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Tama on toiminnallinen opinnaytetyd, jossa luotiin Japanin elintarvikealan markkinaselvitys toi-
meksiantajalle, Nordic Umami Companylle. Nordic Umami Company on sivuvirtoja hyddyntava
umamimausteiden ruokateknologian innovaatio startup-yritys, joka kaipaa tietoa Japanin markki-

nasta- ja viennin lainsaadanndsta toiminnan laajentamisen vuoksi.

Opinnaytetyon tavoitteena on saada tutkimuksen pohjalta tehty selkea ja ytimekéas PowerPoint-
esitys, joka antaa Japanin elintarvikemarkkinasta ja viennin lainsaadanndsta kasityksen ja suun-

taa- antavaa tietoa toimeksiantajalle.

Opinnaytetyota rakennettiin tutkimuksellisen kehittamistydprojektiprosessin mukaisesti. Alustava
tavoite oli Japanin markkinoille paésyn strategian laatiminen, joka oli liian laaja. Business Finlan-
din ja ruokaviraston laatimien vientivaiheiden pohjalta tutkimuksen aihealuetta saatiin rajattua toi-
meksiantajan tarpeeseen sopivaksi. Japanin elintarvikealan markkinasta ja viennin lainsdddannos-
ta keréttya tietoperustaa voi syvemmalla tasolla tutkia tapaustutkimuksen (case study) kautta. Ta-
paustutkimus ei tuo konkreettista johtopaatosta, vaan kohdetta pyritddn ymmartamaan syvallisesti.

Haastattelun kautta saatiin tietoperustaa tukeva kokonaisvaltainen kuva Japanin elintarvikealan
markkinasta. Japanin ruokateknologia ja yritysten seké kuluttajien kestavan kehityksen toiminta
tulevat jalkijunassa verrattuna Eurooppaan. Varsinkin isot yritykset pyrkivat tekemaan yhteisty6ta
kestavan kehityksen innovaatio startupien kanssa, koska kestava kehitys ja kasvipohjainen ruoka-
trendi ovat tulossa l&hitulevaisuudessa Japaniinkin. Nykytila-analyyseja tehtiin vasta kun kaikki

tulokset oli saatu esille, koska muuten ei olisi saatu kattavaa analyysia.

Tehdyn tutkimuksen kautta oli pohdittu, etté japanilainen kauppakamaripiiri olisi yksi keino aloittaa

Japanin markkinoille pyrkiminen.

Asiasanat

Japani, markkinaselvitys, vienti, ruokateknologia, fermentaatio, kestava kehitys




Sisallys

L JONUANTO . 1
2 Kehittamisprojektin prosessi ja projektin aikataulu.................uiiiiiieeiiiiiiii e 4
2.1 Elintarvikkeen vientivaiheet Japaniin ja fokus opinnaytetydhon .............ccccevvviiieiieeeeceeinns 5
2.2 Lahestymistapa ja tutkimusmenetelMa..........ccoooeii i e 7
2.3 ATKALAUIU ... 9

3 Japanin elintarvikealan markkinaselvitys Nordic Umami Companylle ...............cccoevvvviiiiiinneeenn, 11
3.1 Japanin elintarvikealan markKina................iiiiiiiiiiii e e 11
3.1.1 Japanilainen ruokakulttuuri ja [&hihiStoria............c.cccvviiiii i, 11

3.1.2 Perinteinen fermentaatio ja fermentaatio ilMid ...............cccceviiiiiiiiiiiiiiiis 13

3.1.3 SDGs, yritysten ja kuluttajin tOIMINNAL...............uuuiimiiiiiiis 17

3.1.4 Ruokateknologia ja fermentaatioteknologia...................uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinns 23

3.1.5 Rabhoittajat ja yhteiStyOKUMPPANIT..........uuuiiiiiiiiiiiiiiii e 27

3.2 Vientivaatimukset, etuuskohtelu ja lainSAAdANNGOL ..........coooeieiiiiii, 31
3.2.1 Vaadittavat dokumentit ja etuuskohtelu................ccccoiiiiiiiiiiiiiis 32

10 T2 - 1S - Vo =T o[ T | AP 34

3.3 NYKYHIB-BNAIYYSIE ... 35
3.3 1 PESTEL @NAIYYSI ...ttt e 36

3.3.2  SWOT @NAIYYSI c.cciiieiiiiiie et e e e e e e et e e e e e e e e e et a e e e e e e e e arraa s 39

3.4  MarkkinaselVityKSEN IUOMINEN .......ccii i e et eeeeeaanees 41
0] T [T = TSRS 45
= ] (== PP 47
= =] PP 55
Liite 1. Haastattelurunko, KUMIKO TaKIMOTO .......ovuieieiiee ettt e e e e e e e e e e enaenees 55
Liite 2. Haastattelurunko, YOKO MUFGKAMI ... ...cuieieie ettt ettt et e e e e e enaeen 56
Liite 3. Haastattelurunko, SASU LAUKKONEN .....c..ieieee ettt ettt e e e enaeen 57
Liite 4. Haastattelurunko, NOIO TOMUAA ... ...vuieieieeeeee ettt et e e e e e e eneenees 58
Liite 5. Haastattelurunko, Kaisa Karhunen ja Outi MaKINEN..............covvviiiiiiiiiiiiice e, 59
Liite 6. Haastattelurunko, Shunsuke Ray FUjii ... 60
Liite 7. Elintarvikkeiden tuontiilmoituslomake_1 ... 61
Liite 8. Elintarvikkeiden tuontiilmoituslomake_2 ... 62
Liite 9. Tuotteen rekisterdintinakemuslomMake ...........ccooiviiiiiiiiii e 63

Liite 10. Japanin elintarvikealan markkinaselvitys Nordic Umami Companylle ................ccccvvvvennn. 64



1 Johdanto

Tasséa toiminnallisessa opinnaytetydssa luodaan kehittdmisprojektina Japanin elintarvikealan
markkinaselvitys toimeksiantajalleni Nordic Umami Companylle. Nordic Umami Company on vuon-
na 2021 perustettu Espoossa sijaitseva elintarvikealan startup-yritys. Yrityksen perustajista elintar-
viketieteen tohtorit Reetta Kiveld ja Outi M&kinen ovat tydskennelleet yli 10 vuotta ruokateknologia-
alalla. Makinen on saanut puolivahingossa idean, kuinka pystytaan tuottamaan luonnollisesti fer-
mentoitua maukasta makulientd. Ideaan kytketettiin kestavan kehityksen toimintaa siten, etta tuo-
tannon raaka-aineina hyddynnetaan elintarviketuotannon sivuvirtoja, jotka muuten menevat havi-

kiksi tuotantoprosessissa.

14 prosenttia elintarvikkeen tuotannon raaka-aineista on biohavikkia, esimerkiksi syotavaksi kel-
paavat raaka-aineet, jotka ovat myyntikelvottomia. 50 000 kg hernettd menee héavikiksi vuosittain
Suomessa ja joissakin tuotantotehtailla tulee tuhansia kiloja vihannesten kuoria viikoittain. Nordic
Umami Company hytédyntaa sellaisia raaka-aineita tuottamaan maukkaita mausteita. (Makinen
11.4.2023.)

Umami on Japanissa loydetty yksi perusmausta, kuten makea, suolainen, hapan ja karvas. Umami
on japaninkielinen sana, joka tarkoittaa herkullinen tai maukas maku. Umamia on luonnostaan
esimerkiksi tomaatissa ja monissa sienissd. Umamin maun tunnetaan myds fermentoiduista maus-

tekastikkeista, kuten soijakastike. (Koutonen 15.7.2010; Kikkoman s.a.)

Luonnollisesti fermentoituja raaka-aineita kypsytetéaéan nesteen kanssa rauhallisesti monta kuukaut-
ta, kunnes niistd saadaan kaikki maku irti fermentointiprosessissa. Massaa puristetaan, nesteet
pullotetaan, maskeja kuivatetaan ja niista tulee suolamausteita eli tuotannosta ei tule juurikaan
biohavikkid. Tuotteisiin ei ole lisatty keinotekoisia lisd- tai sailontdaineita. Tuotteet sopivat monelle

ruokavaliolle, kuten vegaaniselle, gluteenittomalle tai soijattomalle (M&kinen 11.4.2023.)

Tohtori Kalantarin (Kalantari 2021) mukaan terveellisig, luonnollisia, lisa- tai keinoteko- ja sailonta-
aineettomia tuotteita voidaan kutsua "clean label” ruoaksi, ja talla perusteella voidaan sanoa, etta

Nordic Umami Companyn tuotteet ovat clean label -tuotteita.

Nordic Umami Companylle on tarkeaa, etta yritys pyrkii olemaan osana YK:n kestavan kehityksen
tavoitteiden saavuttamisessa. Makinen, yksi Nordic Umami Companyn perustajista, kertoo, etta
tulevaisuudessa ennustetun ruokapulan vuoksi Nordic Umami Companyn teknologiasta on hyotya
siing, etta saastetddn raaka-aineita ihmisten ruoaksi, eika kayteta niita kastikkeen teon raaka-
aineiksi. Soijapapuja voidaan saastaa ruoaksi, jos soijakastiketta pystytaan tuottamaan sivuvirroil-
la. (Makinen 11.4.2023.)



Yritys on osallistunut useaan kansainvaliseen startup -tapahtumaan, ja nakyvyytta on tullut varsin-
kin Euroopassa. Yritys harkitsee seuraavaksi askeleeksi vientia tai yhteistyota Isoon-Britanniaan,
Yhdysvaltoihin, Saksaan tai Japaniin. Varsinkin Euroopan ulkopuolella sijaitsevista maista on tar-

vetta selvittda markkinat seka viennin lainsaadannoét (Karhunen 30.3.2023.)

Kun yritys pyrkii padsemaan kansainvalisiin markkinoihin, yrityksen on tutkittava kohdemaata mo-
nipuolisesti. Huolellinen tietojen keraaminen ja analysoiminen yrityksen ja sen toimialan ymparis-
tosta valttaa odottamattomia sudenkuoppia liiketoiminnassa. (Innovation platform for the University
of Tokyo, 2022.)

Olen kotoisin Japanista, joten Japanin elintarvikealan markkinaselvityksen luominen sopii mainiosti
kehittamisprojektina opinnaytetytn tavoitteeksi. Markkinaselvityksessa selvitetddn Japanin ruoka-
kulttuurin taustaa ja lahihistoriaa, kuten miksi fermentoitu ruoka ja umami on tarkeaa Japanissa.
Seuraavaksi katsastetaan Japanin elintarvikealan nykytilaa eli selvitetaan mita talla hetkella elin-
tarvikealalla tapahtuu. Samalla selvitetaan viennin lainsdddannon nykytilaa, jotta voidaan olla tie-
toisia mitd kaikkea tarvitaan viennissa. Japanin ruokahistorian taustaa, Japanin elintarvikealan
seka lainsdadannon nykytilaa voidaan hyddyntdd analysoimalla Nordic Umami Companyn ympa-
ristbd PESTEL ja SWOT-analyysi tytkalujen avulla. Analysointia tehdaan vasta myéhemmin siksi,
koska ennen tutkimustulosten selvittamista ei pystyta tayttdmaan kaikki analysointikohteita. Ana-

lyysin kautta ndhd&én Nordic Umami Companyn positio ja mahdollisuudet Japanin markkinoilla.

Tavoitteen, eli Japanin elintarvikealan markkinatutkimuksen luomista varten ker&téén ja peilataan
seka olemassa olevaa teoreettista tietoperustaa ettéa haastattelun kautta saatuja aineistoja. Haas-
tateltavina ovat elintarvikevientia Suomen ja Japanin valilla harjoittavia henkilgitd, ravintola-alan
ammattilainen, strategia-asiantuntija seka toimeksiantaja. Alla on tietoperustan ja tulosten peitto-

matriisi (Taulukko 1).

Taulukko 1. Peittomatriisi

Alaongelmat Tietoperusta luku | Tulokset luku/ produkti | Haastattelu
1.Mika on Japanin kestava

kehitystilanne? 3.1.3 3.1.3/ liite 10.8 Liite 1,2

2. Mihin ruokateknologia

kehittyy? 3.14 3.1.4 / liite 10.12 Liite 1,2,3,5

3. Mita asiakirjoja tarvi-
taan elintarvikkeen vien-
nissa? 3.21 3.2.1/ liite 10.22 Liite 1

4. Minkalaisia ovat sopivat
yhteistyokumppanit? 3.1.5 3.1.5/ liite 10.6, 10.19 Liite 1,4,6




Markkinaselvitys, joka antaa ymmartamaan syvemmin Japania kohdemaana ja auttaa miettimaan
suuntaamista luodaan selkeasti ja ytimekkaasti PowerPoint-esitysmuotoon. Esitysta pidetaan koko

tiimille paikan paalla.

Varsinainen opinnaytetyd alkaa toisesta luvusta. Toisessa luvussa kaydaan lapi koko opinnayte-
tydn kehittamisprojektiprosessi, ja kerrotaan miten opinnaytetyd on edennyt. Kolmas luku on empii-
rinen osa, jossa vertaillaan ja peilataan tietoperustaa ja haastattelun tulosta Japanin elintarvikealan
markkinan nykytilaan vetoketjumallina. Kolmannen luvun lopussa myds kerrotaan miten liitteena

oleva produkti on tehty. Viimeisessa luvussa pohditaan koko kehittamisprojektia.



2 Kehittdmisprojektin prosessi ja projektin aikataulu

Nordic Umami Companylle suunnatun Japanin elintarvikealan markkinaselvitys voidaan laatia ole-
massa olevien teoreettisen aineistojen avulla. Jotta tésté opinnaytetyosta tulisi viela syvempi, teh-
daan myos tutkimustyota. Tutkimuksen kautta pyritd&n saamaan teoriaa tukevaa laadukasta tietoa.
Tiedon hankinnassa on mietittavad, missa tai kenelta tieto olisi saatavilla ja milla tavalla. (Vilkka &
Airaksinen 2003, 57-58.)

Tutkimuksellisessa kehittamistydssa on 6 vaiheinen prosessi. Kehittamisprojektin lahtékohta on se,
ettd tunnistetaan mité halutaan kehittda. Kehittdmiskohta voi olla esimerkiksi uusille markkinoille
laajeneminen. Ennen kehittdmistehtavan maarittdmista seka kehittamiskohteen rajaamista proses-
sissa ei voi edeta. Vaikka projektia tehdessa saattaa tulla muutoksia, silti alustavan tavoitteen
madritteleminen on tarkeda. Seuraavassa vaiheessa hankitaan taustatietoa kehittdmisen kohtees-
ta. Taman vaiheen tarkoitus on perehtya kehittamiskohteeseen teoriassa ja kdytanndssa ja ottaa
selvaa ilmion luonteesta. Kolmas vaihe on kehittdmistehtavan maarittdminen. Tassa vaiheessa
pohditaan, mihin kehittamisella pyritaan. Neljannessa vaiheessa muodostetaan olemassa olevaa
tietoperustaa, joka kuvaa aihealueeseen liittyvaa teoriaa. Seuraavaksi tulee lahestymistavan valit-
seminen ja menetelmien suunnittelu. Tietoperustan ja tutkimuksen tuloksia julkistetaan eri muo-

dossa, ja sitd arvioidaan. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2015, 17-47; Kuva 1.)

1. Kehittdmiskohteen tunnistaminen ja alustavien tavoitteiden maarittaminen

Lahestymistavat

- Tapaustutkimus
2. Kehittdmiskohteeseen perehtyminen teoriassa ja kdytdnnossa - Toimintatutkimus

- Konstruktiivinen tutkimus
- Palvelumuotoilu

3. Kehittdmistehtdvdn maarittdminen ja kehittdmiskohteen rajaaminen - Innovaatioiden tuottaminen
4. Tietoperustan laatiminen sekd |dhestymistavan ja menetelmien suunnittelu %
5. Kehittdmishankkeen toteuttaminen ja julkistaminen eri muodossa Menetelmat
- Laadullinen
- Méaarallinen
6. Kehittamisprosessin ja lopputulosten arviointi

Kuva 1. Kehittdmistydn prosessit, lahestymistavat ja menetelméat (mukaillen Ojasalo, Moilanen &
Ritalahti 2015, 17-47)

Tassa luvussa kerrotaan miten opinnaytetydn kehittamisprojekti on kehittynyt Japanin elintarvike-

alan markkinatutkimukseksi. Kehittamisprojektin alustavana tavoitteena lahdettiin siita, etta halusin



luoda Japanin markkinoille paasyn strategian toimeksiantajalle. Vientivaiheet, joihin sita varten piti

perehtyd, oli aiheeksi liian laaja, joten piti miettid, mihin vientivaiheeseen pitaa keskittya.
2.1 Elintarvikkeen vientivaiheet Japaniin ja fokus opinnaytetydhon

Elintarvikevienti Suomesta Japaniin oli yli 20 miljoonaa euroa vuonna 2021. Vientimaarassa Japa-
niin ei ole ollut radikaalista kasvua viimeisen kolmen vuoden aikana, mutta pandemiasta huolimatta
tulos on parantunut. Tarkeimmat vientituotteet olivat liha, maitotuotteet, myllyteollisuuden tuotteet
seké kaakaotuotteet. (Vuento 2021, 3.)

Japani on yksi Business Finlandin ja food from Finland hankkeen paékohteista, johon vientimaaraa
pyritdén kasvattamaan. Varsinkin terveellisia, turvallisia ja innovatiivisia tuotteita valmistavia yrityk-

sid seka kumppaneita elintarvikealan ekosysteemeissa kannustetaan. (Food from Finland.)

Jotta pienetkin elintarvikealan yritykset pystyvat hahmottamaan kansainvalistymista, Business Fin-
land on esittanyt vientipolun (Kuva 2) elintarvikealan yrityksille. Vientipolussa on 10 aihetta, jotka
on ryhmitetty kolmeen eri vaiheeseen. Ensimmainen vaihe on mahdollistamisen vaihe, jossa tar-
kastellaan yrityksen perustoimintaa, esimerkiksi pystyyko yritys tuottamaan riittdvan maaraa tuot-
teita vientia varten. Toinen vaihe kertoo suunnitteluvaiheesta, eli mitd, kenelle ja miten viedaan
kohdemaalle. Lopuksi on operatiivinen suunnitteluvaihe, kuten kohdemaan markkinaselvitys ja
riskienhallinta, jonka jalkeen suunnitellaan markkinointia ja viennin toteuttamista. (Business Finland
2021.)

/I\_ﬂahdollistamisen vaihe \\

1. Tahtotila ja tavoite
2. Perustoimintaedellytykset kunnossa
3. Resurssit kunnossa

\

/Strateqisen suunnittelun vaihe

/
~

4, Suunta
5. Vientivaatimukset ja etuuskohtelu
6. Tuote, kohderyhma ja jakelukanavat

\

/Operatiivisen suunnittelun vaihe

/
N

7. Markkinaselvitys ja riskienhallinta
8. Markkinointisuunnitelma ja toimenpiteet
9. Asiakassuhteen luominen ja yllapito

\10. Logistiikka Y,

__ =Fokus

Kuva 2. Vientipolku (mukaillen Business Finland 2021)



Mielestani taméan vientipolun ensimmainen vaihe on jo iso kynnys pienille yrityksille, jotka pyrkivat
kansainvalistymaan, koska pienilla yrityksilla ei usein ole tarpeeksi tuotantovolyymia, vaikka Melin
(Melin 2011,10, 16-17) on sita mieltd, etté yritysten kannattaa kansainvalistya pienempina ja var-
haisvaiheessa. Lisdksi strategisen suunnitteluvaiheen kohta nelja on mielestani epaselva. Tasta

vientipolusta ei voi tietda mista suunnasta on kyse.

Toisaalta Ruokavirasto on laatinut opastuksen elintarvikeviennistd EU:n ulkopuolelle, joka soveltuu
vientiin Japaniin. Ruokaviraston mukaiset vientivaiheet ovat seuraavat:

1. Perehdy kohdemaan markkinoihin.

2. Selvita tuotettasi koskeva lainsaadanto ja tulkinnat kohdemaassa. Selvita mahdollisen kaut-

takulkumaan vaatimukset.

