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MYYNTI 
Ester Auf Der Mauer 
asiakkuuspäällikkö 
ester.aufdermauer[at]media.fi 
040 643 3882

Tanja Lukkarinen 
asiakkuuspäällikkö 
tanja.lukkarinen[at]media.fi 
040 529 3628

TEKNISET TIEDOT
Lehden koko: 230 x 297 mm
Rasteritiheys: 70 linjaa
Sidonta: liimaselkä
Profiili: ISOcoated_v2_bas.icc

Lähetykseen lehden nimi,  
numero ja ilmoittaja.

Ilmoitusten peruuttaminen  
kolme arkipäivää ennen  
lehden aineistopäivää.

AINEISTOT
ilmoitukset[at]aromilehti.fi

TOIMITUS
Outi Tuomivaara 
päätoimittaja 
outi.tuomivaara[at]media.fi 
044 550 5184

TILAUSHINNAT
Kestotilaus 100 €,  
määräaikainen 122 €,  
irtonumero 12,90 € 
Digilehti:  
aromilehti.fi/digilehti 
Irtonumero 6,90 € ja  
8 numeroa 49 €

TILAAJAPALVELU
Lehden tilaukset ja  
osoitteenmuutokset  
tilaajapalvelu[at]media.fi

VERKKO
avecmedia.fi

SOME

@avecmediafi

KUSTANTAJA
Mediakonserni  
Keskisuomalainen,  
Omnipress oy

AROMI ON RUOAN JA JUOMAN  
AMMATTILAISTEN OMA LEHTI
Aromin kohderyhmänä ovat keittiö- ja ravintola-alan ammattilaiset, ravintolat, 
hotellit, kahvilat, liikenneasemat, pikaruokapaikat, baarit, koulukeittiöt, 
henkilöstöravintolat, sairaalat, pitopalvelut, elintarvike- ja juomateollisuus,  
alan opiskelijat, yrittäjät, alan sidosryhmät sekä intohimoiset ruokaharrastajat.  
Lukija viettää pitkän ajan Aromin parissa ja palaa siihen useita kertoja.  
Mikä sen parempi mediaympäristö mainokselle?

AVECMEDIA.FI ON AMMATTILAISEN  
PARAS KUMPPANI
Aromi-, Evento- ja Shaker-lehtien verkkosivut ovat yhdistyneet avecmedia.fi-
verkkomediaksi. Tavoita tehokkaasti ruoan ja juoman ammattilaiset 24/7.

Jälkiruoka, kahvila ja  
vitriinit.

	 Ilmestyy	 28.2.
	Mainosaineisto	 12.2.

Gastro-messunumero**

Trendit, street food ja  
pakkaukset. 

	 Ilmestyy	 10.1.
	Mainosaineisto	 18.12.

FFCR-messunumero*
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AROMI-LEHDEN AIKATAULU 2024

Liha, kastikkeet ja  
mausteet.

	 Ilmestyy	 10.4.
	Mainosaineisto	 22.3.

Vege ja take away.  

	 Ilmestyy	 29.5.
	Mainosaineisto	 13.5.

3
4

Satokausi ja juomat.

	 Ilmestyy	 7.8.
	Mainosaineisto	 17.6. 

Kala ja vastuullisuus.

	 Ilmestyy	 11.9.
	Mainosaineisto	 26.8.

Jättijakelu***

5 6
Ammattikeittiöt,  
koneet ja digi.

	 Ilmestyy	 16.10.
	Mainosaineisto	 30.9. 

Pakasteet, puolivalmisteet 
ja arkiruoka.

	 Ilmestyy	 20.11.
	Mainosaineisto	 4.11.

