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Maa- ja metsätalousministeri Sirkka-Liisa Anttila

Arvoisat ministerikollegat, hyvä puheenjohtaja, hyvän ruoan ystävät kaikista Pohjoismaista
On ilo olla täällä tänään kanssanne pohtimassa pohjoisen ruokakulttuurin ja ruoan perusolemusta. 
Ruoka on vihdoin nostettu myös Pohjoismaisen Ministerineuvoston agendalle - kiitos siitä kuuluu kaikille jäsenmaille sekä aloitteelliselle ja uutteralle sihteeristölle. Ruoka on vihdoin saamassa sen arvon ja näkyvyyden myös politiikassa ja pohjoismaisessa yhteistyössä, joka sille kuuluu. 
Ny Nordisk Mat –ohjelma on saanut osakseen suurta kiinnostusta ensimmäisen puolivuotiskautensa aikana. Kiinnostus kuvaa hyvin sitä yleistä nostetta, joka ruoan ympärillä on käynnissä. Pohjoismaisessa yhteistyössä ollaan kiinni ajassa, kun tartuttiin pohjoisen ruuan omaleimaisuuden ja ruokakulttuurin esille nostamiseen. Ruoka on kulttuuria; se on vihdoin myönnetty myös meillä Suomessa. 
Ny Nordisk Mat – hankkeen yhteydessä luodaan maiden rajat ylittäviä uusia verkostoja ja edistetään pohjoismaisten raaka-aineiden käyttöä sekä osaamista. Hankevalinnat ovat ohjelmassa vielä kesken, mutta uskon vakaasti, että tulevien konkreettisten hankkeiden kautta on mahdollista luoda pysyviä verkostoja, uusia innovaatioita sekä alueellista ja paikallista hyvinvointia kaikkiin Pohjoismaihin. 
Meidän tulisi oman näkemykseni mukaan panostaa Pohjoismaissa pienyrittäjyyden tukemiseen ja niiden kanavien luomiseen, jotka mahdollistavat paikallisten tuotteiden saamisen kuluttajien ulottuville. Rakennekehitys on vienyt meiltä lähikaupat ja supistanut suoramyyntiä. Suuri hotelli-ravintola-catering sektorikin on keskittänyt hankinnat tukkuihin, joiden tuotteet tulevat usein muualta kuin Pohjoismaista. 
Meidän on tartuttava tähän kehitykseen ja käännettävä suunta päinvastaiseksi. Maaseudun sekä rannikkoalueiden pienyrittäjissä on valtava potentiaali, joka odottaa hyödyntäjiä. Meillä on upeat raaka-aineet, joista saadaan terveellisiä, maistuvia ja tarvittaessa myös eksoottisia herkkuja jokaiseen tilanteeseen ja ruokapöytään. Onneksi asiakaskunta ravintoloissa sekä tavalliset kuluttajat ovat alkaneet esittää kysymyksiä ruokaansa liittyen. Kiinnostus ruokaa kohtaan on heräämässä uudella tavalla, ja kohta yhä useampi haluaa tietää miten ja missä ruoka on tehty. Nyt on juuri oikea aika tarttua asiaan ja kääntää pohjoiset vahvuudet tuottaviksi mahdollisuuksiksi!
Myös laajemman mittakaavan elintarviketeollisuus on pohjoismaistunut ja laajentunut myös muualle Itämeren ympäristöön. Pientuottajien brändien lisäksi myös teollisuus hakee vahvuuksia ja kasvua pohjoismaisesta yhteistyöstä niin raaka-aineiden saamiseksi kuin tuotemarkkinoiden valtaamiseksi. 
Hyvät kuulijat