Kerro alkavasta viennista valvovalle viranomaiselle.

Rekisteroidy tarvittaviin rekistereihin kotimaassa ja kohdemaassa.
Hanki tarvittavat vientitodistukset hyvissa ajoin.

o g > w

Varaudu viennin yllapitoon. (Ruokavirasto 2022.)
Edella listatuista vaiheista keskitytdan alleviivattuihin kohtiin.

Naiden kahden vientipolun avulla seka toimeksiantajan tarpeen mukaisesti pystytdadn muodosta-

maan tahan lopputy6hon sopivia selvitysvaiheita kolmelta eri kannalta.

Ensimmaiseksi mietitd&n Business Finlandin ehdottamaa mahdollistamisen vaihetta. Toimeksian-
tajani liiketoiminnan tavoitteet eivat kuulu tehtavaani. Perustoimintaedellytykset ja resurssit eivat
ole oleellista tAman lopputydn aiheeksi, joten koko mahdollistamisvaihe voidaan jattéda pois. Mie-
lestani seuraava vaihe, eli strateginen suunnittelu kuuluu selkeéasti tdhan opinnaytetydaiheeseen,
kuten vientivaatimukset ja etuuskohtelu. Kohderyhman laatiminen on myos oleellista. Viimeinen
vaihe, operatiivisen suunnitteluvaiheen markkinaselvitys seka riskien hallinta ovat myds ruokavi-
raston mainitsema aiheita, jotka kuuluvat opinnaytetyéhoni. Asiakassuhteen luominen, viennin to-
teuttaminen ja yllapito taas eivat kuulu tahan tyéhon. Tarkoitus oli myo6s selvittda jakelukanava,
mutta se ei ole ollut mahdollista ajallisesti seka aineistokeruuvaiheessa, joten kyseinen aihe jaa

pois tasta opinnaytetyosta.

Taman opinnéaytetyon fokus on esittaa Japanin elintarvikealan markkinatutkimus, olemassa olevat
vientivaatimukset seka lainsdadannot ja niiden avulla selkeyttdd nykytilaa ja avata tulevaisuuden
visio. Nain ollen pystytddn antamaan toimeksiantajalle kattava Japanin markkinaselvitys, joka on

opinnaytetyoni produkti, ja auttaa ymmartdmaan ja hahmottamaan Japania kohdemaana.



Jotta toimeksiantajalle on eniten hyo6tya ja opinnaytetyon fokus olisi selkead, asetetaan vaiheet

seuraavasti (Kuva 3) ja kaydaan ne vaihe kerrallaan lapi seuraavassa luvussa.

Selvitys Japanin elintarvikemarkkinasta ja

vientivaatimuksista

Tutustumisen vaihe

1. Japanin elintarvikealan markkinatutkimus
\2. Vientivaatimukset, etuuskohtelu ja lainsdadannot ;

(

Strategisen suunnittelun vaihe

3. Nykytila-analyysit

o
(’Operatiivisen suunnittelun vaihe

4. Markkinaselvityksen luominen
A /

Kuva 3 . Kehittdmisprojekti Nordic Umami Companylle
2.2 Lahestymistapa ja tutkimusmenetelméa

Kehittamisty6ta viedaan eteenpain lahestymistavan avulla. Lahestymistavat ovat erilaisia. Esimer-
kiksi tapaustutkimus (case study) soveltuu hyvin, kun halutaan tuottaa kehittdmisehdotuksia. Ta-
paustutkimus ei kehita konkreettista muutosta, vaan luodaan kehittamisideoita ja tutkitaan syvalli-

sesti jotain kohdetta, jotta pystytdén vastaamaan kysymyksiin miten ja miksi?

Tassa opinnaytetydssa voidaan luoda syvallisesti tutkittu Japanin elintarvikealan markkinaselvitys
vertailemalla useaa tapausta teoreettisen tietoperustan lisaksi tismentamaan kysymyksia ja aut-

tamaan tarvittavien taustatietojen etsimisessa.

Tapaustutkimuksen tutkimusmenetelmia on kaksi erilaista, eli m&arallinen tutkimus ja laadullinen
tutkimus. Maarallinen tutkimus sopii, kun tarvitaan mitattavaa ja tilastollisesti ilmoitettavaa numee-
rista tietoa, kuten missd maarin, tai kuinka paljon. Menetelman esimerkkind on lomakekysely. Laa-
dullisen tutkimuksen tavoite on ilmidn kokonaisvaltainen ymmartaminen. Aineiston kerd&misen
keinona toimii esimerkiksi haastattelu, jonka kautta tietoa voidaan kerata asiantuntijoilta konsultaa-
tiona (Vilkka & Airaksinen 2003, 58-63.)

Tahan opinnéaytetydhon sopii laadullinen tutkimusmenetelmé paremmin kuin maarallinen menetel-

ma, koska tassa tutkimuksessa ei kerata tilastollista numeerista tietoa. Asiantuntijoita haastattele-



malla kerattya tietoaineistoa pystytaan hyodyntamaan lisaéamaan teoreettisen osuuden luotetta-
vuutta. Tassa opinnaytetydsséa haastatellaan Japanin ja Suomen valilla vientid- ja tuontia harjoitta-
via henkil6ita, joilla on jo kokemuksia ja ndkemyksia. Haastattelumuodossa on mahdollista kysya
heilta joustavasti ja syvemmin erikoistumisen ja osaamisen mukaisesti. (Vilkka & Airaksinen 2003,
58.)

Haastattelutapa valitaan sen mukaan miten tarkkaa tietoa tarvitaan opinnaytetyon tueksi. Haastat-
telun tavat voidaan jakaa kolmeen eri kategoriaan, haastattelun strukturoinnin mukaan. Taysin
strukturoitu haastattelu on lomakehaastattelu, joka on kaytdnntéssa sama kuin kvantitatiivinen tut-
kimus. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu vapaampi tapa kerdta aineistoa, joka toimii konsul-
taationa asiantuntijoille. Teemahaastattelussa voidaan tarkentaa ja syventaa kysymyksia haastat-
telun sisallon mukaan. Syvahaastattelu on taysin strukturoimaton haastattelu, jossa kysytaan pel-
kastaan avoimia kysymyksié. Haastattelua voi toteuttaa joko yksildhaastatteluna tai rynmahaastat-
teluna. (Vilkka & Airaksinen 2003, 62; Tuomi & Sarajarvi 2018, 87-88.)

Taman opinnaytetyon haastatteluissa halutaan saada faktatietoa ja ajatuksia Japanin vientivaati-
muksista, lainsaadanndosta, elintarvikemarkkinasta sekéa kohderyhmastéa. Joka haasteltavalla on
omia kokemuksia, joten tahan tutkimukseen sopii puolistrukturoitu teemahaastattelu. Teemahaas-
tattelussa etukateen suunniteltujen kysymysten vastauksien mukaan voidaan tarkentaa ja syven-
taa keskustelua, jotta ymmarretddn paremmin haastateltavien tulkintoja ja merkityksia. (Tuomi &
Sarajarvi 2018, 87-88.)

Japanin elintarvikealan markkinaselvitys Nordic Umami Companylle vaadittavaa tietoa voidaan
keraté elintarvikeyritykselta, joka talla hetkella vie tuotteita Suomesta Japaniin, siten, ettéd saadaan
realistista ja ajankohtaista tietoa vientivaatimuksista ja lainsdadanndosta. Markkinatutkimuksestakin
voidaan kysya osittain, mutta yleisesti markkinaymmarrysta voidaan taydentaa asiantuntijalla, joka
ymmartaa markkinatutkimusta paremmin. Kohderyhmaésta voidaan haastatella toimeksiantajaa

seka asiantuntijaa ja vertailla ajatuksia.

Haastateltavia etsittiin teoreettisen aineiston keruuvaiheessa suoraneuvottelun kautta ja l6ydettiin
eri osa-alueilta seitseman (Taulukko 2) asiantuntijaa, jotka harjoittavat vientia- tai tuontia Japanin
ja Suomen valilla seka ravintola-alan ammattilainen. Lisdksi haastateltiin vientistrategian konsulttia.
Myds Nordic Umami Companyn puolelta haastateltiin kahta henkil6a, jotta saataisiin toimeksianta-

jankin ndkemyksia.



Taulukko 2. Haastattelujen henkildiden tiedot

Haastateltavan nimi Yritys Toimiala Tyotehtava

Kumiko Takimoto Fruitful oy Elintarvikkeen Varatoimitusjohtaja
maahanvienti/tuonti, konsultti

Yoko Murakami Egao oy Elintarvikemyynti, tuonti HR

Sasu Laukkonen

HTS Restaurants Ab,
Ravintola Ora

Ravintola

Omistaja, keittiopaallikkod

Norio Tomida

Ailako Oy, Tokyokan

Elintarvikevahittdiskauppa

Omistaja

Kaisa Karhunen

Nordic Umami Company oy

Elintarviketuotanto

Toimitusjohtaja

Outi Makinen

Nordic Umami Company oy

Elintarviketuotanto

Omistaja, teknologiajohtaja

Shunsuke Ray Fujii

Accenture

Konsultointi

Strategiapaallikkd, yritysostot

Kysymyslomake tehtiin joka haastateltavalle erikseen, jotta pystyttiin maksimoimaan aineistoke-

ruun tehokkuutta haastateltavan toiminta osa-alueen mukaan (Liite 1 - 6 ).

Haastattelut nauhoitettiin ja saatuja oleellisia tietoja kirjoitettiin ylo6s myéhemmin. Haastatteluiden
tuloksia peilataan olemassa olevan tietoperustan kanssa seuraavassa luvussa.

2.3 Aikataulu

Opinnaytetyon teko aloitettiin syksylla 2022. Ensimmainen tapaaminen toimeksiantajan kanssa
toteutettiin elokuussa 2022, jossa puhuttiin alustavasta tavoitteesta. Alustava tavoite oli luoda Ja-
panin markkinoille paasyn strategia. Aihealueen rajaamisen yhteydessa fokus selkeni koko ajan, ja
haastattelut pyrittiin suorittamaan lokakuun aikana, jonka jalkeen oli tarkoitus tydstaa tulosten kat-

sastus seka produktin teko. Produktin esitys ja lopullinen palautus ajoitettiin joulukuulle.

Valitettavasti eteneminen pysahtyi, kun toimeksiantajalle tuli esteitd ja opinnaytetydni jouduttiin
pysayttamaan kokonaan. Lopulta sain uudestaan yhteyden, ja opinndytetydn teko aloitettiin uudes-
taan tammikuussa 2023. Tarkoitus oli tydstaa lopputytta koko kevaan toimeksiantajalla tyéharjoit-

telun ohella, ja palautus pyrittiin tekemé&én toukokuussa 2023. (Taulukko 3.)



Taulukko 3. Opinnaytetydn tytstamisaikataulu

Markkinaselvityksen
Kuukausi |Viikko Kehittamistydn prosessin vaihe vaihe Sisaltd
Markkinatutkimus
Tammikuu|1,2 Alustavan tavoitteiden maarittdminen Tutustumisen vaihe |Lainsdadanto
Markkinatutkimus
Tammikuu|2,3 Kehittamiskohteeseen perehtyminen Tutustumisen vaihe |Lainsdadanto
Markkinatutkimus
Tammikuu|3,4 Kehittdmiskohteen rajaaminen Tutustumisen vaihe |Lainsdadanto
Markkinatutkimus
Helmikuu |5 Tietoperustan laatiminen Tutustumisen vaihe |Lainsaadantod
Markkinatutkimus
Helmikuu |5-8 Lahestymistavan ja menetelman suunnittelu Tutustumisen vaihe |Lainsaadanto
Markkinatutkimus
Maaliskuu |9 - 13 Kehittamishankkeen toteuttaminen Tutustumisen vaihe |Lainsdadanto
Strategisen
Huhtikuu |14, 15 Kehittdmishankkeen toteuttaminen suunnittelun vaihe  [Nykytila-analyysi
Operatiivisen Markkinaselvityksen
Huhtikuu |16, 17 Kehittdmishankkeen toteuttaminen suunnittelun vaihe  (luonimen
Markkinaselvityksen
Toukokuu |18 Tulosten esittely luonimen
Operatiivisen Markkinaselvityksen
Toukokuu |19 Arviointi suunnittelun vaihe  (luonimen

10
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3 Japanin elintarvikealan markkinaselvitys Nordic Umami Companylle

Tasséa luvussa kasitelladn Nordic Umami Companylle suunnattua Japanin elintarvikealan markki-
naselvitystad. Kuten edellisessa luvussa on mainittu, Japanin markkinaselvityksen luomiseksi on
asetettu kolme eri vaihetta. Ensimmaiseksi on tutustumisen vaihe, jossa kaydaan lapi Japanin ruo-
kahistoria seka kulttuuria, jonka jalkeen tutustutaan elintarvikealan nykyteknologiaan ja ymparis-
téon. Tama auttaa hahmottamaan kohderyhmaén trendit, jotta pystytaan miettimaan millaisia asiak-
kaita tai yhteiskumppaneita saattaa l6ytya. Tassa vaiheessa tutustutaan myos vientivaatimuksiin,
etuuskohteluun seké lainsdadantoon, jotta saadaan tietoa esimerkiksi viennissa tarvittavista doku-
menteista. Toinen vaihe on strategisen suunnittelun vaihe, jossa aikaisemmin tehdyn tutkimuksen
pohjalta luodaan nykytila-analyysi, jonka jalkeen pystytaan arvioimaan tulevaisuuden suunta. Vii-
meiseksi operatiivisen suunnittelun vaiheessa luodaan kattava markkinaselvitys PowerPoint-

muodossa produktina.

Jokainen selvitysvaihe kdydaan lapi olemassa olevien teoreettisten tutkimusten, kirjallisuuksien

seké verkosta saatavilla olevien tietojen pohjalta ja haastatteluiden tuloksia peilaten.
3.1 Japanin elintarvikealan markkina

Japani elintarvikkeen vientimaana on mielenkiintoinen, mutta sitéa ei tunneta paljon, koska Japani
on EU:n ulkopuolella. EU:n sisélla pystytaén toteuttamaan vientid ja tuontia helpommin, toisaalta
EU:n ulkopuolelle vaaditaan kohdemaan lakien mukaisesti erilaisia dokumentteja, joista on hankala
ottaa selvaé. (Karhunen 30.3.2023.) Taman vuoksi markkinaselvitys alkaa Japanin elintarvikealan

historiasta ja kulttuurista.

Yleisena tietona pinta-alaltaan Japani on noin 380 000 km2, joka on hieman isompi kuin Suomi.
Vékiluku on noin 125 miljoona (vuonna 2020), joka on noin 23 kertaa enemman kuin Suomessa.
Japanin ruokaomavaraisuusaste vuonna 2020 oli keskim&érin 38 %. Tuonnista riippuvaisia raaka-
aineita ovat vilja, maissi seka soijapavut. Lisaksi pitkalla tahtaimella tuleva vaeston véheneminen
seka ikaantyminen aiheuttaa maatalousalan tekijoista pulaa, joka taas pahentaa vihannesten seka
hedelmien omavaraisuusastetta. (Kartta.com s.a.; Hara, Shimizu & Hirasawa 16.10.2006; Gendai
Shinsho toimituksellinen osasto 29.4.2023.)

3.1.1 Japanilainen ruokakulttuuri ja lahihistoria

Tutustuminen japanilaiseen ruokakulttuuriin on ensimmainen polku Japanin elintarvikemarkkinan
ymmarrykseen. Perinteistd japanilaista ruokakulttuuria kutsutaan Washokuksi ja siind on nelja

ominaisuutta. Ensimmaéinen on alueen ja raaka-aineiden kunnioittaminen. Japanin maa jatkuu poh-
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joisesta etelaan pitkaan ja ilmasto muuttuu alueittain. Japanissa on kehitetty kunkin alueen ja pai-
kan raaka-aineiden mukaisesti ruoanlaittotapa, jolla raaka-aineista saadaan kaikki irti. (Japanin

maatalous-, metsa- ja kalastusministerit2013.)

Seuraavaksi mainitaan terveellinen ruokavalio ja ruokailutapa. Ruokailu on kolme kertaa paivassa
ja saanndllisesti ateriaan sisaltyy yksi keitto, riisikulho, yksi paalisuke seka kaksi sivulisuketta.
Umamin avulla hyvin maukkaasti maustettu ruoka vahentaa elainpohjaista ruokavaliota ja tukee
pitka elinaikaa seka ylipainon estamista. (Japanin maatalous-, metsa- ja kalastusministerit2013.)
Japanilainen ruokakulttuuri on ollut pitkd&n kasvispohjainen. Historiallisesti energiaa saadaan vil-

jasta ja proteiinia saadaan pavuista (Kawano 2007, 137).

Kolmanneksi huomioidaan kauden vaikutus ruoanlaitossa ja ruokapdydassa. Ruokapdytaan tuo-
daan sesongin aineksia seka luonnon kauneutta, kuten kukkia tai lehtia. Astioita valitaan myos

kauden mukaan. (Japanin maatalous-, metsa- ja kalastusministerié2013.)

Viimeiseksi on ruoan ja vuoden tapahtumien kiteytys. Japanin ruokakulttuuri on kehittynyt tapah-
tumien kanssa. Esimerkiksi uutena vuotena jaetaan satoa ja syddaan yhdessa perheen seké naa-
purien kanssa, jolla pidetdaan ylla suhteita toisten kanssa. (Japanin maatalous-, metsa- ja kalas-
tusministerit2013.)

Unesco (Unesco s.a) on maininnut, ettd Washoku on sosiaalinen kaytanto, joka perustuu koko-
naisketjuun raaka-aineiden tuottamisesta kuluttamiseen. Washoku kiteytyy luonnon resurssien
kestavaan kehitykseen seké luontoa kunnioittavaan olennaiseen henkeen. Washokun tausta
myo6nnettiin ja japanilainen ruokakulttuuri liitettiin Unescon aineettoman kulttuuriperinnén listalle

vuonna 2013 (Unesco s.a; Japanin maatalous-, metsa- ja kalastusministerio2013).

Toisaalta Japanissa on havaittu 1990-luvun loppupuolella ruokavalion muuttuminen ja ruoan ylitar-
jonta, kuten eldinpohjaisen ruoan seka einesruoan lisd&ntyminen, pikaruokaravintoloiden ja ympa-
rivuorokauden toimivien markettien avaaminen (Shimazu 2003, 307). Ruokavalion lansimaalaistu-
minen vahensi japanilaisten riisin seka kalan kulutusta, ja lisési liha- sek& maitotuotteiden kulutus-
ta. Lihatuotteiden kulutus ylitti kalatuotteiden kulutuksen ensimmaisen kerran 2000-luvun alussa.

(Japanin terveys-, tyo- ja hyvinvointiministerié 2020, 3.)

Vaikka Japanissa ylipainoisten maara on huomattavasti pienempi verrattuna muihin kehittyneisiin
maihin, ruokavalion muuttuminen on tuonut ylipainoa ja metabolista oireyhtymaa, jonka vuoksi Ja-
panin valtio on alkanut pitamaan erityisterveydentarkastuksia seka ohjausta estaakseen elamanta-

pasairauksien lisdantymisen. (Japanin terveys-, tyo- ja hyvinvointiministerié 2020, 6.)



13

Samanaikaisesti Japanissa kehittyi terveellinen seka teollinen ruokatrendi. Kuluttajat valitsivat tuot-
teitta, joihin on lisatty esimerkiksi vitamiineja tai kalsiumia, jotta tuote miellettaisiin terveellisem-
maksi. Kaupan hyllyt tyhjenivét tuotteista, joita suositeltiin mediassa terveellisina tuotteina. Teolli-
sessa ruokatuotannossa lisattiin enemman kemiallisia lisdaineita, jotka olivat haitallisia elimistélle.
Lopulta ilmeni ruoan saastumista, ja osa kansasta karsii oireista nykypaivanakin. (Teramoto 2009,
764-765; Namimatsu 2020, 79.)