PRO-kilpailun erikoisnumero

7 8 *	 FFCR-messut  
24.–25.1.2024

**	 Gastro-messut  
13.–15.3.2024

***	 Jättijakelu tehdään 
syyskuussa.  
Näillä lehdillä  
tavoitat Suomen 
valmistus- ja  
keskuskeittiöt.



UUTISKIRJE 
Aromin Makupaloja on sähköinen  
uutiskirje, joka kokoaa yhteen  
toimituksen poiminnat ja  
mainostajien ajankohtaiset viestit. 

b	 18 000–20 000 vastaanottajaa / uutiskirje,  
	 avausprosentti jopa 30 %.
b	 Mainostajalta hyvä kuva/video, napakka teksti  
	 (maks. 500 merkkiä) ja linkki.
b	 Hinta 1 000 € per kerta, printtimainonnan  
	 yhteydessä –30 %.

Mainos
uutiskirjeessä

1 000 € 

11 500 € 
ovh. 14 400 €  

–20 %

UUTUUSPALSTA
Lanseeraatko uutuuden? Hyödynnä Aromin 
uutuuspalstaa. Varaa paikka, lähetä teksti ja kuva,  
hinta 1 000 €. Huom. Paikkoja rajattu määrä per lehti.

Aromi-lehden ilmoituskoot* ja -hinnat (alv 0 %)

2/1 s.** 460 x 297 mm 7 900 €

1/1 s. takakansi 230 x 270 mm 5 100 €

1/1 s. 2. kansi 230 x 297 mm 5 100 €

1/1 s. 230 x 297 mm 4 900 €

1/2 s. vaaka 230 x 146 mm 3 700 €

1/2 s. pysty 112 x 297 mm 3 700 €

1/3 s. 75 x 297 mm 3 200 €

1/4 s. 93 x 130 mm 2 600 €

1/8 s. 93 x 62 mm 1 500 €

Palveluhakemisto alk. 90 x 45 mm alk. 1 000 € / nro

*	 Varaa ilmoitusmateriaaliin 4 mm leikkuuvarat. 
**	Huomioi liimasidonta.

AROMI-LEHTI

Tuote Desktop Mobiili Hinta

Maksiparaati 980 x 552 px 300 x 300 px 2 800 € / kk

Digikokosivu 620 x 891 px 300 x 600 px tai  
300 x 431 px

2 400 € / kk

Jättiboksi 468 x 600 px 300 x 431 px 1 900 € / kk

Boksi 468 x 400 px 300 x 300 px 1 400 € / kk

Pystyparaati 300 x 600 px 300 x 600 px 1 200 € / kk

Avaussivun hallinta 600 x 700 px 600 x 700 px 700 € / vrk

Display-mainonnan hinnat

Diginatiivi
2 400 € / natiivi. Hinta sisältää sisällöntuottajan työn.

Lisätietoja ja tarkemmat tekniset ohjeet  
avecmedia.fi/mediatiedot

AVECMEDIA.FI

MONIKANAVAISET  
MAINOSPAKETIT
Monikanavaisella ja pitkäjänteisellä näkyvyydellä 
päästään parhaisiin tuloksiin. Hyödynnä Aromin 
mainospaketit, joilla tavoitat tuhansia horeca-
alan ammattilaisia monikanavaisesti ja jätät 
viestilläsi pysyvän muistijäljen. Valitse sopiva 
kokonaisuus ja haluamasi julkaisupäivät vai 
suunnitellaanko yhdessä räätälöity paketti?

L-PAKETTI
b	 4 x 1/1 sivu
b	 4 x digikokosivu
b	 4 x uutiskirje

S-PAKETTI
b	 2 x jättiboksi
b	 2 x uutiskirje

M-PAKETTI
b	 2 x 1/1 sivu
b	 2 x jättiboksi
b	 2 x uutiskirje

23 240 €
ovh. 33 200 € 

–30 %

4 900 € 
ovh. 5 800 € 

–10 %

PRO-GAALA
KIINNOSTAAKO  
KUMPPANUUS? 

Kysy lisää  
yhteyspäällikkö  
Päivi Tuomisto, 

paivi.tuomisto@media.fi

Aromi on Suomen 
Keittiömestarit ry:n  
virallinen jäsenlehti.  

