vuorovaikutus-
valmentaja, puhuja

Ajankohtaista:

- 16.1. Aidike-naytelman ensi-ilta ja Suomen kantaesitys Keski-Uudenmaan
teatterissa Keravalla. Aidin ja tyttaren rooleissa Sari Havas ja Sirja Sauros.

+ 19.2. Hajyt 2 -elokuvan ensi-ilta

+ Havaksen tahdittama SEX sukupolvia & sukupuolia -naytelma siirtyy kevaalla
Tampereen Ty6vaen Teatterista Kotkaan ja Lahteen.

Hajyt 2

« Ohjaus Aleksi Makela

« Nayttelijat Samuli Edelmann, Joel Hirvonen, Sari Havas, Saaga Salo, Linda
Wiklund, Severi Saarinen, Petja Léhde ja llkka Heiskanen

» Aleksi M&kelan ohjaamasta Hajyt-elokuvasta vuodelta 1999 on tullut ilmid.
Hajyt 2 on Solar Filmsin 30-vuotisen historian juhlaelokuva.

« Atria on elokuvan paayhteistydkumppani.

Kuusikymppiselle naisnayttelijalle eloku-

— Olin iloisesti yllattynyt, kun kasikir-

Atrian yhteistyo elokuvan kanssa?

henkiseen maisemaan kuuluu vakivallan

Hyvéi Ruoka

tapahtuu grillilla = voisiko siihen liittya

kierre ja kykenemattomyys puhua asioista.
Jos oli jannittavaa tavata Edelmann pit-
kasta aikaa, sita oli myds palaaminen Kau-
havalle. Sana elokuvan tyéryhmasta levisi
kulovalkean tavoin, ja kuvaukset kiinnos-
tivat ihmisia. Niin kuin sekin kohtaus, joka
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Teksti: Kaiku Oy / Noora Niemeld ¢ Kuvat: Juho Paavola

VALMIIT RAAKA
APUNA AMMATTI-
TIOIDEN ARJESSA

Tyovoimapula ja suuret asiakasmddrdt haastavat ammattikeittioiden

titmeja paivittdin. Palmialla valmiit raaka-aineet tarjoavat

ratkaisuja, jotka helpottavat kiireistd tyopdivaa.

Hyva Ruoka

Palmian ravintola- ja ruokapalveluiden
tuotekehityspaallikké Ville Kivinen on yli
20 vuoden uransa aikana kokenut alan
suuret muutokset. Nyt intohimoinen ruo-
kakehittdja ja suunnanndyttdja innovoi
Palmialla maukkaita ja monipuolisia
makuhetkia kotimaisista raaka-aineista.
Palmia valmistaa paivittdin yli 45 000 ter-
veellistd lounasannosta erilaisille asia-
kasryhmille — ministereista koululaisiin
ja paivakotien pienimmista ruokailijoista
hoiva- ja sairaalapuolen asiakkaisiin.

Kylmavalmistus mullistaa

keittiotyon

Tyovoimapula on Kivisen mukaan yksi suu-
rimmista haasteista alalla. Erityisesti suur-
keittidpuoli jaa usein varjoon, kun ravinto-
lakokit nappaavat valokeilan televisiossa ja
muissa medioissa.

- Nuoria ei saada houkuteltua alalle,
mika vaikeuttaa resurssien riittavyytta. Pal-
mialla olemme Idyténeet ratkaisuja arjen
helpottamiseksi valmiiden raaka-aineiden

avulla. Esimerkiksi Atrian kypsennettyjen

lihojen, perunatuotteiden ja valmiiksi pil-
kottujen kasvisten avulla sédastamme aikaa
ja voimme taata tasalaatuisen lopputulok-
sen, Kivinen sanoo.

Valmiiden raaka-aineiden merkitys
korostuu erityisesti kylmavalmistuksessa,
jonka rooli ammattikeittidissa kasvaa jat-
kuvasti.

- llman kypsia lihoja ja perunatuotteita
kylméavalmistusmenetelmaa ei olisi mah-
dollista edes kayttaa.

Valmiiden komponenttien ansiosta keit-
ti6on voidaan myos palkata vahemman
kokeneita tyontekijoita, kun tydskentely ei
vaadi yhta paljon erityistaitoja.

— Raaka-aineen kypsentdminen jaa pois,
mutta maustaminen ja muokkaaminen
ovat edelleen kokin kasissa. Lopputulos voi
olla juuri sellainen kuin haluat.

Uusia innovaatioita kotimaisista
raaka-aineista

Ravitsemussuositukset asettavat omat

’ Kypsennettyjen lihojen, perunatuotteiden
ja valmiiksi pilkottujen kasvisten avulla
sddastamme aikaa ja voimme taata tasa-
laatuisen lopputuloksen.