Vastauksena tahan trendiin on kasvanut kiinnostus aidosti elimistdlle hyvaén, luonnolliseen ruo-
kaan ja luomuruokaan, jota ei ole tuotettu kemiallisten lannoitteiden avulla. Luomumaatalouden
tutkimusryhma seka yhteisttukitoiminnot matalan tuottavuuden ja turvallisten tuotteiden maata-
loustuottajille perustettiin ensimmaista kertaa 1970-luvulla. (Namimatsu 2020, 80).

Tehdyista haastatteluista kavi ilmi, etté Eteld-Japanissa sijaitseva elintarviketuotantoyritys Egaon
eniten myyva tuote on pysynyt samana kymmenia vuosia. Pddkohderyhménsa, jotka on viettéanyt
lapsuuden 1950- luvulla toivovat vanhat tutut tuotteita, jotka eivat muutu ja joihin pystyy luotta-
maan. Lisaksi Egaon perinteisesti tuotetulla liemijauheella on paljon saanndllisia toistotilauksia.
(Murakami 16.10.2022.)

3.1.2 Perinteinen fermentaatio ja fermentaatio ilmio

Tutkimukset ylipainon ja sairastumisen suhteen todistivat, etta ylipaino haittaa ihmisen terveytta ja
ylipaino johtuu muun muassa nykyruokavalion ja ruokatrendien muuttumisesta. Selvittadkseen
syitd, miksi Japanissa on silti vdhemman ylipainoa kuin muilla kehittyneilla mailla, alkoi erillinen
tutkimus perinteisen ruoan vaikutuksesta elimistoon vuonna 2006. Tutkimuskohde oli perinteiset
fermentoidut ruoat. (Kono & Shibata 2010, 131.)

Fermentoidut ruoat ovat kehittyneet ympari maailmaa alueen ilmaston ja olosuhteen mukaan. Tun-
netut ruoat ovat juustot, jugurtit, alkoholijuomat, leivat, pikkelssit, etikat, kalakastikkeet, soijakastik-
keet ja misot. Euroopassa on kehittynyt huomattavasti enemman maitopohjaisia fermentoituja ruo-
kia, kun taas Aasiassa on kehittynyt enemman kasvispohjaisia seka kalapohjaisia fermentoituja
ruokia. (Kono & Shibata 2010, 131.)

Fermentaatio tapahtuu joko mikrobien kanssa tai ilman niita. Fermentointiin vaikuttavat mikrobit
ovat home, hiiva ja bakteerit. Fermentoimiseen ilman mikrobeja tarvitaan raaka-aineiden omia ent-
syymeja. Fermentoimisen edut ovat sailyvyyden pidentdminen, ravintoarvon parantaminen ja aro-
mien sekd umamin lisdantyminen. Japanissa on pitkan ruokahistorian aikana kehittynyt umamia

hyodyntavia mausteita seka ruokaa, kuten miso, soijakastike ja kuivatut bonitokalat eli katsuo-
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bushi. Esimerkiksi miso keksittiin jo yli tuhat vuotta sitten ja fermentoidut ruoat ovat olleet pitkaan

mukana japanilaisessa ruokakulttuurissa. (Kono & Shibata 2010, 131; Kawano 2007, 137.)

Tutkimuksessa todettiin, ettd fermentointiprosessien valttamattémat tekijat kuten mikrobit ja ent-
syymit seka entsyymien tuottamat aminohapot vaikuttavat ruoan sulatukseen ja imeytymiseen.
Toisin sanoen fermentointiprosessiketjun tekijat estavat painon nousua seka rasvojen kertymista
elimistddn. Lisaksi tutkittiin, ettd jotkut aminohapot ovat umamia ja tuottavat ruoalle monimutkai-
sempaa maukasta makua ja tutkimus jatkuu vield muihin terveysvaikutuksiin kuin ylipainon hallin-
taan. Fermentoidun ruoan paatarkoitus on Japanin ruokahistoriassa muuttunut ruoan sailyvyyden
parantamisesta terveyttd edistavaksi sek& umamin tuottamiseksi. (Kono & Shibata 2010, 131—
135.)

Kaurahiutaleiden maahantuoja Fruitful Oy:n Takimoton haastatteluissa saatiin tietoa, ettéa fermen-
toidut ruoat ovat perinteisesti tunnettu terveellisenad ruokavaliona. Fermentoidut ruoat ovat syvassa
japanilaisen ruokakulttuurissa, joten niitéa sytdaan tietamattakin. Ei kaikki valttamatta ajattele, etta
onko soijakastike fermentoitu mauste. (Takimoto 10.10. 2022.)

Fermentointi ja sen terveysvaikutuksia mainostavat tuotteet tulevat esille vuosien syklissa. Koji-
fermentoidut riisituotteiden valikoima ruokakaupoissa on huomattavasti laajentunut viimevuosien
aikana, esimerkiksi fermentoimalla luonnollisesti makeutettuja riisijuomia, joita kutsutaan ama-
zakeksi. Fermentoidut elintarviketuotteita vaikuttaa olevan suosikki viela tulevaisuudessakin. (Ta-
kimoto 10.10.2022.)

Itse k&vin Japanissa lokakuussa 2022. Ruokakaupoissa oli erilaisia amazakea jopa enemman kuin
proteiinijuomia. Amazaken lisaksi 16ytyi shiokoji, eli suolattu ja fermentoitu riisimauste, joka on
aromikkaampi ja maukkaampi kuin suola. Mison tuottajana tunnettu jatti fermentoitu elintarvikeyri-
tys Marukomen tuotevalikoima laajenee koko ajan. Uudessa valikoimassa nékyy, etta tuote on

helppokayttdinen, ravintorikas ja terveellinen. (Marukome s.a.)

Sen jalkeen, kun japanilainen perinteinen ruokakulttuuri liséttiin Unescon aineettoman kulttuuripe-
rinnon listalle, Washokun arvoa saatiin tunnetuksi kansainvéalisesti. Numeerisestikin nékee, etta
mison ja soijakastikkeen vientim&&ra on kasvanut noin puolitoista kertaiseksi vuodesta 2010-
2017.(Jetro s.a.)

Fermentoidut ruoat tulivat valokeilaan ympéari maailman kokkipiireissd, kun useita kertoja maailman
parhaaksi valitun ravintola Noman René Redzepi ja David Zilber julkaisivat kirjan, The Noma Guide
to Fermentation vuonna 2018. Kirjassa esiteltiin muun muassa perinteisia japanilaisia Koji-

sienirihmastolla fermentoituja ruokia, kuten misoa ja soijakastiketta. Kyseisessa kirjassa mainittiin
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my6s kombucha, ja kombuchan suosioilmid on tuoreessa muistissamme. Ennen Noman kirjan
julkaisua New Yorkissa pidettiin keittiomestéari David Bouley paahenkilona elintarvike- ja terveyden
tiede hanke, jossa kerrottiin fermentoitujen ruokien maukkuudesta ja terveysvaikutuksista. (Troitino
2018; Waite-Taylor 2021; Takahisa s.a.)

Kombucha tunnetaan mustan teesienijuoman nimelld Japanissa ja se on ollut hetken suosittu Ja-
panissa 1970-luvulla. Trendiaalto hiipui nopeasti tuotteen laadun pitamisen hankaluuksien vuoksi.
Mustan teesienijuoman terveyden vaikutusta tutkittiin ja kehitettiin 2000-luvun jalkeen eri puolilla
maailmaa. Kombuchasta tuli maailmanlaajuisesti suosittu, kun PepsiCo osti kombucha valmistaja
Kevitan vuonna 2016. Kombuchan ja muiden fermentoitujen juomien myynti kasvoi jo seuraavana
vuonna 37,4 %, ja myynnin arvioidaan kasvavan joka vuosi 19 % vuoteen 2027 asti. (Kapp 2019,
66; Villarreal-Soto ym. 2018, 580; Nitta 2022.)

Japanissa Kombucha tarkoittaa kirjaimellisesti kombulevasta tehtya teejuoma, joten lansimaalai-
sen kombuchan hyvaksyminen oli hAmmentavaa. Siita huolimatta Japanissakin nékyy lansimaalai-
sen kombuchan markkinoiden laajennus vuoden 2020:n jalkeen. (Nitta 2022.)

Fermentoidut ruoat havaittiin tulevana megatrendinéd 2010-luvun jalkeen niiden terveysvaikutusten
seka umamitutkimusten taustalla. Taméan ilmidon myoté mison, soijakastikkeen seka saken vienti
Japanista on kasvussa. Fermentoitujen ruokien myynnin on arvioitu vahentyvan Japanissa ruoka-
valion muutosten ja vaesttn vahenemisen takia, joten viennin lisddminen kannustaa tuottajia. Li-
séksi fermentoitujen ruokien, kuten juuston ja viinin, tuonti Japaniin on lisd&ntynyt. Oman maan
perinteisten sek& uusien tuotteiden synergia vahvistaa fermentoitujen elintarvikkeiden arvoa maa-
ilmalla. (Kanamaru 2020; Askew 2018.)

Michelin-tahti-kokkina tunnettu ravintoloitsija Sasu Laukkonen toteaa, ettd japanilainen ruokakult-
tuuri on hanelle tuttu lapsuudesta asti. Hanta on kiinnostanut japanilaisen ruoan maun syvyys, ja
han on itse kehittanyt fermentoimalla ruoan herkullisuutta omassa ravintolassa. (Laukkonen
14.4.2023.)

Noman julkaisema kirja tietysti sytytti kokkipiireille fermentaation intoa, ja kokit aloittivat kokeile-
maan kayttaa fermentoituja tuotteita, joita saa ostettua paikallisesti. Seuraavaksi kokit halusivat
kokeilla itse fermentoimista kayttdAmalla omaa luovuuttaan. Viime aikoina Laukkoselle on tullut yh-

teydenottoja fermentaation opettamisesta kokeille. (Laukkonen 14.4.2023.)

Japanilaista perinteistd umamia sisaltdvan fermentoidun bonito-kalan tuottaja Makurazaki France
Katsuobushi Co. Ltd Ranskasta on pitanyt umamiliemien, eli dashin, tutustumissession Helsingissa

sijaitsevan japanilaisen ruokavahittaiskaupan Tokyokanin Ailako Oy:n omistajan Tomidan seka



16

Japanin suurlahetysttn kanssa Helsingissa vuonna 2018. Sessioon kutsuttiin Suomen huipputason
kokkeja, muun muassa Laukkonen. Sessio on antanut monille kokeille inspiraatiota, esimerkiksi
kahden Michelin-tahden ravintola Palacen keittiopaallikkd on kertonut hyddyntavansa japanilaista

perinteista fermentaatiota annoksiinsa. (Laukkonen; 14.4.2023; Tomida 27.4.2023.)

Terveellisen ruokavalion nousutrendin aikana iski yllattaen maailmanlaajuinen pandemia COVID-
19, joka on sytyttanyt fermentoituja ruokia kohtaan vield suuremman kiinnostuksen Japanissa.
Pandemian aikana ihmiset ovat hakeneet immuniteetin parantamista fermentoiduista ruoista. His-
toriallisesti fermentoitujen ruokien sailyvyys, immuniteetti sekéd maukkaus ovat aina tulleet hyvaan
tarpeeseen katastrofien jalkeen, koska kansa hakeutuu perinteiseen seka turvalliseen tuttuun ruo-
kaan. Liséksi kotona pysyminen COVID-19 aikana muultti ihmisten ajattelutapaa tai heratti alitajun-
nan siten, etté kotona tehdyssa ja vanhassa tutussa ruokavaliossa on arvoa. Esimerkiksi MUJI:n
vihannespikkelssien tekemista varten kehittaman riisilesemassan (Nuka) myynti kasvoi tuplasti
edelliseltd vuodelta vuonna 2020. My6s kiinnostus itse tehtyd misoa kohtaan on kasvanut. Japanin
fermentaatio kulttuurin yhdistyksen jarjestaman mison tekokurssin osallistujamaara vuonna 2021
kaksinkertaistui vuodesta 2019. (Nitta 2022.)

Fermentoitujen ruokien kulutusta ja immuniteetin parantamista COVID-19:a vastaan on tutkittu
kirjaimellisesti ympéari maailmaa ainakin 17 eri maan tutkijoiden toimesta. Kaikkien tutkimusten
johtopaatokset ovat melko samoja. Fermentoiduilla ruoilla on merkitysta suolistotoiminnan seka
immuniteettiin parantamiseen Covid-19:ta vastaan. (Akar Sahingoz & Yalcin 2022, 886—888.)

Suomessa esimerkiksi hapanjuurileivan teko on noussut trendiksi Covidin aikana. Suvun vanhat
reseptit on otettu kayttdéon ja Hapanjuurileipuri-ryhmaan on kokoontunut lahes 30 000 henkil6a

sosiaalisessa mediassa. (Krogerus & Ursin19.8.2022.)

Hapanjuuren terveysvaikutusta on tutkittu Brasilian Campinas yliopistossa. Hapantaikina on lei-
vonnassa kaytetty luonnollinen hiiva, jota on vuosien aikana kaytetty ennen teollisesti tuotettua
hiivaa. Luonnollisen hiivan mikrobiaineenvaihdunnan sivutuotteet ovat herattaneet tiedeyhteiséssa

kiinnostusta luoda uusia tuotteita terveyden yllapitdmiseen. (Canesin & Cazarin 2021.)

Hapanjuuren terveysvaikutuksesta ei ole viela saatavilla paljon tietoa, mutta hapanjuurileipuri ja

sen asiakkaat ovat huomanneet vatsaoireen hellittamisen. (Krogerus & Ursin19.8.2022.)

Mielestani tassa on yhteista ajattelua japanilaisiin perinteisiin fermentoituihin ruokiin hakeutumisen
kanssa. Ihmiset saattavat kaivata vanhaa ja tuttua ruokaa, joiden uskotaan auttavan terveyden

ylldpidossa ja tuottavan turvallista oloa, kun kohdataan vaikea tilanne.
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Tomidan mukaan Tokyokanin myynti on jopa lisdantynyt pandemian aikana, koska Suomessa
asuvat japanilaiset eivat ole padsseet kdymaan Japanissa. Lisdksi Vengjan ja Ukrainan sodan
vuoksi pysahtynyt logistiikka teki viela hankalammaksi tuotteiden saamisen kuluttajille. Varsinkin
japanilaisten asiakkaiden kysynta oman kulttuurin ruokaa kohtaan on kasvanut. (Tomida
27.4.2023.)

Kuten aikaisemmin mainittu, fermentoidun ruoan ja katastrofien suhde on toistunut historian aikana
Japanissa monesti. Japanissa riski luonnon katastrofeihin, kuten taifuunit tai maanjaristykset, on
korkea (Eckstein, Klinzel, Schéfer, Winges 2019, 6). Fermentoidut ruoat ovat nousseet uuteen
suosioon isojen maanjaristysten jalkeen, joita on tapahtunut vuosina 1923 seka 2011. Varsinkin
vuonna 2011 tapahtuneen Tohokun maanjaristyksen jalkeen fermentaatiosta ylipaatéaéan tuli kiin-
nostuksen kohde. Se ei tapahtunut pelkastaan fermentoitujen ruokien sailyvyyden ja terveysvaiku-
tusten takia, vaan luonnon fermentaatiota hyddyntavan teknologian kehittdamisen vuoksi. Tohokun
maanjaristyksen aikana katastrofialue on jadnyt pahimmillaan kolmeksi kuukaudeksi ilman sahkoa.
Tohokun yliopistossa oli silloin menossa tutkimus metaanikaasujen kaymistuotannosta elintarvike-
tuotannon sivuvirroista. Tutkimus oli kesken ja k&ymislaitteistoa ei pystytty hyodyntamaan, vaikka

raaka-aineeksi olisi kdynyt rikkaruoho tai pudonneet lehdet. (Nitta 2022, Baba 2022.)

Kyseisen tutkimuksen paéaroolissa toiminut maataloustieteen tohtori Yasunori Baba on jatkanut
tutkimustaan Tohokun yliopistossa ja Ishikawan yliopistossa ja rakentanut metaanikaasukaymislait-
teen ja oman ekosysteemisuunnitelman, jossa kaasulla pystytaan tuottamaan sahkoa hatatapauk-
sessa. Metaanikdymisvaiheessa syntyvat nesteet hydodynnetaan lannoitteeksi, ja lannoitteilla viljel-
l&&n mallasta, josta tuotetaan olutta, jonka myynnista saatavasta tuotosta osa kattaa metaanikaa-
sulaitoksen kuluja. Viljelyn jatteet hyddynnetaan kaasun kaymisen raaka-aineina. Metaanikaymis-
laitteita asennetaan huoltoasemille tai ruokakaupoille, joissa kaasua pystytaan hyddyntamaan
energiakulujen pienentamiseen ja luonnon katastrofin aikana tuetaan evakuoituja tuottamalla s&h-
koa tai valmistamalla lammintd ruokaa. Ruokakaupoista jaéneita raaka-aineita voidaan kayttaa
metaanikaymiskoneessa, joten ylijadma havikkia pystytdan vahentdmé&an huomattavasti. (Baba
2022.)

3.1.3 SDGs, yritysten ja kuluttajin toiminnat

Aiemmin mainitusta Baban hankkeesta on keskusteltu monien yritysten seka julkisen sektorin
kanssa ja on pyritty siirtym&én kaupallistamiseen. Taman kaltaiset liiketoimintamallit alkoivat kehit-
tymé&éan 2012-2013. Ennen yritykset olivat pyrkineet kehittymaan salaamalla osaamista, mutta ta-
ma on muuttunut yhteistyémalliin, jossa eri yritykset ja osaavat tahot tydskentelevat yhdessa edis-
tédékseen projekteja. (Baba 2022; Kubota 2020, 4.)
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Liséksi Yhdistyneet Kansakunnat on esittanyt The 2030 Agenda for Sustainable Development
(Globaalin kestavan kehityksen toimintaohjelman toimeenpano) vuonna 2015. Agenda on muun
muassa lahitulevaisuudessa ennustetun rajahdysmaisen vaestdnkasvun seka ilmastonmuutoksen
aiheuttaman energian ja elintarvikeresurssien niukkuutta, kdyhyytta tai ympariston tuhoutumista
varten. Agendassa esitetddn tehtavia, joiden ratkaiseminen vaatii maailman valtioiden yhteistyota.
Tehtavat on jaettu 17 eri osa-alueeseen talouden, yhteiskunnan sek& ympériston kannalta, jota
kutsutaan 17 Sustainable Development Goals eli SDGs. (United Nations s.a; Japan. Committed to
the SDGs 2022, 2.)

Nordic Umami Companyn toimitusjohtaja Kaisa Karhunen toteaa, etta Euroopan yrityksia vaadi-
taan olemaan entistd enemman vastuullisia kestava kehityksen kannalta (Karhunen 30.3.2023).

Esimerkkind on EU:ssa paatetty uusi lainsaadantd nimeltdan The Corporate Sustainability Repor-
ting Directive (CSRD), jossa vaaditaan Euroopan suuria yrityksia raportoimaan kestavan kehityk-
sen, ilmasto- ja ymparistotavoitteiden mukaisesta liikketoiminnastaan entistd enemmén. CSRD
maarays astuu voimaan isoille yrityksille jo vuonna 2024 ja vuonna 2026 pienemmille yrityksille,
joiden kriteerind on ty6ntekijamaara ja liikevaihto. Vastuullisuutta koskevien tietojen pitda olla yri-
tyksen hallituksen toimintakertomuksessa. Raportissa on esitettava yrityksen vaikutuksesta ympa-
ristdon ja yhteiskuntaan. (Karhunen 30.3.2023; European Commission S.a, a; Directors’ Institute
Finland 24.1.2022.)

CSRD vaikuttaa isojen elintarvikeyritysten liilketoimintasuunnitelmiin

ja niiden on léydettava ratkaisu sivuvirtojen kasittelyyn. Nordic Umami Companyn toiminta on tas-
ta syysta huomioitu yrityksissa, jotka pyrkivat noudattamaan uutta maaraysta Euroopassa (Karhu-
nen 30.3.2023.)

