
Maatalous
Suomalaiset lammastilat ovat pääosin 

pienyrityksiä, jotka panostavat 
ekologiseen laiduntamiseen. s. 12

Ravintolat
Asiantunteva tuotekehityskeittiö 

tarjoaa apua ja uusia ideoita  
liiketoiminnan kehittämiseen. s. 10

Ruokateollisuus
Ketterä testiympäristö mahdollistaa  
kasvipohjaisten tuotteiden kokeilun 

pienemmässä mittakaavassa. s. 6

Pakkaukset. Ensivaikutelma on etiketistä kiinni. s. 3
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Varmaa tietoa
Markus Kivikangas luottaa tieteen voimaan. Tiede luo  

maailmasta tarkempaa kuvaa ja tarjoaa epävarmuuden hetkinä  
päätöksenteon tueksi selkeitä faktoja. s.2 
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LIIKETOIMINTAA ON  viime vuosina leimannut tavallista suurempi epä-
varmuus – eikä vähiten elintarviketeollisuudessa. Tuskaa tuottavat  
epävarmuus niin talousnäkymissä, kuluttajakäyttäytymisessä, tuo-
tantoketjujen toiminnassa kuin raaka-aineiden saatavuudessakin. 

EPÄVARMUUDESSA ON  vaikea tehdä viisaita ja oikeita liike-
toimintapäätöksiä. Moni johtaja ja yrittäjä pohtii, miten epä-
varmuutta ja siitä johtuvaa tuskaa voisi vähentää? Löytyisikö 
jostakin jokin instituutio, jonka perustavanlaatuinen tehtä-
vä olisi tuottaa varmuutta epävarmuuteen?

TIETEEN TEHTÄVÄNÄ on ymmärtää maailmaa sellaisena 
kuin se on, ymmärtää asioiden välisiä syy-seuraussuhteita.  
Esimerkiksi lääketiede poistaa epävarmuutta sairauksien  
hoidosta, elintarviketieteet valmistusaineiden ja -proses-
sien valinnoista ja insinööritieteet valinnoista liittyen kaik-
keen nanoteknologiasta jättimäisiin teollisuusrobotteihin. 
Jos vertaa nykyajan elämää sadan vuoden takaiseen, on 
tiede todistanut lukuisia uskomuksia vääriksi, vähentänyt 
kokemusperäisen intuition tarvetta sekä estänyt lukematto-
man määrän virhepäätöksiä. 

EDELL Ä MAINITUN  perusteella voisi olettaa, että tiede luo-
tettavana tiedon lähteenä olisi itsestään selvää kaikkialla liiketoi-
minnassa. Mutta ei. Liian moni ihmisiä koskeva päätös johtamises-
sa, myynnissä ja markkinoinnissa tehdään edelleen uskomusten, ko-
kemuksen, trendien, ”gurujen” ja case-studyien pohjalta. Ja täysin tur-

haan, sillä juuri niitä kysymyksiä varten meillä on tieteenalat, kuten psyko-
logia ja neurotieteet sekä näihin perustuva käyttäytymistaloustieteet.

ELINTARVIKEALAN kontekstissa tiede pystyy kertomaan, miten 
esimerkiksi asiakas saadaan kiinnostumaan juuri teidän tuotteis-

tanne. Tiede tietää, miten ostopäätökseen – tapahtui se kivijalka-  
tai verkkokaupassa – kannattaa vaikuttaa ja mitä kannattaa vält-

tää viimeiseen asti. Tiede osaa myös kertoa, miten esimerkiksi  
pakkauksella, nimivalinnoilla, myymälä- ja verkkokauppa-
suunnittelulla sekä hintojen ja alennusten esittämistavoilla 
voidaan vaikuttaa asiakkaan ostokäyttäytymiseen. 

TIETÄ Ä TIEDE paljon muutakin. Esimerkiksi sen, että  
ennen mitään viestinnän suunnittelua yrityksen kannat-
taa selvittää asiakaskuntansa psykologinen profiili1, sillä se  
selittää peräti 56,5 prosenttia asenteiden muutoksesta. Viesti  
tai mainos itsessään selittää vain 9,5 prosenttia. Ja osaa tiede  

myös ravistella vakiintuneita uskomuksia: esimerkkinä mai-
nittakoon asiakastyytyväisyys, joka selittää uusintaostosta 

vain mitättömät 0,2 prosenttia2. 

TIETEEN TEHTÄVÄNÄ on ymmärtää maailmaa – myös työn-
tekijöiden ja asiakkaiden käyttäytymistä sekä käyttäytymiseen 

liittyviä syy-seuraussuhteita. Toisin sanoen poistaa epävarmuutta 
ja lisätä varmuutta. Aina yli 95 prosentin tilastollisella varmuudella.

Epävarmuudesta varmuuteen

Markus Kivikangas | toimitusjohtaja ja tieteen puolestapuhuja, Steinheide

P U H E E N V U O R O 

Etiketti luo 
tuotteelle 
identiteetin

Auraprintin myyntijohtaja Juha Kaija ja toimitusjohtaja Jussi Oksanen tietävät, että tuotteen houkuttelevuus on paljolti pakkauksesta ja ennen  
kaikkea etiketistä kiinni. Etiketöintiratkaisujen erikoisosaajana Auraprint auttaa brändejä pukeutumaan oman näköiseensä ulkoasuun.

P erheyhtiö Auraprint Oy 
on perustettu jo vuon-
na 1886, ja pitkän histo-
riansa aikana se on mu-

kautunut kunkin ajan painotarpei-
siin. Lehtipainona aloittanut yri-
tys on matkan varrella erikoistu-
nut muun muassa kirjapainotuot-
teisiin, lomakkeisiin ja tarroihin ol-
len useissa painotekniikoissa sekä 
-tuotannoissa ensimmäinen Suo-
messa. Tuotekehitys ja mukautu-
minen ovatkin merkittävä osa Au-
raprintin yrityskulttuuria. 

Auraprint on 18,2 miljoonan lii-
kevaihdollaan Suomen johtava eti-
ketöintiratkaisuja tarjoava painota-
lo, joka työllistää noin 100 henkilöä. 
Yrityksen päätuoteryhmiä ovat pe-
rinteiset tarraetiketit, kietaisuetike-
tit, muun muassa pesuainepullois-
ta tutut kutiste-etiketit sekä tuo-

resalaateista tutut vyöte-etiketit.  
Ravenwood Linerless -vyöte-etiket-
tejä se valmistaa ainoana painota-
lona Suomessa.

– Etiketti on pakkauksen merkit-
tävä osa, jolla välitetään tietoa tuot-
teen sisällöstä ja turvallisuudesta. 
Toisaalta se tarjoaa loistavat mah-
dollisuudet mielikuvien luomiseen 
sekä oman brändin rakentamiseen. 
Etiketti vaikuttaa asiakkaan osto-
päätökseen, kun kaupan hyllyillä 
kuluttajan käsi ohjautuu houkutte-
levaan pakkaukseen, toimitusjoh-
taja Jussi Oksanen pohtii.

Vastuullisia ratkaisuja 
arjessa ja materiaaleissa
Vastuullisuus näkyy Auraprintin 
arjessa, ja siitä kertovat yrityksen 
ISO 14001 -ympäristösertifikaatti 
sekä EcoVadisin hopeatason luo-

kitus. Ympäristövaikutukset huo-
mioidaan kokonaisvaltaisesti ja nii-
den merkittävimpiin osiin vaikute-
taan. Turun Runosmäessä sijaitse-
van Auraprintin katolla on aurinko-
paneelit, joilla yritys kattaa noin 20 
prosenttia sähkönkulutuksestaan. 
Sähkönkulutusta on myös optimoi-
tu siirtymällä käyttämään led-tek-
nologiaa valaistuksessa ja paino-
koneissa.

Asiakkaille on tarjolla laaja va-
likoima ekologisia vaihtoehto-
ja, kuten sertifioituja papereita ja 
biopohjaisia muovikalvoja. Lisäk-
si valikoimissa on paljon kierrätys- 
materiaaleista valmistettuja vaih-
toehtoja niin papereissa kuin muo-
veissakin. Suunnittelussa kiinni-
tetään huomiota siihen, että kun  
pakkaus ja etiketti ovat samaa ma-
teriaalia tai etiketti on helposti ir-
rotettavissa, pakkauksen kierrätys 
helpottuu.

– Olemme kartoittaneet eri vaih-
toehdot laajasti ja olemme asiak-
kaan tukena valintoja tehtäessä. 
Esimerkiksi vyöte-etikettien suo-
sio on lisääntynyt huomattavasti. 
Ja koska niissä ei ole lainkaan taus-
tapaperia, ne ovat myös jätemää-
rän kannalta ekologinen vaihtoeh-
to, Oksanen kertoo. 

Ketterä kumppani, joka 
panostaa kehitykseen
Auraprintin kanssa on helppo asioi-
da. Käytössä on Me&Aura-asia-
kasportaali, jonne tilauksen tiedot 
tallennetaan ja jossa asiakkaat voi-
vat seurata tilauksen etenemistä.

– Kilpailijoillamme Suomessa ei 
ole vastaavaa palvelua, ja olemme 
saaneet portaalista hyvää asiakas-
palautetta. Pienemmillä asiakkail-
la se toimii myös aineistopankki-
na, myyntijohtaja Juha Kaija kuvaa.

– Kykenemme vastaamaan asiak-
kaiden tarpeisiin myös silloin, kun 
etikettiin halutaan erityistä näyt-
tävyyttä ja erottuvuutta. Teemme 
laajalla väriskaalalla foliointeja ja 
kohokuvioinnilla sekä koholakka-
uksella voimme nostaa etiketistä 
valitut elementit näyttävästi esiin, 
Kaija jatkaa.