Tuotekehityspaallikko Ville Kivinen
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KENTALTA
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Makumaailmojen uudistaja

VILLE KIVINEN, Palmian ravintola- ja ruokapalveluiden tuotekehi-

tyspaallikko

« Yli kymmenen vuoden kokemus tuotekehityksestd, muun muassa
Espoo Cateringilta

+ Intohimoinen reseptiikan uudistamisen edellakavija

« Voitti vuonna 2024 Ammattikeittion tuotekehittaja -sarjan
PRO-palkinnon

+ Suosikkituotteet Atrialta: valmiiksi kypsennetyt kotimaiset lihat ja
suikaleet seka sarajuurekset

Hyvéa Ruoka

+ Nauttii uusiin raaka-aineisiin ja tuoteinnovaatioihin tutustumisesta

- e o e e e e e o e o = =
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haasteensa ammattikeittidille. Kalaa ja
kasviperdisia proteiineja tulisi olla ruokalis-
toilla entistd enemman.

— Haluaisin suosia enemman esimerkiksi
vastuullista kotimaista jarvikalaa, mutta
sitd ei ole oikein saatavilla sellaisessa muo-
dossa, ettd se toimisi hyvin ammattikeit-
tidissa.

Myés muiden kotimaisten raaka-ainei-
den kehittaminen on tarke&a. Kivinen
nakee, etta kasvisruoan suosio voi tuoda
tuotekehitykseen uusia mahdollisuuksia.

— Peruna on erinomainen kotimainen
raaka-aine, jonka ymparilla voisi olla
enemmankin tuotekehitysta. Lisaksi vat-
saystavalliset ja erilaisiin tuotantomenetel-
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Peruna on erinomainen
kotimainen raaka-
aine, jonka ymparilla
voisi olla enemmdnkin
tuotekehitysta.

Tuotekehityspaallikké Ville Kivinen

miin soveltuvat kasviproteiinit ovat erittain

tervetullut lisé markkinoille.

Yhteistyolla maistuvampaa
kouluruokaa

Kivinen on omistautunut erityisesti koulu-
ruoan parantamiselle tavoitteenaan ruoka,
joka on vertaansa vailla koko Suomessa.

— Olisi hienoa, jos tulevaisuudessa kou-
luruoasta puhuttaessa tulisivat esiin hyvat
kokemukset eika ainaista kumiperunakes-
kustelua.

Kivinen korostaa, ettd kouluruoan kehi-
tyksessa ei pidd unohtaa asiakkaita. Nykyi-
sin kodeissa syddadn maustetumpaa ruo-
kaa kuin ennen, ja myds kouluruoassa
pitaa olla makua.

My6s asiakaspalvelulla on suuri merki-
tys ruokailukokemuksessa. Kivinen tietaa,
etta onnistunut keittidarki rakentuu hyvan
tiimin varaan.

- Mikaan ei voita yhteen hiileen puhal-
tavaa porukkaa, jonka tekemisestd paistaa
ilo ja ylpeys omaa tyota kohtaan.

Kivinen korostaa yhteistydn merkitysta
myds kumppaneiden kanssa.

— Kaikkea ei aina tarvitse keksia itse.
Uudet tuoteideat tulevat |dhes aina yhteis-
tydkumppaneilta. Nain tuotekehityksessa
paasee heti kdsiksi uusiin raaka-aineisiin ja
tuomaan ne asiakkaiden lautaselle.

Kim Westerling

Sataprosenttisesti
kotimaista,
sataprosenttista
asiantuntemusta

Ammattikeittidissa raaka-aineiden laatu ja toimitusvarmuus ovat kai-
ken perusta. Kiireen keskella pitkalle esivalmistellut tuotteet vapauttavat
aikaa ja tehostavat tyoskentelya. Keittio voi keskittya siihen, missa kokit
ovat parhaimmillaan: makujen luomiseen ja unohtumattomien ruokai-
luelamysten tarjoamiseen.

Atrialla uskomme, ettd innovaatioilla voidaan vastata nykypdivan tar-
peisiin. Esimerkiksi hybridijauheliha yhdistaa kasvi- ja lihaproteiinit ja
tarjoaa nain maukkaan tavan
lisata kasviksia ruokiin ravit-
semussuositusten mukaisesti. ’ ,

Koululaisten suosikki makaro-

nilaatikko valmistuu modernilla USkomme etta
$/

otteella sailyttden tutun ja her-

kullisen makunsa. innovaatioilla
Innovatiivisena ruokata- voidacm vastata

lona katsomme aina eteen- e

pain. Hybridituotteiden lisaksi nykypawan

kehittelemme kala- ja kasvis- tarpeisiin.

tuotteita, jotka vastaavat asiak-

kaidemme vastuullisuus- ja ter-

veellisyysodotuksiin. Erityisen ylpeitd olemme jarvikalasta valmistetusta
muikkupihvistd, joka yhdistaa ekologisuuden, kotimaisuuden ja hyvan
maun.

Raataloidyt ratkaisut eivat rajoitu pelkastaan tuotteisiin. Meilla tyds-
kentelee ravintola-alan ammattilaisia, jotka tuntevat keittididen arjen
ja auttavat asiakkaitamme 16ytdamaan juuri heiddn tarpeisiinsa sopivat
ratkaisut.