Aromin vuosikerta kuuluu 
yhdistyksen jäsenmaksuun. 
Keittiömestarit julkaisevat  

uutisia Aromissa  
neljä kertaa vuodessa.

LISÄLÄPPÄ TAI  
OMA KANSI  
– ONNISTUU!
Tehokkaita tapoja erottua.  
Kysy myös muita erikoisratkaisuja. 



ADVERTORIAALI
Toimituksellisen materiaalin kaltainen 
mainoskokonaisuus painettuna  
aukeamana Aromi-lehden sivuille. 
Advertoriaali-sivut antavat mahdollisuuden 
kertoa lukijoille tuotteista ja niiden 
käyttömahdollisuuksista paljon enemmän. 
Kokonaisuus on osa lehteä ja sen 
toimituksellista aineistoa.

b	 Julkaisu Aromi-lehdessä
b	 Julkaisu avecmedia.fi-verkkosivulla  
	 merkinnällä MAINOS
b	 Nosto uutiskirjeessä  
b	 Hyödyntäminen yrityksen  
	 oman median kanavissa
Huom. Aineistopäivä 1 viikko ennen  
muita mainosaineistoja.

*Avaimet käteen -tuotanto sisältää  
sisällöntuottajan työn ja kokonaisuuden  
graafisen suunnittelun, mediatilan lehdestä,  
painatuksen ja jakelun.

ARJEN SANKARI
Vaasan Koulunäkki on ollut osa suomalaisten arkea ja  

ruokakulttuuria jo 60 vuotta. Kaksi ammattilaista kertoo,  
miten se on avuksi ruokapalveluiden arjessa. 

Kotkassa valmistettava Koulunäkki on yhä ajan-
kohtainen, koska se vastaa myös nykykulutta-
jan tarpeisiin. Tästä kertoo esimerkiksi kesällä 
2022 Suomessa tehty Food Digest -tutkimus, 
johon haastateltiin kouluikäisiä lapsia ja heidän 
vanhempiaan. Huoltajien mielestä koulussa ja 
varhaiskasvatuksessa tarjotussa ruuassa tär-
keimmät ominaisuudet olivat muun muassa ra-
vitsevuus, hyvä maku ja korkea laatu. Joka toinen 
arvosti suomalaisista raaka-aineista valmistet-
tua ruokaa. Yläkoulujen oppilaille maku oli yk-
köskriteeri, mutta myös esimerkiksi täyttävyyttä 
pidettiin tärkeänä. Kotimainen ja makutesteissä 
loistava Koulunäkki vastaa näihin kaikkiin toivei-
siin, ja onkin ahkerassa käytössä niin koulujen 

tuoreesta leivästä syntyy helpommin hävik-
kiä, vaikka sitä pyritään laittamaan tarjolle 
vain tarvittava määrä. Leipä ja näkkileipä ovat 
kuitenkin tuotteita, joita lapset syövät erityi-
sesti silloin kun muu ruoka ei jostain syystä 
maistu, ja siksi niiden menekkiä on vai-
kea arvioida. 

Päivittäin Hangossa ruokailee kou-
luissa 760 ja varhaiskasvatuksen pii-
rissä 250 lasta. Terveellisyys on tärkeä 
kriteeri ruokatuotteen suunnittelussa. 
Strandell arvostaakin Koulunäkin ravitsemuk-
sellisia ominaisuuksia. 

”Se on hyvä kuitulähde, ja muutenkin ter-
veellinen vaihtoehto.”

Kotimaisesta viljasta valmistettu Koulunäk-
ki sisältää runsaasti ravintokuitua ja vain mal-
tillisesti suolaa. Suomessa täysjyvän saannille 
ei ole annettu grammamääräistä suositusta, 
vaan vähintään puolet kaikista nautituista vil-
jatuotteista tulisi koostua erilaisista täysjyvä-
tuotteista. Tällä hetkellä suomalaisten syömäs-
tä viljasta noin 42 prosenttia on täysjyväistä, 
eli olemme jo lähellä suositeltua tasoa, mutta 
vähimmäistavoite ei vielä täyty.