Jatkuva kehitys ja kasvu tarkoit-
taa laajoja panostuksia. Jopa 10–20 
prosenttia yhtiön liikevaihdosta 
meneekin investointeihin. Aura- 
printissä on laadukkaat painoko-
neet ja tuotanto on pitkälti automa-
tisoitu, jotta toiminnassa voidaan 
keskittyä tarjoamaan asiakkail-
le erinomaisten tuotteiden lisäksi 
osaavaa ja henkilökohtaista palve-
lua. Tämän tärkeys korostuu tilan-
teessa, jossa tuotteiden elinkaari 
lyhenee ja markkinoille tulee koko 
ajan uusia makuja sekä brändejä. 

– Tarvitaan nopeita muutoksia 
sekä joustokykyä. Kun koneet toi-
mivat moitteetta, voimme vastata 
asiakkaiden tarpeisiin ja keskittyä 
hyvään asiakaspalveluun, Oksanen 
ja Kaija summaavat.

Tuotteen pakkausetiketin valinnalla on valtavan 
suuri merkitys, sillä se on ensimmäinen asia,  
johon kuluttaja kiinnittää huomionsa. Auraprint 
tarjoaa asiakkailleen erinomaiset mahdollisuudet  
etiketillä erottumiseen.
teksti kirsi kojonkoski  kuva suvi elo

“
Kaupan hyllyillä  
kuluttajan käsi  
ohjautuu kohti  
houkuttelevaa 
pakkausta.

Toimitusjohtaja Esa Mäkitalon pitkä vihannesalan osaaminen on auttanut salaattiliiketoiminnan kasvatta-
misessa. Mäkitalon Maistuvien annossalaatteja myydään jo miljoonittain, ja toiminta kasvaa edelleen.

Salaatissa rouskuu ripaus oman pellon kaalia

K aksi vuotta annossalaatteja 
valmistanut euralaisyritys 
Mäkitalon Maistuvat Oy on 

valloittanut suomalaisten lounas-
pöydät. Vihannesalan pitkä osaami-
nen ja tahto tehdä huipputuotteita 
laadukkaista raaka-aineista eivät ol-
leet ollenkaan hullumpi lähtökohta 
elintarvikealan yritykselle.

– Olen nuoresta asti viljellyt vi-
hanneksia sukutilalla. Kun teimme 

sukupolvenvaihdoksen vanhempie-
ni kanssa, olin parikymppinen, juuri 
armeijasta päässyt. Keskityin vihan-
nesten viljelyyn ja kymmenen viime 
vuotta pelloilla on kasvatettu eri-
laisia keräkaaleja. Kaalia tuotetaan 
noin miljoona kiloa vuodessa, toi-
mitusjohtaja Esa Mäkitalo kertoo.

Tila sijaitsee Satakunnassa, Eu-
rassa Mannilan kylällä. Kylä on pe-
rinteikästä varhaisviljelyaluetta Py-

Annossalaatteja valmista-
va yritys nojaa vankkaan 
viljelystaitoon. Toimin-
nan juuret ovat Suomen 
varhaisviljelyn kehdossa, 
Mannilan kylällä Eurassa.

häjärven rannalla. Pelloilla kasva-
tetaan myös maissia, mikä on hy-
vä esimerkki alueen viljavuudesta.

– Sain tilan pyörittämiseen mu-
kaan siskonpojan vaimoineen, jot-
ka ovat ottaneet päävastuun maa-
talouspuolesta. Tämä on vapautta-
nut aikaani salaattiliiketoiminnalle. 

Tuoreus on tärkeintä
Mäkitalon kolmenkymmenen vuo-
den kokemus vihannesviljelijänä loi 
vahvan pohjan uudelle liiketoimin-
nalle. Huhtikuussa 2021 perustettiin 
Mäkitalon Maistuvat Oy.

– Yhtiössä on mukana maatilojen 
omistajia. Tuottajien lisäksi kump-
panina on turkulainen yrittäjä Marko  
Saapunki, jolla oli kontaktit elintar-
viketeollisuuden puolelle. Meillä on 
myös vähemmistöosakkaana HK- 
Scan, jonka logistiikan ansiosta pys-
tymme toimittamaan tuotteet tuo-
reina joka puolelle Suomea.

Mäkitalo halusi, että tuotteesta 
välittyy aitous ja tuoreus. Salaatti-
rasian kannen kuvakin on aito nä-
kymä tilan päärakennuksen ikku-
nasta. Raaka-aineet hankitaan pää-
osin muutaman kilometrin säteellä 
Mäkitalon maatilalta. 

– Työllistämme kesäsesonkina 
40–50 työntekijää, ja vuodessa toi-
mitamme kauppoihin 2,7 miljoonaa 
annossalaattirasiaa. Myydyimpiä 
yhdeksästä salaattituotteestamme 
ovat kana-caesar ja kana-feta. Maa-
laiskinkullakin on käyttäjäkuntansa. 

Raaka-aineiden tuoreus on Mäki-

talon mukaan tärkein asia. Se tekee 
tuotteesta korkealaatuisen.

– Tuottajiemme raaka-ainever-
kosto auttaa. Saamme pidettyä raa-
ka-ainevaraston todella hyvin hal-
linnassa ja tavara pysyy tuoreena, 
kun kierto on nopeaa. 

Mäkitalo kertoo halunneensa 
tuoda markkinoille rouskuvia sa-
laatteja, joilla myös lähtee nälkä. 

– Liha on kotimaista, broileri tu-
lee kypsennettynä Säkylästä Ka-
riniemen tehtaalta. Maustamme li-
han itse. Kastikkeet tulevat turku-
laiselta perheomisteiselta At Saucel-
ta. Kuluttajapalautteen perusteella 
lähdimme hyvin nopeasti lisäämään 
tiettyihin tuotteisiimme tuplamää-
rän proteiinia. Syksyllä tulee mark-
kinoille Tupla Kebab -salaatti.

Tilalla on lisäksi nurmen ja viljan 
viljelyä sekä nautakarjaa. Kiertota-
lous toteutuu Mäkitalon tilalla, sillä 
sonnipoikien ruokinnassa hyödyn-
netään kaalintuotannon ja salaatti-
tehtaan ylijäämää. Karjanlanta taas 
parantaa peltojen kuntoa.

– Viljelykiertoa ei saa aikaan kei-
nolannoitteilla. Huomasin eron, kun 
25 vuoteen ei ollut karjaa, ja kun nyt 
on nurmea viljelyssä ja karjanlan-
taa lannoitteena, maa alkoi tuottaa.

Mäkitalon tilalla tuotettu kaali  
rouskahtaa mukavasti salaatissa.

– Totta kai salaattiin piti saada 
oman pellon kaalia. Sitä on kuiten-
kin hillitysti ja sellaisessa muodos-
sa, että maku ei hallitse, vaan tuo 
mukavan rapean suutuntuman.

teksti outi rantala 
kuva via ramstén

1) Perustuu yli 8 000 tieteelliseen tutkimustulokseen (yli 2 400 000 kuluttajaa). Psykologinen profiili ei liity asiakaspersooniin tai muihinkaan ei-tieteellisiin segmentointitapoihin.  2) Perustuu yli 1 500 tieteelliseen tutkimustulokseen.
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Perheyrittäjät Ha Hoang ja hänen äitinsä Mem Vu valmistavat maukasta 
vietnamilaistyylistä tuoretofua käsityönä – äidin omalla reseptillä.

O n vuosi 2016. Energiatek-
niikan diplomi-insinööri ja  
VTT:n tutkija Ha Hoang haa- 

veilee alanvaihdosta. Samalla hä-
nen äitinsä, Mem Vu, tarjoilee itse 
valmistamaansa tofua ystävilleen. 
Illallisvieraat ihastuvat makuun ja 
pyytävät saada käyttää sitä ravin-
tolassaan. Tofun suosio jatkuu, sil-
lä asiakkaiden kehut ovat ylistäviä.

– Maistatimme äidin tofua Ravin-
tolapäivänä ja veimme sitä ravinto-
loihin testattavaksi. Palaute oli niin 
positiivista, että aloimme kehittä-
mään tuotteen ympärille yritystoi-
mintaa. Näin syntyi vietnamilais-
tyylistä tuoretofua valmistava Ma-
ma Mem’s – ja minulle kaipaama-
ni uusi urapolku, Hoang muistelee.

Yrittäminen ruoan parissa ei ole 
sattumaa, sillä ruoanlaitto on ollut 
Hoangin perheelle aina tärkeää. Ha 

Ainutlaatuinen tuoretofu 
syntyy taitavalla käsityöllä

kertoo ruokailun olleen jo lapsuu-
dessa sosiaalinen tilanne, jossa per-
he kokoontui yhteen ja vaihtoi kuu-
lumiset. Hyvän ruoan tarjoaminen 
oli myös äidin ovela keino saada ka-
vereiden kanssa menossa viihtyvät 
teini-ikäisetkin kotiin syömään. Hä-
nellä oli myös tahto säilyttää vietna-
milainen ruokakulttuuri perheessä.

– Vietnamilaisessa kulttuurissa 
lapsille opetetaan ruoanlaittoa jo 
nuorena. Kun osaa perusteet, tut-
tuja reseptejä voi helposti varioida 
mielensä mukaan. Mama Mem’sin 
taustalla oleva ruoanlaiton filosofia 
kannustaa karistamaan ajatuksen 
siitä, että kokkaaminen on työlästä.

Hoangin mielestä tofusta ei ai-
na tarvitse tehdä aasialaista ruo-
kaa. Koostumukseltaan pehmeän 
silken-tofun ja kiinteämmän tofun 
väliin asettuvasta Mama Mem’sin 
tuoretofusta voi tehdä mitä vain.