Toimitusvarmuus on asiakassuhteidemme kivijalka. Keittiot voivat
luottaa siihen, etta kayttdmamme liha on aina kotimaista ja Atrian tuot-
teet ovat laadukkaita. Ne ovat myos saatavilla silloin, kun niitd tarvitaan
— ilman viivastyksia ja yllatyksia.

Emme tyydy vain vastaamaan nykyhetken tarpeisiin — me raken-
namme tulevaisuutta. Yksi ylpeydenaiheistamme on 100 nuorta kokkia
-koulutusohjelma, joka on pyorinyt jo 20 vuotta. Ohjelmassa tuemme
nuoria kehittdamaan innovatiivista ja maukasta ruokaa seka kannus-
tamme heité |6ytamaan paikkansa ja sitoutumaan alalle.

Panostamme keittididen arjen sujuvuuteen. Tarjoamme sataprosent-
tisesti kotimaisia ruokaratkaisuja, joilla on sataprosenttinen toimitusvar-

muus.

Kirjoittaja on Atria Foodservicen myyntijohtaja.
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SELFIESSA

Kysyi !

viime vuodesta ja nakymia

tulevaan.

1. Mika on ollut selvin muutos
asiakkaiden kayttaytymisessa
vuoden 2024 aikana?

2. Mitd on tulossa? Mika on
pinnalla vuonna 2025?

« VALMISRUOKA, HINTA JA

-

&

TERVEELLISET VALINNAT
NAKYVAT KAUPASSA JA
RAVINTOLASSA

Miltd vuosi 2024 ndytti ruoka-alan ammattilaisten silmin? Entd mitd vuosi
2025 tuo tullessaan? Kilpailu kuluttajien vapaa-ajasta jatkuu kitvaana, ja
thmiset miettivdt entistd enemmdn, mitd syovdt, uskovat ammattilaiset.
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TUOMAS HYRSKY
Keittiopaallikko

Ravintola Viides nayttama,
Turun kaupunginteatteri

b

il

Meilld varmasti nakyvin muutos on ollut kasvaneet asiakasmaa-
rat. Ihmiset ovat I6ytaneet meidan teatteriravintolan paremmin.
Taman eteen on toki tehty paljon téitd kuluneen kahden vuoden
aikana. Selvasti nakyy myos se, miten ihmisten ruokailutottu-
mukset ovat muuttuneet: nykyaan kalaa ja vihanneksia syédaan
enemman.

. Uskon, ettd ihmiset kiinnittavat jatkossa enemman huomiota sii-

hen, mita syovat. Kasviksien maara ruokavaliossa jatkaa varmasti
nousuaan. Ruoan puhtaus ja jaljitettdvyys tulevat myos olemaan
varmasti isossa roolissa. Kotimaisen ja lahiruoan puolesta ei voi
koskaan puhua liikaa, ja uskon, etta ne my&s korostuvat tulevai-
suudessa entista enemman.

iipikarjan myynnin osuuden nousu on ollut vahvaa. Valmis-
ruoka kasvaa, ja siina kaupan oma tekeminen on isossa roolissa.

Palvelua ei kaivata enaa niin paljon kuin ennen. Esimerkiksi
pihvid menee nyt tiskistd valmiiksi pakattuna enemman kuin
ojennettuna. JTama kertoo isosta kuluttajakdyttdytymisen muu-
toksesta.

Inflaatio nakyy asiakkaiden kayttdytymisessa. Hinnan merkitys
on iso, ja kampanjatuotteiden osuus kokonaismyynnista merkit-
tava. Tuntuu, ettd hinnan merkitys korostuu vaan koko ajan. Hal-
vemman ruhonosat, broilerin suikaleet ja jauheliha liikkuvat.

Verkkokauppa kasvaa, kotiinkuljetusten maara on vahentynyt
ja ihmiset ovat oppineet noutamaan ostoksensa lokerosta.

. Ostovoima tuskin paranee merkittavasti tana vuonna. Hinnan

merkitys ja kilpailu vapaa-ajasta vaikuttavat paljon. Se ndkyy
niin, ettd kampanjavetoisuus jatkuu ensimmaisen vuosipuo-
liskon vahvana, ja verkkokauppapalveluiden ja kotitoimitus-
ten rooli on edelleen iso. Pikatoimituspalveluiden, kuten Wolt ja
Foodora, merkitys voi kasvaa.

Luotan siihen, ettd oma tekeminen ja erilaistaminen kilpaili-
joista on vahvuus tanakin vuonna. Ulkopuolisen regulaation vai-
kutus mietityttda: Miten makeisveron nousu vaikuttaa kuluttaja-
kayttaytymiseen? Toisaalta, kun suklaan hinta on noussut, oletus
on, etta suklaamakeisista siirrytadn enemman sokerimakeisiin.
Ja viinien myynnin vapautumista odotan. Olisi iso asia, ettd saisi
tarjota asiakkaalle laadukkaita juomatuotteita ruoan kylkeen
kaupassa.
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Teksti: Sofia Lind « Kuvat: Santeri Stenvall

UPEITA ELAMYKSIA
NUORTEN KOKKIEN
POP UP -RAVINTOLOISSA

Atria 100 nuorta kokkia -koulutusohjelma huipentui tdlldkin kertaa opiskelijoiden

toteuttamiin pop up -ravintoloihin, joihin kiteytyivdt koko koulutuksen opit.

