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atafood on tehnyt kehitystyota suomalaisessa ruoantuotanto-
ketjussa jo kymmenen vuotta. Laadun ja turvallisuuden lisdksi
kehityskohteitamme ovat ruoan maku, terveellisyys ja keveys
sekd ruokatuotannon ympadristovaikutusten vdhentdaminen.
Ruoantuotantoketjun rinnalle tarkeiksi kehittamiskohteiksi ovat nousseet
kotimainen bioenergiatuotanto ja biojatteiden kdyton tehostaminen.
Kuluttajien tahto ohjaa ruokaketjun kehitystd. Suomalaisen ruoka-
ketjun tulevaisuus on suomalaisen kuluttajan kdsissa. Me kuluttajat valit-
semme tuotteet kauppojen hyllyilld ja samalla vaikutamme tulevaisuuden

ruokatarjontaan, muun muassa sen laatuun ja kotimaisuusasteeseen.

Suomalaisen ruo|<a|<e’cjun
tulevaisuus on |<u|u’c’cojon kasissa

Yhteistyo on kehitystyon peruspilari. Satafoodin toimintaan ldhtivat
alusta alkaen mukaan seudun elintarvikeyritykset, Satakunnan kaikki
seutukunnat, Loimaan seutu ja Vammalan seutu. Tand pdivana toimin-
tamme on laajentunut valtakunnalliseksi.

Satafoodin asiantuntijat tekevat yhteistyotd asiakasyritysten, tut-
kimuslaitosten sekd muiden kansallisten ja kansainvilisten kumppanien
kanssa. Uusinta tutkimustietoa soveltaen kehitdmme yhdessd asiakkai-
den tuotteita ja tuotantoa, liiketoimintaa ja kilpailukykya.

Tandan 10 vuotta tdyttdvan Satafoodin juhlalehti tarjoaa teille, hyvat
lukijat, katsauksen tyémme tuloksiin. Voitte lukea kuinka pienleipomoi-
den ryhmad, lloiset Leipurit, yhdessd kehittyy ja kuinka paikallismeijeri,
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Satamaito, soveltaa rohkeasti korkeaa teknologiaa kehittdaessdan tuottei-
ta kuluttajien monipuolisiin tarpeisiin.

Kiitan lampimasti Satafoodin asiakkaita, hallitusta ja henkilokuntaa
seka kehityshankkeidemme rahoittajia ja muita yhteistyokumppaneitam-
me tuloksekkaasta yhteistydsta. Erityinen kiitos kuuluu hallituksen pu-
heenjohtajalle, Jukka Tuorille, joka voimiaan sdadstamatta on kehittényt
yhdistystd eteenpain.

Minua odottavat uudet haasteet Huittisten kaupungin palvelukses-
sa, mutta tyo hyvan ja turvallisen ruoan puolesta jatkuu.

Eida Sormd

Toimitusjohtaja vaihtuu

Satafoodin toimitusjohtajaksi on
1.10.2009 alkaen nimitetty KTM Jari
Lehmusvaara, aiemmin han on toimi-
nut Satafoodin kehitysjohtajana.
Toimitusjohtajan tehtdvat jattava

KTM Eila Torma siirtyy hoitamaan

paatoimisesti Huittisten kaupungin

Jari Lehmusvaara

elinkeinojohtajan tehtavia.
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Satafood on tehnyt merkittévid tysta
Satakunnan parlwal(si, mutta myés meidédn
kaikkien suomalaisten hyvinvoinnin eteen
valjastamalla yrittéjia, tutkijoita ja muita
ruoantuoiantol(eijun toimijoita kiinteddn

yhteistyshén, sanoo professori Simo Laakso
Teknillisesté korkeakoulusta.
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Teksti: Marjo Uusikylé
Kuva: Matias Uusikyld

imo Laakson mukaan Satafoodin kumppanuusverkostossa tehta-
van yhteistyon vaikuttavuus on laaja-alaista. Pitkalld aikajanteelld
sen tulokset heijastuvat kansamme terveyteen ja taloudelliseen
hyvinvointiin. Kauppojen hyllyille tulee entistd terveellisempia
elintarvikkeita ja kehittdmistoiminta yrityksissa luo uusia tyopaikkoja.

— Meille tutkimuksen edustajille Satafood on vilittanyt hyodyllista
tietoa elintarvikealan tarpeista. Sen pohjalta olemme suunnanneet pe-
rustutkimustakin aiempaa suoremmin elinkeinoeldmaa palvelevaksi, sa-
noo Simo Laakso. Laakson tutkimusryhma Teknillisessd korkeakoulussa
pureutuu seka elintarvikekehityksen ravitsemuksellisiin haasteisiin etta
teollisten tuotantoprosessien kehittdmiseen ja liiketoiminnan mahdolli-

suuksien arviointiin.

Tarkein kehityskohde on arkiruoka,

jota ihmiset sysvat paivittain.

Laakso kiittelee Satafoodia aktiivisuudesta, tehokkuudesta ja luo-
tettavuudesta. Kehittamisyhdistyksen hankkimasta julkisesta rahoituk-
sesta ovat hyotyneet sekd yritykset ettd tutkimuslaitokset. Merkittédva
osa Satafoodin tydstd tehddan kentalld. Satafoodin omat asiantuntijat tai
tutkimuslaitoksista hankkimat asiantuntijat tydskentelevét kehittamis-
hankkeiden ajan yrityksissa.

— Tallaisessa toimintatavassa on voimaa. Lisdksi Satafoodin tyd on
voittoa tavoittelematonta. Siitd ei koidu kehittamisyhdistykselle itselleen

mitdan taloudellista hyotya.

Pienin askelin isojen haasteiden |<imppuun
Nykypdivana elintarvikkeiden kehittdjilla on vastattavanaan suuria kan-
santerveydellisid haasteita. Vdesto ikddntyy ja liikalihavuus lisdantyy.
Elintapasairaudet, kuten kakkostyypin diabetes sekd sydan- ja verisuo-
nisairaudet uhkaavat yhd suurempia vaestéryhmia.

— Terveellinen ravitsemus on avainasemassa tallaisiin jattihaasteisiin
vastattaessa. Suomessa on jatkettava jo hyvin kdynnistynyttd elintarvik-
keiden kehitystyota entista terveellisemmiksi. Tarkein kehityskohde on
arkiruoka, jota ihmiset syovat pdivittdin, Simo Laakso korostaa.

Laakson mukaan elintarvikkeiden terveellisyytta voidaan parantaa
vdhan kerrallaan esimerkiksi lisdadmalld peruselintarvikkeissa pehmeiden
rasvojen, ravintokuitujen tai muiden terveellisten ainesosien osuutta.

— Téllaiset parannukset sopivat myds pk-yritysten tuotekehityshank-
keissa toteutettaviksi vaikkapa yhteistyossa Satafoodin ja tutkimuslaitosten

kanssa. Perusruoan terveellisyyden parantaminen myds vaikuttaa laajimmin.

- Satafoodin viljelykokeista elintarvikkeiden tuotteistamiseen ja markkinointiin saakka
ulottuva toimintaketju on riittévén pitkd ollakseen myés tehokas, sanoo Simo Laakso.
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Teksti: Marjo Uusikyld
Kuvat: Matias Uusikyld
Jja Johanna Sjévall
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- Kakot paistuvat kiviarinauunissa
kauniin kellanruskeiksi.




lkosatakuntalaisille kerrottakoon, ettda Satakunnassa kutsu-
taan kakoksi vaaleista jauhoista leivottua leipda, jossa on reika
keskelld. Mutta mikd sitten on juuri Ullan Pakarin kakkojen
suosion salaisuus?

— No kun niissa on paljon rapeaa kuorta. Kuorihan on leivan maukkain
osa ja kun leipad on litted ja sen keskelld on reikd, on kuorta paljon, naurah-
taa leipomoyrittdjd Esa Lankoski.

— Maku on tietysti tdrkein asia. Toiseksi tarkeintd on leipiemme lisdai-
neettomuus, perustelee edellisen poika, leipomoyrittdja Heikki Lankoski.
Missaan Ullan Pakarin tuotteissa ei kdytetd edes sdilyvyyttd parantavia
lisdaineita.

— Juu, meidan leivilld on homehtumistakuu. Jos leipd ei ala homehtua
viikon kuluttua ostopadivastd, saa asiakas rahansa takaisin, isd Lankoski kii-
rehtda tdydentamaan.

Ullan Pakarissa leivdt leivotaan kdsin ja paistetaan kiviarinauunissa.
Kiviarinauunissa leipiin muodostuu napakka kuori, jonka ansiosta leivan
sisus pysyy kosteana. Leipomon taitavat taikinapeukalot pyordyttdvat
joka arkiyo kakkojen lisdksi kasapdin limppuja, polakoita ja kakkotaikinasta

tehtyjd sampyloitd eli leipomon ykkostuotetta pienempien kotitalouksien

suosimassa koossa.

Laatikoittain Iémpimid leipid IGhdéssd jakeluun. Heikki ja Ulla Lankoski ovat
tyytyvdisid yon aherruksen tuloksiin.
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Esan ja Heikin lisdksi Ullan Pakarissa tydskentelevét leipureina perheen
aiti, Ulla Lankoski, ja tytar, Hanna Lankoski. Ullan isodidin 1911 perustama
leipomo tyollistaa lisaksi kymmenkunta leipuria ja viitisen muuta tyontekijad.