– Kun kokkaa tofulla, vain mieli-
kuvitus on rajana. Kukaan ei päätä 
miltä tofun tulisi maistua tai mihin 
ruokalajeihin se kuuluu. Nettisivuil-
lamme on paljon reseptejä, joissa 
tofu ja suomalainen makumaailma 
yhdistyvät, Hoang kannustaa.

Mausta ei tingitä
Yleensä tofu valmistetaan teollisesti 
ja pitkän säilyvyyden ehdoilla, mikä 
heikentää sen makua ja koostumus-

ta. Vietnamilaisen perinteen mukai-
sesti valmistetussa tofussa säily-
vyys on toissijaista laadulle. Mama  
Mem’s panostaakin autenttisuuteen 
ja käyttää tofussaan ainoastaan luo-
musoijapapuja, vettä, suolaa ja suo-
malaista luomuetikkaa. Säilöntä- ja 
lisäaineita ei tarvita.

– Emme takaa pitkiä säilytysaiko-
ja, sillä haluamme tarjota mahdolli-
simman tuoretta luomutofua. Teol-
listetut valmistustavat ovat kustan-
nustehokkaampia, mutta me emme 
tingi tuoreesta mausta. Suomessa 
kukaan muu ei tee tofua kuten me.

Tofuvaihtoehdoista kannattaa 
valita Mama Mem’s, mikäli arvos-
taa hyvää makua sekä vastuullises-
ti hankittuja luomuraaka-aineita. 
Hoang muistuttaa, että tofua kan-
nattaa ajatella muunakin kuin pelk-
känä proteiinin lähteenä:

– Tofu on tofua, ja sitä kannattaa 
syödä jo pelkästään sen maun takia. 
Mama Mem’sin käsityönä tehty tuo-
retofu on niin maukasta, että sitä voi 
nauttia paketista sellaisenaan.

Kuluttajille Mama Mem’sin tuore-
tofua on saatavilla Keskon ja Ruoka-
boksin valikoimista. Pääkaupunki-
seudun HoReCa-asiakkaiden tarpei-
siin yritys voi toimittaa itse tavaraa 
joustavasti. Muualla Suomessa alan 
yritykset löytävät Mama Mem’sin 
Kespron tai Aimon tukkuliikkeistä. 

Mama Mem's valmistaa  
vietnamilaistyylistä  
tuoretofua. Tekemistä 
ohjaa filosofia, jossa  
ruoanlaiton helppous ja 
herkullisuus ovat valttia.
teksti maisa lampinen 
kuva sanni hirvonen

Tulevaisuuden ruoka- 
pakkausten on oltava 
kestäviä, ympäristöystä- 
vällisiä, käytännöllisiä 
ja esteettisyysvaatimus-
ten mukaisia. Walki on-
kin investoinut kokonais-
ratkaisujen tarjoamiseen 
elintarviketeollisuudelle.

E lintarvikkeiden pakkaa-
minen on välttämätöntä, 
jotta voimme varmistaa 
ruokahävikin minimoin-

nin. Tällä hetkellä ruokahävikki ai-
heuttaa jopa yhdeksän prosenttia 
globaaleista hiilidioksidipäästöistä.

Jotta tulevaisuutemme on kes-
tävällä pohjalla, pakkauksista on 
väistämättä tehtävä ympäristöys-
tävällisiä. Hyvä uutinen on se, et-
tä suurin osa elintarvikepakkauk-
sista voidaan tehdä kierrätettäviksi 
tai kompostoituviksi tai valmistaa 

Kestävästi valmistettujen pakkausmateriaalien käyttäminen elintarviketeollisuudessa vähentää ruokahävikkiä ja edistää ympäristöystävällistä tulevaisuutta.

uusiutuvista materiaaleista. Inves-
tointien ja yrityskauppojen ansiosta  
Walki pystyy nyt tarjoamaan pak-
kausten kokonaisratkaisuja ja uu-
simpia innovaatioita, jotka täyttä-
vät sekä kestävyyden vaatimukset 
että kuluttajien toiveet käytettävyy-
destä ja ulkonäöstä.

Valkeakoskella investoitiin 
huipputeknologiaan
Tänä kesänä Walkin tehtaalla Val-
keakoskella otettiin käyttöön uuden 
sukupolven tuotantolinja. 14 mil-
joonan euron investointi on yksi yh-
tiön historian suurimmista.

Tuotantolinja hyödyntää uuden-
laista päällystysteknologiaa.

– Kyse on dispersio- ja impreg-
nointiteknologian yhdistelmästä, 
joka antaa meille paremman kyvyk-
kyyden valmistaa vahvoja päällys-
teitä kuitupohjaisiin pakkauksiin, 
sanoo Annika Sundell, Walkin inno-
vaatioista ja kestävästä liiketoimin-
nan kehittämisestä vastaava johtaja.

Dispersioteknologiaa kehitetään 
parhaillaan kuitupohjaisiin pakka-
uksiin tehtäviin päällysteisiin, ja se 
valtaa alaa keinona vähentää ja kor-

vata muovia elintarvikkeiden pak-
kaamisessa.

– Kuitupohjainen dispersiopääl-
lystetty pakkaus voidaan tyypilli-

sesti kierrättää sellaisenaan tavan-
omaisissa kuitukierrätysproses-
seissa eikä barrieerikerrosta tarvit-

se erottaa pohjamateriaalista ennen 
kierrättämistä, Sundell selittää.

Vaikka trendi kulkeekin kohti 
kuitupohjaisia pakkauksia, tietyn-
laisiin elintarvikkeisiin tarvitaan 
edelleen muoviin perustuvia ratkai-
suja. Viime vuonna Walki osti suo-
malaiset Flexipackin ja Westpakin 
luodakseen integroidun arvoketjun 
lähelle loppukuluttajia. Yhtiöt olivat 
aiemmin tehneet läheistä yhteistyö-
tä, sillä Flexipack on valmistanut la-
minointikalvoja Westpakille.

Walki Flexipackilla ja Walki West- 
pakilla on pitkä kokemus barrieeri-
kalvojen ja pakkausratkaisujen ke-
hittämisestä brändeille, ja ne ovat 
olleet eturivissä kehittämässä hel-
posti kierrätettäviä monomateriaa-
likalvoja. Yritykset ovat erikoistu-
neet vaativiin tuotteisiin, jotka suo-
jelevat herkkää ruokaa ja pidentävät 
esimerkiksi tuoreen kalan ja lihan 
kaltaisten tuotteiden säilyvyyttä.

Parempaa painamista
Hankkimalla Westpakin Walki pa-
ransi mahdollisuuksiaan toimittaa 
korkeatasoisia fleksopainotuottei-
ta. Westpakin digitaalinen painoko-

Uusilla pakkausteknologioilla  
leikataan hiilidioksidipäästöjä

Walkin Annika Sundell kertoo, että  
vahvat päällysteet vähentävät 
muovia elintarvikepakkauksissa.

teksti ja kuvat walki

ne ei edellytä asiakkaan tilaukselta 
minimimäärää, sillä sen avulla voi-
daan valmistaa hyvinkin pieniä eriä. 
Pienet erät mahdollistavat yksilöl-
listetyt pakkaukset, joiden käyttö 
on kasvava trendi.

Tietynlaisille elintarviketuotteil-
le muovikalvot ovat edelleen tehok-
kain tapa varmistaa pakkaukselta 
vaadittavat ominaisuudet.

– Näemme muovin tärkeänä osa-
na pakkausratkaisuja myös tulevai-
suudessa. Oleellista on tehdä niistä 
kierrätettäviä sekä kehittää kierrä-
tysinfrastruktuuria. Vaikka kulut-
tajakäytössä ollutta muovia ei vie-
lä voida laajasti käyttää elintarvi-
kepakkauksissa turvallisuussyistä, 
kierrätysmuoveja voidaan hyödyn-
tää muissa ratkaisuissa.

Kasvavaan take away -segment-
tiin, jossa säilyvyysaika on lyhyem-
pi, Walki voi tarjota luonnonpoly-
meereistä valmistettuja pakkaus-
materiaaleja.

– Tarjoamme elintarviketeolli-
suudelle kokonaisratkaisuja pak-
kauksiin ja autamme asiakkaitam-
me kartoittamaan tietä kohti kestä-
vää tulevaisuutta.Kavlin tuotteilla kotiruokaan saadaan ripaus ravintolatason makuja.

M onelle Kavli on tuttu ni-
mi kauppojen kastike- ja 
majoneesihyllyiltä. Har-

va kuitenkaan tietää, että vuosit-
tain osa Kavlin tuotoista ohjataan 
hyväntekeväisyyteen. Lähes 130 
vuotta toiminut Kavli on siitä eri-
tyinen elintarvikevalmistaja, että 
se on täysin säätiön omistuksessa 
– sillä ei siis ole lainkaan osakkeen- 
omistajia, vaan säätiö hallinnoi kaik- 
kia yrityksen varoja. 

– Viime vuonna säätiö lahjoit-
ti pelkästään Suomessa yhteensä  
90 000 euroa eri tahoille. Saajina 
olivat Syli ry, Suomen Delfins ry, 
Hope Turku, Helsinki Missio, Ope-
raatio Ruokakassi sekä SOS Lapsi-
kylä, kertoo Kavlin markkinointi-
päällikkö Martina Grandell.

– Keskitymme paljon lapsia ja 
vanhuksia tukevaan toimintaan.