Heti ensimmaisessa workshopissa Atria
100 nuorta kokkia -opiskelijat jaettiin arpo-
malla kolmeen joukkueeseen, ja arpa
madritti jokaiselle joukkueelle myds oman
tutor chefin. Tiimit tyéstivat pop upejaan
koko koulutusohjelman ajan, ja lopputu-
loksena Helsingissa nahtiin kolme toinen
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toistaan upeampaa yhden paivan ajan toi-
minutta ravintolaa.

Itsekin koulutusohjelmassa aikoinaan
opiskelijana ollut ravintoloitsija ja keittio-
mestari Dani Hanninen toimi tutorina nyt
jo kolmatta kertaa. Katajanokalla Hannisen
Wellamo-ravintolassa toiminut pop up

Luola sai vierailtaan kiitosta paitsi kau-
niista ja herkullisista annoksistaan, myds
jokaista yksityiskohtaa myoten viimeistel-
lystéd kokonaisuudestaan aina henkilokun-
nan hiuskoristeista give away -marmela-
deihin saakka.

BasBas Kulman keittiopaallikkona toimi-

van Veera Valtosen tutoroima joukkue
lainasi BasBas Kulmaan avaamansa pop
upin nimen japanilaisen mytologian puita
suojelevilta hengiltd. Metsa maistui Suo-
mea ja Japania taidokkaasti miksaavan
pop up Kodaman menussa muun muassa

havuina, sienina ja mustikoina.

Sesonkiajattelulla voittoon
Lisdmausteen pop up -ravintolapdivaan
tuo se, ettd opiskelijat kilpailevat toteu-
tuksillaan keskendan, ja parhaan pop upin
tehnyt joukkue palkitaan. Kisan voitto meni
talla kertaa Le Ankka -ravintolan operatii-
visen johtajan ja keittiomestarin llkka Laa-
verin ohjauksessa tyoskennelleelle joukku-
eelle, johon kuuluivat projektipaallikkona
toiminut Alisa Rautiainen, Helmi Lukkala,
Miika Mustonen, Nemo Hamaldinen,
Ronny Monto sekd Tuomas Turunen.

Nuoret kokit olivat toki tietoisia koulu-
tusohjelmaan kuuluvasta pop up -pro-
jektista jo mukaan hakiessaan. Se, kuinka
laajat mahdollisuudet ja vapaat kadet pop
upin toteuttamiseen oli, paasi kuitenkin
yllattamaan positiivisesti.

- Haastavinta oli saada kaikki samalle
sivulle itse kunkin ideoista, seka miettia
kuinka saadaan luotua ravintolan puittei-

’ Se, kuinka laajat mahdollisuudet ja
vapaat kddet pop upin toteuttamiseen
oli, pdaadsi ylldttamaddn positiivisesti.

siin parhaiten sopiva kokonaisuus, muiste-
lee Mustonen. Loppujen lopuksi pop upin
kantavaksi teemaksi valikoitui vallitseva
vuodenaika loistavine sesonkiraaka-ainei-
neen. Syysteemaa kuvasti myds pop upin

nimi Ruska.

Tartarista suklaakakkuun

Ruskan menun aloitti klassinen, naudan
paistista kasin leikattu tartar, johon musta-
torvisienet toivat upeaa umamisuutta.

— Tartar oli minulle ehdoton ylpeyden-
aihe menussamme, kertoo projektipaal-
likké Rautiainen.

Alkuruoka oli kuohkea, kanaliemeen kei-
tetty kurpitsakeitto rapeiden perunalastu-
jen ja savustetun smetanan kanssa. Keiton
ohella tarjoiltiin mehevaa mallasleipag,
jonka paalle sai sipaista palavana kyntti-
ldnd poytdan tuotua ruskistettua voita.

Paaruoaksi oli valittu rohkeasti nahalli-
nen possunkylki, jonka kypsennyksessa oli
onnistuttu taydellisesti superrapeaa nah-
kaa myoten. Ylikypsan possunkyljen kave-
rina tarjoiltiin paahdettuja parmesaani-
perunoita seka raitajuurta. Jalkiruokana
oli mokkaista suklaakakkua seka havuilla
maustettua samettista jaateloa. Jalkiruoan
kruunasi herkan akustinen kitaraesitys.

Uusia ystdvia ja huippumentori
Pari kuukautta kestdneen projektin aikana
Ruska-joukkueen kuusi jasentd hitsautui-
vat tiiviisti yhteen. He uskovat, ettd ysta-
vyys kantaa tdstd eteenpainkin, ja yhteiset
projektitkin kiinnostavat myos jatkossa.
Joukkueen mentorina toiminut Laaveri
sai jokaiselta tiimilaiselta vuolaat kiitokset.
Han osoitti suurta kiinnostusta joukkueen
projektille sekd ohjasi ja opasti vahvalla
ammattitaidollaan joukkuetta juuri sopi-
valla otteella antaen sille kuitenkin tilaa
tehda pop upista juuri omanlaisensa.
Palkinnoksi pop up -ravintoloiden vali-
sen kilpailun voitosta Ruska-tiimin jasenet
tutor chefeineen saivat liput ravintola-alan
Oscar-gaalaksikin kutsuttuun tammikui-
seen Pro-gaalaan Finlandiatalolle. Palkin-
toon sisaltyvat myos matkat Helsinkiin,
hotellimajoitukset seka Atria-seurueen
omat etkot ravintola Toppassa.

