Suomalaisen siipikarjanlihantuotannon kilpailukyvyn ja kulutuksen edistäminen –seminaari, Vuoden Sulka hattuun –vaikuttajan palkitseminen 22.5.2008
Maa- ja metsätalousministeri 
Sirkka-Liisa Anttila

Arvoisat kuulijat,

Kiitos kutsusta tulla tähän seminaariin palkitsemaan ansioitunut siipikarjanlihantuotannon edistäjä. Seminaariohjelman mukaan teillä on tämän päivän aikana mahdollisuus kuulla useita antoisia esitelmiä päättyneen siipikarjasektoria koskeneen tutkimushankkeen tiimoilta. Tämä kokonaisvaltaisesti toteutettu hanke, jossa alan mahdollisuuksia ja haasteita on tutkittu kattavasti eri toimijoiden ja kuluttajien näkökulmasta, on antanut arvokasta tietoa alan kehittämiselle. 

Suomalaisten siipikarjanlihan kulutus on edelleen kasvanut. Vuonna 2007 sekä kulutus että kotimainen tuotanto lisääntyivät noin kymmenen prosenttia. Kuluttajat luottavat suomalaisen siipikarjalihan laatuun. Kuluttajien luottamuksen säilyttäminen ja vahvistaminen on ensiarvoisen tärkeää. Luottamuksen lisäämisessä on kansallisen laatustrategian toimilla ollut huomattava merkitys. Laatujärjestelmiämme on kehitetty 10 vuoden ajan. Kansallisen laatujärjestelmän toimet ovat tiukemmat kuin Euroopan unionin ja Suomen lainsäädäntö edellyttävät.

Kansallisen laatustrategian suurin saavutus on ollut aidon, toiminnallisen yhteistyön aikaan saaminen elintarvikeketjussa. Työ alkoi maatilayritysten kehittämisestä, ja nyt myös ruokapalvelut, teollisuus ja kauppa ovat aktiivisesti mukana yhteistyössä. Yhteistyötä tehdään kokonaisia ketjuja tai toimialoja hyödyttävissä asioissa. Yhteistyö on usein konkretisoitunut hankkeissa, joissa sekä etujärjestöt että myös yritykset ovat mukana.

Suomessa on otettu useita merkittäviä askelia laatuketjuajattelun myötä. Siipikarjasektori on ollut edelläkävijä ja suunnan näyttäjä mm. elintarviketurvallisuuden ja prosessiajattelun kehittämisessä. Hyvä ja turvallinen, maistuva ruoka ei synny sattumalta, eikä myöskään ilmaiseksi. 

Laatustrategian historian aikana suoraan laatumäärärahoista on rahoitettu yli kolmenkymmenen tahon tekemiä kehittämis-, viestintä- ja tutkimushankkeita. Hankkeisiin on käytetty keskimäärin vuosittain noin miljoona euroa. Strategiasta on tuettu hankkeita, joilla on mm. luotu yhteisiä toimintamalleja, järjestelmiä ja ohjeistuksia, jotka nostavat kokonaisten toimialojen tai ketjujen kilpailukykyä. Esimerkkeinä mainittakoon hyvän tuotantotavan oppaat, joita on luotu meijerialalle, broilerinlihan, sianlihan, viljan, kasvisten, teollisen rehun ja lampaanlihan tuotantoon. Nämä hyvän tuotantotavan ohjeet yhtenäistävät käytäntöjä kussakin ketjussa. Ne siitä, miten raaka-aine tuotetaan Suomessa. Ohjeiden tavoitteena on kehittää edelleen tuotannon laatua mutta myös ketjujen kilpailukykyä. Tarkoitus on parantaa ketjun toimivuutta niin että, jokainen ketjun osa osaisi huomioida ketjun seuraavien portaiden tarpeet. Nämä ohjeet toimivat myös kuluttajainformaation lähteenä.  