Kavli sai alkunsa Norjasta vuon-
na 1893, kun Olav Kavli keksi huo-
neenlämmössä säilyvän sulatejuus-
ton, jota myydään vielä tänäkin päi-
vänä. Perheyrityksen perinyt Ola-

Kastikevalmistaja 
hyvällä asialla

vin poika Knut Kavli ei koskaan 
saanut perillisiä, ja suojellakseen 
yritystä sen pilkkomiselta ja myy-
miseltä hän päätti perustaa Kavlin 
säätiön. Tällöin kaikki tuotot, jot-
ka eivät menisi yrityksen kehittämi-
seen, ohjattaisiin erilaisiin hyvänte-
keväisyyskohteisiin. Teemoja tuli 
kolme: kulttuuri, lääketieteellinen 
tutkimus sekä humanitäärinen apu.

Työntekijät saavat vaikuttaa
Grandellin mielestä erityisen hie-
noa Kavlin toiminnasta tekee se, et-
tä työntekijät saavat myös vaikut-
taa siihen, mihin lahjoitukset ohja-
taan. Kavli toimii tällä hetkellä Suo-
men lisäksi Norjassa, Ruotsissa ja 
Englannissa. Jokaiselle maalle oh-
jataan osa tuotoista, ja maan työn-
tekijät saavat itse ehdottaa ja äänes-
tää lahjoituskohdetta. Tällä tavoin 
työntekijät pystyvät konkreettisesti 
tekemään hyvää. 

– Voisi ajatella, että tuotteidem-
me avulla maailmasta tehdään taas 
pikkuisen parempi paikka.

Kavli on tunnettu erityisesti kas-
tikkeista, majoneeseista ja sulate-
juustoistaan. Valikoimissa on Kavli- 
klassikkojen lisäksi muun muassa 
Eriks-kastikkeita.

– Kastikkeet on luonut kuuluisa 
ruotsalainen Michelin-kokki Erik 
Lallerstedt, joten tuotteet ovat to-
della korkealaatuisia. Lallerstedt  
on edelleen mukana tuotekehityk-
sessä ja kaikki kastikkeet hyväksy-
tetään hänellä ennen markkinoille 
tuomista, Grandell avaa.

Helposti herkullista
Kylmässä säilytettävät majonee-
sipohjaiset valmiskastikkeet ovat-
kin kasvattaneet suosiotaan vuosi 
vuodelta. Grandellin mukaan laa-
dukas kastike tuo ruokaan ravin-
tolatason ylellisyyttä vain muuta-
malla eurolla.

– Kun mukana on laadukas pää-
raaka-aine, hyvä kastike kruunaa 
annoksen. Esimerkiksi kylmä si-
nappitillikastike sopii loistavasti 
graavilohen kylkeen ja hollandaise 
taas maistuu grillatun parsan kans-
sa. Vaikka tuote on laadukas, siitä ei 
kuitenkaan haluta tehdä liian pre-
mium-tason tuotetta. Tarkoitukse-
na on, että jokainen voisi tuoda ri-
pauksen ravintolaa kotiinsa.

Grandell vinkkaa käyttämään 
kastikkeita esimerkiksi satokau-
den kasvisten kanssa. 

– Tykkään tehdä uunissa val-
mistettavia kasvispeltejä satokau-
den kasviksilla. Valmiin annoksen 
kanssa esimerkiksi limeaioli tai par-
mesankastike toimii todella hyvin, 
Grandell vinkkaa.

Kastikkeita ja majoneeseja valmistava Kavli ohjaa 
vuosittain osan tuotoistaan kulttuuriin, lääketieteel-
liseen tutkimukseen sekä humanitääriseen apuun. 
teksti johanna rita  kuva kavli
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Joustava tuotekehitys  
tukee ruokateollisuutta

S yyskuun lopussa LAB- 
ammattikorkeakoulun 
Lahden kampukselle 
avautuva Food Pilot 
Plant -tuotekehitys- ja 

testausympäristö tukee elintarvi-
kealan yrityksiä uusien kasvipoh-

jaisten tuotteiden kehittämisessä. 
Paikkaa voi hyödyntää etenkin tuot-
teiden koe-erien valmistukseen, uu-
sien raaka-aineiden testaamiseen, 
uusien valmistustekniikoiden ja 
prosessien kokeiluun sekä raaka-ai-
neiden ja tuotteiden analysointiin. 

Päijät-Hämeessä on Suomen mittavin viljaosaamisen keskittymä, ja toiminta kehittyy entisestään. Syksyllä avautuvan uuden  
Food Pilot Plant -tuotekehitysympäristön myötä elintarvikealan yrityksille avautuu uudenlaisia mahdollisuuksia. 
teksti jenni valtari  kuva lasse simpanen

Uusi tuotekehitysympäristö on 
toteutettu tiiviissä yhteistyössä 
elintarviketeollisuuden kanssa. 
Toiminnasta vastaa LAB-ammatti-
korkeakoulu, ja sitä on rahoittanut  
Euroopan aluekehitysrahasto.

Food Pilot Plant -tuotekehitys-

ympäristö on kooltaan 600 neliö-
metriä, ja se kattaa uuttotilan, pul-
lotus- ja hiilihapotushuoneen, käy-
mis- ja tislaustilan, viljankäsittely-
huoneen, laboratorion, sosiaaliti-
lat, varastot, kylmiön ja valvomon. 

– Tuotteella on todellisuudes-

Food Pilot Plant -tuotekehitysympäristö on avaus hiljattain julkistetulle Food Campus 
Finland -yhteistyöalustalle, jonka takana on laaja joukko toimijoita. 

“
On suuri etu,  
että tuotteita  
voi kehittää  
pienemmässä 
paikassa ja  
pienissä erissä.

LAB-ammattikorkea-
koulun Pasi Raja, Fa-
zerin Markku Mikola 
ja Hartwallin Hannele 
Alakarhu tekevät 
tiivistä yhteistyötä 
tuotekehityksen  
sujuvoittamiseksi.

sa pitkä matka tuotekehityksestä 
kuluttajalle. Food Pilot Plant tu-
kee yrityksiä uusien kasvipohjais-
ten tuotteiden kehittämisessä tar-
joamalla teollistamisen vaatiman 
laitteiston. Tuotekehitysympäris-
tön myötä prosessia on mahdol-

lista viedä eteenpäin joustavasta  
ideoinnista kohti teollista mittakaa-
vaa. On suuri etu, että tuotteita voi 
kehittää pienemmässä paikassa pie-
nemmissä erissä, kertoo LAB-am-
mattikorkeakoulun TKI-asiantun-
tija Pasi Raja.

– Food Pilot Plant tuo hyvän rat-
kaisun tuotekehitykseen liittyviin 
pilotointitarpeisiin. Aiemmin haas-
teena on ollut usein se, ettei pilo-
tointia varten ole ollut oikeaa laite-
kantaa. On eri asia tehdä testituot-
teita kuin valmistaa lopullinen tuo-
te kuluttajalle. Pilotointitasolla liian 
suurien erien valmistaminen ei ole 
kustannustehokasta, kertoo Fazer 
Myllyjen tuotekehitys- ja tutkimus-
johtaja Markku Mikola. 

Tuoteympäristön palvelut jakau-
tuvat juomatuotteiden sekä jyvä- ja 
jauhotuotteiden kokeilu- ja kehitys-
palveluihin. 

– Konkreettisesti käytössä on nel-

jä eri tilaa, jotka ovat omien kulku-
oikeuksien takana. Näin esimerkik-
si neljä eri yritystä voi toimia tilois-
sa ilman, että liikesalaisuudet tule-
vat ilmi. Virallisesti Food Pilot Plant 
-yrityspalvelut alkavat vuoden 2024 
alussa, mutta jo syksyllä ajamme 
prosesseja läpi, sanoo Raja. 

Yhteistyöalusta toimii 
kestävän kasvun tukena
Food Pilot Plant -tuotekehitysym-
päristö on avaus hiljattain julkiste-
tulle Food Campus Finland -yhteis-
työalustalle, jonka takana on laaja 
joukko toimijoita. 

LAB-ammattikorkeakoulun, Päi-
jät-Hämeen Viljaklusterin, LUT-yli-
opiston, Koulutuskeskus Salpauk-
sen, Lahden kaupungin sekä Lah-
den Seudun Kehitys LADEC Oy:n 
luoman alustan päämääränä on kas-
vattaa Suomen elintarviketeollisuu-
den jalostusarvoa ja TKI-toimintaa 

sekä suomalaisen elintarvikevien-
nin edellytyksiä. 

Mikolan mukaan on rikkaus, et-
tä asioita tehdään yhdessä.

– Vaikka emme teekään käsi kä-
dessä töitä, tämänkaltaisen yhteis-
työn kautta saamme voimia yhdis-
tettyä. Raaka-ainepohja on kuiten-
kin meillä sama, kertoo Mikola. 

Valtakunnallinen ja kansainvä-
linen Food Campus Finland -yh-
teistyöalusta tähtää Suomen ruo-
kaviennin kaksinkertaistamiseen 
Petteri Orpon hallituksen ohjelman 
vision mukaisesti. 

– Jotta tavoitteeseen päästään, 
alan koulutusta ja tutkimusta täytyy 
vahvistaa, saada riittävää TKI-rahoi-
tusta sekä johdonmukaisesti kehit-
tää koko elintarviketuotannon ar-
voketjua – niin alkutuotantoa, teol-
lisuutta kuin sitä tukevia aloja. Ta-
voitteena on synnyttää uutta kan-
sainvälistä kasvua elintarvikealal-
le, houkutella Suomeen uusia in- 
vestointeja sekä tiivistää alan kan-
sallista koulutus-, tutkimus- ja in-
novaatioyhteistyötä, kertoo Lahden 
Seudun Kehitys LADEC Oy:n liike-
toimintakehittäjä Jari Eskola. 