@ Lue lisda Atria 100 nuorta kokkia
[=

-koulutusohjelmasta
osoitteessa
atriaammattilaiset.fi/
100nuortakokkia
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Kai Gyllstrom on Elintarvike-

teollisuusliiton hallituksen
uusi puheenjohtaja

Atria Oyj:n toimitusjohtaja Kai Gyllstrdm on aloittanut Elintarviketeollisuusliitto ETL:n

hallituksen puheenjohtajana vuoden alussa.

Gyllstrém muistuttaa, ettd ruoka-ala pystyy olemaan merkittdva talouskasvun vauh-
dittaja, tyollistddhan se yli 300 000 suomalaista. Vastuullinen ja uudistuva ala vetaa puo-

leensa nuoria, houkuttelee sijoittajia ja mahdollistaa investointeja.

— Suomalaisen elintarviketeollisuuden kasvun vahvistamisessa meidan tulee 16ytaa kei-
not kotimaisen ruoan kulutuksen edistamiseen ja toisaalta elintarvikkeiden viennin kas-
vattamiseen sekd alan kansainvalistymiseen. Toimialamme menestyksen varmistaminen
edellyttaa ennakoitavan ja kilpailukykya tukevan saédntelyn kehittamista niin Suomessa
kuin Euroopassa. Kilpailukykyinen ja omavarainen ruokajarjestelma ovat tarked osa Suo-

men huoltovarmuutta, Gyllstrém sanoo.

ETL on Suomessa toimivien elintarviketeollisuuden yritysten tydmarkkina- ja elinkeino-
poliittinen edunvalvoja. Liiton tehtava on vaikuttaa alan toimintaymparistéon siten, etta
yrityksilla on mahdollisuudet menestya Suomessa ja laajentua myos kansainvalisilla mark-

kinoilla.

Sahkoa kattilasta

Atrian energiainfran yhteistyokumppani Nevel Oy toteuttaa kah-

den sdhkokattilan ja 100 MWh:n [dmpodakun investoinnin Atrian
Nurmon tuotantolaitokselle. Séhkokattiloiden teho on yhteensa
20 MW. Hankkeen kokonaiskustannus on noin 7 miljoonaa euroa.
Hankkeelle on mydnnetty Euroopan unionin NextGenerationEU-
rahoitusta. Investointi edistda Atrian tavoitetta hiilineutraalista
ruokaketjusta ja pienentda merkittavasti Atrian oman toiminnan
paastoja.

Uudet sahkokattilat ja energiavarastona toimiva lampoakku ote-
taan kayttdon Nurmon tuotantolaitoksessa vuoden 2025 lopussa,
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mika mahdollistaa entista ymparistoystavallisemman lammontuo-
tannon.

— Tama on meille hyvin merkityksellinen vastuullisuusteko.
Uusien sahkokattiloiden my6ta pystymme pienentdmaan mer-
kittavasti fossiilisten polttoaineiden kayttoa ja edistamaan hiili-
neutraalisuustavoitettamme. Sahkokattilat ja [dmpdakku ovat osa
strategiaamme pienentda hiilijalanjalked ja parantaa energiate-
hokkuutta. Nurmon tehtaan lammaontuotannon hiilidioksidipaas-
tot pienenevat yli 30 prosenttia, Atrian tuotanto- ja teknologiajoh-
taja Reijo Aijo sanoo.

@ § ATRIA

&
& & TUOTTAJAT

100

Uudet nuoret tuottajat atrialaisessa opissa

Atria 100 Nuorta Tuottajaa -koulutusohjelman toinen kausi kayn-
nistyi syksylla, ja mukaan valittiin yli kolmekymmenta tuottajaa.
Koulutus jatkuu huhtikuulle 2025, ja sen jalkeen Atrialla on yli 70
koulutuksen kadynyttd nuorta yrittdjaa sika-, nauta- ja siipikarjati-
loilta eri puolilta Suomea.

Koulutusohjelman tavoitteena on tukea nuorten yrittajyytta suo-
malaisen ruoan tuottajina ja auttaa heitda menestymaan toimin-
taympariston muuttuessa. Koulutus parantaa tuottajien valmiuksia
tehda tyotaan vastuullisesti ja kannattavasti.

- Kiinnostus koulutusta kohtaan on ollut molempina vuosina
suurta. Hakemuksista kay selkeésti ilmi se, ettd nuoret uskovat
alaan, ovat innokkaita kouluttautumaan seka kehittymaan ja suun-
nittelevat investointeja. Sukupolvenvaihdoshalukkuutta tuntuu

olevan runsaasti, Atria Suomen kehitysjohtaja ja koulutusohjel-
masta vastaava Niina Immonen kertoo.

