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Full fart at narproducerad mat i S:t Michel

"Nirproducerade livs-
medel forutsitter sam-
arbete och nitverk”,
betonade foretagaren
Leena Valtanen. Foto:
Riitta Koistinen.

Ett seminarium i S:t Michel som getts namnet “Ge Savolaxmat — med kraft”
samlade i april nigot dver hundra deltagare. Nirproducerad mat intresserade
representanter fran ostra Finlands storkok, livsmedelsproducenter, forskning och
utbildning. Stodet for nirproducerad mat kom fram mycket konkret och flera av
foredragshillarna hade egna erfarenheter av en lingsiktig utveckling av bran-

schen. Ekologiskt okar ytterligare virdet av nirproducerad mat.

eminariet leddes av konsulten Kaj

Tyopponen fran foretaget Efeko

AB. Han har satt sig in i anvand-
ningen av narproducerad mat, sarskilt
inom den offentliga matservicetjansten.
Ty6pponen lyfte fram den betydelse som
konsumentens val har {6r att befrimja
den lokala livsmedelsproduktionen. A
andra sidan kan ocksd kommunernas
politiska beslutsfattare forbattra den
nédrproducerade matens stallning i kom-
munens storkok. “Den narproducerade
maten dr en verklig verksamhets-

modell”, betonade TySpponen.

“Nérproducerat dr majligt, om inte all-

tid 1dtt”, menade foretagaren Leena

Valtanen. Hon har lang erfarenhet, flera
artionden, av niarproducerat. Som han-
delsman i Kajanaland samlade Valtanen
odlarnas produkter fran sitt eget om-
rade for konsumenterna. Ofta har det
varit motigt, men Valtanen tror &nda pa
den nirproducerade matens mojlighe-
ter. Narproducerat héller landsbygden
livskraftig, for det ger arbete bade di-
rekt och indirekt. De ekonomiska effek-
terna av lokal livsmedelsproduktion be-

ror nog ocksd pd i hur stor utstrackning

”"Ndrproducerat ar mojligt,
om inte alltid latt.”

man utnyttjar produktionsinsatser och
ravaror fran det egna omrddet, tror

Leena Valtanen.

“Narproducerat lamnar mera pengar till
landskapet om hela produktionskedjan
fran akern till bordet sker inom landska-
pet” framholl Antto Vihma fran Helsing-
fors universitet, Landsbygdens forsk-
nings- och utbildningsinstitut; S:t Michel.
Livsmedelsforadlarna borde képa in sina

ravaror fradn naromradet.

Genombrottet borjar i storkoket

”"Det behdvs samarbete och néitverk”,
fortsatte Leena Valtanen sitt anforande.
Man bor bygga ett gemensamt nétverk
for produktionen, foradlingen, transpor-
ten och konsumtionen. Inképen och od-
larnas gemensamma aktiviteter majlig-
gor en tillrackligt stor méngd av t.ex.
potatis och rotfrukter f6r storkskens be-
hov. Overgangen till narproducerad mat
forutsdtter en attitydférandring hos
kokspersonalen, granskning av mal-
tidernas recept och ny planering. I prak-
tiken har man maérkt en minskning av
lagringsforlusterna med narproducerad
mat. Koket har genom anvénding av nér-
producerade ravaror fatt forbattrad
image och mervérden sdsom ekologiskt,

tryggt, rent och funktionssikert.

Den ”smaskaliga logikens” skrdddar-
sydda specialprodukter betyder forbatt-
ring av matens kvalitet. Farskhet, mini-
mal behandling och undvikande av till-
satsimnen garanterar en ”dkta” smak
pa livsmedlen. Genom ekologisk nar-
producerad mat uppnar man dessa egen-
skaper. Av lokalt producerade ekolivs-
medel finns intressanta erfarenheter fran
bl.a. daghem och skolor béde i Finland
och Sverige. Barnen har gérna dtit nér-
producerad ekomat och maltidernas pris

har héllits pé en skilig nivd. Ocksd av



hélsoskal 1onar det sig att undvika ldngt
foradlade och livsmedel som innehaller

mycket tillsatsimnen.