Leipomon yhteydessd on myymalad ja kahvila. Lisaksi yritykselld on
kauppahallimyymalat Porissa ja Turussa. Vahittdiskaupoista Ullan leipid saa
Eteld-Satakunnan alueella, Turun seudulla seka tdsta syksystd alkaen myos

joistakin elintarvikeliikkeistd padkaupunkiseudulla.

Tervee||isyyo|e||d rikostettuja

Ullan isodidin reseptit ovat perheleipomossa kunniassaan. Niiden pohjalta
jalkipolvet ovat kehittdneet tuoteperhettd monipuolisemmaksi ja omien
aikalaistensa tarpeita vastaavaksi. Nykydan terveellisyys on yksi tarkeim-
mista kehittdmiskohteista. Taltd pohjalta ovat syntyneet muun muassa

runsaskuituiset kaura- ja ruiskakot.

Terveellisyys on yksi térkeimmisté

kehittamiskohteista.

— Tuotteiden ja toimintojen kehittaminen on elintdrkedd, mutta pienen
perheyrityksen omat rahkeet eivat siihen yksin riitd. Tarkein yhteistyo-
kumppanimme kehittdmishankkeissa on Satafood, Heikki Lankoski sanoo.

Esa Lankoski toteaa yhteistydmahdollisuuden Satafoodin kanssa avau-
tuneen otolliseen aikaan. Aikaisemmin jauhoja leipomoille toimittavat myl-
lyt toivat tuoteideoita leipomoille ja opettivat uusien raaka-aineiden kayt-

toa. Tallaista toimintaa ei nykyaan juurikaan ole.

lloiset Leipurit yhteis’cyéssd

Ullan Pakari kuuluu 2008 perustettuun pienleipomoiden yhteistyoryh-
madan, lloisiin Leipureihin. Satafood on edistanyt ryhmén leipomoiden
toimintaa monella alueella uusien tuotteiden koeleivonnasta taloudellisen
ajattelun kehittdmiseen. Parhaillaan on meneillddn energiansaastoohjelma,
myymaloiden kehittdmisohjelma seka leipomoalan ammattikoulutus.

— Kokemusten ja tiedon jakaminen muiden oman alan yrittdjien kanssa
on tarkedd ja antoisaa. Meilld on myds hauskaa yhdessd, kuten ryhmamme
nimestdkin voi paatelld, Esa ja Heikki Lankoski vakuuttavat.

Kuluttajatkin hyotyvat leipomoiden yhteisestd kehittdmistyosta. Ku-
ten lloisten Leipureiden www-sivuilla todetaan: Laatu, tuoreus ja herkulli-

suus ovat iloinen asia, kun ne saa omalta ldhileipomolta.

Kontion Konditoria Oy
' ‘ Leikari 1, Rauma
» puh. (02) 822 1422, 0500 329 295

petri.laaksonen@kontionkonditoria.inet.fi

H. Kylanpaan Leipomo Oy
puh. (02) 868 1511,

0400 225 512

Kirkkotie 583, Eurajoki

LEIPURIT

lloiset Leipurit 2009
www.iloisetleipurit.fi

Leipomo ja Konditoria Nurmi & Sulonen Oy
Pernontie 2, Raisio

puh. (02) 434 0300,

0500 123 860

www.nurmisulonen. fi

Jauhopojat Oy
Uusikoivistontie 73 (Sirkustori), Pori
puh. (02) 635 0850, 044 566 7537

www.jauhopojat.fi

Liisan Leipomo Oy Oy Emil Halme Ab
Emil Halmeen tie 1, Espoo
puh. (09) 8194 0422, 050 321 2997

www.emilhalme fi

Kukonkorventie 2, Lempdla

puh. (03) 3143 4500, 0400 836 655
www.liisanleipomo.fi

Myllyn Leipa Oy Pirjon Pakari Ky
Kolmostie 640, Ikaalinen

puh. (03) 458 7666, 044 525 0453

www.myllynleipa.fi

Porhontie 4, Honkajoki

puh. (02) 545 1053, 0400 638 971
www.pirjonpakari.fi
Leipomo-Konditoria Oinaanoja Oy Ullan Pakari Oy

Kraftmanintie 2, Pori

puh. (02) 637 5300,
0440722 595, 044 567 4449

www.ullanpakari.fi

Leipurinkuja 4, Punkalaidun
puh. (02) 767 4332,
050380 4104, 050 330 0559

www.oinaanojanleipomo.fi
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suuskunta Satamaito laajensi tuotevalikoimaansa erityis-
ruokavaliovalmisteisiin tuomalla kuluvan vuoden tammi-
kuussa markkinoille laktoosittoman maitojuoman.

— Pienmeijerille korkean teknologian soveltamista vaa-
tivan erikoistuotteen kehittaminen on rohkea teko, sanoo Satafoodin mei-
jeriteollisuuden tuote- ja prosessikehityksen asiantuntija Kaija Vesanen,
jonka johdolla tuotteen valmistusmenetelma kehitettiin porilaismeijerissa.

Kauppojemme hyllyilld on jo muutaman vuoden ajan ollut suurten
meijerialan yritysten valmistamia laktoosittomia maitojuomia. Yksi elin-
tarvikealan trendeistahdn on palvella myo6s erikoiskuluttajaryhmid.

— Satamaito haluaa omilla tuotteilla mukaan kasvaviin tuoteryhmiin.
Viisi vuotta sitten toimme markkinoille terveysvaikutteisen piimdn ja tdna
vuonna laktoosittomat maitojuomat, Satamaidon toimitusjohtaja Jarmo

Oksman kertoo.

Tuotteita monipuo|is’cuvi||e |<u|u’c’cc1joryhmi||e
Laktoosittomat maitojuomat on tarkoitettu laktoosi-intoleranteille eli
henkildille, joiden elimisto ei pysty hajottamaan laktoosia.
—Osaihmisistd eivoikdyttdad edes maitotuotteita, joiden laktoosion pil-
kottu. Niitdhan onollut jo pitkdan markkinoilla. Niissa on kuitenkin vahdsen
laktoosia jaljelld. Taysin laktoositonta tuotetta voivat nauttia kaikkein

herkimmatkin, Kaija Vesanen toteaa.

Téysin laktoositonta tuotetta voivat
nauttia laktoosille kaikkein herkimmétkin.

Vesanen kehitti yhdessa Satamaidon henkiloston kanssa meijerille me-
netelman, jolla voidaan valmistaa korkealaatuista, maultaan aitoa maitoa
muistuttavaa maitojuomaa. Prosessissa maitoraaka-aineesta poistetaan
ainoastaan laktoosi, muut maidon ravintoaineet ovat juomissa jaljella.

Kaija Vesanen avusti Satamaitoa myos terveysvaikutteista piimaa
kehitettdessd. Casilus-piiman terveysvaikutteinen Lactobacillus casei
-maitohappobakteeri, tasapainottaa vatsan toimintaa ja edistdd luon-
taista vastustuskykyd. Hyvanmakuinen piima on I6ytanyt tiensd monien
terveystietoisten satakuntalaisten ruokapdytiin.

Lahijuomad

Satamaidon kaikki tuotteet — maidot, maitojuomat, piimdt ja kermat —
jaetaan valtaosin omaan maakuntaan. Meijerin tuotteita jaetaan myds
Eteld-Suomeen. Jarmo Oksmanin mukaan Satamaito on ennen kaikkea
paikallisten markkinoiden toimija.

— Korkealaatuinen maitoraaka-aineemme kerdtdan tuoreena sata-
kuntalaisilta tiloilta ja siita valmistetut tuotteet paatyvat nopeasti kaup-
pojen hyllyille. Ne ovat Idhijuomaa parhaimmillaan. Liséksi [ahituotteiden
valinta hy6dyttdad oman seudun talouseldmad, han toteaa. Satamaito on
kaikissa tuoteryhmissadan markkinajohtaja omassa maakunnassa.

Perinteikkddn meijerin juuret Porissa juontavat yli sadan vuoden
taakse. Vajaat 40 henkilod tyollistavéa Satamaito on yksi Suomen kol-
mesta itsendisesta pienmeijerista. Meijeri vastaa itsendisesti myynnista
ja markkinoinnista. Tuotteita kehitetddn yhteistydssd Satafoodin kanssa.
Tuotekehityksen kautta meijeri pysyy ajan hermolla.

Itsekin maitoa pdivittdin nauttiva Oksman on tyytyvainen laktoosit-
tomaan uutuustuotteeseen, joka tarjoaa entistd laajemmalle kuluttaja-
joukolle mahdollisuuden nauttia terveellisid maitovalmisteita.
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Maitojuomapakkaukset liikkuvat modernisoidun meijerin tuotantolinjoilla hallitusti ja
tarkan valvonnan alla. Satamaito on investoinut viime vuosina merkittdvdsti nykyai-
kaisten tuotteiden valmistukseen liittyvécn teknologiaan.

www.satamaito.fi

|_aktoosi-intoleranssi ei ole sairaus

Laktoosi-intoleranssia esiintyy 17 prosentilla suomalaisista. Se on aikui-
silla yleisempaa kuin lapsilla. Laktoosi-intoleranssissa laktoosi ei imeydy
ohutsuolessa sitd pilkkovan entsyymin puuttumisen vuoksi. Maidon juo-
minen aiheuttaa laktoosi-intolerantille vatsakipuja.