- Nuoret tahtovat panostaa johtamistaitojen ja talousosaamisen
kehittamiseen. Tama kertoo mielestdmme siita, miten vakavasti
uudet sukupolvet suhtautuvat maatalousyrittajyyteen, joka on
todellakin monipuolista ammattitaitoa ja erikoisosaamista vaativa
yrittdjyyden ala.

Ensimmaiseen koulutusohjelmaan osallistuneet tuottajat ovat
kokeneet verkostoitumisen tarkedksi. Se tarjoaa mahdollisuuden
jakaa kokemuksia ja oppia toisilta samanikaisilta ja samanhenki-
siltd ihmisilta. Lisaksi koulutus tarjoaa uusia ideoita, nakokulmia
ja tietoa siita, mika auttaa tilan kehittamisessa ja tulevaisuuden
suunnittelussa.

YKKONEN

Lisaa Laatu-
lahettilaita
Atrian Laatuldhettildiden joukko kasvoi
tammikuussa reilulla 30 uudella henkil&lla.
Ruohonjuuritason laatuty® on Atrialla suo-
sittua, ja se jatkuu nyt yli 50 Laatuldhetti-
[aan voimin.

Laatulahettilaat tuovat laatukeskustelun
atrialaiseen arkeen kuuntelemalla ja kes-

kustelemalla seka lisdavat osastojen valista

viestintaa.
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Sydamesta
sen tuntee

Atrian valikoimassa on yli 60 Sydan-
merkki-tuotetta. Sydanmerkki on tae
siitd, ettd tuote on omassa tuoteryh-
madssaan parempi valinta suolan ja ras-
van maaran suhteen. Jotta parem-

pien valintojen tekeminen olisi jatkossa
entistdkin helpompaa, Atrian Sydan-
merkki-valikoima jatkaa kasvuaan.

Vuonna 2025 Atrian kanatuotteista jo 46
kantaa Sydanmerkkia. Monien tuttujen
kanatuotteiden marinadit on muunnettu
Sydanmerkki-kriteerit tayttaviksi suolaa
vdhentamalla — mausta kuitenkaan tin-
kimatta. Pirtedn uutuusmaun
kanahyllyyn tuo Atria Kanan
Fileesuikale Sitruuna & Pippuri
300 g, joka sopii vaikkapa sit-
ruunapastan kaltaisiin raikkai-

siin kevatherkkuihin.

Uudistettujen reseptien
ansiosta nakkeja ostettaessa
ei tarvitse enaa huolehtia
suolan maarasta. Atria Rehti
Kalkkunanakki Kevyt 5 %
|Oytyy jatkossa kauppojen hyl-

lyiltd Sydanmerkin kera. Isom-
paan tarpeeseen kauppoihin tuodaan
sydanmerkillinen Atria Rehti Hyva Nakki
reilussa 560 gramman pakkauksessa.

Terveellisyys ei rakennu vain yksittaisista
tuotevalinnoista, vaan tasapainoisesta
kokonaisuudesta. Atria pyrkii tarjoamaan
ravitsemuksellisesti tasapainoisia vaihto-
ehtoja, jotka tukevat hyvinvointia ilman
kompromisseja maussa.

@ Sydanmerkki-resepteja

|16ydat osoitteesta
www.atria.fi/reseptit/
sydanmerkki-reseptit/
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Biokaasua kuljetuksiin

Suomen ensimmainen suuren mittakaavan nesteytetyn biokaasun tuotantolaitos
nousee Nurmoon. Suomen Lantakaasu Oy ja Atria Suomi Oy ovat tehneet investoin-
tipaatoksen Nurmon Bioenergian biokaasulaitoksen rakentamisesta. Rakennustyot
Atrian Nurmon tuotantolaitoksen l&histolla on aloitettu, ja laitoksen on maara valmis-
tua vuoden 2026 aikana.

Biokaasulaitos tuottaa uusiutuvaa kotimaista energiaa ja erityyppisia biolannoit-
teita Eteld-Pohjanmaan alueen maatilojen lannasta seka maatalouden ja elintarvike-
teollisuuden sivuvirroista. Valmistuttuaan laitoksen tuotantokapasiteetti on noin 100
gigawattituntia kestdvasti tuotettua nesteytettya biokaasua.

— Nurmon biokaasulaitos luo uusia mahdollisuuksia alueen maatilojen liiketoi-
minnan kehittdmiseen ja sitd kautta tilojen kannattavuuden parantamiseen. Atrian
kuljetuksia hoitava Tuoretie Oy siirtyy asteittain biokaasulla kulkevaan kalustoon
elintarvikekuljetuksissa. Uusia biokaasuautoja lisatdan 3—4 auton vuosivauhdilla tank-
kausverkoston ja huoltopalveluiden laajetessa. Tavoitteena on saada noin 10 miljoo-
nan kilon hiilidioksidipaastovahenema vuoteen 2030 mennessa siirtymalla asteittain
biokaasun kadyttéon. Atrialaiselle arvoketjulle tdman hankkeen toteutuminen tarkoit-
taa hiilineutraalisuustavoitteemme edistymistd, Atria Suomen teollisista toiminnoista
vastaava johtaja Tauno Perala kertoo.