Yhtenäisiä omavalvonnan ja laadunhallinnan käytäntöjä on luotu lisäksi elintarviketeollisuudelle, päivittäistavarakaupalle, kunnallisille ruokapalveluille sekä hotelli- ja ravintola-alalle. Paljon työtä on tehty vuosien aikana myös elintarviketalouden laatutietojärjestelmien verkoston luomiseksi. Yhteiset tietojärjestelmät ja alustat nopeuttavat ja tehostavat ketjuprosesseja sekä vähentävät kaikkien osapuolten kustannuksia. Kehittämisen pääpaino tulevaisuudessa on tiedonsiirron parantaminen elintarvikeketjuissa. 

 

Hallitus on käynnistämässä suomalaisen ruuan edistämisohjelmaa, jonka yleisen tason tavoitteena on lisätä kotimaisen ruuan arvostusta, parantaa tuotteiden laatua, vaikuttaa kansalaisten ravitsemuskäyttäytymiseen ja valintoihin, sekä edistää luomu- ja lähiruuan menekkiä. Maa- ja metsätalousministeriö tulee ruuan edistämisohjelmassa panostamaan erityisesti kansallisen elintarviketalouden laatustrategian toimeenpanoon, luomu- ja lähiruuan edistämiseen ammattikeittiöissä sekä luotettavan ja toimivan viranomaisvalvontajärjestelmän kehittämiseen ja ylläpitoon. Ruuan arvostuksen kohottaminen on tärkeää, jotta koko elintarvikealan imago parantuisi kilpailukykyisenä, haasteellisena ja maan parhaita voimia vetävänä sektorina ja jotta suomalaiselle ruokaketjulle saataisiin se arvo mikä sille kuuluu. 

Kuluttajien tietämystä suomalaisesta siipikarjanlihantuotannosta sekä luottamusta siipikarjanlihaketjumme laatuun on vahvistanut vuodesta 2006 alkaen Sulka hattuun siipikarjalle –tiedotusohjelma. Ohjelman toimilla muistutetaan kuluttajia siitä, että kansallisen laatujärjestelmän mukaisesti tuotetun suomalaisen salmonellattoman broilerin- ja kalkkunanlihan laatuun voi huoletta luottaa. Lisäksi ohjelman puitteissa lisätään kuluttajien tietämystä nykyaikaisen maatalouden tuotantotavoista. Tämä on tärkeää aikana, jolloin entistä harvemmalla suomalaisella on suora yhteys maatalouteen.
Arvoisat kuulijat,

Vuoden Sulka hattuun –vaikuttaja palkinto myönnetään toista kertaa. Vaikuttajaksi valitaan henkilö tai yhteisö, joka on toiminnallaan edistänyt siipikarjanlihan kansallisen laatujärjestelmän toimia. Palkinnon saajan on valinnut asiantuntijaraati.
Vuoden Sulka hattuun –vaikuttaja vuonna 2008 on siipikarjanlihan tuoteturvallisuuden ja hygieniakoulutuksen edistäjä, lihateollisuuden tutkimuskeskuksen ryhmäpäällikkö Marjatta Rahkio. 

Marjatta Rahkio on toteuttanut ja ohjannut lukuisia projekteja, jotka ovat kehittäneet siipikarjanlihan tuotantoketjua ja siipikarjalihatuotteiden tuoteturvallisuutta. Rahkio on myös korostanut työssään kautta linjan sitä, että niin laatujärjestelmien kuin lainsäädännönkin vaatimusten täyttäminen tähtää samaan tavoitteeseen eli turvallisiin tuotteisiin. Omavalvonnan kehitystyö tukee myös laatujärjestelmän kehitystyötä.

Marjatta Rahkio on erityisen ansioituneesti tuonut esille yksinkertaisen perushygienian, kuten käsien ja jalkineiden puhdistamisen merkityksen koko elintarviketuotantoketjulle. Rahkion työssä korostuu tärkeä viesti siitä, että siipikarjanlihan tuoteturvallisuuteen vaikutetaan ratkaisevasti jo alkutuotantotilalla.

Onneksi olkoon ansiokkaasta työstänne! Toivotan teille menestystä siipikarja-alan tehtävissä myös tulevaisuudessa.
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