Aikuisilla laktoosi-intoleranssi on tavallaan normaalimpaa kuin lak-
toosin sieto. Alun alkujaan laktoosia pilkkova entsyymi on ndet puut-
tunut kaikilta aikuisilta. He eivat sita tarvinneet, silla vain imevaisikaiset
nauttivat maitoa. Jossain vaiheessa entsyymin tuotantoa saatelevdssa
geenissd on tapahtunut muutos, jonka seurauksena entsyymin tuotanto
ei lopukaan ihmisen aikuistuessa. Muuttunut geenimuoto yleistyi, kun
ihminen ryhtyi kasvattamaan karjaa ja aikuisetkin alkoivat juoda maitoa.

Nykypdivanakin kulttuureissa, joissa kdytetdadn niukasti maitotuot-
teita, laktoosi-intoleranssi on yleistd. Esimerkiksi Afrikan ja Aasian alku-
perdiskansojen keskuudessa 90 prosenttia aikuisista ei sieda laktoosia.
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KOkO perhe
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Naimakauppa vei Veijo Hu
1970-luvun alussa. Ensin oppipojaksi a
kalansavustamoon, sitten yhclessé nuorikon kanssa
perustettua omaa savustamoa pyérittamaa

amdn jutun haastattelu- ja kuvauspaivand Ulpu ja Veijo Hukka-
sen kahdeksasta lapsesta viisi tavattiin tyon tuoksinassa V. Huk-
kanen Oy:n kalajalostamossa. Heista tosin nelja vield opiskelee ja
tyoskentelee perheyrityksessd vain loma-aikoinaan.

Hukkasen Kalajalostetehtaalla kay vilske. Kalaa fileoidaan, savuste-
taan, maustetaan, pakataan — virkut tyontekijdt saattavat varhain aamulla
saapunutta raaka-ainetta kuluttajien suosimiksi kalatuotteiksi. Monta ka-
siparia tarvitaan, vaikka automaattikoneet poistavatkin napparasti kalois-
ta nahat ja ruodot. Samanaikaisesti tuotantohallin kupeessa rakennetaan.

— Parina viime vuonna tehtaamme kalajalosteiden tuotanto on yli kak-
sinkertaistunut ja nyt seindt tulivat vastaan. Paatimme laajentaa tuotan-
totiloja, jotta pystyisimme valmistamaan enemman tuotteita kasvavaan
kysyntdan, toimitusjohtaja Veijo Hukkanen selittdda. Kasvun takaa loytyy
toki muitakin tekijoitd kuin kysynnan kasvu.

Teksti: Marjo Uusikylé
Kuvat: Matias Uusikyld
Jja Jarmo Kovalainen

— Mielestdni oleellinen merkitys parjdamisessa ja liiketoiminnan kas-
vussa on perheyrittdjyydelld. Me yrittdjaperheen jdsenet osallistumme
itse arjen tyohon ja lisdksi kaikki tyontekijamme tuntevat toisensa. Meilla
on hyvd ldhiseudun osaajista koostuva porukka. Tavallaan olemme kaikki
yhtd perhetta.

Muikusta makrilliin

V. Hukkanen Oy on kala-alan monitoimiyritys. Yritys ostaa kotimaista ka-

laa, tuo maahan kalaa, hoitaa kalan tukkukauppaa, jalostaa, myy ja mark-
kinoi kalaa ja vie kalaa Vendjdlle, Baltiaan ja Eurooppaan.

Suomalaisista jarvista tulevan raaka-aineen tdydennykseksi Hukkasen
tehtaalle tulee paivittdin kalaa maailman meriltd tuoreena sekd pakastet-
tuna. Yritys tuo kalaa muun muassa kaikista Pohjoismaista, Chilestd, Ka-
nadasta, Irlannista, Englannista, Virosta ja Grénlannista. Ja lajivalikoima on



sen mukainen: silakkaa, siikaa, muikkua, lohta, kirjolohta, ahventa, puna-
ahventa, seitid, makrillia, pallasta...

Lohi ja kirjolohi seka niiden jalosteet ovat olleet pitkddan maarallisesti
Hukkasen tarkeimpid tuotteita. Ne on helppo kasitelld ruodottomiksi ja
hyvaa raaka-ainetta on saatavilla ympdri vuoden.

— Vaihteluakin ruokapoytiin kaivataan. Siksi kehitdmme lohituottei-
den rinnalle uusia helposti valmistettavia tuotteita myos vaalealihaisista

kaloista, Veijo Hukkanen paljastaa.

Sinkuille, kiireisille ja ympdris’cétie’coisi”e

Nykypaivan kuluttaja on terveystietoinen. Kalan ja myos kalarasvojen ter-
veellisyys tunnetaan laajasti, joten kala on ihanteellinen raaka-aine elin-
tarviketuottajalle. Lisdksi kuluttajat toivovat, ettd kala olisi ruodotonta ja

helppoa valmistaa.

— Mielestéani perheyri’c’cdjyyde”d on
oleellinen merkitys parjaamisessé
Ja liiketoiminnan kasvussa.

Hukkasen Kalaneuvos-tuoteperheeseen kuuluu koko joukko helposti
valmistettavia kalatuotteita. Naistd valmiiksi maustetut ja ruodottomat
grilli- ja uunivalmiit lohifileepalat saivat kunniamaininnan Tahtituote 2008
kilpailussa.

Sinkkujakin Hukkasen jalostamo on muistanut. Heidan tarpeitaan aja-
tellen luotu, mikroaaltouunissa kolmessa minuutissa valmistuva lohiper-
hosfilee on tuotu markkinoille K-ryhman Pirkka-sarjassa.

Myos pakkauksia V. Hukkanen kehittda aktiivisesti. Parhaillaan on
kehitystyon alla uusiutuvasta materiaalista valmistettu rasia, jossa kalan
voi kypsentda uunissa tai mikroaaltouunissa. Rasian voi laittaa energiaja-

tekerdykseen.
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Tuotekehityshankkeissa V. Hukkasen pitkdaikainen yhteistyokump-
pani on Satafood. Yritys on hyddyntanyt Satafoodin asiantuntemusta
my0s monissa ravintosisaltotutkimuksissa, sdilyvyyskokeissa, kalamauste-

vertailuissa ja pakkausmerkintdjen laadinnassa.

5 kiloa savusiikaa
Hukkasten perheessa on kasvettu yrittdjyyteen.

— Perheellamme on tapana arkenakin kokoontua yhteisille aterioille
ja ruokapdydassakin puhutaan paljon bisneksestd. Vdistamattd lapsemme
ovat pienestd pitden kuulleet ja ndhneet, mitd yrittdminen on, Ulpu Huk-
kanen toteaa.

Toni Hukkanen teki ensimmaisen kalakauppansa 6-vuotiaana. Tuol-
loin Hukkasten Tampereen myymalan myymalapaallikko soitti Hukkasille
tilatakseen kalatiskiin tdydennystd. Toni, joka tunsi kirjaimet ja numerot
mutta ei vield osannut lukea eika kirjoittaa, vastasi puhelimeen. Han il-
moitti reippaasti ottavansa tilauksen vastaan, jos tilaaja luettelee kirjai-
met. Ndin myymaldpaallikko toimi, ja Tonin paperilappuselle tikkukirjaimin
raapustama savusiikatilaus hoitui myymadldan asianmukaisesti ja ajallaan.

Tuosta tapahtumasta laskettuna Toni Hukkanen on ollut mukana ka-
lakaupassa 30 vuotta. Valissa on kuitenkin ollut koulu- ja opiskeluvuosia
seka harjoittelujakso ulkomailla. Silti nuori mies on ehtinyt toimia yrityksen
maahantuonnista vastaavana ostopaallikkona jo toistakymmentd vuotta.

Kaikki perheen lapset ovat jossain eldmdnsd vaiheessa tydskennelleet
omassa yrityksessd. Tulevaisuus ndyttdd, kuinka moni Hukkanen lopulta

valitsee kalabisneksen myds elaméantyokseen.

Kalanjalostetehdas
V. Hukkanen Oy

Perustettu: 1975
Kotipaikka: Sastamala

Toni, Heli, Ulpu, Veijo, Jenni, Elsi ja Sini kesken tyén tuoksinan perhepotrettiin kokoontuneina.

Toimiala: Kalojen kauppaa, jalos-
tusta ja tukkukauppaa
Tuoteryhmat: Lamminsavuka-
lat, kylmdsavutuotteet, hiili- ja
loimukalat, marinoidut, suolatut
ja erikoistuotteet, silakka- ja silli-
marinadit, graavituotteet, tuoreet
kalat, pakastekalat

Liikevaihto: 2008 noin 24 miljoo-
naa euroa, 2009 yli 27 miljoonaa
euroa (ennuste)

Toimitilat: Laajennuksen valmis-
tuttua 4300 m?