Nurmon laitoksen valmistuessa uusiutuvien polttoaineiden saatavuus raskaassa lii-
kenteessa paranee. St1 on aloittanut oman nesteytetyn biokaasun (LBG) tankkaus-
verkoston rakentamisen avaamalla hiljattain kaksi ensimmaista tankkauspistettd ras-
kaalle liikenteelle Mantsalassa ja littalassa.

Suomen Lantakaasu on energiayhtio St1:n ja elintarvikeyhtio Valion yhteisyritys.

(Y
Q-"\P N
Atrian leivanpaallisten
O myynnista vuonna 2024
) v oli Sydanmerkki-tuotteita.

Kanaa Kiinaan

Ensimmaiset toimitukset atrialaista kanaa aloittivat matkansa kohti Kiinaa vuoden-

vaihteessa.

Kiinaan toimitetaan kananjalkoja kymmenen kilon laatikoissa, suunnitelman
mukaan pari konttia viikossa. Samoissa toimituksissa kulkee myds muita lihatuotteita.
Sikatuotteita Atria on toimittanut Kiinaan jo vuosia.

Kahteen konttiin mahtuu yhteensa 50 000 kiloa kanan jalkaosia pakastettuna. Kon-
tit I&htevat Nurmosta rekalla Vuosaaren satamaan, jossa ne lastataan laivaan. Se kier-
taa turvallisuussyista Etela-Afrikan karjen, ja on noin 50 pdivan merimatkan jalkeen
Shanghaihin satamassa. Sieltd matka jatkuu vield kymmenisen paivaa Jangtse-jokea
pitkin sisamaahan.

Tuotteet paatyvat ravintolaketjuille ja suurille teollisuusasiakkaille.

Atria Suomen lihaliiketoiminnan ja vienti- ja teollisuuskaupan johtaja Markku
Hirvijdrvi kertoo puhtauden olevan suomalaisten lihatuotteiden vientivaltti.

- Vahainen antibioottien kaytto ja eldinten puhdas juomavesi ovat erikoisuuksia
maailmalla. Asiakastutkimusten mukaan hyva laatu myds maistuu, Hirvijarvi sanoo.

Atrian vientilupa Kiinaan sai sinettinsa lokakuisella valtiovierailulla Pekingissa, jossa
Kiinan viranomaiset ilmoittivat hyvaksyvansa Atrian siipikarjanlihan tuotantolaitoksen
vientia varten.

S VI TYSUUTISIA ey

+ Anu Ylinen ja Susanna Jaskari on nimi-
tetty asiakasneuvottelijoiksi vahittais-
kauppamyyntiin. Heidan toimenku-
vaansa kuuluvat myynti ja asiakaspalvelu
nimettyihin asiakkuuksiin.

Atrian ja MyBnB Liven yhteistyon alkuajoilta
tutut Tiina Veijosen ja Kim Heroldin yhteis-
treenit palaavat juhlavuoden kunniaksi
ohjelmaan.

Kotitreeneja ja
reseptivinkkeja jo
viiden vuoden ajan

Atrian ja MyBnB Live -treeniyhteisdn
pidetty yhteistyd jatkuu jo viidetta vuotta.
MyBnB Live on liilkunnan ammattilaisten
yllapitama maksuton treeniyhteiso.

Sen ammattilaisten koostamat treenivinkit
yhdistettyna Atrian terveellisiin ruokavink-
keihin tukevat terveellista elamaa. Atrian
ja MyBnB Liven yhteistyostd paasee
nauttimaan viikoittaisten
kotitreenien kautta osoitteessa
www.youtube.com/c/
MyBnBLive
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SITRUKSISTA RAIKKAUTTA

Kevattalvi on sitrusten aikaa. Ne tuovat varia tarjoiluun ja
makua ruokaan, kukin omalla tavallaan. Anna veriappel-
siinin raikastaa tai kirpakan greipin piristad. Muista my0s
sitruunan, appelsiinin ja klementiinin kuoret! Pestyina ja
raastettuina ne tuovat oman makunsa erilaisiin annok-
siin.

[lIman raastamista selviat kayttamalla sitruunalla ja
pippurilla maustettuja kanan fileesuikaleita. Niista
sitruunainen pasta syntyy hetkessa!

Kanapasta sitruuna & pippuri

Kolmelle « valmistusaika 20 min

Raaka-aineet

+ 250 g simpukkapastaa
+ 1 pieni sipuli

« 1valkosipulinkynsi

« 2 rkl voita tai oljya —

« 1 pkt Atria kanan fileesuikale sitruuna & pippuri 300 g
« 2dl ruokakermaa

* % ruukkua tuoretta basilikaa
+ 1dl parmesaania lastuina

* pippuria myllysta

Tt iy

Valmistusohje

Laita pastavesi kichumaan kattilaan ja mausta se suo-
lalla. Kun vesi kiehuu, keitéd pasta pakkauksen ohjeen
mukaan. Valuta pasta ja sddsta noin desi keitinvedesta.
Samalla, kun pastavesi kiehuu ja pasta kypsyy, valmista
kastike. Kuori ja hienonna sipulit.