Toisaalta Japanissa on alkanut ehdotuskeskustelu sdéntojarjestelmien parantamisesta yritysten
kestavan kehityksen aloitteiden julkistamisesta vasta kesékuussa 2022. Vastauksena tdhan ehdo-
tukseen Japanin rahoituspalveluvirasto on julkaissut lakimuutosehdotuksen yritysten kestavaan
kehitykseen liittyvien tietojen julkistamisesta vuosikertomuksessa marraskuussa 2022. Rahoitus-
palveluvirasto on esittanyt esimerkkeja yritysten kestéavan kehityksen toiminnan kertomisesta vuo-
sikertomuksessa tammikuussa 2023. (Financial services agency 31.1.2023a; Financial services
agency 31.1.2023b.)

Elintarvikealan globaalit sosiaaliset ongelmat ovat muun muassa tuotantoon liittyva ympariston

tuhoaminen, ruokahavikki, huonon ruokavalion aiheuttamat terveysvahingot, vaestdonkasvun kans-
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sa lihatuotteiden kysynnén lisdantyminen ja lihatuotteiden tuottamisen aiheuttama vesipula. (Kubo-
ta 2020, 7.)

Vaikka maailman vaestt on kasvussa, Japanissa on ennustettu vakavaa syntyvyyden laskua seka
vaeston ikaantymista. Yritysten on mietittava millaista tuotetta tai palvelua tarvitaan kansan tervee-
seen elamaan, ja mika on innovaatio siihen, jotta monipuoliset henkildresurssit seka koko arvoketju

pystyy kehittymaan yhdessa. (Kubota 2020,7; Japanin maa, metsa- ja kalatalousministerit s.a.)

Tama tausta huomioon ottaen, yritysten sosiaalista arvoa puntaroitaessa, mitataan yrityksen ta-
loustietojen lisaksi myos ei-taloudellista tietoa, kuten pyrkimysta vahentaa hiilidioksidipaastoja,
tydntekijoiden hyvinvointia seka eettista kulutusta. Johtavana ja menestyneena elintarvikealan yri-
tyksena taytyy pystya myotavaikuttamaan vauraan ja terveen yhteiskunnan luomiseen. (Japanin

maa, metsa- ja kalatalousministerio s.a.)

Japanin maa, metsa- ja kalatalousministerit on esitellyt yli 50 elintarvikealan yritystd, jotka pyrkivét
aktiivisesti saavuttamaan agendan tavoitteet syyskuussa 2022. Valtion listalla on globaalisti tunnet-
tuja yrityksia, kuten McDonald’s Japan ja Coca-Cola Bottlers Japan seké kotimaisia jattiyrityksia.
Toisaalta monet Startup-yritykset pyrkivat haastamaan sosiaalisiin ongelmiin soveltamalla teknolo-
giaa, joka ei ole valtion suosittelemalla listalla. (Japanin maa, metsé- ja kalatalousministerio s.a;
Kawahara & Nitta 2022.)

Japanin rahoituspalveluviraston julkistamissa esimerkeissé esiteltiin (Financial services agency
31.1.2023b) muutamaa suurten elintarvikeyritysten kestavan kehityksen toiminnoista. Ajinomoto,
joka tuottaa muun muassa natriumglutamaattia (MSG) esittéda toimintana ruokahavikin vahentami-
sen, kuten tuotantoa ilman sivuvirtaa, ja tuotteiden elinian pidentamisen. Pakkausmateriaalina va-
hennetaan muovien kayttda ja tehdaan yhteisty6ta kierratysmateriaalien kehittamisesta. Lisaksi
siirrytddn uusiutuvaan energiaan seka saastetaan energiaa seka tuotanto ettéa logistiikkaprosessis-

sa. (Financial services agency 31.1.2023b, 46.)

Kuten Ajinomoton toiminnassa nakyy, isot yritykset pyrkivat toimimaan kestavan kehityksen kes-
kuudessa, toisaalta Murakami on sita mieltd, ettd Egao Oy:ssa ei ainakaan nay erityista ajattelua
tai toimintaa kestavaan kehitykseen. Takimotokaan ei nae yritysten kestavan kehityksen toimintoja
ympadrillaan. Fruitful Oy:n B2B asiakkaat eivat ole kysyneet kestavan kehityksen toiminnasta. Asi-
akkaille tarkeinta on se, etta onko yhteiskumppanilla velkaa. Takimoto itse toteaa, ettd hanen paa-
toksentekonsa, keneltd ostaa kaurahiutaleita oli maku ja yritystarina. Takimoto sai tietda jalkika-
teen, ettd yhteistydkumppanilla on kestavan kehityksen toimintaa, joka on lisdarvo. (Murakami
16.10.2022; Takimoto 10.10. 2022.)
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Tomida on osallistunut kansainvalisille ruoka- ja juomamessuille Tokiossa maaliskuussa 2023.
Monien yritysten kanssa keskusteluista sai vaikutelman siitd, etta japanilaisille yrityksille kestava
kehitys ei ole viela yleinen asia, mutta ne ovat alkamassa huomata sita, etta ilman kestavaa kehi-
tysté ei ole tulevaisuutta yrityksille. Vaikka Eurooppa on edelld timéan kanssa, silti japanilaiset ovat
todella nopeita tydstamaan ja kehittdmaan eteenpain, jos kerran paatetaan tehda jotain, joten kes-

tavan kehityksen yleistyminen Japanissa taitaa olla l&hitulevaisuudessa. (Tomida 27.4.2023.)

Tutkimus tahan asti kertoo, etta elintarvikealan trendeissé tulevaa kriisi vastaan on selkeéa ero
Japanin ja maailman valilla. Vaikka Japanin valtio seké japanilaiset yritykset pyrkivat kehittymaan
ulkomaiden tahdissa, Japanin kasvipohjaisten seka vaihtoehtoisten elintarvikkeiden markkinapo-
tentiaali on huomattavasti pienempi kotimaisen kysynnan takia. (JMA 2020, 21.)

Mahdolliset syyt miksi Japanissa kasvipohjaisten elintarvikkeiden markkina ei kasva voidaan esit-

tad kahdesta eri kategoriasta. Ensimmaiseksi on oma ruokakulttuuri. Vaikka lihan kulutus Japanis-
sa on nousussa, silti se on puolet pienempi kuin USA:ssa. Japanilaisille kuluttajille ei tule ongelma-
tietoisuutta ja motiivia samalla tavalla kuin muun maailman, koska Japanissa on sy0ty perinteisesti

enemman kasvipohjaista ruokaa, varsinkin soijapapuproteiinia. (JMA 2020, 21.)

Toiseksi on kiinnostuksen puute politikkaa ja maailman asioita kohtaan. Japanin eduskuntavaalien
aanestysprosentti oli 147 sijalla 194 maasta vuonna 2021, ja tama aiheuttaa Agenda 2030:n ylei-
sesti heikkoa tuntemista kuluttajilla. 2022 kesékuussa julkaistu Boston Consulting Groupin tutki-
muksen mukaan japanilaisten tietoisuus kestavasta kehityksesta on huomattavasti huonompi kuin
muilla tutkimuksen kohdemailla. (SDGs MAGAZINE 25.7.2022.)

Liséksi Japanissa on ennustettu vaesttn vahenemistd, joka vaikeuttaa elintarvikekriisin ymmarta-
mista. Ruokakriisi vaikeuttaa elintarvikeresurssien maahantuontia, joten valtion ja yritysten on kek-
sittdva keinoja parantaa ruokaomavaraisuutta, mutta tamé ongelma ei ole tiedossa kuluttajatasolla.
(Kobayashi 2022.)

Naista esimerkeista nakee, ettd japanilainen kuluttaja ei talla hetkella tule tekemé&én ostopaatosta
kestavan kehityksen takia. Ostopaatoksen tekoon vaikuttaa enemman kansanluonne, kuten toimi-
minen yleisten kaytantdjen mukaan. Kansa reagoi edelleen vahvasti median suosittelemiin "ter-

veellisiin, edullisiin ja helppoihin vaihtoehtoihin. (Kobayashi 2022.)

Vaikka yleisella tasolla on néin, osan kuluttajien kestavan kehityksen ajattelu on alkanut toisen
maailmansodan jalkeen, kun Japaniin tuotiin ulkomailta lihapainotteinen ruoka seké pikaruokakult-

tuuri. Japanin itsendinen organisaatio osuuskuntaliitto, nykyinen COOP/JCA (Japan Co-operative
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alliance) on perustettu 1945, saadakseen turvallisia ja terveellisia elintarvikkeita seka paivittaisia
tarpeita. (COOP s.a.a)

Italiassa kehittynyt Slow food on alkanut sen jalkeen, kun Italiassa avattiin ensimméinen McDo-
nald’s. Slow food -toiminnan tavoitteet ovat suojata perinteista ruokakulttuuria, pienid perinteisia ja
korkealaatuisia elintarviketuottajia seka kehittda monipuolisia ravitsemusopetuksia kaiken ikdisille.
Tokiossa avattiin Slow food marketti Eataly vuonna 2008 ja toiminta on laajentunut Tokiossa. (Te-
ramoto 2009, 778; Eataly s.a.)

Takimoto kertoi, ettd kestavan kehityksen kuluttajatoiminnat ovat jo yleistyneet JCA:n piirissa. Slow
food-sanaa kuullaan usein, mutta kuitenkin se on tietty pieni osa koko kansasta. (Takimoto 10.10.
2022))

Murakami ja Takimoto ovat sita mielta, etta palkat Japanissa ovat pysyneet samalla tasolla useita
kymmenia vuosia, joten kuluttajat yleisesti eivat maksa enemman elintarvikkeista tietyn arvon takia.
Kuluttajille on tarkeaa, etta ruoka on hyvaa, turvallista ja edullista. (Murakami 16.10.2022; Takimo-
to 10.10. 2022.)

Takimoto nakee, ettd kestavan kehityksen ajattelun yleistyminen laajasti Japanin kuluttajille on
vaikeaa. Vaeston vaheneminen ei johda tulevaan ruokakriisin, eika nuorten ikdryhméan kiinnostuk-
sen puute politiikkaan laajenna nakoékulmaa kansainvalisiin ongelmiin. Liséksi Japanin vahittais-
kaupat ovat suojanneet elintarvikkeiden hintaa suhteellisen vakaana kymmenia vuosia, joten kulut-
tajien on vaikea tajua ilmastonmuutoksen tai maailman tilanteen johtavan hintamuutoksiin. Naista
syista suurin osa kuluttajista tekee edelleen ostopaatoksia median ehdotusten mukaan. (Takimoto
10.10. 2022.)

Median vaikutus on vahva Suomessakin. Laukkonen on sita mieltéd (14.4.2023), ettd Suomen
kauppojen hyllyt tyhjenevat sitd mukaan, mitd mediassa puhutaan. Medialla on edelleen sananval-

taa, joten tarkeintéd on se, ettd median viesti menee kuluttajille oikein.

Elintarvikealalla valtion ja yritysten seké rahoittajien trendi on menossa kestéavan kehityksen suun-
taan. Toisaalta Japanin kuluttajatasolla trendi on enemman pikkuluksus, katevaa ja terveellista.
Vuonna 2022 myydyt elintarvikkeet ovat esimerkiksi maitobakteerishottijuoma Yakult 1000, joka
mainostaa stressin keventamiselld ja unilaadun parantamisella sekd Taydellinen safka -sarja, joka
on suunniteltu tarjpamaan tasapainoinen saanti 33 ravintoainetyypille, jotka on maaritelty japanilai-

sen ruokavalion vertailuarvoissa. (Ferret 22.3.2023.)
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Kuluttajat haluavat, ettéd ruoat ovat monipuolisesti terveellisia ja soveltuvat jokaiselle. Tarjontapuo-
len on tarjottava yksil6ille optimoituja tuotteita tai palveluja. Eri puolilla maailmaa kehitetaan yksil6l-
lisesti raataloityja elintarvikealan palveluja, Japanissa esimerkkina Nichirein ruokamieltymyksien
visualisointi. Palvelu tarjoaa jokaiselle sopivia ruokia ja resepteja vastaamalla kysymyksiin. Herk-
kupakettien toistuvan tilauksen toimittaja Snack meal lahettaa jokaiselle sopivaa pakettia sdadnnol-
lisesti kaytettyjen raaka-aineiden tarinoiden kera. Sydominen on hyvin kytketty sek& henkiseen etta
fyysiseen hyvinvointiin, joten jokaisen ruoan ja ruokailun arvo vaikuttaa tyytyvaisyyteen. Japanin
kuluttajatasolla odotus on jokaisen ruokailun vaikutuksen parantaminen, mutta yksilollisessa opti-
moinnissa ei vield ndy kestavan kehityksen arvoa (Tanaka, Okada & Segawa 2022, 164-178,
254.)

Kuten juuri mainittiin, Japanin kuluttajat yleisesti odottavat helposti laitettavaa tai valmiiksi tehtya
monipuolista terveellistd ruokaa. Haastattelun mukaan nuoremmat kuluttajat odottavat taydentavia
elintarvikkeita, jotka auttavat rasvanpoltossa, laihduttamisessa ja kauneudessa. Vanhemmat kulut-
tajat valitsevat terveellisia vaihtoehtoja. Yleisesti kasvipohjaisia elintarvikkeita ei tunneta, eiké va-
hittaisruokakaupoissa ole kasvipohjaista elintarvikehyllya erikseen. Haastateltavat asiakkaat eivét
odota tuotteilta kestavaa kehitysta varsinkaan, jos kyseiset tuotteet maksavat enemman. (Mura-
kami 16.10.2022; Takimoto 10.10.2022.)

Japanissa nousevana trendina kauratuotteet, kuten kaurajuomat, ovat alkaneet kiertdmaan mark-
kinoilla. Fruitful on myynyt kaurahiutaleita kaurajuomien tuottajille, ja kysynta kasvaa. Murakami
totesi myos, etta kauran kysynta kasvaa. Kaura on sulautunut hyvin riisin korvikkeena kuluttajien
ruokapoydassa, koska kaura on terveellisempaa kuin riisi ja sita pystyy maustamaan japanilaiseen
makuun helposti. (Murakami 16.10.2022; Takimoto 10.10.2022.)

Murakamin mielestd Nordic Umami Companyn tuotteiden ulkonaké on suunnattu 20-40-vuotiaille
naisille. Kyseisen ikéluokan trendit ovat rasvanpoltto, hoikistuminen, lisdravinteet, joilla on painon-
pudotus vaikutus, kauneus seké& luomu. Nordic Umami Company voisi kytked niita jollain tavalla

kestavan kehityksen kanssa. (Murakami 16.1.2022.)

Ruoan yksil6ille optimoitujen palveluiden esimerkki Suomessa on Ruokaboksi. Ruokaboksi tarjoaa
erilaisia resepteja viikoittain. Asiakkaat voivat valita koon ja maun mukaan haluamaansa ruokaa.
Tilatut paketit |ahetetdan kotiin, ja paketissa on kaikki raaka-aineet mité tarvitaan seka reseptivih-
ko. (Ruokaboksi s.a.)

Kuten aiemmin on mainittu, Takimoton mielesta Coopin asiakkaita kiinnostaa kestava kehitys seka

tuotteiden turvallisuus. Japanin Coopilla on ruokalahetyspalvelu Pal system, joka tarjoaa asiakkai-
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den tarpeiden mukaisen ruoanvalmistelupaketin ja samalla toimittaa erikseen tilattuja Coopin tuot-

teita. (Coop s.a.b.)
3.1.4 Ruokateknologia ja fermentaatioteknologia

Seka valtiolle, etta yrityksille tuli kestavan kehityksen toimeenpanon tarve agenda 2030:n julkaisun
jalkeen, jotta voitaisiin vahentaa ruokahavikkia tai ratkaistaisiin tulevaisuuden vaesténkasvun tuo-

ma proteiinilahteiden pula. (Prove 2022.)

Euroopassa ja Yhdysvalloissa alkoi kehittya elintarviketeknologian kasite ongelmien ratkaise-
miseksi tieteen, ICT:n ja muiden teknologioiden avulla vuodesta 2015, ja tata kutsuttiin nimella
Food Tech tai Cooking Tech. Eri paikoissa alettiin pitamaan Food Tech-kokouksia ja konferensseja

esittdmaan alan mahdollisuuksia ja rakentamaan verkostoa. (Kubota 2020; Prove 2022.)

Vastoin tata kansainvalista suuntausta, Japani, jossa ei haluta yleensa paljastaa omaa teknologiaa
yhtion ulkopuolelle, jai tysin jalkeen globaalin elintarviketeknologian ylivallasta taistelussa. Esi-
merkiksi vuonna 2015 Seattlessa perustetussa Smart Kitchen Summit globaalissa konferenssissa
japanilaisia osallistujia oli vain 4 noin 400 osallistujasta. Investointi ja konsulttiyritys Hirotaka Tana-
ka oli yksi osallistujista Japanista, joka vaikuttui tdsta kokouksesta. Mydhemmin hanen projekti-
naan ensimmainen Smart Kitchen Summit Japan pidettiin vuonna 2017, ja osallistujamaara lisaan-

tyy joka vuosi. (Kubota 2020.)

Vuonna 2020 Japanin maa, metsa- ja kalatalousministerié on perustanut Food Tech:n julkisen ja
yksityisen sektorien neuvoston, jossa keskustellaan resursseja kierrattavien elintarvikehuoltojarjes-
telmien ja niiden markkinoiden kehityksesta seka ongelmien ratkaisemisesta. Neuvosto pyrkii edis-
tamaan ja kehittamaan yksildiden ja organisaatioiden vahvuuksia, jotta tutkimus, kehitys ja inves-
tointi edistyvat. Neuvostoon kuuluu yli 400 organisaatiota eri osa-alueilta. (Suunnitteluryhma, uusi
yritys- ja elintarviketeollisuusosasto, ministerisihteeristd, maa-, metsa- ja kalatalousministerié 2021,
1; Suunnitteluryhma, uusi yritys- ja elintarviketeollisuusosasto, ministerisihteeristd, maa-, metsa- ja

kalatalousministerio 2022, 1-9.)

Japanin Food Tech:n ensimmainen vuosi alkoi vuonna 2020, jolloin elintarvikealan tunnetut yhtiot,
kuten muun muassa Ajinomoto, Nissin Foods ja Fuiji 6ljy ottivat vakavasti Food Tech:n kehittami-
sen ja 2030 Agendan. Syyskuussa pidetyssa Smart Kitchen Summit 2022 nakyi Japanin Food
Tech:n radikaali kehitys. (Anzou 2022.)

Makinen kertoo, ettd Suomessa ruokateknologia on kehittynyt kestavan kehityksen yhteydessa.

Esimerkiksi Gold and Green on kehittanyt kasvipohjaisen vaihtoehtoisen proteiinin kaurasta. Solar
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Foods on onnistunut tuottamaan ilmasta ja vedesta proteiinia. VTT (Valtion teknillinen tutkimuslai-
tos):ssé on tutkittu solumaatalouskeinolla valkuaisproteiinin tuottamista. VTT:n mukaan Suomen
johtavat ruokateknologiayritykset pyrkivat kehittdmaan lihan ja maidon korvikkeita eli uutta kesta-
vaa ruoantuotantoteollisuutta. Suomen kuluttajat ovat avoimesti valmiita kokeilemaan uusia vaihto-
ehtoa. (Makinen 11.4.2023; VTT 16.10.2020.)

Toisaalta Sigmaxyzin tekeman tutkimuksen mukaan odotus ruokateknologialle Japanissa on mata-
lampi kuin muualla Aasiassa ja Euroopassa. Italiassa kiinnostaa eniten ymparistoystavallinen ja
muoviton tuote tai palvelu. Halutaan myds lapinakyvyytta tuotteiden tai palvelun tuottajista. Aasias-
sa odotetaan ruokateknologiasta rentouttavaa ja virkistavaa ruokakokemusta seka itselle sopivaksi
raataloityja terveellisia tuotteita. Japanissa odotetaan taysin automaattista kokkauskonetta. Japa-
nissa odotetaan ruokateknologialta enemman ihmisten hyvinvointia ja ruoanlaittamisen helpotta-
mista. (Sigmaxyz Inc. 2022, 32.)