”Suomessa täysjyvän saanti on pitkälti rukiin 
varassa, ja ruistuotteita valitessa tulee auto-
maattisesti valinneeksi täysjyvää”, toteaa ra-
vitsemusasiantuntija Marika Lyly Lantmännen 
Unibakesta, joka kuuluu Lantmännen-konser-
niin Vaasanin, Lantmännen Cerealian ja Myllyn 
Parhaan kanssa.

Näkkileipä ei ole kuitenkaan yksinomaan las-
ten yksinoikeus, vaan sitä syövät Kantarin te-
kemän tutkimuksen mukaan kaikenikäiset. Ra-
vitsemuksen näkökulmasta suomalaiset syövät 
yllättävän paljon välipaloja pääaterioiden välis-
sä ja siihen runsaskuituinen näkkileipä on hyvä 
vaihtoehto. Koulunäkki haluaa auttaa suomalai-
sia syömään entistä paremmin, ja lanseeraakin  
huhtikuussa näkkileivän rinnalle naposteluun 
sopivan ruissipsin, Koulunäkki Snäkkiksen. 
Hangon kaupungin ruokahuollon palvelupääl-
likkö Strandell uskoo niiden sopivan hyvin osak-
si myös päiväkotien ja koulujen ruokatarjontaa 
esimerkiksi välipaloina. Pitkän ravintola-alan 
kokemuksen omaava Pilke-päiväkotien Wallin 
näkee Snäkkikselle käyttöä myös muissa ra-
vintoloissa. 

”Monissa ravintoloissa myydään napostelu-
kulhoja, joihin nämä voisivat sopia. Niitä voisi 
käyttää myös salaattipöydässä vehnäkruton-
kien sijaan.”

YHTEYSTIEDOT
Maarit Ruuth

Asiakkuuspäällikkö
maarit.ruuth@lantmannen.com

044 796 6753
Reeta Simolin

Business Manager, Food Service
reeta.simolin@lantmannen.com

040 180 9522

VAASAN KOULUNÄKKI SNÄKKIS -  
KOKO PERHEEN RUISSIPSI!
l	 Kaksi makua: Suosittu Sourcream &  
 Onion ja testivoittaja Popcorn.
l	 100 % täysjyvärukiiseen leivottu  
 rapea sipsi.
l	 40 % vähemmän suolaa  
 verrattuna muihin ruis- ja  
 kaurasnackseihin.
l	 Molemmat maut vegaanisia.

MAINOSMAINOS

Edullisuuden ja kotimaisuuden lisäksi Koulunäk-
ki on hyvin säilyvä tuote, mikä auttaa ehkäise-
mään hävikkiä. Luonnonvarakeskuksen mukaan 
kaikesta ravitsemispalveluissa syntyvästä hävi- 
kistä keskimäärin 60 prosenttia on tarjoiluhävik-
kiä, eli ruokaa, joka ei päädy lainkaan ruokailijan 
lautaselle vaan jää ruokailun päätteeksi linjas-
toon tai keittiöön. Leipään verrattuna näkkilei-
pä säilyy pitkään, ja on siksi hyvä lisä ateriatar-
jontaan.

”Sitä menee aika vähän hävikkiin.”
Myös Hangon kaupungin ruokahuollon pal-

velupäällikkö Anna-Lena Strandell näkee 
näkkileivän hyvänä lisukkeena niin koulu- kuin 
varhaiskasvatusruokailussa. Hänen mukaansa  

kuin varhaiskasvatuksen ruokaloissa. Espoos-
sa yksityisessä Pilke-päiväkodissa työskentele-
vä laitoshuoltaja ja keittäjä Joni Wallin muistaa 
Koulunäkin jo omilta lapsuusajoiltaan.