Yhteistyöalusta ottaa mukaan 
perinteisen elintarviketeollisuu-
den arvoketjun lisäksi esimerkiksi 
pakkaamisen, logistiikan sekä tur-
vallisuuteen, muotoiluun ja digi-
talisaatioon liittyvän osaamisen ja 
kehitystyön. Tärkeää alan kehitys-
tä ajatellen on tukea myös pk- sekä 
start up -yrityksiä.  

– Tarjoamalla tuotekehitykseen ja 
testaukseen hyvin toimivat puitteet 
Food Campus Finland on kuin hau-
tomo uusille innovaatioille ja niiden 
pohjalta syntyville liiketoiminta-
mahdollisuuksille, toteaa Eskola.

Yhteistyöalustan rahoitus tulee 
kumppanien omien panosten lisäk-
si muun muassa EU:n tutkimus- ja 
klusteriohjelmista.

Suomen viljaosaamisen 
mittavin keskittymä
Kaiken kaikkiaan Päijät-Häme on 
kiinnostava alue elintarvikealan 
näkökulmasta, sillä sen vilja-alan 
osaajien keskittymä on koko Suo-
menkin mittakaavassa ainutlaatui-
nen. Vuonna 2003 perustettu Päi-
jät-Hämeen Viljaklusteri on alueen 
viljaraaka-ainetta jalostavien yritys-
ten, koulutusorganisaatioiden sekä 
reilun 800 viljan viljelijän muodos-

tama yhteistyöverkosto. Sen tavoit-
teena on edistää alueellista verkot-
tumista, tukea viljaa jalostavien yri-
tysten yhteistyötä tehokkuuden ja 
kilpailukyvyn parantamiseksi sekä 
kohottaa elintarvikealan mainetta.

– Päijät-Hämeessä on edustettu-
na viljan koko arvoketju viljelijöistä 
aina teollisuuteen ja vähittäiskaup-
paan. Viljaklusteri on Suomen mo-
nipuolisin viljaosaamisen keskitty-
mä, kertoo Eskola. 

Viljaklusteriin kuuluvat suuryri-
tykset – Fazer, Hartwall ja Polttimo- 
yhtiöt – kehittävät klusterin toimin-
taa tasa-arvoisesti yhdessä klusterin 
pk-yritysten kanssa.

Menestystä uudistumalla
Päijät-Hämeen Viljaklusterissa ole-
vien yritysten vuosittainen liike-
vaihto on yhteensä noin 600 mil-
joonaa euroa, ja ne työllistävät noin  
3 000 henkilöä. Viljaklusterin ket-
jun läpi kulkeva viljan määrä käsit-
tää yli 250 miljoonaa kiloa, joka vas-
taa yli 70 000 hehtaarin viljasatoa.

– Kun Päijät-Hämeestä puhutaan, 
ei voi olla mainitsematta puhdasta 
pohjavettä ja viljalle sopivaa maa-
perää. Alueella on runsaasti vah-
vuuksia, ja ne ovatkin selkeä syy vil-
jan viljelyn merkittävään asemaan 
Päijät-Hämeessä, toteaa Hartwallin  
panimomestari Hannele Alakarhu. 

Alueen viljatoimijat myös uu-
distuvat ja uudistavat. Usein sano-
taankin, että organisaatioiden pitää 
menestyäkseen pystyä oppimaan 
ja uudistumaan vähintään samaan 
tahtiin kuin sen oma toimintaym-

päristö muuttuu. 
– Viljateollisuudella on suuri mer-

kitys Päijät-Hämeessä. Alueella on 
monia tehtaita, ja siellä on syntynyt 
lukuisia kiertotalousinnovaatioita. 
Ihmisillä on osaamista ja ymmärrys-
tä sekä halua kehittyä. Innovaatio-
ympäristö on aidosti yrityslähtöi-
nen ja parasta osaamista hyödyn-
tävä, muistuttaa Mikola. 

– Alun perin tarve Food Pilot 
Plant -tuotekehitys- ja testausym-
päristölle tuli juuri Viljaklusterin 
yrityksiltä, Eskola täydentää.

Päijät-Hämeessä tiiviillä koulu-
tusorganisaatioyhteistyöllä pyri-
tään vastaamaan alueen elintarvi-
kealan yritysten osaajatarpeeseen. 
Koulutuskeskus Salpauksessa al-
kaa syksyllä myös uusi elintarvik-
keiden valmistajan koulutus. 

– Se, että alue on elinvoimainen, 
hyödyttää meitä kaikkia. Alueella 
on valtavasti potentiaalia, ja tääl-
lä on loistava yhdistelmä koulutus-
ta ja kehitystä. On mielenkiintoista 
seurata, mitä se tuokaan tullessaan, 
päättää Alakarhu. 

Kasvipohjaista kehitystä
n Food Pilot Plant on  
osa Food Campus Finland 
-yhteistyöalustaa, jonka  
takana on niin yrityksiä kuin 
julkisiakin toimijoita.

n  Yhteistyöalustan tavoit-
teena on parantaa Suomen 
elintarvikeviennin edelly-
tyksiä kehittämällä TKI- 
toimintaa ja kasvattamalla 
tuotteiden jalostusarvoa.

n LAB-ammattikorkea-
koulun Food Pilot Plant on 
tuotekehitysympäristö, joka 
mahdollistaa pienten testi- 
erien valmistamisen teollis-
ten standardien mukaan.

n  Yhdessä elintarvikealan 
yritysten kanssa rakennettu  
testiympäristö on tarkoitet-
tu kasvipohjaisten tuottei-
den testaamiselle.
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LUT-yliopiston kehityspäällikkö Matti Lampinen, Koulutuskeskus Salpauksen elintarvikealan opettaja Elmo Rautiainen ja opetusalapäällikkö Tarja Laaksonen. Koulutuskeskus Salpaus 
tekee yhteistyötä Fazerin kanssa, joka kouluttaa oppisopimuksella työntekijöitä Fazerin myymäläleipomoihin.

Lahden seutu tarjoaa 
elintarvikealan kasvu- 
yrityksille modernia  
koulutusta suorittavaan 
työhön, tuotekehityk-
seen sekä uusiin liike- 
toimintamalleihin.

L ahden seudulla on pitkät 
perinteet erityislaatuise-
na elintarvikealan kehit-
täjänä muun muassa jo 20 

vuotta toimineen Päijät-Hämeen 
Viljaklusterin ansiosta.

Fazerin, Viking Maltin ja Hart- 
wallin kaltaiset menestysyritykset 
ovat alueen tunnetuimpia veturei-
ta. Niiden imussa myös pienempien 
yritysten – sekä alkutuottajien et-
tä tuotekehittäjien – on ollut hyvä 
kasvaa ja kehittyä. Leipomoalan 
yrityksiä ja maanviljelijöitä on lä-

hiseudulla runsaasti. 
Viking Malt alkaa valmistaa uu-

dessa tuotantolaitoksessaan inno-
vatiivisia tuotteita elintarvike-, vir-
voitusjuoma- ja panimoteollisuu-
delle maailmanlaajuisesti. Myös si-
vuvirtoja hyödyntävä Fazerin ksy-
litolitehdas ja suunnitteilla oleva 
Fazerin uusi makeistehdas vaati-
vat uudenlaista osaamista. 

Alueelliset koulutuksenjärjestä-
jät seuraavat elinkeinoelämän ke-
hitystä tarkoin ja etunojassa, jotta 
työvoiman saatavuus ei nouse kas-
vun esteeksi. 

– Tärkeintä on tuntea yritysten 
toimintaympäristöt ja tunnistaa 
osaamisen eri tasot työtehtävissä. 
Alueelle tehtyjen tehdasinvestoin-
tien myötä olemme lisänneet kou-
lutustarjontaa myös elintarviketek-
nologian puolelle, opetusalapäällik-
kö Tarja Laaksonen Koulutuskes-
kus Salpauksesta kertoo.

Maakuntaohjelman älykkään eri-
koistumisen strategian yhtenä kär-
kenä on ruoka ja juoma. Päijät-Hä-
meen liitto tukee parhaillaan Sal-
pauksen, LAB-ammattikorkea-

koulun, Lahden Yliopistokampuk-
sen sekä Lahden Seudun Kehitys 
LADECin hankkeiden avulla elin-
tarvikealan kehittämistyötä. 

Oppisopimuskoulutus on
vahvassa nosteessa
Syksyllä alkavassa elintarvikkeiden 
valmistajan koulutuksessa pereh-
dytään erilaisiin raaka-aineisiin ja 
tuotteiden valmistukseen teolli-
sessa ympäristössä. Samoin uute-
na käynnistyy prosessiteollisuuden 
ammattitutkinto. Salpaus räätälöi 
yrityksille myös erilaisia täsmäkou-
lutuksia liiketoiminnan kasvua ja 
työvoiman saatavuutta tukemaan. 

Valtakunnallisesti tunnetuin esi-
merkki löytyy lähes jokaisen suo-
malaisen kauppareissulta.

– Ruokakauppojen yhteydessä 
toimiviin Fazerin myymäläleipo-
moihin koulutetaan työntekijöitä 
Fazerin omassa oppisopimuskou-
lutusohjelmassa Artesaanileipuri-
koulussa, jossa Salpaus toimii kou-
luttajakumppanina. Tämä on ollut 
paras keino varmistaa osaava työ-
voima asiakkaan kasvavaan liike-

toimintaan, kertoo elintarvikealan 
opettaja Elmo Rautiainen, jonka 
omakin urapolku on saanut alkun-
sa leipomoteollisuudessa.

Verkostoituminen ja jatkuva 
vuoropuhelu yritysten kanssa pitä-
vät koulutuksenjärjestäjät parhai-
ten ajan tasalla alan tapahtumista 
ja kehityksestä. Rautiaisen mukaan 
yhteydenpito molempiin suuntiin 
on todella aktiivista. 