Vuonna 2022 jarjestetyn Smart Kitchen Summit Japan 2022 teema oli "Yli yhteisdn rajojen”, eli eri
toimialat tahtaavat samaan maaliin yhdessa ja muodostavat ekosysteemin, joka synnyttaa yhteis-
kunnallisesti ja sosiaalisesti toimivaa liiketoimintaa. Kokouksessa pidettiin verkostotapahtumia,
joissa kannustettiin keskustelua elintarvikealan sosiaalisten ongelmien ratkaisusta seka monipuoli-
sen ruoan arvoista. Kokouksessa moni startup-yritys esitti innovaatioita ja tulevaisuuden visioitaan
potentiaalisille yhteistyokumppaneille seka rahoittajille. 1so muutos vuonna 2017 jarjestetysta ko-
kouksesta oli se, etta isot yritykset ja startup-yritykset ovat esittaneet yhteistyotaén. (SKS Japan
2022.)

Kokouksessa oli mukana kansainvalisia esiintyjia, joista osa on tehnyt yhteistyota japanilaisten

yritysten kanssa. Esimerkkina japanilainen United Supermarket Holdings (SUMH), joka toimii jatti-
ruokakauppayritys AEON:n alaisuudessa, on ilmoittanut yhteistydsta yhdysvaltalaisen kasvipohjai-
sen proteiinin tuottajan Beyond Meatin kanssa. SUMH on japanilainen startup-yritys, joka on THE
TERRABASE:n kanssa perustanut uutta bréandia, Green Growers, jossa kehitetddn uusia tuotteita

Beyond Meatin raaka-aineista. Ensimmaiset tuotteet arvioitiin tulevan syksylla 2022. (Anzou 2022.)

Japanin Smart Kitchen Summit:n jarjestajat kertoivat, etté ruokateknologian olennainen rooli on
luoda ihmisille ja maapallolle valoisa tulevaisuus ruoan ja ruoanlaiton avulla, ja siihen tarvitaan
tahto, tunne seka intohimo. (Tanaka, Okada & Segawa 2022, 336—338.) Elintarvikeala ja ruokatek-

nologian tulevaisuuden visiot voidaan luokitella 12 eri aiheeseen (kuva 4).
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Elintarvikealan ja ruokateknologian tulevaisuuden visio
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Kuva 4. Elintarvikealan ja ruokateknologian tulevaisuuden visio (mukaillen Tanaka, Okada & Se-
gawa 2022, 340)

Kokouksessa oli omana kategoriana fermentaatioteknologia. Kokouksessa esitettiin japanilaisen
perinteisen sakepanimon sivuvirtaa hyddyntavia upcycle elintarviketuotteita. Fermentaatio teknolo-
giaa hyodyntavat kiertotaloudet on jo kehitetty esimerkiksi kaasujen ja energian tuottamisessa.
Monet startup-yritykset ovat pyrkineet kehittamaan kiertotaloutta fermentaatioteknologialla viime

vuosina.

Fermentaatioteknologia startupin esimerkkin& on vuonna 2009 perustettu Fermenstation, joka tuot-
taa kosmetiikalle tarkoitettua etanolia sivuvirtaa hyddyntéaen. Etanolia tuottavasta fermentaatiovai-
heesta kertynyttd maskia kaytetdan rehuksi ja eldinten ulostetta kaytetdaan lannoitteeksi, jonka
avulla viljella&n luomuriisia. Lopulta riisi palautuu fermentoitavaksi etanolin tuottamiseen. Kosme-
tikka-alaa ei suoraan kytketa elintarvikealaan, mutta yritys on saanut elintarvikealan yrityksié yh-
teistyokumppaneiksi, tarjoamaan havikkituotteitaan ja sivuvirtojaan fermentaatioprosessien resurs-

seiksi vuonna 2021. (Kuva 5.)
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Kuva 5. Resurssien kierratys fermentaatio teknologialla. Case: Fermenstation (mukaillen Kawa-
hara & Nitta 2022)

Nain ollen fermentaation avulla pystytaan rakentamaan kiertotaloutta ydinosaamisen kanssa. Fer-
mentaatio on ollut osa perinteista japanilaista ruoanlaittoa ja siitd on ennustettu tulevaisuuden pro-
teiinikriisin pelastajaa. Japanin ulkopuolella on alettu kehittdmé&éan vaihtoehtoisia proteiinilahteita
tasmafermentointi teknologialla jo vuodesta 2010. Aasiassa on vasta alkanut aamunkoitto ja var-
sinkin Japanissa on edelleen vahva ajatus siita, etta kasvipohjaiset proteiinit ovat vegaanien ruo-
kaa, eika siita tule trendia. Toisaalta isojen yhtididen ja startup-yritysten yhteisty6 on alkanut na-

kymaan, joten alalla odotetaan olevan potentiaalia. (Anzou 2021)

Nordic Umami Companyn ydinosaaminen on fermentaatioteknologia, jonka avulla vAhennetdan
ruokahdavikkia ja tuotetaan umamin makua. Yritys pyrkii kehittamaan fermentaatio systeemia
isommassa skaalassa ja tuottamaan tuplasti enemman lahitulevaisuudessa. Vaikka tuotantomaa-
raéa kasvatetaan, silti paatavoite ei ole elintarviketuottajana BtoC markkinoilla. Yritys haluaa nayttaa
muille elintarvikeyrityksille esimerkkeja, kuinka ruokahavikkia pystytddn hytdyntdmaan tuottamaan
umamin makua, joka parantaa kasvipohjaisen ruoan makua. Nordic Umami Companylla kehitettya
teknologiaa hyddynnetddn muiden elintarviketuotantoyritysten ruokahavikin vahentamiseen seka
heidan tuotteittensa maustamiseen. Nain ollen Nordic Umami Companyn fermentaatio teknologial-
la pystytaan rakentamaan kiertotaloutta. (Karhunen 30.3.2023; Makinen 11.4.2023; Kuva 6)
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Kuva 6. Nordic Umami Companyn fermentaatio teknologia ja kiertotalous (mukaillen Karhunen
30.3.2023; Mé&kinen 11.4.2023)

Laukkonen toteaa, etta hanelld on vahva ndkemys fermentaatio teknologian potentiaalista. Ravin-
tola Noma on virallisesti ilmoittanut lopettavansa ravintolatoimintansa, ja léhitulevaisuudessa he
alkavat kehittamaan kestavan kehityksen elintarvikelaboratoriota. Laukkonen uskoo, Noma projek-
tissa fermentaatio teknologia on yksi pdaaiheista. Laukkonen itse on innokas kehittamaan fermen-
taatio- ja maatalous verkostoa pohjoismaissa. Suomen kokkipiireissad on yha enemman intoa fer-
mentaatiota kohtaan, joten hanen mielestdén on oikea aika aloittaa uutta projektia. (Laukkonen
14.4.2023.)

3.1.5 Rahoittajat ja yhteistydkumppanit

Vaihtoehtoisten proteiinien tutkimisen ja kehittdmisen radikaali kasvu nékyy rahoituksessakin. Ra-
hoittajat ovat tunnustaneet teknologian potentiaalin ja fermentaatio teknologian rahoituksen maara
kasvoi tuplasti vuonna 2020-2021. Verrattuna muuhun maailmaan, Japanin rahoituksen mittakaa-
va listaamattomille yrityksille on huomattavasti pienempi ja porssiin listautuminen kestaa kauan.
(Nikkei 2021.)
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Vaihtoehtoisten proteiinien, varsinkin kasvipohjaisten proteiinien markkinakasvun nopeuden ero
Japanin ja maailman valilla aiheuttaa myds varainhankinnan vaikeuksia. Japanin ja maailman

markkinakoon eron arvioidaan kasvavan vield enemman tulevaisuudessa (taulukko 4).

Taulukko 4 Kasvipohjaisen proteiinien markkinakasvujen arvio 2020-2030 maailmassa ja Japanis-
sa (mukaillen Nikkei 2021; Rina 2021.)

O
Kasvipohjaisen proteiinien markkinakasvujen

arvio 2020- 2030 maailmassa ja Japanissa
(miljardi €)

100 B35

2020 2030

Toisaalta solumaatalousliha alkaa ndkymaan rahoituksen trendina Japanissakin. Nissin Foods ja
Tokion yliopisto ovat kehittAmassa syotavaa solumaatalouslihaa ja saivat pitaa virallisesti testierén
maistiaiset maaliskuussa 2022. Taman mukana Japanin maa, metsa- ja kalatalousministerié seka
talous-, kauppa- ja teollisuusministerio ovat keskustelemassa solumaatalouslihojen saanngista
seka tukirahoista. (Misumi, Kusashio, Kouno, Yagi & Satou 2022; Nissin Foods HD 2022.)

Ajinomoto on ilmoittanut investoivansa yhteistyéhon Israelin solumaatalousyrityksen Super Meatin
kanssa. Naista esimerkeista nékee, ettéd Japanissakin isot yritykset tekevat investointeja seka yh-

teistydta myos kansainvalisesti vaihtoehtoisia proteiineja tuottavien startup-yritysten kanssa. (Te-

rakado 2022.)

Vaikka osa Nordic Umami Companyn tuotteista on paassyt Suomen vabhittaiskauppojen hyllyille,
Makisen puolivahingossa alkanut liikeidea ei poikennut Startupien kaynnistysvaikeuksissa varalli-
suuden kanssa. Makinen on lopulta I6ytanyt rahoittajan yrityksen kaynnistamiseen, ja han toteaa,

etta rahoittajaa ei olisi saatu, jos liikeidea olisi ollut vain umamimausteiden tuottaminen. Makinen
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on sita mielta, etta yrityksen ydinarvoa, eli sivuvirtojen hyddyntamista kestavassa kehityksessa ja
kasvipohjaisen ruoan maun kehittdmista, arvostettiin ja se onnistui saamaan rahoituksen. (Makinen
11.4.2023.)

EU:n CSRD (Corporate sustainability reporting) saantd varmistaa, etta sijoittajat paasevat yritysten
toimintatietoihin arvioidakseen ilmastonmuutoksesta ja muista kestavyyskysymyksista aiheutuvia
sijoitusriskeja. Saantd myds tukee sijoittajia arvioimaan yritysten lapinakyvyytta ja vaikutuksista

ihmisiin ja ymparistéon. (European Commission s.a.)

Vuonna 2023 tammikuussa julkaistu Japanin hallitustoimiston maarayksen vuoksi sijoittajat, ana-
lyytikot seka yritykset ovat pitdneet keskustelua, kuinka yritysten kestavan kehityksen tietojen jul-

kistamista vuosikertomuksessa pitda tydstaa. (Rahoituspalveluvirasto 24.3.2023.)

Makinen toteaa, etta kasvipohjaisen ruoan kehittaminen on ollut trendina jo kauan, ja niiden kehit-
taminen startupin tasolla alkaa olla ohi, koska isot elintarviketuotantoyritykset ovat jo aloittaneet

niiden tuottamisen. Talla hetkella solumaatalous kehittyy startupien piirissa

ja Suomi on johtava maa. Hyvana esimerkkina on Solar Foods, joka on saanut kerattya 40 miljoo-
naa euroa ensimmaisen tehtaan rakentamiseen. Perinteista fermentaatiota ja bioteknologiaa yhdis-
tavasta solumaatalousteknologiasta uskotaan tulevan ratkaisu ruoka- ja ilmastokriisin. Japanin
solumaatalouden fokus on elainperaisten lihojen viljelyssa, toisaalta Suomen solumaatalous koros-
taa ylipaatansa proteiinien saantia. (Makinen 11.4. 2023; VTT 20.12.2022; Misumi, Kusashio, Kou-
no, Yagi & Satou 2022.)

Yritysryhmien alla on luksusruokamarketteja, kuten Precce, Mejiya, National Azabu, Seijo ishii,
Dean & DelLuca seka KALDI. Takimoto on sitd mielta, ettda COOP on alusta asti kiinnostunut ter-
veellisesta ja turvallisesta ruokavaliosta, joten se voi olla potentiaalisempi kuin luksusmarketit. (Ta-
kimoto 10.10.2022.)

Viimeaikojen eniten myyntié tehneet vahittaiskaupat ovat "Kombinit”. Sana kombini tulee con-
venience storesta. Kombinit ovat vahittaiskauppoja, jotka ovat avoinna yli 14 tuntia vuorokaudessa,
seitseman paivaa viikossa. Suurin osa kombineista on avoinna ympari vuorokauden, joko ketju-
myymaldina tai franchising-myymaléina. Vaikka myymalakoko ja tuotteiden maara on pieni, Kom-
binit ovat lahempéana kuluttajien arkea. Kombineita on Japanissa noin 57000 ja kombinien koko-
naismyynti on ylittdnyt 61 miljardia euroa vuonna 2013. Isoimmat kombini-ketjut ovat Seven-Eleven,
Lawson ja Family Mart. Takimoton mukaan kombinien oma ruokatuotekehitys on kehittynyt radi-
kaalisti, joten yhteistyd kombinien kanssa voisi olla yksi keino. (Homemate-research s.a.; Nippon
software service 13.3.2023; Takimoto 10.10.2022.)
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Takimotolla oli kaurahiutaleiden vientimaaran kasvattamisen kanssa ongelma. Pelkastaan suora-
verkkomyynnista kuluttajille ei riittanyt volyymid. Han on kaurapuuron liséksi alkanut hyédynta-
maan kaurajuomatrendia ja onnistui myymaan tuotteensa suurelle elintarvikeyritykselle kaura-
juomien raaka-aineiksi. Takimoto kertoi, etta yhteisty6 isojen yritysten kanssa pelasti Fruitfulin toi-
minnan silla, etta viennin volyymi on kasvanut ja silla pohjalla pystyy kehittdmaan omaa toimintaa.
Isojen yritysten kanssa yhteistytn tekemisesséa pienena startupina on riskej&, mutta myos mahdol-
lisuuksia. (Takimoto, 10.10. 2022.)

Kannattaa myo6s tutkia, mita taalla paassa tapahtuu. Osallistuin Suomen japanilaisten kauppaka-
marin kokoukseen, jossa oli mukana japanilaisten yritysryhmien, kuten Mitsubishi Corporation ja
Marubeni oy, edustajia. Yritysryhmalla tarkoitetaan useamman yrityksen muodostamaa taloudellis-
ta kokonaisuutta, jossa emoyritykselld on maaraamisvalta (Tilastokeskus s.a.).

Marubenin Helsingin toimipisteen johtaja oli hyvin kiinnostunut Nordic Umami Companyn toimin-
nasta. Yritysryhmalla etuna on se, etta yritysryhnmalla on laaja verkosto ja tiiviit suhteet esimerkiksi
toimitusketjuun ja logistiikkaan. Suuren méaaran vienti on mahdollista yritysryhmien avulla, joka
auttaa pieni kokoista startupia, toisaalta yritysryhmat vaativat suuren vastineen, kuten osakevaltaa,
tai littymisen tytaryhtioksi. Startupin on mietittava varovaisesti oman yrityksen vaihetta ja tahtotilaa.
(Fujii 3.5.2023.)

Helsingissa sijaitseva japanilainen ruokavahittaiskauppa Tokyokan on ollut toiminnassa jo 30 vuot-
ta. Tokyokanin perustaja Tomida on toiminut eri yhdistyksissa toimihenkiloné, esimerkiksi Roihu-
vuoren kirsikkapuiston rakentamisessa. Japanin maa, metséa- ja kalatalousministerid on nimennyt
Tomidan ruoan hyvan tahdon lahettiladksi, jonka jalkeen hanella on virallisia tehtavia esimerkiksi

ystavyyskaupungin toiminnassa. (Tomida 4.27.2023.)

Kokouksessa oli mukana my6s yritysneuvoja Enter Espoosta ja han oli hyvin kiinnostunut Nordic
Umami Companyn toiminnasta. Enter Espoo on Espoon kaupungin omistama organisaatio, joka
auttaa yrityksia, sijoittajia ja vierailijoita padsemaan liiketoimintamahdollisuuksiin. Enter Espoo tu-

kee startup yrityksid kumppanuuden seké toimipaikkojen loytamisessa. (Enter Espoo s.a.)

Business Finland, yksi Nordic Umami Companyn rahoittajista, jarjestaa japanilaisille yrityksille tu-
tustumistapahtumaa Suomen yrityksiin. Tapahtuman tarkoitus on tutustuttaa Japanin ostajat ja
Suomen tuottajat keskenadan ja pitaa tapaaminen, jossa molempien osapuolten tarpeet ja tuotteet
sopivat yhteen. Nelja yritysta on osallistumassa kyseiseen tapahtumaan tdnd vuonna Japanista
vahittdiskaupoista sekd maahantuontiyrityksista. Ostajien kiinnostuksen kohteet ovat esimerkiksi

kauratuotteet, leikkeleet seka kasvipohjaiset tuotteet. (Hakala 25.4.2023.)
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Suomen jattielintarvikeyritykset, kuten Valio ja Fazer vievat tuotteita Japaniin Finland Japan trading
Oy:n kautta. Finland Japan tradingin asiakkaista l6ytyy esimerkiksi Mitsui, joka on 7-Elevenin yh-
teistydkumppani. Finland Japan trading Oy ei taida ole startupin potentiaalinen kumppani, mutta on

hyva olla tietoinen tasta yrityksesta. (Nordia s.a.)

3.2 Vientivaatimukset, etuuskohtelu ja lainsaadannot

Elintarvikeviennissa Japaniin ei tarvita erikoista lisenssia, joten kauppa on periaatteessa vapaata.
Erikoista lupaa vientiin tarvitaan ainoastaan silloin, kun on kyse alkoholista ja tariffikiintiosta. Tarif-
fikiintio on englanniksi Import Quota (IQ), eli tuonnin valvontatoimenpide, joka sallii viennin asete-
tun tuontikiintién rajoissa. Japanissa tuontikiintioon kuuluvat tuotteet ovat merentuotteita. (Ministry

of Health, Labour and Welfare s.a.; Ministry of Economy, Trade and Industry s.a.)

Vaikka maahan vientiin ei tarvita erikoista lisenssia, Japanin viranomaiset vaativat useita menette-
lyja ja lomakkeita, kun tuotteita viedaan myyntitarkoituksiin. (Digima 24.9.2022.) Elintarvikkeen

vientimenettelyn vaiheet ovat seuraavat (Kuva 7). Ne avataan kohta kerrallaan seuraavassa luvus-
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Aiemmin mainittujen tietojen mukaan Nordic Umami Companyn tuotannossa ei ole vientiesteita
Japaniin, koska tuotteissa ei ole kyse alkoholista tai tariffikiintiostd, tuotteet ovat jalostettuja ja kas-

vipohjaisia, tuotteisiin ei ole lisétty lisdaineita, eika vaitettyja terveysvaikutteita (Mékinen 11.4.2023)

Takimoto toteaa, ettd raaka-aineen vientiin menee enemman aikaa kuin jalostetun tuotteen vientiin.
Jalostetun tuotteen vientiprosessi sujuu suhteellisen helposti, jos kaytetyissa raaka-aineissa ei ole
ongelmaa. (Takimoto 10.10.2022.)

Takimoto on hyddyntanyt palveluita, joista saa neuvoa tai jossa voi ulkoistaa asiakirjan valmistelun.
Palveluita kutsutaan japaniksi "Tsuukanshi” tai "Otsunakasan”. Takimoto suositteli hyoédyntamaan

palveluita, jotta vienti sujuu helpommin asiantuntijan avulla. (Takimoto 10.10.2022.)

3.2.1 Vaadittavat dokumentit ja etuuskohtelu

Kun tiettyja tuotteita viedaan Japaniin ensimmaista kertaa, viejan ja tuojan tulee valmistaa tuoteku-
vaus, kuten raaka-aineista ja tuotantomenetelmasté selitetty asiakirja. Liséksi elintarvikkeen karan-
teeniasemille on jatettava kolme erilaista asiakirjaa:

1. Elintarvikkeiden tuonti-ilmoituslomake (Liite. 7)

2. Kaytettyjen raaka-aineiden mukaiset liitetiedostot

3. ltse tehtyjen tarkastusten tulokset/koetulokset

Elintarvikkeiden tuonti-ilmoituslomake on pakollinen asiakirja. Liitetiedostoja tulee jattaa silloin kun
esimerkiksi tuote on elainperainen tai tuotteissa on kaytetty lisdaineita. Tarkastuksia on parempi
suorittaa viejamaan hallituksen tunnustamassa tarkastusorganisaatiossa, jolla on tietyn tasoinen
tarkastuskyky omassa maassaan, ja jonka viejamaan hallitus on pyytanyt Japanin terveys-, tyo- ja
hyvinvointiministeritta lisaéamaan etukateen viralliseen tarkastusvirastolistaan. (Ministry of Health,

Labour and Welfare s.a.)