Kuumenna voi tai 6ljy isolla pannulla. Kuullota sipu-
leita pari minuuttia. Lisaa kanat ja kerma. Anna kiehua
pari minuuttia.

Silppua basilika ja lisda se lopuksi kastikkeeseen. Pas-
tan keitinvedella voit saataa kastikkeen koostumusta
sopivaksi.

Lisaa lopuksi pastan paalle parmesaani ja rouhaise
pippuria myllysta.

e

TUTUKSI

Teksti: Kaiku Oy

“Voin seistd sata-

N 3 prosenttisesti Atrian

tuotteiden takana, ja
siksi niistd on helppo
puhua.” Elina Polkki

Atrian aluemyyntipddllikot Niko Jourio ja Elina Polkki eivdt vain myy lihaa ja valmis-

ruokia — he edistdvdt kotimaista ruokakulttuuria ja rakentavat kestdvid asiakassuhteita.

Niko Jouriota ja Elina P6lkkia yhdistaa
samankaltainen urapolku: he ovat tyos-
kennelleet ruoan kanssa Citymarketissa
ja siirtyneet sitten aluemyyntipaallikoiksi
Atrialle. Samalla heille avautui mahdolli-
suus syventaa rooliaan kotimaisen ruoan
parissa ja laajentaa ammattitaitoaan.

Jourio vastaa Lansi-Uudenmaan alue-
myyntipaallikkna liha- ja siipikarjatuot-
teista Kesko-ketjun myymaldissa aina Van-
taan Jumbosta Hangon K-Marketeihin.
Polkin vastuulla ovat valmisruoat, lihaja-
losteet ja delituotteet Itéd-Uudellamaalla.
Molempien tyotehtaviin kuuluvat muun
muassa asiakastapaamiset, tuote-esittelyt
ja myyntikampanjoiden suunnittelu.

— Tehtdvamme on varmistaa, etta hyl-
lyissa on kattava ja ajankohtainen valikoima
Atrian tuotteita. Kohtaamiset asiakkaiden
kanssa ovat tyén suola. On hienoa antaa
ideoita ja nahda, kuinka asiakkaat kasvat-
tavat myyntiaan ja parantavat asiakastyyty-
vaisyyttaan tuellamme, Jourio kertoo.

Sesonkien hallinnan mestarit

Jourion ja Polkin tydn haasteet liittyvat
etenkin sesonkien ennakoimiseen ja ajan-
hallintaan.

— Meidan tulee tarjota juuri oikeat tuot-
teet oikeaan aikaan. Kun asiakas tulee
tutuksi, yhteistyd sujuu entista tehok-
kaammin, Polkki sanoo.

— Esimerkiksi joulun myyntityot suunni-
tellaan kuukausia etukateen, ja grillikau-
teen valmistautuminen alkaa heti alkuvuo-
desta. Sesongit vaativat hyvaa ennakointia
— ja kun sesonki on kuumimmillaan, mei-
dén tehtdvamme on pysytelld pois tielt,
Jourio hymyilee.

Polkki on tyoskennellyt aiemmin jalos-
te- ja einesosastojen vastuutehtavissa ja
tuntee tuotteet ja sesonkien haasteet lapi-
kotaisin. Jourio on toiminut lihamestarina
ja lihaostovastaavana. He ovat opiskelleet
liiketoimintaa ja syventdneet osaamistaan
my6s Keskon kaupallisissa koulutuksissa.

Siirtyminen Atrialle oli luonteva valinta,
silld kotimaisen ruokatalon hyva maine ja

laadukkaat tuotteet puhuttelivat molem-
pia.

— Voin seista sataprosenttisesti Atrian
tuotteiden takana, ja siksi niista on helppo
puhua, Polkki sanoo.

Arvojen mukaista elamaa

Myds Pélkin ja Jourion vapaa-aika kytkey-
tyy saumattomasti sithen, mitd he tyéssaan
arvostavat: yhteisollisyyteen, luonnonla-
heisyyteen ja hyvinvointiin.

Atrian slogan "Hyva ruoka, parempi
mieli” on heille elamanasenne, joka nakyy
niin tyossa kuin vapaa-ajalla.

- Hyva ruoka tuo ihmisia yhteen, ja perhe
ja ystavat ovat minulle térkeita. Vapaa-ai-
kani kuluu salitreenin ja lenkkeilyn parissa,
ja ulkoilen paljon lapseni kanssa. Olen
my®0s aktiivinen partiotoiminnassa ja osal-
listun vapaaehtoistydohon, kuten ryhmien
vetamiseen, Jourio kertoo.

— Mina taas rakastan vaeltamista, eri-
tyisesti Lapissa. Vietan paljon aikaa luon-
nossa, Polkki sanoo.
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