Yhä useammin käy niin, ettei 
valmis tutkintorakenne sellaise-
naan palvele optimaalisesti yri-
tyksen tarpeita ja sen vuoksi kou-
lutuksenjärjestäjän räätälöintival-
mius on välttämätöntä. 

Elintarviketekniikan uusi
maisteriohjelma alkaa 2024
Edellinen hallitus linjasi elintarvi-
kealan kehitystä tukevassa selvi-
tyksessään, että elintarvikealalla 
on potentiaalia jopa viennin kol-
minkertaistamiseen. 

Tämä tavoite mielessään elin-
keinoelämän tunnustettu korkea-
koulukumppani LUT-yliopisto aloit-
taa syksyllä 2024 uuden elintarvi-

ketekniikan maisteriohjelman ai-
noana yliopistona Suomessa. Ha-
ku ruoantuotannon jalostustekno-
logioihin ja yksikköprosesseihin 
keskittyvään englanninkieliseen 
Food Processing Technology -mais-
teriohjelmaan alkaa joulukuussa.

– Kun puhutaan kansainvälisty-
misestä ja viennin kehittämisestä, 
on teknologioihin keskittyvä yli-
opistokoulutus kriittisen välttä-
mätöntä. Uuden tiedon tuottajana 
ja yritysten tutkimuskumppanina 
luomme pohjaa suomalaisen elin-
tarviketeollisuuden menestykselle 
maailmalla, toteaa kehityspäällikkö 
Matti Lampinen LUT-yliopistosta.

Globaalit trendit osoittavat, et-
tä teknologian merkitys kasvaa jat-
kuvasti myös elintarvikepuolella. 
Muun muassa uusia kasvipohjai-
sia proteiininlähteitä sekä ravin-
non tuottamista uusilla prosesseilla 
kehitetään keskellä valtavaa kestä-
vyysmurrosta.

Tulevaisuudessa tarvitaan sekä 
tutkittuun tietoon perustuvaa tuo-
te- ja prosessikehitystä että tekeviä 
käsiä kuluttajaa lähelle. 

Kehittyvä elintarvikealan  
koulutus turvaa työvoiman

teksti terhi kangas   
kuva lasse simpanen

O ksasen Puutarhan arjes-
sa vaalitaan perheyrityk-
sen arvoja ja perinteitä, 
jotka ovat luoneet oivan 

pohjan yrityksen kasvulle. Vuonna 
2022 Oksasen Puutarha Oy osti toi-
sen perheyrityksen, Pousin Puutar-
ha Oy:n. Kahden yrityksen yhdis-
tyminen on ollut luontevaa, sillä 
perheyritykset jakavat saman ar-
vomaailman, laadukkaat tuotteet, 
pitkäjänteisyyden ja halun kehittyä, 
joka näkyy myös pitkäaikaisissa ja 
erinomaisissa asiakassuhteissa. Yri-
tyskauppa toi puutarhoille myös sy-
nergiaetuja, kuten osaamisen ja tie-
don jakamista puutarhojen kesken. 

Tuotanto nousi yrityskaupan 
myötä yli 20 miljoonaan ruukku-
salaattiin ja -yrttiin vuodessa. Mää-
rä on viidennes koko maan tuotan-
nosta. Oksasen Puutarha tekee se-
kä sopimusvalmistusta että oman 
brändinsä tuotantoa puutarhoillaan 
vuoden ympäri. Oksasen Puutarhan 
vihreät herkut ovat siis löytäneet 
tiensä lähes jokaisen suomalaisen 
ruokapöytään.

Viljelyä useassa polvessa 
Oksasen Puutarhalla tiedetään tar-
kalleen, miten korkealuokkaisia sa-
laatteja ja yrttejä tulee kasvattaa. 
Perheyrityksen salaatteja ja yrtte-
jä kasvatetaan Paattisilla, Oripääs-
sä ja Haminassa jo useassa suku-
polvessa. Salaatit ja yrtit kasvavat 
täyteen herkulliseen mittaansa noin 
100 työntekijän voimin. 

– Meiltä löytyy valtava määrä 
ammattiosaamista. Salaattien ja 
yrttien kasvattaminen on erittäin 
tarkkaa puuhaa, sillä kasvuajat, 
kasteluajat ja lämpötilat on tiedet-
tävä tarkasti, jotta lopputulokse-
na on kriteerimme täyttävä tuote. 
Tärkeintä on laatu – ja hyvä maku. 
Kasvin elinkaari pitää miettiä en-
nen viljelyä alusta loppuun, ja kas-
vuun vaikuttaa todella moni seik-
ka, Oksasen Puutarhan kaupallinen 
johtaja Elina Ölander kertoo. 

Yrteillä saadaan luonnetta 
sekä makua ruoanlaittoon
Laadukas ruukkusalaatti on koostu-
mukseltaan rapea, kuohkea, ryhdi-
käs ja niin heleän vihreä, että keväi-
set koivunlehdetkin kalpenevat sen 
rinnalla. Erilaiset lehtisalaatit ovat-
kin erottamaton osa suomalaisten 
arkea ja juhlaa. 

Yrtit tuovat puolestaan kaivat-
tua luonnetta ja makua ruoanlait-
toon. Tuttu kaksikko, tilli ja persil-

ja, ovat monessa keittiössä päivit-
täisessä käytössä, mutta esimerkik-
si rosmariinin monipuolisuus saat-
taa usein unohtua. 

– Rosmariinista voi leipoa esi-
merkiksi ihania makeita kakku-
ja, ehdoton lempparini on mante-
li-oliiviöljy-sitruuna-rosmariini-
kakku. Rosmariinilla voi maustaa 
pataruokia, sitä voi käyttää eteeri-
senä öljynä tai valmistaa vaikkapa 
pizzaöljyä chilin kanssa. Rosmarii-
ni sopii hienosti myös juomiin ko-
risteeksi ja makua antamaan. Yrtti 

myös säilyy pitkään jämäkän raken-
teensa ansiosta, Ölander valaisee. 

Tavoitteena entistä parempi 
maailma ruukku kerrallaan
Vastuullisuus on yksi Oksasen Puu-
tarhan toiminnan kulmakivistä. 
Näin varmistetaan, että kuluttajat 
voivat hyvillä mielin hankkia tur-
vallisesti tuotettua ja ekologista lä-
hiruokaa jatkossakin. Oksasen Puu-
tarha otti esimerkiksi yhtenä en-
simmäisenä yrityksenä Suomessa 
käyttöön täysin maatuvat paperi-
set ruukut muovisten sijaan. Tämä 
toimintatapa säästää 32 000 kiloa 
muovia vuodessa. 

Myös energia- ja sähköntuotan-
to, jätteiden käsittely ja lajittelu sekä 

Laadukkaiden yrttien ja 
salaattien kasvattaminen 
vaatii kokemusta, inno-
vaatioita sekä jatkuvaa 
kehitystyötä. 

Oksasen Puutarhan kaupallinen johtaja Elina Ölander ihailee moniin eri ruokiin taipuvaa rosmariinia.

Vastuullisuus
on valintojen 
keskiössä
n Oksasen Puutarha tar-
joaa laadukkaita tuotteita, 
joiden tuotantoprosessissa 
on huomioitu ympäristö- 
ystävällisyys, energia- 
tehokkuus, taloudellisuus 
sekä toimitusvarmuus.

n  Jatkuvan kehitystyön  
sekä vastuullisten valin- 
tojen ansiosta yrityksen 
kaikissa puutarhoissa  
viljellään sekä salaatteja 
että yrttejä ympäristön  
ehdoilla ja luontoa  
kunnioittaen. 

torjuntamenetelmät on suunniteltu 
ympäristön ehdoilla. Biologinen tor-
junta tarjoaa ekologisen tavan suo-
jella kasveja tuhohyönteisiltä ja kas-
vitaudeilta muiden eliöiden avulla.

Ympäristöteot eivät ole jääneet 
huomaamatta, sillä Oksasen Puu-
tarhalle myönnettiin GLOBALG.A.P. 
-sertifikaatti vuonna 2012 ensim-
mäisten suomalaisten yritysten 
joukossa. Kyseessä on kansainvä-
linen hyvien tuotantotapojen stan-
dardi, jossa painotetaan elintarvi-
keturvallisuutta, tuotannon ympä-
ristövaikutuksia ja työntekijöiden 
turvallisuutta. Yrityksen toimintaa 
arvioidaan vuosittain tutustumal-
la dokumentteihin ja tuotantotiloi-
hin. Elintarviketurvallisuus varmis-
tetaan muun muassa säännöllisel-
lä henkilökunnan kouluttamisella. 

– Meille on tärkeää olla aina as-
keleen edellä. Tavoitteenamme on 
vastuullisuusteemojen lisäksi laa-
jentaa kuluttajien makumaailmaa 
tuomalla uusia tuotteita markkinoil-
le, ja tietenkin lisätä yrttien ja salaat-
tien käyttöä. Menestymiseen tarvi-
taan myös vahvaa brändityötä. Tär-
keää on lisätä Oksasen Puutarhan 
tunnettuutta entisestään sekä jat-
kaa Oksasen ja Pousin upeaa tarinaa, 
jotta salaattien ja yrttien ostaminen 
olisi mahdollisimman helppoa myös 
tulevaisuudessa, Ölander kertoo.

teksti maria carvajal   
kuvat suvi elo

Oksasen Puutarhan salaatteja  
ja yrttejä kasvatetaan erittäin  
tarkoissa olosuhteissa muun 

muassa Paattisilla Turussa.

“
Kasvin elinkaari 
täytyy miettiä 
ennen viljelyä 
alusta loppuun.