”Itsekin olen pienenä poikana syönyt kyseistä 
tuotetta. Se on mainio ja hyvänmakuinen.”

Wallin pitää tärkeänä, että lapsilla on vapaat 
kädet ottaa juuri niin paljon näkkileipää kuin heil-
le maistuu. Kustannusten nousun keskellä hän 
kiittelee sitä, että Koulunäkin hinta ei ole nous-
sut pilviin, vaan pysynyt edullisena. Myös koti-
maisuus on hänelle tärkeä arvo, ja se toteutuu 
Koulunäkin osalta niin viljan alkuperässä kuin 
valmistuspaikassa. 

”Olen aina ollut kotimaisen ruuan puolella.”

LANTMÄNNEN CEREALIA
l	 Osa Lantmännen-konsernia, joka on  
 ruotsalaisten maanviljelijöiden omistama  
 osuuskunnallisesti toimiva yritys.
l	 Organisaatio Suomessa vuodesta 2008.
l	 Vaasan Oy:n näkkileipäliiketoiminta  
 yhdistettiin osaksi Lantmännen  
 Cerealiaa kesäkuussa 2015.
l	 Myllyn Parhaan myllyliiketoiminta  
 yhdistetään Lantmännen Cerealiaan  
 kesään 2023 mennessä.

TUOTEKATEGORIAT
l	 Vaasan näkkileivät, hapankorput ja  
 snacksit 
l	 AXA & Start myslit ja granolat
l	 Myllyn Paras -hiutaletuotteet,  
 -pastat ja -jauhot
l	 Kungsörnen pastat ja ohukaiset  
 ammattikeittiöille
l	 GoGreen kuivatuotteet ja  
 vihannessäilykkeet sekä  
 kasvispihvit ammattikeittiöille

Lähteet: 
Food Digest 2020 -tutkimus, Kantar
Food Digest 2022 -tutkimus, Ipsos Group
Terveyttä ruoasta – Suomalaiset 
ravitsemussuositukset 2014
Ravitsemus Suomessa: FinRavinto 2017 -tutkimus

SAATAVILLA  
HUHTIKUUSSA
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MAINOS MAINOS

KOKKI 
ETUNIMI SUKUNIMI
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

RESEPTI 1 
XXXXXXXXXXXXXXXXX
XX ANNOSTA

RESEPTI 2 
XXXXXXXXXXXXXXXXX
XX ANNOSTA

1   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

2   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

3   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

4   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

1   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

2   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

3   Xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx.

XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx

XXXXXXXXXXXXX
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 

XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx

XXXXXXXXXXXXX
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx 
 xxxxxxxxxxxxx
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 
XX  xxxxxxxxxxxxxx 

Xxxxxxxxxxxxxxxxx
xxxxxxxxxxxxxxxxx
xxxxxxxxxxxxxxxxx

Käytä kaikki
ruhonosat

Säästä aikaa ja rahaa ja käytä ruho päästä häntään.
Kokki Xxxxxxxx Xxxxxxx kertoo reseptit,

joilla onnistut kiireisenäkin päivänä.

Fugita voluptaecum dem ad ullicte molo-
riae doluptatem assus volo quo ium et que 
enimint utatiatquam exceror iorporit ent que 
non rerror aute ilit as sunt. Et estrum fac-
catest, omnimaximos voluptur sundeliquas 
magniminisi utem dolest fugitatur, cus aliatur 
aut lam rectisi maximagnatem elesciur? 

Ut hariti ulluptatur modignis dit et de 
audiam, sa voluptis molecep eribust de cus-
dam quo cus rerro ipsus et, quae inverum 
aligendant que veliqui atumqui voluptate 
nobissimi, voluptatet re, quidem fugitia tate-
cesendi minum earum, que volorpor volor 
a consequ ossimpo ristiundendi aces mi, 
quam, sit venditaturi quia dolorum ium nosa 
nis aut ut quamet quaest, quodit vendis dita-
sincti ommolo odio optur? Ficid utem eatur 
solores consece ptatum quas nonseque ne 
cusciae cus.