Inom S:t Michels stads matforsorjning
utgor de lokala livsmedlen redan en be-
tydande del. Chefen f6r stadens mat-
forsorjning Marjut Kuosma beréttar att
av stadens livsmedelsinkdp utgér de
narproducerade livsmedlen en tredjedel.
Ekologiskt har sitt vdrde, bl.a. genom
sitt etiska produktionssatt. Kuosma be-
klagade att det ibland hander att alltfor
sma forpackningsstorlekar kan utgora
hinder {6r anvindning av ekoprodukter,
t.ex. smd graddférpackningar som tar
alltfor lang tid att 6ppna i ett storkok.
Med tillrackligt utbud, anvandbara for-
packningsstorlekar och lamplig forad-
lingsgrad kunde man hdja andelen nér-

producerat inom den offentliga sektorn.

"Det dr viktigt att sma och
stora foretag slar sig ihop.”

Affarerna gors pa Internet

Matti Viljanens foretag som finns i
Liljendal har strivat efter en smidig lo-
gistik pa livsmedelsmarknaden. Matti
Viljanen samlar i huvudsak bageripro-
dukter fran tio producenter i Ostra-
Nyland. Sedan transporterar han pro-
dukterna till Helsingforsregionen. Kun-
derna ér till storsta delen stora restau-
ranger och de far produkterna firska
efter en kort lagringstid och kort trans-
portstracka. Foretaget skoter marknads-
foringen, transporten och faktureringen.
Matti Viljanen har anslutit sig till ett
datanétverk som byggts upp pa Finfood,
benamnt ruokakori.fi, och detta niatverk
fungerar som informationskanal och
handelsplats med elektroniska bilder.
Via ruokakori.fi-tjdnsten, pa svenska
“matkorgen”, hittar de kommersiella ko-

ken sméd foretag och omradets produ-

Konsulten Kaj Tyopponen har ut-
vecklat anvindningen av ndrpro-
ducerad mat i offentliga matservice-
tjinster. Foto: Riitta Koistinen.

center. Leena Hoysti presenterade ruoka-
kori-systemet pa seminariet. I systemet
har skapats en férmedlaragentmodell, i
vilken férmedlarna fungerar som parti-
affdrer och svarar for flera foretags pro-
dukter. Producenterna kan darmed sjdlva
koncentrera sig pa tillverkningen. “De
kommersiella koken vill gora sina an-
skaffningar med en bestéllning, en leve-
rans och en faktura”, forklarade Leena
Hoysti. ”Vid genomférandet av nar-
producerat dr det viktigt att smd och
medelstora foretag slér sig ihop”, sum-

merade Viljanen.

Fran Ge Savolaxmat-seminariet hade
man videokontakt till Riksdagen och till
riksdagsman Jari Leppéd, som i sitt anfo-
rande behandlade lantbrukspolitiken
och EU:s inverkan pa Finlands livs-
medelshushéllning. Leppd krivde att
mervédrdesskatten pa livsmedel skulle
sdnkas till 12 %. Han motsatte sig en har-
monisering av livsmedlens ursprungs-
markning inom EU till ett gemensamt
EU-mérke; livsmedelsproducenterna och
industrin bér anvanda egen ursprungs-
markning. Kannedom om livsmedlens
ursprung hojer deras vdrde. Handelns
egen produktmirkning (“egna varu-
mairken”-systemet) dr f6rmanlig f6r kon-
sumenterna pd kort sikt, men med tiden

forsvinner konsumentens uppfattning
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om matens ursprung och pd lang sikt

finns risken att allt mera av livsmedlen

ar importerade.

Den nérproducerade matens betydelse
som upplevelse i samband med turism
belystes i Jannie Vestergaards anférande.
Hon hade deltagit i ett gemensamt pro-
jekt for flera Europeiska ldnder, i vilka
hogklassiga lokala mattjanster utveck-
las som en viktig del inom landsbygds-

och naturturism.

Seminariet férverkligades tillsammans
med flera av ELO Sédra-Savolax/
Ekoneums aktorer och RaJuPuSu-
kommungruppens forsknings- och ut-
vecklingsprojekt; MTT/Ekologisk pro-
duktion, S:t Michels yrkeshogskola och
Helsingfors universitets Landsbygdens
forsknings- och utbildningsinstitut fun-
gerade som arrangor for tillstallningen.
]
Riitta Koistinen
E-post: riitta.koistinen@mtt.fi

Riitta Koistinen dr informationsspecialist vid
MTT Forskningscentralen for jordbruk och
livsmedelsekonomi/Ekologisk produktion i
Juva.
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