Tyontekijoita: noin 60

www.kalaneuvos.fi
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kka Tuori toimii Satafoodin hallituksen puheenjohtajana.




uomen liittyminen EU:hun 1990-luvun puolivilissa altisti ko-
timaisen ruoantuotannon eurooppalaiselle kilpailulle. Toisaalta
EU-jdsenyys toi myds mahdollisuuden saada kehitysrahaa pie-
nen ja keskisuuren teollisuuden edistamiseen. Tallaiselta poh-
jalta Satafood ponnisti parantamaan ruoantuotannon kilpailukykya.
Kymmenen toimintavuoden jalkeen voin ndyrasti, mutta iloisena to-
deta Satafoodin onnistuneen tavoitteessaan! Ruokaketju eldd, investoi ja
menestyy toiminta-alueellamme Satakunnassa, Loimaan seudulla ja Sas-
tamalassa. Taantumankin aikana lomautuksilta ja irtisanomisilta on val-
tytty. Eittdmatta alan menestykseen on
osaltaan vaikuttanut myos Satafoodin
aktiivinen ja aloitteellinen kehitystyo.
Voimavaramme on ollut ja on edel-
leen toimintatapamme. Kutsumme sitd
“soveltavaksi tutkimukseksi”. Ydinosaa-
misalueitamme  ovat  elintarviketek-
nologian ja biotekniikan ratkaisut ruoantuotantoon, biojdtteiden hyo-
dyntaminen ja ruokaketjun logistiikka. Satafood hankkii tieteellistd ja
kokemusperdistd tietoa ja vie sen ruokatehtaiden tuotantolinjoille ja maa-

tiloille raaka-ainetuotantoon.

Visionddrejd ja osaajia

Haluan nyt, Satakuntalaisesta tavasta poiketen, tuoda esiin henkil6itd,
joiden ansiokkaan tydn tuloksena Satakuntaan on syntynyt ruokatuotan-
non huippuosaamisyksikka.

Yhdistyksen rakennustyén aloittivat Huittisten kaupunginjohtaja
Eero Vaatdinen ja tuolloin lehtorina Satakunnan Ammattikorkeakoulun
Huittisten yksikossa toiminut Eila Torma.

Satafoodin ensimmdisend hankkeena kiersimme kotimaan yliopistois-
sa ja tutkimuslaitoksissa ja kartoitimme, millaista ruokaan liittyvaa tutki-
musta ja kehitysty6td maastamme l0ytyy. Havaitsimme, ettd tutkimuksen
tuottamaa tietoa oli valtavasti. Sen sijaan yhteydet tutkijainkammioista

ruokateollisuuteen olivat vahaisia.

Matkan varrella iloa ovat
tuottaneet yritysten arjessa

|<el'1i’ce’cy’c |dpimurrot.
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Kierroksellamme vierailimme myds Teknillisessa korkeakoulussa pro-
fessori Simo Laakson luona. Han innostui heti yhteistyon kdynnistd-
misestd tutkimusyksikkonsd ja Satafoodin kesken. Han oli my6s valmis
ldhettamdan oman ryhmansa tutkijoita suoraan kehitystyohon ruokateh-
taisiin. Nain saimme silloiselle vield piskuiselle osaajaryhmallemme jareda
vahvistusta.

Porin ja Satakunnan maakunnan tuen Satafoodille takasivat puo-
lestaan voimakaksikko kaupunginjohtaja Martti Sinisalmi ja maakun-
tajohtaja Pekka Turunen. N&kdalapaikaltaan he arvioivat monipuolisen
ruokaketjun Satakunnan keskeiseksi vah-
vuudeksi myos tulevaisuudessa. Kehitys-
ohjelmissa se ei viela tuolloin ndkynyt.

Tandan Satafoodin toimintaa pyorittaa
timanttinen noin tusinan tyontekijan tiimi.
Eila Térma toimitusjohtajana on hoitanut
pienen esikuntansa kanssa muun muassa
hankerahoitusasioita ja yhteyksia asiakasyrityksiin, rahoittajiin ja poliit-
yrityksissd. Strategiasta ja tulevaisuuden linjauksista vastaa Satafoodin
hallitus.

Into tallella kohti uusia haasteita

Huittisten ja Porin ym. kaupunkien sekd yritysjdasentemme vankka tuki
on ollut tarkeda tyollemme. Kehityshankkeitamme ovat rahoittaneet mm.
Satakuntaliitto, alueelliset TE-keskukset, Tekes, Sitra, Lounais-Suomen
Ymparistokeskus sekd maa- ja metsdtalousministerio.

Matkan varrelle ehkd eniten iloa ovat tuottaneet yritysten arjessa ke-
hitetyt lapimurrot. On hienoa, ettd ne on huomattu myos tiedotusvali-
neissd. Olemme saaneet nakyvyytta silloin, kun tyémme yrityksissa on
onnistunut.

Onnistumiset rohkaisevat jatkamaan. Ruokaketjun kehitystyon rinnal-
la uusina haasteina kajastavat kotimaiset bioenergiaratkaisut ja biojattei-
den entistd tehokkaampi kdytto.

Satafood Kehittamisyhdistys ry — yrityksesi kumppani

Satafood tarjoaa yritysasiakkailleen elintarviketeknologian palveluita, bioteknologian soveltavaa tutkimusta, ympdristoteknolo-

gian palveluita seka liiketoiminnan kehityspalveluita. Lisatietoja: www.satafood.net

Satafoodin henkilosto

Jari Lehmusvaara, KTM, toimitusjohtaja

Kaija Vesanen, DI, tuote- ja prosessikehitys

Juha Kantola, ETM, lihateollisuuden prosessit ja tuotekehitys
Marika Kilpivuori, ETM, vilja- ja leipomoala

Marketta Saastamoinen, FT, kasvinviljely ja -jalostus
Reijo Nauska, insindori (AMK), elintarviketeknologia
Jani Suoniemi, FM, ymparist6teknologia

Katja Makinen, insindori (AMK), ympdristoteknologia
Eija Vendldinen, MMM, siipikarjatuotanto

Essi Tuomola, MMM, siipikarjatuotanto

Elsi Vatanen, kauppatieteiden ylioppilas

Pdivi Perdld, tradenomi, toimistopaallikkd

Emilia Nordenswan, tradenomi, projektisihteeri’
Jaana Laurila, MMT, kasvintuotanto

Merja Makinen, puutarhuri
Tomi Rintala, datanomi

Satafoodin hallitus

Agronomi Jukka Tuori, Huittisten kaupunki, puheenjohtaja
Toimitusjohtaja Jukka Kaartoluoma, Sastamalan Seudun Yrityspalvelu Oy
Toimitusjohtaja Seppo Korpela, Lihajaloste Korpela Oy

Professori Simo Laakso, Teknillinen korkeakoulu

Yrittdja Heikki Lankoski, Lankoski Oy

Toimitusjohtaja llkka Makeld, Saarioinen Oy

Toimitusjohtaja Jarmo Oksman, Osk Satamaito

Toimitusjohtaja Esa Sairanen, Pohjois-Satakunnan Kehittamiskeskus Oy
Toimitusjohtaja Pauli Salminen, Loimaan Seutukunnan Kehittdmiskeskus ry
Toimitusjohtaja Aapo Savo, Hunajayhtymd Oy

Elinkeinojohtaja Eila Torma, Huittisten kaupunki, asiantuntijajasen
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Huittinen - valtakunnallisest;
merkittave ruoantuottaja

Maataloudesta elintarviketeollisuuteen ulottuva
ruoan’cuo’contoketju on Houittisten |<c1upungin |<ivija||<o.

uittinen, kasvava seutu- ja kauppakeskus kolmen maakunnan
rajalla ja kahden valtatien risteyksessd, tunnetaan elintarvike-
tuotannostaan.
Ruoantuotanto perustuu monipuoliseen maatalouteen.
Myds kehitystyo alkaa pelloilta. Huittisissa on erikoistuttu voimaperdiseen
maatalouteen ja alkutuotannon yrittdjyyteen. Meilld on suuria lihantuo-
tantoyksikdita ja erikoisviljelyd. Vahvimmat kotieldintuotannon suuntam-
me ovat sikatalous ja siipikarjatuotanto. Huittinen on Suomen sikarikkain
kunta; sikatiloillamme rohkii noin 89 000 possua. Munivia kanoja on 82
000 ja broilereiden kasvatukseen on tiloillamme noin 650 000 paikkaa.
Elintarviketeollisuus on kaupunkimme merkittavin ja eniten tyollis-
tava teollisuuden ala. Saarioisten Sailyke Oy on kaupungin jélkeen suurin
tyonantaja.
Saarioisten Sédilykkeen, Korpelan Lihajalosteen ja Kivikylan Koti-
palvaamon korkealaatuiset tuotteet ovat tuttuja herkkuja suomalaisten

Tulevaisuudessa toimivan ruoan-
tuotan’coke’cjun mer|<i’cys kasvaa.

ruokapoydissa. Saarioisten historia Huittisissa ulottuu 1970-luvulle. Li-
hajaloste Korpela Oy ja Kivikyldn Kotipalvaamo puolestaan tulivat kau-
punkiimme 2000-luvun alussa. Molemmat yhtiot ovat kasvaneet voimak-
kaasti Huittisissa.

Innovatiivisuutta ja uskoa tulevaisuuteen
Kilpailu elintarvikeketjussa kovenee koko ajan. Alan toimintaedellytysten
turvaamiseksi Huittisiin on perustettu maataloutta ja jalostusteollisuutta
tukevaa yritystoimintaa. Kaupungissamme on juuri aloittanut toimintan-
sa Satarehu Oy:n rehutehdas, valmisteilla on Vambio Oy:n biokaasulaitos.
Vihanneskuorimo Satotaito Oy toimii maatalouden ja ruoanjalostus-
laitosten valissa. Yritys aloitti toimintansa Svanco Oy:n tyon jatkajana
vajaat kaksi vuotta sitten.
Ruoantuotantoketjua tukeva yritystoiminta kertoo alueemme toimi-

joiden innovatiivisuudesta, riskinottokyvystd ja uskosta tulevaisuuteen.