Nis sim ullestruptis dolorro ducitiorum 
fugit reicim eum, alitatem et volorem ea 
volore dolorecto offici vent, cus nullaceatia 
dolor aborem doluptate perciamus, quidis 
con posam, omnienti duscilluptam re provi-
dere odioresed qui quia excepuda dolorem. 
Laut aut ipsantia illam haritat entiorio bero 
eium et eicti ilitaturi quuntis et aut aut am, 
cus aliquas persperciet laborehent rerunt.

Lorerio. Ovid et porem quunt vitat que re 
moloreperiam erchit quaeptatur sequiaspicti 
des ium event ipsum fuga. Axim ra vendis 
nem dolor sant, et et ulliqui Tempero erio. 
Nam qui ius sunt magnat quo omnis res ma 
consequo optis consed expliqu idustiur? Ro 
del molore que cum sime velectur re is dus-
dae ne non nimusamus. Untio inume esse-
quia quaspit este consedis niet volum, quia-
tem ipsaeria volecustor autatur?
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MAINOS

KUMPPANIRESEPTIT
Kerro reseptien muodossa tuotteiden 
monikäyttöisyydestä. Tehokas tapa inspiroida 
lukijoita ja saada tuotteet ammattikeittiöiden 
ruokalistoille.

b	 Julkaisu Aromi-lehdessä
b	 Julkaisu avecmedia.fi-verkkosivulla  
	 merkinnällä MAINOS
b	 Nosto uutiskirjeessä  
b	 Hyödyntäminen yrityksen  
	 oman median kanavissa
*Avaimet käteen -tuotanto sisältää  
sisällöntuottajan työn ja kokonaisuuden  
graafisen suunnittelun, mediatilan  
lehdestä, painatuksen ja jakelun.  
Johdanto ja 4–6 reseptiä.

HINTA ALK.

5 900 €*

3 SIVUA

MAINOSMAINOS

Poro kuuluu Lapissa  
kaikkien lautaselle – osaatko 
kertoa sen alkuperästä?
Ruokatietoiset ravintolavieraat haluavat maistaa poroa. Lapin Poron liha nousee  
wau-elämykseksi, kun ravintola osaa kertoa, että se kuuluu samaan sarjaan nimisuojatun 
Parman kinkun kanssa. Paliskuntain yhdistys kannustaa ravintoloita kertomaan suojatun 
alkuperänimityksen avulla ruoan paikallisuudesta ja perinteisyydestä. 

Napapiirillä toimiva Arctic TreeHouse Hotel ja 
sen Ravintola Rakas tarjoavat oivan esimerkin 
nimisuojan hyödyntämisestä ravintolassa. Ne 
ammentavat inspiraationsa arktisesta muotoi-
lusta, Lapin luonnosta ja pohjoisen elämästä. 
Kansainvälisten vieraiden Lapin-käynnillä ku-
linaristiset elämykset ovat merkittävässä roo-
lissa.

”Otamme huomioon Lapin luonnon ja mitä 
sieltä saadaan. Iso osa vieraistamme on mat-
kustanut paljon ja on kiinnostuneita myös kult-
tuurista. He ovat myös ruokatietoisia: on selvää, 
että jossain kohtaa Lapin-lomaa maistetaan po-

Mikä on suojattu  
alkuperänimitys?
Lapin Poron liha, Lapin Poron kuivaliha ja 
Lapin Poron kylmäsavuliha on tunnustettu 
korkealaatuisiksi ja perinteisiksi tuotteiksi  
ja lisätty suojatun alkuperänimityksen 
(SAN) saaneiden tuotteiden joukkoon 
EU:n nimisuojajärjestelmässä. Merkintään 
oikeutetut porotuotteet on tuotettu Suomen 
poronhoitoalueella syntyneistä ja kasva-
neista poroista, joiden liha on leikattu,  
jalostettu ja pakattu poronhoitoalueella. 
Suomesta listalla on yhteensä 13 tuotetta.