Asiakirjoja voidaan jattaa seitseman paivaa ennen rahdin saapumista karanteeniasemille. llmoitus
kannattaa tehdé etukateen, koska se nopeuttaa tuonti-ilmoitustodistuksen saamista. Jos yritys on
ensimmaista kertaa vieméssa Japaniin, yritys ja tuote voidaan rekisterdidd maahan viejien listalle.
(Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.) (Liite. 2)

Karanteeniaseman elintarvikehygieniatarkastaja tutkii toimitetun ilmoituslomakkeen ja siihen liitty-
vien lakien ja maaraysten perusteella asiakirjat ja paattaa tarkastuksen tarpeellisuudesta valmista-

jan, tuotteen, raaka-aineiden, lisdaineiden kaytén seka valmistustavan perusteella. Rahdille mydn-
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netaan tuonti-ilmoitustodistus, jos tarkastus menee lapi. (Ministry of Health, Labour and Welfare

s.a.)

Jos tarkoitus on vieda saannollisesti samat tuotteet, voi myds jattaa yhden tai kolmen vuoden vien-
tisuunnitelman, seka kolmen vuoden vienti historian. Hyvaksymisen jalkeen ei tarvitse jattaa do-
kumentteja viennin yhteydessé, mutta sen sijaan on jatettava, joka vuotinen vientiraportti. (Ministry

of Health, Labour and Welfare s.a.)

Takimoto toteaa, etta asiakirjojen valmistaminen kannattaa aloittaa hyvissa ajoin. Kaikkia asiakirjo-
ja ei valttamatta vaadita, mutta ne on parempi hankkia kaiken varalta. Takimoto on valmistanut
seuraavat asiakirjat kaurahiutaleen viemiseen: (Takimoto 10.10.2022.)
1. Koetulokset/sailyvyystesti
Torjunta-ainejaamatodistus
Elintarvikekaranteenitodistus
Lis&ainetodistus
Ainesosalista

Terveystarkastustodistus

N o g > w DN

Tuotantoprosessiraportti

Asiakirjojen valmistaminen seké asiakirjojen jattdaminen karanteeniasemille taitaa olla hankala en-
sikertalaisille. Eri todistuksia hankkiessa tulee olla tarkkana, etta laitokset, joista todistukset hanki-
taan ovat Japanin valtion julkisella tarkastusvirastolistalla. Suomalaisista laitoksista esimerkiksi
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos THL, Tullilaboratorio sek& Sa-
teilyturvakeskus ovat virallisella laboratoriolistalla. Lisdksi Eurofins Scientific Finland Oy tai isot
elintarviketuotantoyritysten omat laboratoriot, muun muassa HKScan ja Valio, ovat rekisterdity lis-
talla. (Mhlw s.a. 1-5.)

Etuuskohteluna EU ja Japani ovat sopineet talouskumppanuussopimuksen (EPA) helmikuussa
2019, joka tahtaa poistamaan tullit ja muut kaupan esteet. Tama sopimus helpottaa ja nopeuttaa
EU:n ja Japanin tuontia ja vientia. Euroopan komission mukaan kastikkeiden vienti kuuluu sopi-
mukseen. Esimerkiksi soijakastikkeen vienti tullivapautenaan vuonna 2024 tai myéhemmin. Kastik-
keiden ja liemien tullien vapauttamisaikataulu riippuu kaytetyista raaka-aineista, joten taytyy tarkis-
taa, mihin tullitariffikoodiin tuotteet kuuluvat. Kaikki kastiketuotteiden tullit vapautuvat lopulta. (Eu-

roopan komissio s.a, b; EU/JP/Annex s.a, 266—267.)
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3.2.2 Lainsaadannot

Elintarviketuotteet, joita tuodaan Japaniin, saannellaan kuudella eri lailla. Kolme ministeriota, eli
Maa-, metsa- ja kalatalousministerit, Terveys-, ty6- ja hyvinvointiministerio ja valtiovarainministerio

ovat toimivaltaisia eri osa-alueiden laeissa. (Taulukko 5.)

Taulukko 5. Elintarvikkeiden tuontilaki (mukaillen Digima 24.9.2022; Ministry of Health, Labour and

Welfare s.a.)

Laki Toimivaltaministerio Toiminta

Elintarvikkeiden sanitaatiolaki Terveys-, tyd- ja hyvinvointiministerid [Maahantuotujen elintarvikkeiden seuranta

Kasvinsuojelulaki Maa-, metsa- ja kalatalousministerié |kasvinsuojeluasema

Laki kotielinten tartuntatautien torjunnasta Maa-, metsd- ja kalatalousministerié [eldinten karanteeniasema

Alkoholiverolaki Valtiovarainministerio/verotoimisto  [Veroittaminen

Tullilaki jne. valtiovarainministerio Tulli

Laake, kosmetiikka, terveysvaikutteinen
Muut (ladkkeitd ja laakinnallisid laitteita koskeva laki)|Terveys-, tyo- ja hyvinvointiministerio |elintarvike sadtoa

Elintarvikkeiden sanitaatiolain 27 8:n mukaan (Elintarvikkeiden sanitaatiolain 1947/233) ilmoituksen
tekeminen terveys-, tyo- ja hyvinvointiministerille on pakollista, kun tuodaan elintarvikkeita myyntiin
Japaniin. lImoituksia jatetaan lentokentan- tai sataman karanteeniasemille, johon rahdit saapuvat.
Karanteeniasemat sijaitsevat 32 eri paikassa. lImoitukset tutkitaan yksitellen ja luokitellaan ne tar-

kastusta vaativiin ja ei vaativiin. (Digima 24.9.2022.)

Elintarvikevientimenettely muuttuu sitd mukaan, onko kyse raaka-aineista, eldinperaisesta, vai ja-

lostetusta tuotteesta seka jalostettuun tuotteeseen lisatyista aineista (Kuva 8).
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‘ Maahanvieja
E—

Muu
elintarvikkeet

Liha,

Hedelma,
kasvis, vilja

lihatuotteet

Maa-, metsa- ja kalatalousministerio Maa-, metsa- ja kalatalousministerio
kasvikaranteeniasema eldinten karanteeniasema

(kasvinsuojelulaki) (Kotieldinten tartuntatautien valvontalaki)

| |

[ Terveys-, tyd- ja hyvinvointiministerion karanteeniasema ]

(Elintarvikkeiden sanitaatiolaki)

|

[ Verotoimisto, tariffi ]

(Tullilaki)

Kuva 8 Lainsdadannot elintarvikevientimenettelyissa (mukaillen Digima 24.9.2022)

Nordic Umami Companyn tapauksessa pitda tehda elintarvikkeiden sanitaatiolain 27 §:n vaatima
elintarvikkeiden tuonti-ilmoitus. Nordic Umami Companyn oma laboratorio on pyytanyt Japanin
valtion listalla olevilta virallisilta laitoksilta jo testit ja yrityksella on tuloksia niista. Lisaksi raaka-
aineista sekd pakkausmateriaaleista saadaan valmistajilta terveystodistuksia pyydettaessa ja nain

Nordic Umami Company on toiminut tdhan asti. (Mékinen 11.4.2023.)

Takimoto toteaa, ettéa kansainvalinen logistiikkayritys, kuten FedEx on auttavainen tarvittavien
asiakirjojen kanssa, jos viedaan heidan kauttansa, joten ei kannata pysahtya epéaselvien lainsaa-

dantdjen kanssa, vaan aina kannattaa kysya paastakseen eteenpain. (Takimoto 10.10.2022.)

3.3 Nykytila-analyysit

Yrityksen ulkoiseen ymparistdon liittyvid tutkimuksia kutsutaan makro- ja mikroympéaristo analyy-
seiksi. Makroymparistd analyysiin kuuluu laajemmasta nakdkulmasta tutkittavia aiheita, kuten va-

eston tiedot, talous, teknologia, politiikka ja yhteiskunta, joihin yritykset itse eivat pysty suoraan



36

vaikuttamaan. Makroymparistd analyysin tydkaluna 16ytyy esimerkiksi PESTEL analyyseja. (Inno-

vation platform for the University of Tokyo, 2022.)

Toisin mikroympariston tekijat ovat esimerkiksi markkinakoko, potentiaalisuus, kilpailutilanne, logis-
tiikkakanava tai asiakaskayttaytyminen, jotka vaikuttavat suoraan omaan liiketoimintaan. Mikroym-
paristbanalyysin tydkaluna 16ytyy muun muassa SWOT analyysi. (Innovation platform for the Uni-
versity of Tokyo, 2022.)

Nordic Umami Company on hyvin nuori yritys, joten markkinaymparistdn seka yrityksen nykyisen
seka tulevaisuuden kartoitus on tarkeaé, jotta yrityksen toiminta jatkuu tulevaisuudessa. Moni
haastateltavista oli sitéd mieltd, ettd ajoitus on yksi oleellinen tekija, joka vaikuttaa liiketoimintaan.
Jos toiminta aloitetaan liian aikaisin ei ole kysyntaé. Toisaalta liikeidea saattaa olla liian vanha jo
silloin, kun kysyntda on jo olemassa. Esimerkkiné aloitin itse fermentoitua elintarviketuotantoa
vuonna 2021. Mielestani ajoitus oli oikein, mutta monesta syysta toiminta lopetettiin lopulta. Lauk-
konen kertoi, etta Suomen kokkipiirissa kysynta kyseisesta tuotteesta kasvaa koko ajan ja nyt olisi
oikea hetki, eli olimme liian aikaisin markkinoilla. (Laukkonen 14.4.2023.)

Karhunen on ollut Nordic Umami Companyn toimitusjohtajana viime vuoden joulukuusta asti ja on
tédssa lyhyessa ajassa huomannut monta tekijaa, jotka vaikuttavat markkinaymparistoon, kuten

EU:n sdadannoista seka rahoituksesta. (Karhunen 30.3.2023.)

3.3.1 PESTEL analyysi

Makroymparistd analyysityokalu PESTEL-analyysilla selvitetdan ja ennustetaan nykyiset ja tulevai-
suuden yritykseen vaikuttavat keskeiset muutosvoimat. PESTEL-analyysin tarkastelu-ulottuvuus
on noin 3-10 vuotta, koska monissa tapauksessa suuret makroymparistét muuttuvat useiden vuo-

sien aikana. (Innovation platform for the University of Tokyo, 2022; Vuorinen 2013, 221.)

PESTEL-analyysissa muutosvoimat jaetaan kuuteen eri kategoriaan, kuten poliittiset, ekonomiset,
sosiaaliset, teknologiset, ekologiset ja lainsdadanndlliset (Kuva 9). Joka kategoriaan kuuluvista
aiheista voidaan huomioida merkityksellisyys, todennadkoisyys seké aikajanteet. Lisdksi PESTEL
analyysiin hyddynnetédén ainoastaan tehdyn tutkimuksen faktoja, eika subjektiivisia tulkintoja tai

olettamuksia. (Innovation platform for the University of Tokyo, 2022; Vuorinen 2013, 223.)
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Ekonomiset
- Suhdanne
- Tuotetrendit
- Toimialan trendit
- Investoinnit
Poliittiset Sosiaaliset
- Valtio - Vdestorakenne
- Sota.l Yritys - Elamantyylimuutokset
- Tulli - Kulutustottumukset
- Puolueiden - Asenteet tyohon ja vapaa-
voimasuhteet aikaan
Lainsddadanndlliset Ekologiset Teknologiset
- Kilpailulainsdaadanto - Ymparisténsuojelu - Tuotekehitys
- Tuoteturvallisuus - Jatteidenkasittely - Yhteiskunnan
- Lisenssit ja aineettomat - Kierratys tukitoiminnot
oikeudet - Vihreiden arvojen - Teknologian kehitysaste
- Kansainviliset linjaukset | vaikutukset - Patentit

Kuva 9. PESTEL-analyysi (mukaillen Vuorinen 2013, 222.)

Nordic Umami Companyn ulkoista markkinaymparistta miettiessa voidaan yhdistaa seka Japanin

ettd Suomen ymparistd. Alla on Nordic Umami Companyn PESTEL analyysi (Kuva 10).



Ekonomiset

- Kestavan kehitystrendi

- Fermentaatiotrendi

- Kasvipohjainen ruokavaliotrendi

- Rahoittajatrendi ruokateknologiaan
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Poliittiset

- Japanin ja EU:n etuuskohtelu,
tullivapaakauppa tulevaisuudessa

- Valtion ja Business Finlandin suunta
tulevaisuudessa kestdvadn kehitykseen

- Vendjan ja Ukrainan tilanne
tulevaisuudessa

Nordic
Umami
Company

Sosiaaliset

Kestavan kehitys

Vegaani, kasvis, ketoruokavalio
Japanin Suomi-maine

Terveellinen , helppoa ja edullinen
valinta

Lainsd@dadannolliset

- EU:n CSRD saannot

- Japanissa kehittyy kanssa CSRD?

- Maailma kohti kestavan kahitykseen,
SDGs

Ekologiset

- Sivuvirtojen hyédyntaminen
tuotannossa

- Jatteiden vahentaminen

- Kiertotalouden rakentaminen

Teknologiset
- Ruokateknologia,

fermentaatioteknologian kehitys
Paohjaismaissa ja Japanissa
Ruokateknologiatapahtumat ja
verkostointi

Japanilaisen fermantaatiohistoria,
tuotantolaitteet
NUMin patentiprosessi kdynnissa

Kuva 10. Nordic Umami Companyn PESTEL-analyysi

Mielestani kaikki PESTEL-analyysin muutosvoimat ovat jollain tavalla kasikadessa, kuten poliittiset
voimat, jotka vaikuttavat lainsaadantdon ja lainsaadanto, joka vaikuttaa yritysten ekologiseen toi-

mintaan tai teknologian kehitykseen seka ekonomiseen trendiin ja kuluttajien valintoihin.

Elintarvikealan vahva muutosvoima vaikuttaa olevan kestava kehitys, joka on my®s Nordic Umami

Companyn ydin ja kestava kehitys vaikuttaa kaikkiin kuuteen muutosvoimaan.

EU:n sek& Suomen valtion tuen kanssa kestavan kehityksen ruoka- ja fermentaatioteknologian
kannalta Nordic Umami Companyn toiminta saattaa olla liian aikaista, koska Euroopan pitkan ajan
téahtdimen ilmastoneutraalitalouden strategiatavoite on asetettu vuoteen 2050, ja Suomen tavoite
on asetettu vuoteen 2035. Taméanhetkinen Nordic Umami Companyn teknologia saattaa olla jo

vanhentunutta vuonna 2050, toisaalta taas lilan aikaista talla hetkella. (Karhunen 30.3.2023.)

Toisaalta teknologian kanssa ei kannata pysahtya, koska isojen yritysten kestavan kehityksen toi-
mintaraportin tekeminen tulee pakolliseksi vuonna 2024, ja yritykset tarvitsevat teknologiaa siihen.
Isot yritykset ovat jo tekemassa jonkin verran yhteistydta Nordic Umami Companyn kanssa ja kiin-

nostusta l6ytyy EU:n ulkopuoleltakin. Nordic Umami Companyn kanssa saman kaltaisia startup
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yrityksia on havaittu esimerkiksi Israelista ja Tanskasta. Johtavana fermentaatioteknologian startu-

pina aloittaminen oli juuri oikea hetki. (Makinen 11.4.2023.)

Vaikka fermentaatioteknologia on Japanissa paljon edella, kestavan kehityksen ajatus tulee jalkiju-
nassa. Itse liityin Suomessa tyéskentelevien japanilaisten kauppakamariin huhtikuussa 2023, ja
Nordic Umami Companyn kestavan kehityksen toiminta kiinnosti maahantuojia ja strategia konsult-

tialalla olevia jasenia kokouksessa.
3.3.2 SWOT analyysi

PESTEL-analyysi ei kuitenkaan yksinaan tuo suurta lisdarvoa, koska PESTEL-analyysilla mitataan
paasaannollisesti yrityksen mikroympariston faktoja, jotka vaikuttavat yrityksen liiketoimintaan.
PESTEL-analyysia pystytaan hyédyntamaan, kun se yhdistetaan yrityksen sisaisen ymparistdana-

lyysin kanssa. (Innovation platform for the University of Tokyo, 2022; Vuorinen 2013, 221.)

Yrityksen sisdiseen ymparistbanalyysiin kaytetaan SWOT tytkalua. SWOT:in avulla arvioidaan
yrityksen nykytilaa, ja sitd voidaan hyodyntaa tulevaisuuden strategian rakentamisessa. SWOT
lyhenne tulee englanninkielisista sanoista Strengths (vahvuudet), Weaknesses (heikkoudet), jotka
ovat sisdisia muutostekijoita ja Opportunities (mahdollisuudet), Threats (uhkat), jotka ovat ulkoisia

muutostekijoita. (Kuva 11.)

SWOT analyysi
Nykytila
+ vahvuudet (S) + - Heikkoudet (W) —
Yrityksen sisdisetasiat Yrityksen sisdiset asiat
Mita pitaa yrityksen kannattavana? Mita havaitaan yrityksessa heikkona?
+ Mahdollisuudet (O) + - Uhkat(T)-
Yrityksen ulkopuoliset asiat, joihinei J Yrityksen ulkopuoliset asiat, joihinei
voi vaikuttaa voi vaikuttaa
Uhat saatavat olla toiselle mahdollisuuksia ja toisin pain

Tulevaisuus

Kuva 11. SWOT analyysi (mukaillen Lempinen 7.8.2019.)
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Nordic Umami Company on perustettu tammikuussa 2021, ja se on vasta kaksi vuotta vanha, joten
yrityksen sisdisen ympariston analyysin taulukkoa ei pysty tayttamaan monipuolisesti. Karhusen ja
Makisen haastattelun perusteella Nordic Umami Companyn arvot ovat kestavan kehityksen tavalla
luonnollisen umamin tuottaminen ja teknologia siihen, kasvipohjaisen ruoan maun kehittaminen
seka elintarviketuotantoyritysten sivuvirtaongelmien ratkaiseminen. Noiden neljan arvon ymparilla
on henkilosto, joilla on ammattitaitoa ja kokemusta, joka tukee yrityksen arvoja ja osaamista. Ny-
kyinen tilanne on se, etta yritys on hyvin pieni ja nuori, joten tunnettavuus on vielé heikko. Tulevai-
suutta katsottaessa EU:n CSRD on monille yrityksille uhka, mutta Nordic Umami Companylle se on
mahdollisuus siten, etté yritys pystyy ratkaisemaan isojen elintarvikeyritysten ongelmia. Tunnetta-
vuus kasvaa sitéd mukaan, kun yhteisty0 lisaantyy. (Karhunen 30.3.2023; Makinen 11.4.2023; Kuva
12)

Toisin Japanin markkinoille paasyn strategia ei ole selked. Murakami toteaa, Japanissa on perin-
teisesti kaytetty umamia ruokakulttuurissa ja sielld arvostetaan elainpohjaista sekd kasvipohjaista
umamia yhdistettyna, kun umamin maku on voimakkaampi hybridind. Egao Oy:ssa on yritetty ke-
hittd& kasvipohjaisia liemi&a, mutta tehdyista testeista ei saatu tarpeeksi hyvan makuista, eiké asia-
kastesteistakaan saatu hyvia palautteita ja lopulta kasvipohjaisen liemen tuotekehitys keskeytettiin.
Kysynt&a olisi jonkin verran, mutta se taitaa olla hyvin pienta verrattuna elainperaisiin liemiin. (Mu-
rakami 16.10.2022.)

Nordic Umami Companyn toimintaa arvostetaan. Jos kestava kehitys tulee tunnetummaksi Japanin
kuluttajatasolla ja umami on tuttu Japanissa, tuotteet sopeutuisivat ruokapéydalle Japanissa. Tek-
nologian kannalta Japanin fermentaatio teknologia on edella, joten teknologian vieminen BtoB

markkinoille saattaa olla hankalaa. (Murakami 16.10.2022; Kuva 12.)