Kehittamiskohteena koko |<e’cju

Kaupungissamme toimivan Satafood Kehittamisyhdistys ry:n laaja-
alainen toiminta ulottuu koko ruoantuotantoketjuun. Satafood jalkaut-

taa uusinta akateemista tutkimustietoa ruoan tuottajien tuote- ja tuo-

|

— Elintarviketuotannon kehittdminen on innovatiivisille huittislaisille syddmenasia,
sanoo Jyrki Peltomaa. Kuva: Leena Hakanen

tantokehitystydssa hyoddynnettavaksi. Yhdistyksen kiinted yhteistyo
tutkimuslaitosten ja korkeakoulujen kanssa varmistaa sen, etta yritysten
kehitystydssa sovelletaan alan uusinta tietoa ja teknologiaa. Satafoodin
toimintaa ja ruoantuotantoketjua tdydentaa Huittisissa toimiva elintar-
vikelaboratorio Satalab Oy.

Tulevaisuudessa toimivan ruoantuotantoketjun merkitys kasvaa.
Maailmanmitassa ruoan tarve lisdantyy voimakkaasti. Ja jatkossakin tar-
vitsemme myos kansallista ruokaketjua: suomalaista ruokaa suomalaisten
tuottamana. Taman eteen Satafood on tehnyt tarkedd tyotd. Yhdistys on
kymmenvuotisen toimintansa aikana lunastanut tietotaidollaan aseman-
sa arvostettuna kehittdjana ja yritysten luotettavana kumppanina.

Onnittelen ja kiitdn tdnd syksynd 10-vuotisjuhlaansa viettavaa yhdis-
tysta ja sen vakea!

Jyrki Peltomaa
Kaupunginjohtaja
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pirjo Tuominen: Ril«us, rakas
satakuntalainen ruol«:péy’cé

Satakuntalaista ruoI«JjuHod

Muutto muualta maasta satakuntalaisen ruokapdyddn &dreen oli ham-
mentdva kokemus. Sellaista runsautta ja rikkautta en ollut ennen koke-
nut. Taalla vieldpd menndan juhliin pienen paaston jalkeen vatsa typo-
tyhjang, silla tilaa tarvitaan.

Takana minulla oli savolais-karjalainen ja toisaalta Varsinais-Suomen
rannikon ruokakulttuuri, pitkd tyorupeama padkaupungin kiireisessa il-
mapiirissa ja monet matkat maailmalla.

Satakuntalainen ruokapdytd oli runsaudessaan, laadukkuudessaan
ja aterioiden kestossaan ylivoimainen. Erityisesti pidot olivat minulle
vedentuomalle aivan uusi eldmys. Kelpo syddnsatakuntalaisissa pidois-
sa poydan tuntumassa viivyttiin kdytannollisesti katsoen koko pdiva.
Pdakaupungissa olin tottunut juhlatilaisuuksissakin niukkaan tarjoiluun,
mutta tdalld ei ollut rippijuhlaa, ylioppilaskekkerid, syntymapaivaa, haita
tai hautajaisia, joissa pdydat eivat olisi notkuneet.

Arkiruokaa taloudellisesti

Ylensyonti ei kuitenkaan kuulunut arkisiin tyopadiviin. Satakuntalainen on
Suomen sveitsildinen, tarkka ja taloudellinen. Paistotuoreilla leivonnaisilla ei
herkuteltu pdivittdin kuten Karjalassa, vaan purtiin kovaa leipda. Kas, siina
viisautta laskin kanssa kamppailevaan nykyaikaankin! Arjen ruokavalio maa-
rad linjojemme muodon, eivdt harvat juhlapdivat.

Viljava maakunta vdlttyi pahimmalta monien nélkdvuosienkin aikana.
Hyvin ja oikein ruokitusta joen kansasta kasvoi kookas ja komea heimo.
Niskansa tddlla saa kipedksi muualta muuttanut lyhyenlainen tulokas,
kun aina joutuu katseleman yldspdin.

Satakunnan ihanuuksia
Vanha viljamaakunta tuottaa myds mainioita kasviksia, tuoreita, sailotty-
jd ja pakastettuja. Alueen ihanuuksiin kuuluvat useat lihan ja kalan savus-
tamot. Erinomaista lahiruokaa saa toreilta ja maatilojen suoramyynnista.
Silti kaipaan joitakin asioita kauppoihin, esimerkiksi kotimaisia hedelmia
ja tuoreita papuja. Pavut kasvatankin itse, ne ovat pienen ruokakuntam-
me suurta herkkua.

Meita on kotona enda kaksi, Tuominen ja mind. Ruoka silti hallitsee
meitd, Tuominen on perheen kokki ja mina kylmakka ja leipuri. Kdytdamme
runsaasti aikaa ruokien suunnitteluun ja valmistukseen. Bravuurimme on

kdsin tehty arkiruoka.

Keveasti

Tuominen on hyvin tarkka ruuan terveellisyyden suhteen. Satakuntalai-
sesta tarjonnasta saa rakennettua juuri sita kevyttd, maukasta ja ravit-
sevaa ruokaa, jota meidan ikdpolvemme tarvitsee. Lautasiltamme l6ytyy
|dhes aina kalaa, kasviksia ja keittoja. Kauppaan jaavdt limut, raksut ja

naksut, makeat leivonnaiset, karkit ja tyhjat kalorit. Tuominen on tosin

Kirjailija Pirjo Tuomisen laajasta historiallisiin romaaneihin painottuvasta tuotannosta

osa sijoittuu Satakuntaan. Nykyddn Pirjo Tuominen asuu Sastamalassa.

Kuva: Kustannusosakeyhtié Tammi

heikkona suklaaseen, mind en sy6 makeisia lainkaan. Kirjani olen kirjoit-

tanut omenia purren, ilmeisesti olen ahminut niitd tonnikaupalla.

Kotimaista lahiruokaa, |<y||6 kiitos!
Huoli nousee pintaan, kun viljaa poltetaan, kasvimaat muutetaan poimi-
joiden puutteessa suurilla koneilla hoidettaviksi, ja yha useampi kaupan
tarjoama tuote on tuontitavaraa. Sota-ajan kokenut polvi muistaa innok-
kaan kotiviljelyn. Kasvitarhat kukoistivat lapsitydvoiman ansiosta — on-
kohan sekin jo osattu kieltda? Entisaikaan jokaisen mukulan velvollisuus
oli kitked ja kastella, osallistua perunannostoon ja marjojen poimintaan.

Olisiko nyt edessa kotiviljelyn ja ldhiruuan tuottamisen renessanssi?
Jopa Valkoisen talon nurmikoita on muutettu kaalimaaksi, ja rva Obama
nahdéan itse klassisessa pylly pystyssd -asennossa kitkemispuuhissaan.
Hyva esimerkki meille kaikille. Siirtolapuutarhat ja viljelypalstat ovat
nekin palaamassa muotiin.

Eipa tdssd siis muuta kun papusatoa korjaamaan. Maistakaapa ke-
vyesti keitettyind ja pekonin kanssa paistettuina. Nam!
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Teksti: Marketta Saastamoinen

Kuvat: Matias Uusikyld ja Satafood
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Uutta varia~ *
vihannesmaailmaan

Tuoko avomaanvi|je|y tomaatin makuun uusia vivah-

teita? Houkuttelevatko erivariset porl(l(anat, pavut
£ kukkakaalit nauttimaan enemman monipuo|isesti
terveellisia vihanneksia? Ja mita vihannesmaailman
uusista tulokkaista voisi valmistaa kotikeittidissa ja
elintarviketeollisuudessa?

Keltaiset, valkoiset ja violetit porkkanat tutun oranssin rinnal-
la tuovat salaatteihin ja wokkeihin iloisen vdrien leikin. Satoa
tutkimassa Merja Mdkinen ja Ella Mustanoja Satafoodista.



atafood etsii viljelyyn uusia vihanneslajeja ja -lajikkeita. Paitsi

uutta viljeltavaa, tavoitteenamme on l6ytdd myds vastauksia

edelld esitettyihin kysymyksiin. Tutkimme muun muassa parsa-

kukkakaalin, avomaan tomaattien, papujen, erilaisten kurpitso-
jen seka erivaristen porkkanoiden ja kukkakaalien viljely- ja kdyttomah-
dollisuuksia sekd kuluttajien kiinnostusta niitd kohtaan.

Vihannekset muodostavat
tarkedn osan Satakunnan maa-
ja puutarhataloudesta ja elin-
tarviketeollisuudesta. Vuonna
2008 maakunnan vihannesvil-
jelyala oli 2050 hehtaaria, mika
vastaa 25 prosenttia Suomen
koko
Satakunnassa on useita vihan-

vihannesviljelyalasta.

neksia kadyttavid teollisuusyri-

tyksid, muun muassa Lannen Tehtaat Oyj ja Saarioinen Oy.
Yhteistyokumppaneinamme hankkeessa on viljelijéitd. Viljelijat kas-

vattavat vihannekset omilla pelloillaan Satafoodin hankkimista siemenis-

ta. Olemme hankkineet siemenia useista eri siemenliikkeista, muun mu-

assa Hyo6tykasviyhdistyksestd, Oy Exotic Garden Ab:std, Habitec Oy:std,

Siemenliike Siren Oy:std ja Puutarhaliike Helle Oy:sta.