Merkki viestii mitattavien laatuominai-
suuksien kuten mikrobiologisten laatu-
tekijöiden lisäksi aineettomista laatu-
ominaisuuksista. Siihen sisältyy tuotteen 
historia, perimätieto, maine, paikallinen 
osaaminen ja toimintakulttuuri. Kuluttaja 
tekee lopullisen ostopäätöksen aineet-
tomien, tunteisiin vetoavien laatuominai-
suuksien perusteella.

Maantieteellisen alkuperän esilletuon-
nilla on todettu olevan positiivisia vaiku-
tuksia tuotteen hintaan: nimisuojatuottei-
den hintaeron muihin vastaaviin tuotteisiin  
arvioidaan olevan 20–50 prosenttia.  
Se vaikuttaa myös tuotantovolyymeihin ja 
markkinoille pääsyyn.

Nimisuojan kaltaisiin laatujärjestelmiin 
kuulumisen on todettu lisäävän taloudel- 
lista sopeutumiskykyä eli kykyä sietää,  
sopeutua ja jopa välttää ulkopuolisista  
tekijöistä johtuvat shokit kuten erilaiset 
ruoka skandaalit. Nimisuojatuotteet ovat 
kestävien ruokajärjestelmien ajureita  
alueillaan.

Nimisuojajärjestelmä lisää läpinäky-
vyyttä ja tarjoaa yksityiskohtaista tietoa 
tuotteen alkuperästä ja laadusta. Nimi-
suojatuotteita koskeva valvontavaatimus 
takaa aitouden ja tuoteturvallisuuden, 
monipuolistaa tuotetarjontaa ja parantaa 
jäljitettävyyttä.

Alkuperätieto tuotteessa tuo lisäarvoa 
ja lisää kuluttajan luottamusta. Nimisuoja-
merkin avulla alkuperätieto voidaan viestiä 
täsmällisesti ja uskottavasti.

Nimisuojalla on positiivinen heijastus-
vaikutus alueen muuhun yritystoimintaan 
kuten matkailuun ja ravintolasektoriin.  
Siinä auttaa merkin laittaminen esille!

roa”, Ravintola Rakkaan keittiöpäällikkö Mika 
Pajuniemi kertoo.

Poron ulkofilee onkin ravintolan myydyin an-
nos. Nimisuojamerkintä Lapin Poron liha SAN 
auttaa lisämyyntiin, sillä alkuperämerkit koetaan 
turvalliseksi ja paikallisuus myy. Nimisuojajär-
jestelmä on Euroopassa tuttu, ja alkuperä kan-
nattaa tarjota tutulla tavalla.

”Etelä- ja keskieuroopalaisille vieraillemme 
nimisuojamerkinnät ovat tuttuja. Asiakas kokee, 
että olemme samassa kategoriassa kuin esi-
merkiksi Prosciutto di Parma. Poro kuuluu sa-
maan sarjaan: nyt olen syönyt Parman kinkun 

lisäksi Lapin Poron lihaa, ruksi listalle”, Pajunie-
mi kuvailee.

Alkuperällä on merkitystä paitsi asiakkaalle, 
myös kokille. Ja jos jokainen kokki ei vielä tie-
däkään, mitä yhteistä Parman kinkulla ja poron-
lihalla on, se kyllä kiinnostaa myös sesongista 
elävissä Lapin ravintoloissa. Paikallisuus ja lähi-
ruoka on jo totta, läpäissyt koko ravintolakentän.