Egao Oy ja Takimoton edellinen ty6nantaja Wakasa Oy ovat tuoneet mustikoita Suomesta. Taki-
moto on sita mieltd, ettd mustikoilla on edelleen kysyntaa terveysvaikutusten lisaksi Suomi mai-
neen vuoksi. Pohjoismaat, kuten Norja, Ruotsi ja Tanska ovat aina olleet muodissa ja sosiaalitur-
vasta tunnettuja Japanissa, mutta Suomi on ollut aina erityisesti suosittu. Takimoto toteaa, etta
Suomi on [&hin Euroopan maa, jolla on tietynlaisia samaistuttavia elementteja. Toisaalta Suomella
on ollut sita, mitd Japanilla ei ole, kuten naispresidentti tai paaministeri, ilmasto seka luonto. Taki-
moto on havainnut jalleen vahvan Suomibrandin lasnédolon ja muuttanut Fruitfulin kaurahiutaleiden
strategian terveellisesté linjasta Suomen maineen painottamiseen. (Murakami 16.10.2022; Takimo-
to 10.10.2022; Kuva 12.)

Murakami kertoi, ettd Umami tai umamiliemi ovat osa Japanin perinnetta, joten on vaikea arvioida,

kuinka Suomen maine hyddyttda umamin markkinoinnissa. Nordic Umami Companyn tuotesarjat
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ovat hyvin visuaalisesti suunniteltuja ja juuri sellaisia, jotka Suomifaneille uppoaisivat, toisaalta
kuluttajien visuaalinen odotus umamiliemituotteilta saattaa olla pientd, joten Nordic Umami Com-

panyn strategian luomien on hankalaa. (Murakami 16.10.2022; Kuva 12.)

NYKYTILA

+ Vahvuudet + (S) - Heikkoudet — (W)

- Henkildstd

- Teknologia, osaaminen

- Akateeminen osaaminen, asiantuntijuus

- Suomibrandi

- Johtava kestdvan kehityksessa sekd teknologiassa

- Umami ja fermentaatio teknologia NUM vs. Japani
- Pieni resurssi

- Heikko tunnettavuus

- Kasvipohjainen osaaminen

+ Mahdollisuudet + (O) - Uhat - (T)

- Vahvat Japanin tuottajat, Kikkoman, Marukome...

- Teknologia Japanissa

- MSG, Ajinomoto

- Japanin ja Euroopan kilpailijan yhteistyot

- Ulkomaalta tullutta umamin hyvaksyminen Japainssa

- Kasvipohjainen ruokavalion heikko tunnettavuus
Japanissa

- Solumaatalouden suunta lihalle

- EU:nja mahdollisesti Japanin CSRD

- Mahdollinen kestdvan kehitystrendi Japanissa

- Mahdollinen kasvipohjainen ruokavaliotrendi Japanissa
- Tullivapaakauppa

- Kauratrendi Japanissa

- Soijapavun valttdminen

TULEVAISUUS |

Kuva 12. Nordic Umami Companyn SWOT-analyysi

3.4 Markkinaselvityksen luominen

Seuraavaksi on mietittdva miten tehdysta tutkimuksesta rakennetaan toimeksiantajalle hyodyllinen
produkti. Produktissa on oltava selkea ja ytimekas sisaltd, joten ensin otetaan selvaa, mitd markki-

naselvitys tarkalleen tarkoittaa.

Viranomaisten kanssa ja yleishyddyllisten arjen asioiden hoitamisessa opastavan verkkopalvelun
Suomi.fi:n mukaan markkinaselvitys tehdaan silloin, kun yritys harkitsee toiminnan laajentamista
uudelle markkina-alueelle. Markkinaselvitys antaa yleiskuvan markkinoista ja selvitys auttaa hah-

mottamaan markkinoiden nykytilannetta ja tulevaisuuden ndkymid seka pienentéé vaarien valinto-
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jen riskia. Monipuolisen selvityksen tekemiseen voidaan hyddyntaa erilaisia tilastoja ja selvityksia.
(Suomi.fi 15.11.2022; Suomi.fi 4.4.2019.)

Markkinaselvityksen avulla saadaan selville seuraavat asiat (Kuva 13).

Selville

’
Asiakastarpeet ja
heidan

rahatilanne

Kilpailutilanne

v

Markkinoiden
nykytilanne

..

Markkinaselvitys

Arvioidaan

Suuntaamista

\

Toimintamuutoksen
tarpeet

4

Toimialan
kehittymis-suunta
tulevaisuudessa

Kohdistetaan

Markkina-alue

Sopivakeino

Kuva 13. Markkinaselvitys (mukaillen Suomi.fi 4.4.2019)

Haastattelussa Fujii oli esittédnyt selkeat kansainvalistymisen tarkastusvaiheet. Vaiheiden rakenta-

minen alkaa siitd mikd on Japanin markkinoille paésyn strategia. Strategiaa rakentaessa tulee esil-

le kaksi mietittavaa kohtaa, eli missé pelataan ja kuinka voittaa. Niita varten on viisi eri selvityskoh-

taa. (Kuva 14.)
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] Asiakkaat

Markkina Marlkkinarakenne

Markkinakoko, kasvuarvio
Trendit
Kohderyhma
Liiketoimintamalli
Ostoprosessi, paatéksenteko
Kilpailijat

Missa pelataan? H——1 Kilpailut

u — Yhteistydk: it
Mika on sisddnpadsystrategia? elstyokumppant

Ensisijaiset yhteistyokumppanit
Potentiaaliset kumppanilista
Keta kiinnostaa sinua?
Paikallinen toimipiste, kustannus
Investointi Paikalliset tyontekijat
Miten voitetaan? — Paikallisen toimiston sijainti, kustannus
Ja aikataulun suunnittelu
Budjetti seuraavalle kolmelle vuodelle
Lainsdddannot ja rajoitteet
Saatavilla olevaa tuet
Paikallisen toimiston asettamisprosessi

o Lainsdddanndt

Kuva 14. Japanin markkinoille paasyn strategia (mukaillen Fujii 3.5.2023)

Nama kaksi kuvaa yhdistettyna voidaan rakentaa Nordic Umami Companylle markkinaselvitys-
esitys. Esityksesta jatetaan pois konkreettiset investointi asiat, kuten paikallisen toimipisteen pys-
tyttdminen, sen kustannukset ja budjetit. TAssa produktissa ei mydskaan pystyta nimeamaan konk-
reettisia asiakkaita, yhteistyokumppaneita eika niiden taloudellista tilannetta, vaan mainitaan muu-

tamia yrityksia, joita on tullut esille tutkimusta tehdessa.

Lopullinen markkinaselvitys eli produkti Nordic Umami Companylle, tehd&dén selkeésti ja ytimek-
kaasti PowerPoint esitysmuodossa, toimeksiantajan esityspohjaa seka varikarttaa hyddyntéen.
Opaskirjan tekeminen olisi ollut toinen vaihtoehto, mutta produktin tarkoitus on antaa toimeksianta-
jalle syvempi ymmarrys Japanin elintarvikealan markkinasta ja suuntaideoita, joten PowerPoint
esitys toimii paremmin, kun voidaan keskustella samanaikaisesti. Lisaksi raporttimuotoista opaskir-
jaa on mielestéani tylsda lukea. Markkinatilanne on elava, joten opaskirjan tieto saattaa olla jo van-

haa vuoden péaésta.
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PowerPointin siséltd on taman luvun kokonaisuuden tiivistelma. Esityksesséa on kaytetty erilaisia
visuaalisia elementteja, kuten ikoneja, sanapilved, kuvioita ja kaavioita, jotka tukevat sisallon ym-

martamista.

PowerPoint esitys rakennettiin taméan luvun jarjestyksen mukaisesti, eli noudatettiin toisessa luvus-
sa laadittuja markkinaselvityksen vaiheita. Siséaltd koostuu yhdestétoista eri aiheesta ja siita saatiin
noin 30 sivua.

Yleistietoa Japanista

Japanin ruokakulttuuri

Japanin ruoan l&hihistoria

Miksi fermentoidut ruoat?

o > e

Ruoka- ja fermentaatio teknologia 2021 =

Ket& on markkinassa?
Kilpailutilanne
Lainsaadannot
PESTEL-analyysi

10. SWOT-analyysi

11. Yhteenveto

© © N o

Esityksen loppuun laitettiin yhteenveto, sekéa toimeksiantajalle positiivisista, ettéd mietittavista koh-
dista. Lisaksi toin esille omaa pohdintaa Japanin markkinoille pdasyn etenemisesta. Mielestani
etenemisen voisi aloittaa fyysisesti lahimmasta paastd, eli Suomessa olevasta Japanin markkina-
piiristd. Tekemani markkinaselvitys ei ole taydellisesti kattanut Fujiin esittdamaa Japanin markkinoil-
le p&dé&syn strategiaa, mutta tapaustutkimuksena kattava pohja on saatu, jos on tarvetta tutkia

eteenpain. (Liite 10.)
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4 Pohdinta

Opinnaytetyon tavoite oli tutkia Japanin elintarvikealan markkinaa, analysoida nykytilaa ja niiden
pohjalta luoda Japanin elintarvikealan markkinaselvitys. Toimeksiantajani pystyy varmasti hyddyn-
tamaan kerattya tietoa ymmartadkseen Japanin elintarvikealan markkinatilannetta seka miettimaan
edistymista tehdyn selvityksen kautta. Tydskentelen itse toimeksiantajalla, joten tietoa voidaan

paivittda saannollisesti.

Opinnaytetydni on aloitettu syksylla 2022 ja tarkoitus oli saada tehtya tyd syksyn aikana, mutta
toimeksiantajalla oli vaikeuksia olla yhteydessa, jonka vuoksi tyéni pysahtyi loppuvuodeksi. Muu-
taman kuukauden tauon jalkeen yhteys saatiin takaisin, ja samalla alkoi ty6harjoitteluni toimeksian-
tajallani. Vuodenvaihteen jalkeen sovimme uuden toimitusjohtajan kanssa, etta teen opinnaytety6-
tani yhden paivan viikossa tydharjoittelun ohella. Aineiston keruu, varsinkin tietoperustan osio ol
osittain tehty viime syksyn aikana. Tydharjoittelun avulla paasin perehtyméaan toimeksiantajaan
syvemmin ja opinnaytetyohon tuli lisdé aiheita, josta halusin kerata lisda aineistoa. Tietoperustaa
tdsmentavia haastatteluja saatiin sovittua kevatta pitkin. Uuden aikataulun mukaan tietoperustan ja
haastattelun peilaamisen piti olla tehtyna huhtikuun aikana, ja toukokuussa piti aloittaa produktin
tekeminen. Vaikka opinnaytetyd ei edennyt kuten piti, kehittamisprojekti kokonaisuutena meni hy-

vin prosessin mukaisesti.

Opinnaytetydn haastavin kohta oli aihealueenrajaaminen. Kun opinnaytetyoni lahti kayntiin, halusin
luoda markkinoille paasyn strategian, joka oli laaja kasite. Ajatuksena oli perehtyd kansainvalisty-
miseen, vientistrategiaan ja vientivaiheisin. Markkinoihin paésyn strategiaan kuuluu budijetti, inves-
toinnit, toimitusketjun seka asiakassuhteen yllapitaminen, joita on teknisesti mahdotonta luoda.
Yleisesti vientivaiheista saa tietoa Business Finlandilta tai Ruokavirastosta, joten keskittyminen
elintarvikealan markkinaan seka lainsaadant6on auttoi tutkimaan aihetta syvemmin. Aihealueen
rajaaminen myos helpotti valitsemaan tutkimustavan seka tutkimusmenetelman. Tutkimusmene-
telman tapaa miettiessa perehdyin samalla tutkimustapoihin. Tapaustutkimus kuulosti sopivalta,
koska olin jo sitd mukaan edennyt ja tapaustutkimuksen tavoite on sopinut hyvin tdman opinnayte-

tyon kanssa.

Teoriaa saatiin kerattya onnistuneesti kansainvalisilta kanavilta. Japanilaiset kirjallisuudet ovat aut-
taneet ymmartamaan Japanin elintarvikkeiden ja varsinkin ruokateknologian nykytilaa. Lainsaa-
danndista on saatu Japanin seka Suomen viraston sivuilta hyodyllisia tietoa. Aineistot, joista saatiin
tietoa ovat suurin osa viraston sivuja, sekd akateemista kirjallisuutta ja sanomalehtia. Tietoperus-
tan aineistoa kerattaessa paatettiin, ettd haastattelu on hyva tutkimusmenetelma saamaan elavaa

tietoa ihmisilta, jotka ovat juuri harjoittamassa vientia. Haastateltavilta saadut tiedot ovat hyvin tu-
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keneet tietoperustaa ja toivat totuusarvoa tutkimukseen ja ovat valilla antaneet uutta nakékulmaa.

Monipuolisesti keratyt aineistot ovat tuoneet neutraalisuutta.

Syksyn este oli toisaalta hyva, koska mydhemmin toimeksiantajalle tydharjoitteluun paasy antoi
minua ymmartamaan paremmin aihealueen rajaamisen ja tapaustutkimuksen kohteet. Japanin ja
Suomen valista liiketoimintaa harjoittavan henkildiden nakemykset konkretisoivat hyvin tietoperus-
taa. Kaikki haastattelut olivat itsellekin arvokas tapaustutkimus, jota pystyn hyddyntdmaan omassa
tydelamassani. Joka haastateltavalla oli omia kokemuksia ja oppimista tytelamasta, jonka pohjalta
VOi parantaa tai tehda toisin. Heidan toimintansa kuulostaa juuri kehittdmisprojektilta, jossa saa-
daan idea, kokeillaan, tutkitaan, parannellaan ja kokeillaan uudestaan. He kertoivat hyvin, miten ja
miksi ty0stavat omaa toimintaa eteenpain. Olen todella kiitollinen kaikille haastateltaville, jotka

suostuivat kayttamaan omaa aikaansa kertoakseen heidan tarinaansa.

Japanilaisten kauppakamariin liittyminen avasi uuden oven ihmissuhteiden seka tutkimuskohteen
6ytamiseen. Tutkimusta tehdessani kauppakamarin kautta saatiinkin tilaus toimeksiantajalleni.
Huomasin, ettéd kauppakamarin ymparilla muodostuu omaa markkinapiiria Suomessa ja voi olla,

etta tam& on mainio ensimmainen askel lahestya Japanin markkinaa.

Tutkimusta tehdessa huomasin, etta Nordic Umami Companyn toiminta kiinnostaa monia, mutta
yhteistybhon péasy on todella vaikeaa. Yhteistyokumppanin etsijat miettivat kunnolla, kuinka oma
yritys saa voittoa, toisin sanoin kuinka voittaa yhteistybkumppanien kanssa pelaamalla. Pelkka kiva
tuote tai ajatus ei riitd saamaan lilkkevaihtoa. TyOharjoittelijana tajusin, ettd edessa on paljon oppi-

mista voiton tekemiseen.

Kuten tutkimuksessa kavi ilmi, Japani tulee jalkijunassa kestavan kehityksen ja ruokateknologian
kanssa, mutta ruokateknologia-alalla johtavat yritykset lahtevét koko ajan kansainvalisiin tapahtu-
miin, joissa keskustellaan tulevaisuuden elintarvikealan missiosta. Japanissa kehittyy ja tapahtuu
nopeasti, jos kerran paatetaan tehda jotain (Tomida 27.4.2023), joten mielestani ajoitus on juuri

oikea hetki toimeksiantajalle.

Olen esittanyt selkeédn Japanin markkinaselvityksen nykytilasta. Tulevaisuudesta ei voi tietda var-
masti, mutta jos toimeksiantaja nékee potentiaalia, olisin valmis tekemaan konkreettisen strategi-

an, jossa mietitdan kenen kanssa, miten, milla budjetilla ja milla aikataululla.

Olen tyytyvédinen tahan opinnaytetydhon, joka on antanut ammatillisia opetuksia itselleni. Ty6har-
joittelun kautta paasin vakituisena tyontekijana toimeksiantajalle t6ihin ja edesséa on paljon opetel-
tavaa ty0elamassa. Toitottavasti saan tilaisuuden hyddyntaa tata opinnaytetyota itse tulevaisuu-

dessa.
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Liite 1. Haastattelurunko, Kumiko Takimoto

Haastateltava:

Kumiko Takimoto

Aika ja paikka:
10.10.2022 Helsinki, Oodi

Haastattelija:
Satomi Peltola

Kysymykset
1. Tyopaikka, tehtava
2. Minka tuotteen tai tuotteet olet maahantuonut Japaniin aikaisemmin?
3. Kuluttajan ajatukset nyt ja tulevaisuudessa
4. Ruokateknologiasta

- Onko eroa 2020 jalkeen

- SDGs yritykset ja kuluttajat

Kasvipohjaisen ja solumaatalouden ruoan positio nyt ja tulevaisuudessa
Suomibrandin voima

Minkalaisia tuotteita haluat vieda Japaniin?

Miten vienti tapahtuu?

P NowU
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Liite 2. Haastattelurunko, Yoko Murakami

Haastateltava:

Yoko Murakami

Aika ja paikka:
16.10.2022 Line video chat

Haastattelija:
Satomi Peltola

Kysymykset

Tybnantaja, titteli

Minka tuotteen yritys on maahantuonut Japaniin aikaisemmin?
Mik& on hittituote?

Mit& on tuleva trendi?

Kuluttajan ajatukset nyt ja tulevaisuudessa
Ruokateknologiasta

- Onko eroa 2020n jalkeen

- SDGs yritykset ja kuluttajat

Kasvipohjaisen ja solumaatalouden ruoan positio nyt ja tulevaisuudessa
Suomibrandin voima

Miten hyddynnat mediaa?

oukhwpnrE

© o~

56



Liite 3. Haastattelurunko, Sasu Laukkonen

Haastateltava:
Sasu Laukkonen, ravintoloitsija, Ravintola Ora

Aika ja paikka:
14.4.2023. Ravintola Ora

Haastattelija:
Satomi Peltola

Kysymykset
1. Kiinnostaako japanilainen ruoka? Miksi?

2. Miksi fermentaatio kiinnostaa? Vaikuttiko Noma?
3. Olet kdynyt Japanissa vierailevana kokkina Tokiossa. Mitda muistat siita?
4. Kuinka Food Tech on tarkea nykyaan ja tulevaisuudessa? Big meet?
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Liite 4. Haastattelurunko, Norio Tomida

Haastateltava:
e Norio Tomida, Tokyokan oy toimitusjohtaja

Aika ja paikka:
27.4.2023 Helsinki

Haastattelija:
e Satomi Peltola

Kysymykset
Yrityksesta:

1. Kauanko Tokyokan on ollut toiminnassa

Japanin ruokakulttuurista
1. Mika muuttui, kun Washoku lisattiin Unescoon.
. Shinzentaishi:sta
. Suomessa pidetty Dashi seminaari ammattikokeille. Miksi sitd pidettiin?
. Tuliko lisaa kojituotevalikoimaa kauppaan? Enta Covidin aikana?
. EU:n ja Japanin talouskumppanuussopimus

U b~ WN

Foodexista:

. Mika kiinnosti potentiaalisia kumppaneita?

. Kavitkod katsomassa Suomiosastoa? Oliko paljon kavij6ita?
. Oliko paljon muita ulkomaisia osastoja?

. Oliko paljon fermentointi alaa?

. Mitka ulkomaalaiset yritykset kiinnostivat japanilaisia yrityksia?
. Oliko SDGs esilla?

. Oliko Food Tech esilla?

. Esitettiinko ulkomaalaisen yrityksen kanssa yhteisty6ta?

. Mika siella on kuluttaja trendi?

10. Kuinka Suomalaisena brandina kannattaa lahestya?

11. Nakiko, mika rajoittajia kiinnosti?

12. Millainen jakelukanava Japanissa on?
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Liite 5. Haastattelurunko, Kaisa Karhunen ja Outi Makinen

Haastateltavat:

Kaisa Karhunen, Nordic Umami Company CEO

e Outi Makinen, Nordic Umami Company

Aika ja paikka:

30.3.2023/11.4.2023 , Espoo

Haastattelija:

e Satomi Peltola

Kysymykset
Yrityksesta:

1. Yrityksen arvo

2.
3.
4.