Auringon kypsyttdmdt avomaan to-
maatit saattavat Idhivuosina kilpailla
kasvihuonetomaattien rinnalla kulut-
tajien suosiosta vihannestiskeilld.

Parsakaalin muunnos, parsakukka-
kaali, muistuttaa ulkondoltddn kuk-
kakaalin vihreitd muotoja. Maukasta
parsakukkakaalia voi kdyttdd raaka-
na salaateissa tai dippivihanneksena.

Uusien vihannesten markkinointi-
mahdollisuuksia selvitamme
pitamalla aktiivisesti yhteytta alan
teollisuuteen ja kouppoihin.
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Uusien vihannesten markkinointimahdollisuuksia selvitimme pitamalla
aktiivisesti yhteyttd alan teollisuuteen ja kauppoihin. Olemme jarjes-
taneet kuluttajille maistatuksia ja kyselyita lahikaupoissa ja vierailleet
vihannestukuissa tuotendytteiden kera. Tana syksyna jarjestimme vilje-
lijoille ja vihannesviljelyn harrastajille mahdollisuuden tutustua koevil-
jelmiin ja niiden tuotteisiin. Tutustumisvierailuilla sai ostaa uusia tuot-
teita suoraan viljelijoilta.

Uusien vihannesten kaytto-
mahdollisuuksia tutkitaan keit-
tokokeilla sekd arvioimalla vi-
hannesten makua ja ulkondkoa.
Olemme havainneet keittamisen
parantavan joidenkin vihannes-
ten kayttdarvoa. Toiset vihan-
nekset taas soveltuvat parhaiten
tuoreena tarjottaviksi. Tuloksia
hyddynnetdédn vihannestuotteiden tuotekehityksessa.

Satafood on saanut tahan tyéhon EU:n Manner-Suomen maaseudun kehit-
vihanneksia, joita ei ole tarjolla kauppojen vihanneshyllyilld. Hankkeen tavoit-
teena on edesauttaa vihannesten tuotantoketjun sailyttamistd ja vahvistamista.

Artikkelin kirjoittaja on Satafoodin kasvinviljelyn ja -jalostuksen asiantuntija.

Pensaspavut kdytetddn ruoanvalmis-
tuksessa palkoineen. Ne on keitettdvd
ennen kédyttod, jotta niiden sisdltdmdt
haitalliset glykosidit hajoavat.

Halloween-juhla ldhestyy. Témd
kurpitsa sopii syysasetelmiin. Maukasta,
sdikeetontd, kauniin oranssia maltoa voi
kayttdd ruoanvalmistuksessa, leivon-
nassa ja sdilénndssd.

Puhdaskauraa gluteenittomiin tuotteisiin

Puhdaskauraa kdytetdan raaka-aineena keliaakikoille tarkoitetuissa kau-
ratuotteissa. Satafood kehitti vuosina 2002-2005 puhdaskauran vil-
jelymenetelmdn EU:n alueellisessa maaseutuohjelmassa. Rahoituksen
hankkeelle "Vieraista viljoista puhtaan kauran tuotannon kehittdminen”
myonsi Satakunnan TE-keskus.

Raisio on tuotteistanut Satafoodin kehittdman menetelman nimella
Provena. Nykydan puhdaskauraa viljellddn Suomessa sopimusviljelyna
Raisiolle. Satafoodin edustaja tarkistaa vuosittain tayttavatkd puhdas-
kaurapellot niille asetetut puhtausvaatimukset.

Keliakia on ravintoaineiden imeytymishairid, jonka aiheuttaa vehnan,
rukiin ja ohran sisdltdma valkuaisaine, gluteeni. Keliaakikko voi turvalli-
sesti kdyttda ns. puhdaskauratuotteita, joiden kaura on viljelty ja kasitel-
ty siten, ettei siihen ole sekoittunut missddn tuotantoprosessin vaiheessa

vehnaa, ohraa tai ruista.
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tantolaitoksissa
mistuu purtavaa
nakkaraa kotoisiin
l ’cujaisiin, pa|vi|i|'1aa

T nema|(ujen ystévi"e.

Teksti: Marjo Uusikyld
Kuvat: Matias Uusikyld
Jja Lihajaloste Korpela Oy:n arkisto

orpelan lihajalostevalikoimaan kuuluu noin 250 eri tuotetta:
leikkeleitd, suikale- ja kuutiolihoja, ruoka- ja grillimakkaroita,
eineksia, erikoistuotteita.

— Haluamme tarjota laajalle kuluttajakunnalle heidan eri-
laisia tarpeitaan vastaavia tuotteita, sanoo toimitusjohtaja Seppo Korpe-
la Lihajaloste Korpela Oy:sta.

Me kuluttajat tdytamme ostoskarrymme vaihtelevin perustein. Monien ar-
kea leimaa kiire, joten ruoanlaitossa arvostetaan helppoutta. Makuelamyksista
ei silti tingitd ja valinnoissa vaikuttavat myds terveellisyys- ja eettiset kysy-
mykset.

- Suomalainen kuluttaja on valistunut ja kansainvilistynyt. Hanen
tarpeensa muuttuvat. Elintarvikkeiden tuottajan on oltava hereilla ja ke-
hitettava koko ajan tuotteita, jotka kiinnostavat kauppaa ja kuluttajia.
Lisdksi ne on valmistettava siten, ettd tehtaan vaikutukset ymparistoon
ovat mahdollisimman vdhaiset, Seppo Korpela korostaa.

Kehittdmiseen uskova nuorekas viisikymppinen perheyritys vaalii
my0s perinteitd. Yrityksen alkuperdinen palvausmenetelma on yha kdy-
tossd. Huittisten tuotantolaitoksen savusaunassa saunapalvi kypsyy lem-
pedssa lammossad, kiireettd. Jo jattimaisistd leppdhalkopinoista tehtaan
takapihalla voi padtelld taman maukkaan perinneherkun kuuluvan kulut- ' e

tajien kestosuosikkeihin. pikkuherkut ovat opiskelun, tyokeikkojen ja harrastusten

vidlilld sukkuloivan nuoren pikabravuuri illanistujaisiin.



Elintarvikkeiden jcervee||isyyo|en
kehittdjdnd Suomi on todellinen
eo|e||<'j|<dvijdmoo.

Kumppanuuksista spurttia kehitystyshan
Korpelan jalostamot suoltavat vdsymdttd uusia tuotteita valikoimiinsa.
Yrityksen palveluksessa ei silti ole yhtdan paatoimista tuotekehittdjaa.

— Meilla muutaman hengen tiimi ideoi ja puntaroi mahdollisuuksia
uusiksi tuotteiksi. Kartoittelemme kentdlld liikkkuessamme kaupan ja
kuluttajien toivomuksia. Osallistumme alan messuihin maailmalla ja seu-
raamme muutenkin trendeja. Ideoista ei ole pulaa ja turisemme niista
kahvipdydassakin, Seppo Korpela kertoo.

Tuotekehityshankkeissa yrityksen tarkein ja pitkdaikaisin kumppani
on Satafood. Satafood on hankkinut yrityksen laboratoriotutkimuksiin
tyontekijoita yliopistoista ja tutkimuslaitoksista sekd antanut omasta
organisaatiostaan tuotekehittdjid yrityksen kdyttoon. Parhaillaankin Sa-
tafoodin valmisruokiin perehtynyt asiantuntija tyoskentelee Korpelalla.

Seppo Korpela kiittelee Satafoodin asiantuntemusta hankkeiden hal-
linnoinnissa. Siitd on ollut pk-yritykselle monipuolista hyotyd. Apua on
saatu muun muassa isommissa hankkeissa vélttamattoman julkisen rahoi-
tuksen hauissa ja pakkausmerkintdasioissa.

— Mika parasta, tuotantomme ja toimintatapamme tunteva Satafood
on antanut meille myds arvokkaita kehittamisvinkkeja.

Elintarvikkeiden terveellisyyden kehittdjand Suomi on edelldkavi-

jamaa. Talla alueella Korpelalla on yhteisty6ta myos terveysjarjestéjen
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Korpelan tuotannosta yli 60 prosenttia on sianlihatuotteita. Raaka-aineena kdyte-
tddn sekd koti- ettd ulkomaista sianlihaa. Kuvassa Harri Ohrala ja Timo Kyldnpdd.

kanssa, esimerkiksi gluteenittomia eineksia kehitettdessa Keliakialiitto
ry:n kanssa. Gluteenittomat einekset ovat toistaiseksi harvinaisuuksia
kauppojen hyllyilld. Tdssd tuoteryhmdssa Korpela kuuluu uranuurtajien

joukkoon.

Mita juuri nyt kehitteills?

— Nuoret on tdrked kohderyhmamme. Tuotekehitysputkestamme put-
kahtaa piakkoin uutuuksia, joiden odotamme kiinnostavan nuoria kulut-
tajia, Seppo Korpela paljastaa.

Tuotteiden ja niiden valmistusmenetelmien rinnalla kehitetddn toi-
mintatapoja. Yritys liittyi hiljattain Satafoodin kdynnistamdan hank-
keeseen, jossa kehitetddn elintarvikkeiden logistiikkaa. Hankkeessa on
mukana kymmenkunta suomalaista lihanjalostajaa, jotka toimittavat
tuotteitaan Tuusulassa sijaitsevaan Nordnet Logistics Oy:hyn.