Kiinnostus ruokaa kohtaan on lisännyt paikallisten raaka-aineiden kysyntää ja kiinnostusta niiden alkuperää kohtaan. Suomalainen ja pohjoismaalainen tarjontaketju mahdollistaa raaka-aineen jäljitettävyyden. Kuluttaja voi halutessaan ottaa selvää, mistä hänen ostamansa ja käyttämänsä raaka-aineet ja ruoka ovat peräisin. Tämä mahdollisuus ei siis ole olemassa pelkästään viranomaisen valvontatyötä varten. Myös kuluttajalle tarjotaan mahdollisuutta antaa palautetta suoraan tuottajalle ja valmistajalle, niin hyvässä kuin pahassa. Kun palautetta osataan antaa ja ottaa, sekä sitä analysoida, paranee ja kehittyy tuotteiden laatu. Näin olemme kaikki mukana laatuketjussa, joka edesauttaa hyvien, laadukkaiden ja terveellisten elintarvikkeiden sekä raaka-aineiden tuottamista ja jalostamista. 
Laatutyön tarkoituksena on myös rohkaista ja kannustaa tuottajaa kehittämään tuotteitaan yhä paremmiksi. Samalla hän sitoutuu tuotteensa saatavuuden varmistamiseen ja yhdessä jakelun ja kaupan kanssa pystyy luomaan katkeamattoman toimitusketjun ja takaamaan tuoreuden ja laadun kuluttajalle asti. Kysynnän ja tarjonnan tasapaino parantaa tuotteiden saatavuutta ja vaikuttaa tuotteen loppuhintaan. Mahdollisuus paikallisten raaka-aineiden käyttöön tulee niin pienille kuin suurille ruokapalveluja tarjoaville yrityksille. Näin pohjoiset raaka-aineet pääsevät samalle viivalle hinnaltaan mahdollisesti halvempien ja saatavuudeltaan helpompien tuontiraaka-aineiden kanssa. 
Monet Euroopan maat ovat heränneet paikallisen ruoan mahdollisuuksiin, ja velvoittaneet poliittisin päätöksin muun muassa kuntia käyttämään lähi- ja luomuraaka-aineita julkisissa ruokapalveluissaan. Globaali elintarviketeollisuuden kilpailu on muuttanut julkisten ruokapalveluiden hankintakäytäntöjä sekä tuottanut markkinoille elintarvikkeita, joiden laatu, alkuperä ja tuotantotapa herättävät kysymyksiä ruoka-alan ammattilaisten ja myös lasten vanhempien keskuudessa. Hankintojen keskittämisellä on haettu kustannustehokkuutta maun, tuoreuden, paikallisuuden ja varsinkin tuotannon eettisen, ekologisen ja kulttuurisen kestävyyden kustannuksella. Keittiöiden ja ruokailijoiden suhteet raaka-aineiden toimittajiin ja elintarvikeketjun muihin toimijoihin ovat lähes katkenneet. 

Uskon, että pientuottajien kannustamiseen suunnatut varat ovat pitkällä aikavälillä investointi kansanterveyteen, ruuan turvallisuuteen, alueelliseen hyvinvointiin, maaseudun ja rannikkoalueiden elinvoimaisuuteen sekä työllisyyteen. Lähiruoan käyttö edistää kestävää kehitystä ja paikallisten ruokakulttuurien säilymistä. 
Hyvät kuulijat
Myös Suomessa on reagoitu virinneeseen keskusteluun ruoasta ja ruokakulttuurin tilasta. Hallitus on juuri parhaillaan käynnistämässä suomalaisen ruuan edistämisohjelmaa, jossa yleisen tason tavoitteena on lisätä ruuan arvostusta, kehittää ruokakulttuuria, parantaa tuotteiden laatua, vaikuttaa kansalaisten ravitsemuskäyttäytymiseen ja valintoihin, sekä edistää luomu- ja lähiruuan menekkiä. 
Meillä Suomessa on ollut tapana tehdä asiat koko ruokaketjun voimin. Me olemme jo pitkään tehneet yhteistyötä ketjussa, kuluttajia unohtamatta. Tämän tilaisuuden puheenjohtaja Ilkka Ruska on antanut merkittävän panoksensa koko ruokaketjun yhdistämisessä vetäessään kansallista elintarviketalouden laatustrategiaa. Kymmenessä vuodessa on tapahtunut valtava asennemuutos alan toimijoiden keskuudessa. Olemme Suomessa ymmärtäneet, että yksin emme pärjää, ainoastaan yhteistyöllä. Samaa ajattelumallia voidaan jatkossa soveltaa myös Pohjoismaiseen yhteistyöhön, josta tämä Ny Nordisk Mat – hanke on hyvä esimerkki.  
Hyvät ystävät
Näillä sanoilla avaan tämän seminaarin ja toivotan teidät tervetulleiksi kesäiseen Poriin. Olen varma että saamme nauttia täällä hyvästä ruoasta ja hyvästä seurasta. Lämpimästi tervetuloa!  