Raikkaat ruukkusalaatit 
kasvavat ympäristön ehdoilla
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Lisämaustetta  
ravintolan toimintaan

Kespro Foodsteri -tuotekehityskeittiössä tähdätään siihen, että ulkona syöminen olisi entistä suositumpaa.
teksti pi mäkilä  kuvat patrik pesonen

Kespron Harri  
Veckman ja Jerry 
Tiittala auttavat 

ravintoloita kehit-
tämään liiketoimin-
taansa ja löytämään 
uutta inspiraatiota.

KESPRO palvelee asiakkaidensa tar-
peita eri liiketoimintamalleilla. Laadu-
kas foodservice-tukkukauppa on toi-
minnan perusta. Lisäksi Kespro tarjoaa 
asiakkaidensa tarpeisiin räätälöidyt ra-
vintolatukun, erikoistukkukaupan ja 
logistiikan palvelut. Kespro ei siten ole 
pelkästään tukkukauppa, vaan myös 
kumppani, joka tukee ravintola-alan 
liiketoiminnan tarpeita yhä laajemmin 
erilaisten palveluiden avulla. 

Suurin osa Foodsteriin päätyvistä 
Kespron asiakkaista löytää tuotekehi-
tyskeittiöön oman avainasiakaspääl-
likkönsä kautta. 

– Toiminnasta kannattaa keskustella 
avoimesti asiakkuuden tuntevan hen-
kilön kanssa. Jos vaikuttaa siltä, että 
Foodsterista voisi olla yritykselle hyö-
tyä, hän auttaa ravintolan eteenpäin, 
Jerry Tiittala kannustaa.

Tiittala huomauttaa, että Foodste-
riin tulevan ravintoloitsijan kannattaa 
lähettää paikalle oikeat henkilöt. 

– Ravintolan kannattaa varmistaa, 
että keittiöstä vastaavat ihmiset ovat 
paikalla. Tänne tuleminen hyödyttää 
eniten ihmisiä, joilla on näkemystä ra-
vintolan arjesta. Tällöin tuotekehitys-
keittiöstämme on eniten hyötyä.

Kespro Foodsteri auttaa ravintola-alaa kasvamaan kehittämällä ravintoloiden liiketoimintaa ja vastaamalla alan moniin haasteisiin.

Mikä on  
Foodsteri?
n Foodsteri on kohtaamis- 
paikka, jossa ravintola-alan 
toimijat voivat kehittää omaa 
liiketoimintaansa Kespron 
ammattilaisten kanssa.

n  Foodsterista saa neuvoja, 
apua ja ajatuksia ravintola-
toiminnan eri osa-alueille – 
vaikkapa ruokalistojen suun-
nitteluun ja testaukseen.

n  Arvokkaan liiketoiminta- 
avun lisäksi ravintoloille tar-
jotaan arvopohjaista koulu-
tusta, selkeää dataa, tietoa 
ruokatrendeistä sekä viimei-
sintä tutkimustietoa.

n Kaikki tuki alkaa asiakkaan 
tarpeista ja koulutukset rää-
tälöidään tapauskohtaisesti.

n  Foodstereita on tällä het- 
kellä kolmella eri paikkakun- 
nalla: Helsingissä, Lahdessa 
ja Oulussa.

n Jokainen Foodsteri on eri-
koistunut oman liiketoimin-
taympäristönsä erikoispiir-
teisiin sekä alueellisen asia-
kaskunnan tuntemukseen.

R avintola-alalla painitaan monenlaisten haastei-
den edessä. Samalla, kun asiakkaat ovat yhä vaa-
tivampia ja odotukset ravintolaelämyksen suh-
teen kovenevat, henkilöstöpula ja raaka-aineiden 
kohonneet kustannukset ovat monelle todelli-
nen huolenaihe. Vastuullisuudesta ja liiketoimin-

nan kehityksestäkin pitäisi ehtiä huolehtimaan arjen lomassa. 
Kespron tuotekehityskeittiö Foodsterin tavoitteena on tarjota 

ratkaisuja alalla vallitseviin pulmiin. Foodsteri on kolmessa kau-
pungissa – Helsingissä, Lahdessa ja Oulussa – sijaitseva vastuul-
lisuuden, liiketoiminnan ja reseptiikan kehityksen leikkauspiste, 
josta ravintola-alan toimijat saavat apua ja tukea toimintaansa.

– Tarjoamme aina räätälöityjä ratkaisuja asiakkaiden liiketoi-
mintaan. Jokainen asiakas on ainutlaatuinen yksilö, jolla on omat 
tarpeensa ja haasteensa. Niihin tarjotaan yksilöllisiä ratkaisuja, 
oli kyseessä sitten iso tai pieni toimija, pikaruoka- tai fine dining 
-ravintola, Kespron kaupallinen johtaja Jerry Tiittala selventää.
 
Apua erikokoisiin ja erilaisiin pulmiin
Helsingin Kalasatamassa K-Kampuksella sijaitsevassa Foodsterissa 
voisi kuvitella istuvansa astetta hienomman ravintolan pöydän ää-
reen. Seinähyllyillä näytillä olevat astiat on valittu viimeisen pääl-
le, ja tiskin takana häärivä Kespron Food Development Manager 
Harri Veckman huomauttaa, että takaseinältä löytyvällä viiniva-
likoimalla palvellaan vaativampiakin asiakkaita. Monipuolisesti 
varusteltu keittiö kätkee sisäänsä jopa hiiligrillin.

Monipuolisuudella on myös tarkoituksensa: Foodsterin tavoit-
teena on tarjota potkua kaikenkokoisten – ja kaikenlaisten – ra-
vintolatoimijoiden arjen tueksi. 

– Palvelemme niin fine dining -ravintoloita kuin isoja tuotan-
tolaitoksiakin – ihan kaiken tyylisiä ravintoloita. Jollakin on tarve 
löytää liiketoiminnan tueksi uusia raaka-aineita, joku taas kai-
paa uudistusta ruokalistaan esimerkiksi kannattavuuden osal-
ta, Tiittala selventää.

Foodsterin voi pyytää avuksi myös ravintolan erikokoisiin on-
gelmiin. Joskus pulma ratkeaa jo parin tunnin keskustelun avulla, 
joskus Foodsterissa vietetään tarkoituksella useampia päiviä. Toi-
sinaan Foodsteriin tulo voi muuttaa koko liiketoiminnan suunnan. 

– Hyvänä esimerkkinä tästä on tapaus, jossa asiakkaamme ki-
puili vaativan kilpailutilanteen kanssa omalla vaikutusalueel-
laan. Teimme yhdessä yrittäjän kanssa suunnitelman siitä, mi-
tä Foodsteri-päivä pitää sisällään ja millaisia tavoitteita päivälle 
asetamme. Lopputuloksena oli kokonaan uusi liikeidea ja liike-
toimintamalli. Nyt yritys erottautuu omalla brändillään markki-
nassa ihan uudenlaisella tavalla, Tiittala kertoo. 
 
Uusia oivalluksia ja hyödyllisiä vinkkejä
Parhaimmillaan Foodsterissa vierailu auttaa ravintolaa tekemään 
oivalluksia. Vaikka totaalinen täyskäännös liiketoimintaan ei oli-
sikaan tavoitteena, Foodsterista voi saada avuksi eväitä, joiden 
avulla oma toiminta selkenee. Positiiviset tulokset näkyvät lo-
pulta ravintolan asiakkaille saakka. 

– Ratkaisut ja inspiraation tarjoaminen on Foodsterin toimin-
nan ydin. Ravintola-ala on tosi hektinen, eivätkä kaikki suinkaan 
ehdi pohtia liiketoiminnan kehittämistä. Siksi Foodsterin tehtävä-
nä on auttaa löytämään uusia ajatuksia ja irrottautumaan omasta 
kuplasta, Tiittala huomauttaa. 

Hän mainitsee, että Foodsteri on tarjonnut monelle asiakkaal-
leen ratkaisuja myös henkilökunnan saatavuuteen liittyvien haas-
teiden kanssa painimiseen. 

– Pystymme antamaan vinkkejä ja ratkaisuja siihen, miten vä-
häisillä resursseilla voi pärjätä ja luoda palveluelämyksiä, jotka 
ovat asiakkaiden mieleen. Isona toimijana meillä on erinomaiset 
verkostot sekä valtavasti näkemystä ja tietotaitoa, jota kannattaa 
hyödyntää, Tiittala jatkaa.

Usein Foodsterissa saadut oivallukset liittyvät ruoka-alan tren-
deihin ja raaka-aineisiin. 

– Esimerkiksi juuri nyt asiakkaat arvostavat selkeitä ja yksinker-
taisia makuja ja puhtaita, laadukkaita raaka-aineita. Me pystymme 
vinkkaamaan, millaisia ratkaisuja eri tilanteissa kannattaa hyödyn-
tää. Vaikka ravintolan asiakkaat kaipaavat autenttisuutta, ravin-
toloitsijan kannattaa harvoin lähteä liikkeelle multaporkkanoista.
 
Tukea vastuullisempaan toimintaan
Foodsteri voi toimia apuna myös silloin, kun ravintola kaipaa rat-
kaisuja vastuullisuuden toteuttamiseen. 

– Meiltä saa apua raaka-ainehankintoihin ja hävikin hallintaan. 
Kun raaka-aineet tuntee hyvin ja ravintolaan valitsee juuri sinne 
sopivia raaka-aineita – ja tietää, miten niitä käsitellään ja myydään 
– myös hävikkiä on helpompi hallita, Tiittala toteaa. 

Hän huomauttaa, että Kesprolta löytyy muutenkin hävikin vä-
hentämiseen monenlaisia työkaluja, kuten raportointia, tutkimus-
dataa, reseptiikkaa sekä oikeita tuoteratkaisuja.