— Logistiikkayritys yhdistaa eri toimittajien tuotteet samaan tavaravir-
taanjatoimittaaneedelleenkeskusliikkeidenterminaaleihin. Nain kuljetus-
kustannukset ja ympdristokuormitukset pienenevat. Pidan tata merkitta-
vand avauksena yhteistoimintaan saman alan yrittdjien kesken, yhteistyon

voimaan uskova Seppo Korpela sanoo.

Kasvuhaluinen perheyritys

Arvi ja Vilma Korpela perustivat 1958 Kankaanpadhan sianlihasta saunapal-
via valmistavan savustamon. Piensavustamosta kdynnistynyt yritystoimin-
ta on kasvanut ja monipuolistunut koko historiansa ajan lukuun ottamatta
vuotta 2001. Tuolloin toiminnat keskeytyivdat muutamaksi kuukaudeksi
tulipalon tuhottua Honkajoen tuotantolaitoksen.

Vuodesta 2003 alkaen Lihajaloste Korpela Oy:n liikevaihto on kasvanut
noin 15 prosenttia vuodessa. 2008 se oli 21 miljoonaa euroa. Liikevaihdolla
mitattuna yritys sijoittuu kymmenen Suomen suurimman lihanjalostusalan
yrityksen joukkoon. Korpela tyollistdd Huittisissa noin 90 ja Honkajoella
15 henkil6a.

Tuotannosta noin 80 prosenttia menee kotimaahan. Tarkeimmat vien-
timaat ovat Vendja ja Ruotsi. Erikoistuotteita, kuten gluteenittomia einek-
sid, viedddan myos Eurooppaan.

Tdnaan yhtiollda on nykyaikaiset tuotantotilat Huittisissa ja Honkajo-
ella. Yritystd luotsaavat Arvin ja Vilman pojat Jari-Jukka ja Seppo Korpela.

www.lihajaloste-korpela.fi

- Myds samalla kentdlld toimivat yrittdjdt voivat tehdd yhteistyotd laadukkaan
ruoan puolesta, sanoo Seppo Korpela. Korpela toimii my6s yksityisen lihanjalos-
tusteollisuuden edunvalvojajérjeston, Lihakeskusliitto ry:n puheenjohtajana.



Teksti: Marjo Uusikyld
Kuvat: Matias Uusikyld

— Satakunnan keittiomestareiden /A
arvoja ovat kestdvd kehitys, puhtaat
raaka-aineet ja Iihiruoka-ajattelu,
sanoo Ben Schrey.

Keittiomestarin ®

syystervehdys kotikejttisihin

en Schrey pitda tarkednd, ettd ruoassa padsevat oikeuksiinsa raaka- — Yhteistyossa tuemme paitsi suomalaista kokin ja keittiomestarin

aineet ja niiden ominaisuudet. Omissa ruoissaan han suosii Sa-  koulutusta ja tyotd, myos suomalaista ja satakuntalaista ruokakulttuuria.

takunnassa tuotettuja raikkaita ja korkealaatuisia raaka-aineita. Ben toimii aktiivisesti Satakunnan keittiomestarit ry:ssd ja on loih-

Ravintola-alan opettajana Porin ammattiopistossa Ben in-  tinut moniin maakunnan tilaisuuksiin unohtumattomia ruokaeldmyksia.

nostaa myds nuoria I6ytamaan ruoan kiehtovan, loputtomasti elamyksida ~ Satafoodin 10-vuotisjuhlan kunniaksi Ben suunnitteli juuri teille, hyvat
ja opittavaa tarjoavan maailman. Hanen mukaansa opiskelijoiden tyd-  lukijat, oman kesdisen syksyisen ateriakokonaisuuden.

elamavalmiuksia edesauttaa tydelamaldhtdinen koulutus. Oppimisjaksot — Taman aterian padraaka-aineet ovat saatavissa lahituottajilta, osa jopa

oikeilla tyopaikoilla ovat tdrkeitd. Porin ammattiopisto tekee ldheistd yh-  omasta puutarhasta tai lahimetsastd. Ateria on helppo valmistaa ja se sopii

teisty6ta Satakunnan keittiomestarit ry:n ja Satafoodin kanssa. myds juhlapdytddn, Ben toteaa. Hauskoja kokkailuhetkid ja hyvéa ruokahalua!

— ; —§



SATAFOOD-MENU
A LA BEN
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Kantarellikeitto, kateleivit

Pippuriset porsaantournedot,
punaviinikastiketta, viipaleperunoita ja vérikds kasvisvarras

Punaherukkakermahyyteld

Kantarellikeitto

4 henkilolle

150 g kelta- tai suppilovahveroita
50 g hienonnettua sipulia

1 rkl voita tai juoksevaa margariinia
6 dl vettd

1 kasvisliemikuutio

Saostamiseen:
2 rkl maissitcrkkelystc
Y5 dl vettd

Viimeistelyyn:
2-3 dl kermaa

suolaa maun mukaan

Leikkaa sienet noin %2 cm:n kokoisiksi
paloiksi. Hienonna sipuli aivan pienek-
si. Kuullota sienet ja sipuli kattilassa
sulatetussa rasvassa. Lisda vesi ja
kasvisliemikuutio ja keita hiljalleen

n. 10 min. Saosta lisadamalla veteen
sekoitettu maissitarkkelys ohuena
nauhana keittoon. Viimeistele kermalla
ja mausta suolalla (ja halutessasi ripa-
uksella mustapippuria).

Voit halutessasi kayttad keittoon
sienten sijasta muita kasviksia, esimer-
kiksi purjosipulia, tai vaikkapa juustoa.

Kateleivaksi keiton seuraksi
sopii pieni vaalea sampyla tai palanen

paahtoleipaa.

Pippuriset
porsaantournedot
4 henkilélle

500-600 g porsaan sisdfileetd

mustapippurirouhetta

suolaa
voisulaa tai juoksevaa margariinia

voiteluun

Poista fileesta isoimmat kalvot ja kui-
vaa liha. Leikkaa 2-3 cm:n kokoisiksi
(n. 60-65 g) paloiksi (2 palaa annosta
kohti). Aseta lihapalat pystyasen-
toon, leikkuupinta ylospdin. Mausta
juuri ennen kypsentamista suolalla ja
painele mustapippurirouhetta lihan
yldpintaan. Sivele maustamisen jalkeen
lihan pintaan juoksevaa margariinia ja
kypsenna liha uunipellilla tai ritilalla
125 °C uunissa, kunnes lihan sisalam-
pétilaon 71 °C. Kypsymisaika n. 15-20
min. (Liha kypsyy sopivasti silld aikaa
kun alkuruokakeitto nautitaan).
- ~N
N

Punaviinikastike
4 henkilolle

4 dl vettd

2 lihaliemikuutioita

1 punasipuli hienonnettuna

3 tomaattia paloina tai 2 dl paseerat-
tua tomaattia

2 dl punaviinid

saostamiseen:
2 tl maissitdrkkelystd
Vs dl vettd

Yhdista vesi, lihaliemikuutiot, tomaatti,
punasipuli ja punaviini pieneen kat-
tilaan ja keitd hiljalleen noin 30 min.,
kunnes jdljelld on n. 4 dl nestetta. Se-
koita tarkkelys ja kylma vesi tasaiseksi
ja yhdista kiehuvaan kastikepohjaan.

Keitd 1 min., siiviloi ja tarkista maku.

Viipq|eperunot

4 henkilolle

600 g kuorittuja perunoita
1 tl suolaa

1 rkl voisulaa tai juoksevaa margariinia

Leikkaa kuoritut raa’at perunat n. %2 cm
paksuisiksi viipaleiksi. Mausta viipaleet
suolalla ja poyhi pienessa rasvamaarassa
siten, etta ne saavat ohuen voitelun.
Siirrd perunaviipaleet uunivuokaan.
Kypsenna aluksi 180 °C lammassa n.

10 min. Vahenna [ampo 125 °C:een
loppukypsennyksen ajaksi. Halutes-
sasi kermaisia viipaleperunoita, lisad
vuokaan 2 dl kiehuvaa kermaa 10 min.

kuluttua kypsennyksen aloittamisesta.

Varikas kasvisvarras
4 henkilolle

60 g kesdkurpitsaa

60 g parsakaalia

60 g kirsikkatomaatteja

60 g sipulia

voita tai juoksevaa margariinia

ripaus suolaa

Leikkaa kesakurpitsat n. 2 cm:n pak-

suisiksi  paloiksi, parsakaali reiluiksi
nupuiksi ja sipulit neljdksi lohkoksi.
Esikypsennd kasvispaloja mikroaalto-
uunissa, kunnes ne ovat kuumenneet,
mutta eivat pehmenneet (n. 60 sek.).
Kokoa kasvikset varrastikkuihin, voite-
le kevyesti ja ripottele pinnalle hieman
suolaa. Kuumenna vartaat samanaikai-
sesti lihan kanssa 125 °C uunissa n. 15
min.

Paaruoan valmistuksessa voit
hyodyntaa uunia tehokkaasti esikyp-
sentamdlld ensin perunat kuumassa
lampotilassa ja sitten hauduttamalla ne
miedossa lammdssa kypsaksi yhdessa

lihan ja kasvisten kanssa.