Kuinka SDGs on tarkea yritykselle?
Kohderyhma
Onko eroa kotimaisessa ja kansainvalisessa strategiassa?

5. Toiminnan tulevaisuuden kuvaus/tavoite

6.

Onko Euroopan ulkopuolelle jo viety?

Yrityksen osaamisesta:

1.
. Onko patentti?

. Vihreat arvot?

. Onko ekosysteemi?

. Tuoteturvallisuus?

. Aineettomat oikeudet

. Miten koet Numin osaamista alalla? Onko térmatty parempiin? Kuinka haluat kasvaa ja ke-

NoO b N

Mika on NUMin teknologia? Miksi kiinnosti fermentointi, umami?

hittya?

8.

Ymparistosta

1.
2.

Raaka-aineiden hankinnan vaikeus? Mita, jos sivuvirtoja ei saa tarpeeksi?

Mielipide tuotteisiin liittyvista trendeista
Rahoituksen hausta. Onko haettu? Mielipide rahoittajien trendista. Kiinnostaako rahoittajia

foodtech.

3.

Slush. Oletko osallistunut? Mika oli trendi?

4. Tutkijaymparistosta. Mihin trendi on menossa?

5.

Vahittaiskauppaymparisto. Mita he haluavat

7. Kuinka Suomen valtio kannustaa NUMin toiminta-alueella?



Liite 6. Haastattelurunko, Shunsuke Ray Fuijii

Haastateltavat:
e Shunsuke Ray Fujii, Accenture

Aika ja paikka:
3.5.2023 Espo

Haastattelija:
e Satomi Peltola

Kysymykset
1. Entry strategia ylipdatansa
2. Mita markkinatutkimuksessa tarvitaan?
2. Mika on vaikein kohta?
3. Missa vaiheessa yrityksen pitaa olla?
4. Mika on yritysryhmd, mita se tekee?
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Liite 7. Elintarvikkeiden tuontiilmoituslomake 1
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Liite 8. Elintarvikkeiden tuontiilmoituslomake 2
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Liite 9. Tuotteen rekisterdintihakemuslomake
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Liite 10. Japanin elintarvikealan markkinaselvitys Nordic Umami Companylle

Satomi Peltola
toukokuu 2023

. Yleistieto Japanista

. Japanin ruokakulttuuri

. Japanin ruoanldhihistoria

. Miksi fermentoidut ruoat?
. Ruoka- ja fermentaatio teknologia 2021=
. Keta on markkinassa?

. Kilpailutilanne

. Lainsaadannot

. PESTEL-analyysi

10. SWOT-analyysi

11. Yhteenveto
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- Maan koko: Hieman isompi kuin Suomi

- Vakiluku: 23 kertaa enemman kuin Suomessa
- BKT asukasta kohden: 35 839 € (2021)

- Ruoan omavaraisuusaste keskimaarin: 38 %

Tuonnista riippuvaisia raaka-aineita
vilja, maissi, soijapavut

Perhe

_|hmis-suhde

WASHOKU

Eri alueen ilmastoja
paikalliset raaka-aineet

™ x AL
Terveellista

ASA!
Fermentoidut ruuat, riisikulho

Raaka-aineet ja keitto

Perinteisesti kasvipohjainen
ruokavalio
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Ensimmainen
McDonald’s Tokiossa

1970’
Seka keinoteollisesti etta
aidosti terveelliset ruuat

myos trendiksi

Funktionaaliset ruoat
sekd Luomu

ENNEN:

Ruoan sailytysajan pidentaminen

Pikaruokaravintoloiden
lisdantyminen
Ruoan ylitarjonta,
eldinpohjaisen seka
einesruoan lisddantyminen

Fermentoidut ruoat ja
niiden elimistévaikutuksen
tutkimustiimi pystyssa
ensimmaista kertaa

1990’ - 2000’ 2006
Riisien seka kalojen Tutkimuksessa todettiin,
ettd

kulutusten vaheneminen
fermentointiprosessiketjun

tekijat estavat painon
nousua seka rasvojen
kertymista elimistoon seka
tuottavat umamia

Terveysongelmien
lisdantyminen

NYT:

Tekee ruoasta ravintorikkaampaa,
terveellisempaa ja antaa umamia

Sailykeruoat talvea kohti Laihduttaminen

Kauneus
Immuniteetti
Terveellinen
Umami
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Fermentoidut ruoat
havaittiin tulevana
megatrendina

2010'-

Unescon kulttuuriperintd
sekd NOMA on laajentanut
fermantaatio trendia
maailman tasolle



Fermentaatio ja katastrofit

Fermentaatio-trendien toistuvuus

Ruokavalion muuttuminen

Terveysongelmat
Pelko hallitsemattomista asioista

Ongelma

Toiveet

Terveysvaikutus

Kauneusvaikutus
Laihduttamisvaikutus

Ruoan sailyvyyden
pidentdminen
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. metaanikaasujen
Sahkoa pystyy

kaymistuotanto

tuottamaan Elintarviketuotannon
katastrofin aikanakin \ — sivuvirta . ) .
rﬂ -— limastonmuutoksen aiheuttava taifuunit
\ / o Maanjaristys
Pysyy toiminnassa Jatteet raaka-
katastrofin aikanakin aineiksi
Vakava vaurio: ilman vettd ja energiaa
Nesteet ta kuukautt
lannoitteeksi OO LLETn S E]
Jatteet raaka-
aineiksi

Rakennetaan huoltoasema ja
marketti, jossa on kdymis-systeemi

Viljellaan
mallasta

Kattaa laitoksen

kuluja
Tuotetaan olutta

ja myydaan

Valtio ja isot yritykset Kuluttajat

Maailman standarditasolle!

Yleisesti ei olla tietoisia kestavasta kehityksesta

Kiinnostuksen puute politiikkaa ja maailman asioita
kohtaan

Pienet yritykset eivit ole samalla viivalla
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Teollisuusruoka Ruokateknologia Raataldity
-Hyvaa Fermentaatioteknologia Long tail
-Helppoa Hyvinvointi
Kestava ruokatuotanto
Smart Kitchen Summit Japan
Tiimi on Food4Future kokouksessa Bilbaossa
10

Laboratoriot | Keittisjsrjestelms |

Vaihtoehtoiset proteiinit Kodinkoneet

Solumaatalqus Taysin automatisoitu keittio
Ekosysteemit

Circular systeemit

Palvelun ja resurssien
kayton parantaminen

e e

= Y, /ID |:| )

o ¢ Bl &
Ravintolan yhteiskaytto

Raataloidyt palvelut Varaussysteemit
D2C systeemien kehittaminen Kotiinkuljetus-systeemien kehittdminen

Hyvinvointi

)
J

il
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11
Case: Jattiyritys ja Startup
= Eat Well Live Well o
/E©O W 04,', \‘
BEYOND MEAT ——
SupeFMeat
Mita tapahtuu?
Kasvipohjaisen seka solumaatalousruoan kehittaminen
12
Lukuisia osaajia
Paljon edelld Japanissa SiOksS i
) I ETR
Fermentaatio vULY
s smininh

@ Havikki karkit ,ﬂ
. . Arvostetaan toimintaa,
| fermentoimaan

M \ lisaa kysyntaa

Sivuvirta

Viljat \ Etanolilla
fermentoimaan kosmetiikka
P Lisataan
JaneEI umamia
rehuksi \ .
[ ] °
'~ | Toimitusketju
* % kumppani
L e 3 Toimitusketju Fermentaatio omassa
UOI'T."..JFIISIen kumppani tilassa
viljely Kuluttajat /
Ulosteet x "ﬂ
lannoitteeksi Fermentaatio NUMI:lla

Umami tuotteet

Kosmetiikkafirma X NUM:in kaltaista toimintamallia ei taida I6ytya
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s
Esteeton ruokailu Hyddynna teknologiaa Paikallinen tuotanto Ruokailu yhdessé
- Allergeenit i - Lihi = Sy m
] Ruokgaualiot ruoanlaitossa Lahiruoka vihentdi yksindisyytta
|
4
L Joustava tarjonta Ruokatt.akn.?l_ogian Havikittoman
- el - Pienelle kysynnalle kansainvalinen systeemin
- Kiitollisuus yhteistyd rakentaminen
L
Ruoka ja akatemia Osallistu itse -~ Vastuullinen tydnteko
- Ymmarretdan asiat - Rahalla ratkaiseminen Ru:;?slézu:;:iﬁ":::::f‘n - Ruokaongelma vaikuttaa
kokonaisvaltaisesti ei ole ainoa keino Y Y omaan elimaiin
14

4,6 biljoonaa euroa vuonna 2025 koko
maailmassa

(mukaillen Sigmaxys; Michael Wolf)
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Kestava kehitys

I3

Suomi brandi

Case Fruitful oy

Mitd myy? Suomalaisia KaurahiutaleitaJapaniin
Asiakkaat: B2B: Iso maitotuoteyritys, joka juuri aloitti
tuottamaan kaurajuomaa.

B2C: pikkupussiin pakattu pikakaurapuuron
nettimyynti

Strategia ennen
Terveellinen ruokavalio

Strategia muutoksen jdlkeen
Suomalaista kauraa

Terveellisempaa kuin riisi

Padkohderyhma
Naiset 20v. and up

< ®
Kauratuotteet Hyvinvointi
Case Egao oy

Mitd myy? Suomalaisia mustikoitaJapaniin
Asiakkaat: B2C: Itse jalostetujen mustikkatablettien
postimyynti monella kanavalla.

Strategia
Suomen tunnettu puhtaus sekd mustikoiden
terveysvaikutuksen hyédyntaminen

Padkohderyhma
50v. and up, jotka ovat myos TV:n, radion seka

paperilehtien kohderyhmaa
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Yritysryhma COOP Ruokatuotanto Maahantuoja
iz e &
Yhteistyd, rahoitus Toimitusketju Logistiikkaa Yhteistyo, rahoitus
Toimitusketju Logistiikkaa Eg | E | | E |
(SHOP. =2 .
SHOP - R - .
s ——— Yhteis6t Raataloidyt Toimitusketju Oma
=li= (] [} verkkopalvelut Logistiikkaa verkkokauppa
Luksus marketit: ~ Kombinit:
Precce Seven-Eleven
Mejiya Lawson
National Azabu, Family Mart Kuluttajat:
Seijo Ishii Kestavdan kehitykseen, ruoan turvallisuuteen ja
Dean & Deluca kasvipohjaiseen ruokavalioon kiinnostuneet
KALDI Suomifanit
18

7-Eleven , Lawson, Family Mart

. FamllyMart

(54/ Viimeaikojen eniten myyvat vahittaiskaupat
T2

Avoinna ympari vuorokauden
Lahempana kuluttajin arkea
57 000 kombinia Japanissa

Ruoka/herkku tuotteiden tuotekehityskilpailu on todella kova kombinipiireissa
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Fyysisesti NUM:n ymparilla:

Tokyokan: Norio Tomida / Japanilainen kauppakamari

- Japanin valtion nimedma ruoan hyvan tahdon ldhettilds
- Jarjestaa eri kaupunkien kanssa yhteistapahtumia Suomen ja Japanin valissa

Marubeni oy/Yritysryhma: Takao Fukuoka / Japanilainen kauppakamari

- Ensisijaisesti kiinnostunut NUM:n toiminnasta

Business Finland Tokyo Office: Inka-Liisa Hak&la
- Jarjestad Japanese buyer tour to Finland tapahtumaa

Enter Espoo: Mayumi Shimizu / Japanilainen kauppakamari

- Japanilainen tydntekija, joka on tietoinen Japaniin liittyvistd tapahtumista, kontakteista

Nordia Oy = Finland Japan Trading Oy

Agenttitoiminnat: Asiakkaat Japanissa
UPM Mitsui & Co.--- 7-Eleven
Valio Marubeni

Valio USA Jattimeijeriyritykset
Fazer Kubota
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. Tuotantoprosessiraportti

Elintarvikevienti: Kauppa on vapaata

EU ja Japanin talouskumppanuussopimus —
vientia tullivapautetaan 2024 tai myohemmin

Asiakirjoja hankitaan mahdollisimman paljon kaiken varalta

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.

. Koetulokset / sailyvyystesti
ALl Tarkastusvirastolistalla olevat laitokset:
. Torjunta-ainejaamatodistus
. ) o - Evira
. Elintarvikekaranteenitodistus
- THL
. Lisaainetodistus - Tullilaboratorio
VA lnesoealista - Sateilyturvakeskus
- Eurofins
. Terveystarkastustodistus
- HKScan

Valio....

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a
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1. Vaadittujen asiakirjojen
valmistelu

(Rahdin saapuminen)

[ 3. Tarkastus karanteeni 1|} ] »| tarkastusta vaaditaan

{ N

Pakollinen tarkastus
Ohijattu tarkastus
Hallinnollinen tarkastus

Seurantatarkastus

Tuonti voidaan tehda odottamatta tuloksia, mutta
a ryhdytéén takaisink i iteisii

Jakelu ei ole sallittua ennen kuin tulokset ovat tiedossa.

!

4. Tuontiilmoitustodistuksen

(Ei vaadita tarkastusta)

myontaminen B
1 Havittaminen/Palautus
J
5. Tulliselvitys
1 Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.
(Jakeluun)
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Tarkoitus on vieda samoja tuotteita saannollisesti

Max kolmen vuoden vientisuunnitelma
Ja
Max kolmen vuoden vientihistoriaa

Hyvaksyminen

Ei tarvitse toimittaa asiakirjoja joka kerta

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.
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Laki

Toimivaltaministerio

Toiminta

Elintarvikkeiden sanitaatiolaki

Terveys-, tyo- ja
hyvinvointiministerio

Maahantuotujen elintarvikkeiden seuranta

Kasvinsuojelulaki

Maa-, metsa- ja
kalatalousministerio

kasvinsuojeluasema

Laki kotieldinten tartuntatautien torjunnasta

Maa-, metsa- ja
kalatalousministerio

eldinten karanteeniasema

IAlkoholiverolaki

Valtiovarainministerié/verotoimisto

\Veroittaminen

Tullilaki jne.

valtiovarainministerio

Tulli

laki)

Muut (ladkkeita ja laakinnallisia laitteita koskeva [Terveys-, tyo- ja

hyvinvointiministerio

Laadke, kosmetiikka, terveysvaikutteinen

elintarvike saatoa Ministry of Health, Labour and V]
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| Maahanvieja

Hedelmad,
kasvis, vilja

Liha,
lihatuotteet

Maa-, metsa- ja kalatalousministerio
kasvikaranteeniasema

Maa-, metsa- ja kalatalousministerio
eldinten karanteeniasema

(kasvinsuojelulaki)

(Kotieldinten tartuntatautien valvontalaki)

|

I

Muu elintarvikkeet
—_—

Terveys-, tyo- ja hyvinvointiministerion karanteeniasema

(Elintarvikkeiden sanitaatiolaki)

}

Verotoimisto, tariffi

)

(Tullilaki)

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.

elfares.a.
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Hyoddynna saatavilla olevia palveluita.

Tsuukanshi:

Valtion sertifioima ammatti, joka -
tarkistaa tulliselvitysasiakirjoja

Otsunakasan (Forwarder):
- Merirahdin huolintapalvelu

kasittely

Suositellaan DHL:n yhteiskuljetusta

Takimoto 10.10.2022.

Ekonomiset

- Kestdvan kehityksen trendi

- Fermentaatiotrendi

- Kasvipohjainen ruokavaliotrendi

- Rahoittajatrendi ruokateknologiaan

Rahdin kuljetus, nouto, purku,

Poliittiset

- Japanin ja EU:n etuuskohtelu,
tullivapaakauppa tulevaisuudessa
Valtion ja Business Finlandin suunta
tulevaisuudessa kestévin kehitykseen
Venéjan ja Ukrainan tilanne
tulevaisuudessa

Nordic
Umami
Company

Sosiaaliset

- Kestava kehitys

- Vegaani, kasvis, ketoruokavalio

- Japanin Suomi-maine

- Terveellinen , helppo ja edullinen valinta

Lainsadddanndlliset

- EU:n CSRD saannot

- Japanissa kehittyy kanssa CSRD?

- Maailma kohti kestavaa kehitystd, SDGs

Ekologiset

- Sivuvirtojen hyédyntédminen tuotannossa
- Jatteiden vdhentdminen

- Kiertotalouden rakentaminen

- Ruoan sadstdminen

Teknologiset

- Ruokateknologia,
fermentaatioteknologian kehitys
Pohjoismaissa ja Japanissa

- Ruokateknologiatapahtumat ja
verkostointi

- Japanin fermantaatiohistoria,
tuotantolaitteet

- NUM:in patenttiprosessi_kaynnissa
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NYKYTILA

+ Vahvuudet + (S)

- Heikkoudet — (W)

Henkilstd

Teknologia, osaaminen

Akateeminen osaaminen, asiantuntijuus
Suomibrandi

Johtava kestavan kehityksessa

Pystytddn sadstamaan kastikkeiden raaka-aineet
ruoaksi

Umami ja fermentaatio teknologia NUM vs. Japani
Pieni resurssi
Heikko tunnettavuus

+ Mahdollisuudet + (0)

-Uhat - (T)

EU: n ja mahdollisesti Japanin CSRD

Mahdollinen kestédvin kehityksen trendi Japanissa
Mahdollinen kasvipohjainen ruokavaliotrendi
Japanissa

Tullivapaakauppa

Kauratrendi Japanissa

'

Vahvat tuottajat, Kikkoman, Marukome...
Teknologia Japanissa

MSG, Ajinomoto

Japanin ja Euroopan kilpailijan yhteisty6t
Ulkomaalta tulleen umamin hyvéksyminen Japanissa
Kasvipohjainen ruokavalion heikko tunnettavuus
Japanissa

TULEVAISUUS

Kestava kehitys: Varmasti yleistyy ja tulee avainsanaksi

Kasvipohjainen ruoka: Megatrendiksi ei tule, mutta kysynta lisddantyy

Suomibrandin voima: On lasna
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Umamimauste on tuttu juttu Japanissa. — Ei ole tarvetta selittda mika on umami.

Sivuvirtaa hyédyntava toimintaidea keraa kiinnostuksia.
Kasvipohjaiset ruoat kehittyy ja kysynta lisdantyy lahitulevaisuudessa.
Isot yritykset kaipaavat yhteistydkumppania

Suomi on edelleen kova sana.

Kestavan kehityksen ajatus levida kuluttajatasolle Ihitulevaisuudessa.
Vienti suhteellisen helppoa

Miten Japanissa suhtaudutaan innovaatioksi teknologian kannalta?
Kuinka paljon tulee olemaan kasvipohjaisen ruoan kysyntaa?
Umamituotteiden kilpailu on kova

Sadilyvyysaika on lyhyt, jos tuote tuotteina viedaan kontissa
Japanilaiset ovat hyvia kehittdmaddn parempaa nopeasti

Miettimista

Onko valmis laajentamaan?

Tuote tuotteina vai teknologia + ajatus?

Milloin on oikea hetki ottaa ensimmaiset askeleet?
Halutaanko ison yritysten kanssa yhteistyota?

Aloitetaanko pienestd tapahtumasta?

Suomessa oleva Japanin markkinapiiri saattaa olla jotain...
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Aeon logo. https://www.aeonretail.jp/

Ajinomoto logo. https://www.ajinomoto.com/

Beyond meat logo. https://www.beyondmeat.com/en-GB/

Family mart logo. https://commons.wikimedia.org/wiki/File:FamilyMart _text logo 2007.svg

Takimoto, K. 10.10.2022. Haastattelu. Helsinki

Lawson logo. https://www.lawson.jp/en/

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a. https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000144562.html|
Sigmanxys. Food tech innovation. 2022. NikkeiBP

SuperMeat logo. https://supermeat.com/

7-eleveln logo. https://commons.wikimedia.org/wiki/File:7-eleven_logo.svg

Ministry of Health, Labour and Welfare s.a.
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