”Me mainostamme itseämme arktisena paikka-
na, ja haluamme että ruokalista nojaa siihen aja-
tukseen. Skandinavia ja tarkemmin Napapiiri nä-
kyy meillä kaikessa. Nimisuoja on keittiölle hyvä 
plussa. On mukava seisoa asian takana ja kehtaa 

signeerata lautasen, kun tietää varmistetusti, että 
raaka-aine on Lapista”, Pajuniemi kuvailee.

Pajuniemi itse arvostaa merkkiä, koska se on 
lyhyt ja ytimekäs eikä siihen liity turhia koukeroi-
ta ja vääntöjä. 

”Hienoa, että on olemassa merkki, joka ker-
too kaiken tuotteesta!”

Nimisuojamaininta on esillä ravintolan ruoka-
listalla poroannoksen yhteydessä, ja menun ta-
kasivulla on lyhyt luonnehdinta, mistä nimisuo-
jassa on kyse. Merkintöjen tekemiseen innosti 
Paliskuntain yhdistys, joka on koonnut aiheesta 
kattavan tietopaketin.

Alkuperämerkkiä kannattaa Pajuniemen ko-
kemuksen mukaan käyttää, sillä se antaa kivaa 
lisämaustetta.

”Olemme innoissamme merkistä. Hyvä lis-
tahan on tarinallinen, ja merkissä on myös tari-
nanjuurta”, Pajuniemi sanoo.

Ravintolapäällikkö on saanut salihenkilökun-
nan hyvin mukaan, ja se promoaa poroa aktiivi-
sesti. Merkki helpottaa tarjoilijan työtä: juttelu on 
helpompi aloittaa, kun on valmis tarina.

”Vaikka me suomalaiset emme välttämättä 
ajattele sitä, Euroopassa on paljon elintarvike-
väärennöksiä. Elintarvikeväärennösten maail-
massa alkuperäleimat ovat hyviä. Nimisuojan 

ansiosta Lapin Poron liha on tuote, josta pys-
tymme takaamaan sen alkuperän!”

Kaikki eivät tunnista logoa, mutta kun asias-
ta kerrotaan, viesti ymmärretään. Pajuniemen 
näkemyksen mukaan se nostaa poron profiilia: 
tässä on kokeilemisen arvoinen tuote.

”Pystymme tuomaan pienen wau-faktorin La-
pin Poroon!”

Nimisuojalla on arvoa myös ravintolan vies-
tinnässä, ja nimisuojalogon voi liittää esimerkiksi 
kotisivuille tai some-päivityksiin.

”Olemme arvopohjautuva yritys, ja kaik-
ki kestävyyteen liittyvät sertifikaatit helpottavat 
luotettavaa viestintää. Voimme näyttää toden-
nettavan, yleisesti hyväksytyn ja tunnetun mer-
kin, joka tukee arvomaailmaamme”, Pajuniemi 
toteaa.

Suojattu alkuperänimitys on hieno asia mo-
nelle: porotaloudelle, ravintoloille, matkailun 
kannalta ja Lapille – tai Suomelle – yleisesti.

”Nimisuojamerkinnästä hyötyy tosi moni, ja 
kaikki toimijat voivat olla ylpeitä siitä ja kertoa 
nimisuojasta eteenpäin!”

www.paliskunnat.fi
www.paliskunnat.fi/poro/pororuoka/nimisuojat
www.pororeseptit.fi
www.aitojamakuja.fi/nimisuoja

Ravintola Rakkaan 
keittiöpäällikkö  
Mika Pajuniemi.

Poron ulkofilee on 
Ravintola Rakkaan 
myydyin annos.

Paliskuntain yhdistyksen 
toteuttamassa 

nimisuojahankkeessa 
on vierailtu 53:ssa 

ravintolassa kertomassa 
poronlihan nimisuojista. 

Artikkeli on tuotettu Poronlihan nimisuojien tunnettuuden  
ja ravintolakysynnän edistämisen hankkeessa, jota 
toteuttaa Paliskuntain yhdistys ja rahoittaa Lapin liitto.
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