N

Dunoherukl@kermohyyteb

4 henkilolle

Kermahyytelo:
2 dl kermaa

2 rkl sokeria
(vaniljasokeria)
1 liivatelehti

1 rkl vettd

Kiehauta vesi ja lisaa siihen vedessa
hyvin liotettu liivate. Jaahdyta vesi-
liivateseos kaden lampoiseksi. Vatkaa
kerma ja sokeri pehmeaksi vaahdoksi.
Yhdista kermavaahto ja vesi-liivatese-
os. Annostele seos valittomasti jalki-
ruokamaljoihin, siirrd maljat jadkaappiin

kermahyytelon hyytymisen ajaksi.

Punaherukkakastike:
5 dI punaherukoita
2 dl sokeria

2 tl perunajauhoja

Soseuta punaherukat sauvavatkai-
mella, siiviloi siemenet ja kuoret pois.
Yhdista punaherukkasose, sokeri ja
perunajauho ja kiehauta seos koko ajan
sekoittaen. Jaahdytad kastike kylmaksi
kannen alla. Annostele n. 2 dl jaahty-
nyttd punaherukkakastiketta annosta
kohti jalkiruokamaljaan kermahyytelon
paalle juuri ennen tarjoilua.

Voit kayttda punaherukan tilalla
esim. karviaisia, mustaherukoita,
omenaa tai puolukoita. Liivatteen voit
jattaa halutessasi pois ja korvata osan

kermasta rahkalla.



22| SATAFQ:OD 10 VUOTTA

Tiina Varho-Lankinen:

. i
Teklsti: Marjo U
Kuva: Seilo Ristimt?'ki / lloinen Lifi

Tiina Varho-Lankinen ja kasvatit.

Suomalaisen lihan
vahvuus on tuoreus

uluttajat ovat lahjomattomia lihan maun suhteen.
Kuluttajat ovat lahjomattomia lih ht
Makuun puo|estaon vaikuttavat laatu ja tuoreus,
jo’c|<c1 ovat Suomessa tuotetun lihan vc1|’c’cejc1.

ihatilojen lukuma&ara on vdhentynyt, mutta lihan tuotantomaa-

rat tilaa kohti kasvaneet aikana, jona maamme on kuulunut

EU:hun. Lihanjalostusteollisuudessa on samanaikaisesti vaikut-

tanut kansainvalistymistrendi, erityisesti alan suuret yritykset
laajentavat toimintaansa ulkomaille.

— On tdrkedd, ettd lihantuottajat ovat sdilyttdneet osuuskuntien

kautta omistusosuutensa lihanjalostusteollisuudessa. Omistajuuden sdi-

lyminen on karjatiloille elinehto my6s tulevaisuudessa. Sita kauttahan

vaikutetaan lihaketjuun. My6s kuluttaja hyotyy, kun teollisuus sitoutuu

- Myss |<u|ut’cc1jc1 hystyy, kun
teollisuus sitoutuu jo|os’comoon ja
markkinoimaan suomalaista lihaa.

jalostamaan ja markkinoimaan suomalaista lihaa, toteaa Tiina Varho-
Lankinen, maatalousyrittdja ja monitoiminainen.
Tiina Varho-Lankisen ja Tarmo Lankisen Oripadssa sijaitseva tila on eri-

koistunut broilerin- ja pihvilihan tuotantoon. Tilan liséksi Tiinaa tyollistavat

monet luottamustehtavat ja elintarvikealan kehittdmishankkeet. Rouva LSO
Osuuskunnan hallituksen puheenjohtaja, HKScan Oyj:n hallituksen varapu-
heenjohtaja ja Suomen Broileryhdistyksen puheenjohtaja on mukana muun
muassa Varsinais-Suomen maakuntaohjelmaa valmistelevassa elinkeinotyo-
ryhmdssa.

Mutta miten aikaa ja energiaa riittda tuohon kaikkeen? Tiina sanoo
tehtavakirjon pitdvan virednd, kun muistaa huolehtia my6s omasta hyvin-
voinnistaan. Siksi han ei tingi rakkaista liikuntaharrastuksistaan.

- Luksusliikuntaani on kajakilla melonta isanndn kanssa Pyhdjérvella.

Maaseu’cuyrittdminen monipuo|is’cuu

— Aikaisempaa suuremmille tiloille keskittyvan alkutuotannon rinnalle
maaseudulle tarvitaan myds muuta yritystoimintaa, muun muassa erilai-
sia urakointi- ja asiantuntijapalveluita, Tiina Varho-Lankinen toteaa.

Hén pitda tarkednd Satafoodin ty6ta maaseutuyrittdjyyden tukemi-
sessa ja kehittamisessd. Satafood osaa saattaa kehittamistarpeet yhteen
ymparilleen rakentamansa laajan kontakti- ja yhteistyokumppaniverkos-
tonsa avulla. Tiinan mukaan my6s Satafoodin tapa toimia lahelld yrityksia
johtaa tehokkaasti tuloksiin.

Tiina myontda yrittdjyyden vaativan rohkeutta, sinnikkyyttd ja muun-
tautumiskykyd, mutta uskoo niitd sekd osaamista [6ytyvan maaseudulta.

- Maaseudun ihmisilld on paitsi kadentaitoja myos pellolta poytiin
ulottuvan ruokaketjun tuntemus. Télta pohjalta on hyva vastata aikamme

haasteeseen, maaseutuyrittdmisen monipuolistamiseen.



Teksti: Jari Lehmusvaara
Kuva: Matias Uusikyld
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Ku|u’c’tajan tarpeet ja vaatimukset muuttuvat. Maku
séi|yttéé aina kuningasasemansa va|intaperusteena.
Maun, hinnan ja tervee”isyyden rinnalla voimistuvat

"~ eettiset perusteet - l<u|u’c’taja haluaa tietaa mists tuot-

teen raaka-aineet tulevat, miten tuote on valmistettu

ja minka verran sen valmistaminen rasittaa luontoa.

! uluttajien kehittyvdt ja monipuolistuvat vaatimukset haas-
A& tavat ruokaketjun toimijat kehittamaan ja monipuolistamaan
| tuotteitaan ja toimintojaan. Kuluttajalle on tarjottava os-

| topdatosten tueksi entista tdsmadllisempdd tietoa. Pakkaus-

P merkintojen rooli kuluttajaviestinndssa kasvaa.
Vain porhal’cen
|<u|uttojlen vaatimuksiin

vastaavat yritykset
Ja tuottajat menestyvat.

Kirjoittaja Jari Lehmusvaara on Satafoodin uusi
toimitusjohtaja.

Muutoksia toimintaympdristossa ja yhd pienempiin kuluttajaryhmiin
pirstoutuvia markkinoita on seurattava valppaasti ja etsittava sieltda myos

uudenlaisia mahdollisuuksia. Vain parhaiten kuluttajien vaatimuksiin vas-

g} taavat yritykset ja tuottajat menestyvat.
-

NN
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Kilpailukin kiristyy ja liketoimintaosaamista tarvitaan niin alkutuotannossa,
teollisuudessa kuin kaupassakin. Samoin ymparistdosaamista.

Ekologista selkdreppuaan keventdamdan pyrkiva kuluttaja haluaa en-
tistd enemman tietoa myos tuotantotavoista, jopa teollisuuden sivu-
virroista. Tulevaisuudessa ne valjastetaankin nykyistd tehokkaammin
hyotykayttoon. Alkutuotannossa ja jalostavissa yrityksissa hajautettu
uusiutuvan energian hyvaksikdyttd lisaantyy, esimerkiksi bioenergian
tuotto biokaasulla.

L shiruokaa kotimarkkinoille - erikoistuotteita vientiin
Kotimarkkinoilla Idhiruoan merkitys vahvistuu. Ymparistoarvoja puntaroivan
kuluttajan ruokakorista loytyy tilaa ldhelld tuotetulle ruoalle. Kaupalle pai-
kallisten tuotteiden suosiminen voi tarjota keinon erottautua kilpailijoista.

Pk-yritykset voivat etsia perinteisten jakelukanaviensa rinnalle uusia;
tallaisia voivat olla omat myyntipisteet vaikkapa markettien sisall, tuot-
teiden toimittaminen hotelli-, ravintola- ja catering-yrityksille tai tuot-
teiden valmistaminen alihankintana.

Korkealaatuisille erikoistuotteille on kysyntaa myos Suomen rajojen
ulkopuolella, erityisesti lahimarkkinoilla. Erikoistuotteita syntyy myos
elintarvikealan pk-yrityksissa, joista nykypdivana kuitenkin vain 13
prosenttia harjoittaa vientia. Siis rohkeasti vientiponnisteluihin!

Suomen maatalous on elinvoimaista ja suomalainen elintarvikealan
tutkimus edustaa maailman karked. Suomalaiselta osaamispohjalta pon-
nistaen elintarvikeketjullamme on oivallinen mahdollisuus vastata kulut-
tajien asettamaan haasteeseen: yhdistda vankka maku-, laatu- ja ravitse-

musosaaminen kestdvaa kehitystd tukevaan tuotantotapaan.

Vastuu ympdristoasioista korostuu
tulevaisuuden ruokatuotannossa.
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www.anttilantila.fi

Edullisesti tuoretta puolukkaa
ja kesan marjat pakasteina ja mehuina tilamyymalasta,
avoinna klo 9-20.
Satakunnan Hernerengas Oy/

Anttilan Noutotila
Sonnilantie 111, Kokemaki, 02 546 5067, 040 769 0599
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