– Meiltä saa apua astiavalinnoista aina pakkausvalintoihin saak-
ka. Tarjolla on myös erilaisia ruokahävikin mittaamisen työkaluja. 
Olemme pilotoineet ruokahävikin seurantatyökalua asiakkaidem-
me kanssa, ja tulokset ovat olleet kannustavan hyviä.

Lisäksi Kesprolta saa muitakin apuja vastuullisuuden toteut-
tamiseen. Kespron asiakkaat hyötyvät muun muassa palvelusta, 
jonka avulla voi seurata tukkuostosten hiilijalanjälkeä. 

– Uuden raportointityökalumme ansiosta hiilijalanjäljen läpi-
näkyvyys on aiempaa huomattavasti helpompi todentaa. Aiem-
min yksittäisen ravintola-annoksen hiilijalanjäljen mittaaminen 
saattoi olla lähes mahdoton tehtävä. Nyt ravintolat saavat tämän 
tiedon vaivattomasti, Tiittala selventää.
 
Kehityksen aallonharjalla
Kespron ensimmäinen Foodsteri perustettiin Espoon Kilon tiloi-
hin vuonna 2016. Kun uudet toimitilat valmistuivat vuonna 2019, 
Foodsteri siirtyi Helsingin Kalasatamaan. Foodsteri oli jo avau-
tuessaan ainutlaatuinen ajatushautomo, ja nyt muutamaa vuot-
ta myöhemmin tuotekehityskeittiössä ollaan edelleen kehityk-
sen aallonharjalla. 

– Vaikka tukkukauppa on Kespron päätoimiala, emme ole pel-
kästään tukkukauppa. Foodsterin avulla ratkaisemme asiakkaiden 
liiketoimintatarpeita ja kehitämme muutenkin palveluverkosto-
ja. Meidän tavoitteenamme on ihan aidosti tehdä ulkona syömi-
sestä aiempaa suositumpaa ja vastuullisempaa. 

Tiittala painottaa, että Foodsterin tehtävä ei ole olla kaupalli-
nen tila, vaan ennemminkin luova ja neutraali ympäristö, jossa 
asiakkaiden kanssa yhdessä voidaan päästä parhaaseen mahdol-
liseen lopputulokseen. Ja jotta lopputulokseen päästään, Foods-
tereita tarvitaan eri puolilla maata. 

– Suomi on pitkä maa, jossa ruokakulttuurit vaihtelevat idästä 
länteen ja pohjoisesta etelään, Tiittala muistuttaa. 

Oulun Foodsterista löytyy ymmärrystä ja osaamista Lapin ja 
Pohjois-Suomen ainutlaatuisen liiketoimintaympäristön kehit-
tämiseen, Lahden Foodsteri palvelee Keski-Suomessa sijaitsevia 
asiakkaita ja Helsingin Foodsteri eteläisintä Suomea, jossa asia-
kaskunta eroaa huomattavasti Keski-Suomesta.

Ravintola-ala 
kehittyy  
yhteistyöllä 
Kespro on muutakin kuin 
pelkkä tukkukauppa – se on 
ravintola-alan toimijoiden 
asiantunteva kumppani.

KESPRO.COM/FOODSTERI
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Kotimainen lammas on lähes kokonaan hyödynnet-
tävä tuotantoeläin, joka pitää maaseudun laitumet 
kunnossa ja työllistää monia ammattiryhmiä. 

Kotimainen 
lammas on  
ekologinen 
talouseläin

S uomessa tuotetaan lam-
paanlihaa noin miljoona 
kiloa vuodessa. 90 pro-
senttia siitä on mureaa ja 

maukasta karitsanlihaa, josta on 
helppo valmistaa ravitsevaa ja ta-
sapainoista ruokaa – muulloinkin 
kuin pääsiäisenä.

– Kotimainen luomujauheliha 
on vähärasvaista ja helppoa val-
mistaa. Yrtit sopivat erinomaisesti 
lampaanlihan kanssa, mutta mau-
kasta lihaa ei kannata maustaa lii-
kaa, toteaa grillimestari Raymond 
Wesander. 

Suomalaiset lammastilat ovat 
melko pieniä, keskimäärin tiloil-
la on noin 70 uuhta eli emolam-
masta. Suomessa lampaantuotan-
to poikkeaa isojen tuottajamaiden 
tehotuotannosta. 

Täällä lampaat elävät lajille tyy-
pillistä elämää laiduntaen laumas-
sa vapaina ja lisääntyen luonnolli-
sesti, mikä ehkäisee monia muualla 
esiintyviä eläinsairauksia. Pakkas-

säät pitävät talvella huolen siitä, et-
teivät muualla lampaita kiusaavat 
loiset pääse kasvamaan lampaiden 
laidunmailla. Lammastilojen väli-
set suuret etäisyydet, valveutuneet 
tuottajat ja tiukka byrokratia estävät 
myös tautien leviämistä.

Lammas hoitaa laidunmaita
Samalla, kun lammas syö nurmea, 
heinää ja myös esimerkiksi pensai-
ta, se parantaa maan kasvukuntoa 
ja huolehtii laidunten maisemoin-
nista. Talven ajaksi lampaat pääse-
vät säältä suojaan lampolaan, jossa 
ne liikkuvat vapaasti. 

– Suomessa on hyvät edellytyk-
set lampaiden laiduntamiselle, sil-
lä meillä on paljon nurmen viljelyyn 
sopivia laitumia, jotka eivät sovel-
lu viljan tai kasvisten viljelyyn. Lai-
duntaessaan lampaat saavat moni-
puolista ravintoa ja pitävät samalla 
yllä esimerkiksi uhanalaisia perin-
nebiotyyppejä kuten niittyjä ja met-
sälaitumia, kertoo Suomen Lam-

masosuuskunnan toimitusjohtaja 
Anniina Holopainen.

Suomen Lammasosuuskunta, 
jonka jäseninä on 150 ammatti-
maista lammastilaa, panostaa lam-
paiden hyvinvointiin, lammasyrit-
täjien jaksamiseen sekä ekologiseen 
hyvinvointiin. Tuottajaorganisaa-
tiona osuuskunta neuvottelee myös 
tuottajahinnoista lammastilallisten 

puolesta. Osuuskunta tekee tiivistä 
yhteistyötä Suomen Lammasyhdis-
tys ry:n sekä elintarvikealan toimi-
joiden, kuten Tamminen Oy:n, Vai-
nion Teurastamon, Tajma Ab Oy:n 
sekä S-ryhmän kanssa.

Noin joka neljäs suomalainen 
lammastila – ja osuuskunnan jäse-
nistä melkein joka toinen – on luo-
mutuottaja. Ahkerana laiduntajana 

lammas sopii hyvin luomutuotan-
toon, ja talvisin se syö pääosin tilal-
la korjattua korsirehua.

Lammas on monipuolinen hyöty-
eläin, sillä siitä saa lihaa, villaa, mai-
toa, nahkaa ja taljoja.

– Korona-aikana yleistynyt neu-
lontaharrastus on nostanut villan 
kysyntää, kertoo lammastilallinen 
Josefin Norrback.

Grillimestari Raymond Wesander kehuu kotimaisen lampaanlihan makua ja muita ominaisuuksia. 

teksti johanna haveri  kuvat suomen lammasosuuskunta

Josefin ja Dennis Norrback uskovat, että jatkuvalla kehittämisellä heidän isänsä perustama lammastila pysyy 
kannattavana ja tarjoaa elinkeinon useammalle elintarvikeketjun toimijalle.

S I S A RU K S E T  Josefin ja Dennis  
Norrback ovat jatkaneet isänsä pe-
rustamaa lammastilaa Närpiön Pje-
laxin kylässä pian kaksi vuotta. Hei-
dän luomutilallaan on tällä hetkellä 
uuhia noin 140. Uuhet sekä niiden 
keväällä syntyneet karitsat laidun-
tavat nyt useassa laumassa eri puo-
lilla tiluksia.

Lampaiden parissa kasvaneet si-
sarukset tuntevat lampaat ja tilan 
työt. He uskovat, että jatkuvalla ke-
hittämisellä lammastila pysyy kan-
nattavana ja työllistää heidän ohella 
muitakin elintarvikeketjun jäseniä.

– Tämä elintarvikeketju ja muut 
lammastuotteiden jalostajat ovat 
pääosin pk-yrityksiä, joiden veroeu-
rot jäävät Suomeen, muistuttaa Suo-
men Lammasosuuskunnan toimi-
tusjohtaja Anniina Holopainen.

Tänä vuonna Norrbackit ovat 

uusineet laitumia. Isot laitumet on 
jaettu eri lohkoihin, joissa laumat 
syövät yhden lohkon kerrallaan. 
Karitsat ovat koko kesän syöneet 
puhtailta laitumilta, joissa ei vii-
me vuonna ole laidunnettu. Tämä 
varmistaa, ettei siellä ole loisvaaraa 
nuorille karitsoille. Haastatteluhet-
kellä uuhet laidunsivat rantaniityllä, 
joka oli kivineen ja katajineen kuin 
suoraan vanhasta Suomi-filmistä.

Sisarukset hoitavat tilan kaikkia 
tehtäviä, mutta on heillä myös omia 
lempitöitä. Josefin ohjaa mielellään 
paimenkoiria lampaiden kokoami-
sessa ja kuljettamisessa, Dennis 
puolestaan keritsee myös muiden 
tilojen lampaita. Ensi talvena hän 
lähtee Uuteen-Seelantiin ja Austra-
liaan oppimaan lisää keritsemisestä.

Nuoret yrittäjät jatkavat alalla
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