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Ohjelma: 
12.9.2010 sunnuntaina  
 
Lähtö Kuopion rautatieasemalta klo 16.05,  
juna Kouvolassa klo 19.05,  
josta vaihdamme Tolstoi junaan, jossa majoittuminen 1. luokan (2 hlö) hytteihin.  
Tolstoi-juna lähtee Kouvolasta klo 20.14 
 
13.9.2010 Maanantai  
 
Tolstoi juna Moskovassa Leningradski-asemalla klo 8.25 
 
Asemalta hyppäämme bussiin joka kuljettaa meidät Hotel Budapestiin, joka on Moskovan 
ydinkeskustassa sijaitseva kolmen tähden hotelli. Kremlin, Punainen tori ja Bolshoi teatteri 
ovat vain muutaman korttelin etäisyydellä. (www.hotel-budapest.ru/en/main/) 
 
Syömme Aamiaisen hotellilla ja kirjaudumme huoneisiin. 
Klo 11.00 Virvoitusjuomatehdas  
Klo 13.30 Omakustanteinen lounas Ravintola Grabli  
Klo 15.00 Vierailu kasviksia jalostavassa yrityksessä Belaja Dacha Salads  
Klo 17.00 Vierailu Moskovalaisessa tukkuliikkeessä Global Foods 
http://www.globalfoods.ru/  
Klo 19.30 Omakustanteinen illallinen Ravintola Shinokissa (ukrainalainen ravintola) 
 
   
14.9.2010 Tiistai  
 
Aamiainen hotellilla 
Klo 9.00 Lähtö World Food Moscow messuille (www.world-food.fu/eng/) 
Klo 13.30 Omakustanteinen lounas Ravintola  Elki-palki 
Klo 15.30 Vierailu lihajalostus-yrityksessä Velkom. 
Klo 19.00 Omakustanteinen iIlallinen Ravintola Petrov-Vodkin (venäläinen ravintola) 
http://www.pvodkin.ru/about   
 
 
15.9.2010 keskiviikko  
 
Aamiainen hotellilla 
Klo 9.00 Lähtö messuille / kiertoajelu 

    Omakustanteinen lounas Ravintola Ctolovaja No 57 
Klo 16.00 Tutustuminen Moskovan keskustaan mahdollisuus tehdä tuliaisostoksia  
Klo 19.30 Omakustanteinen illallinen ravintola Noev kovcheg (kaukasialainen ravintola) 
http://www.noevkovcheg.ru/en/ 
Klo 22.50 Lähtö Moskovasta Tolstoi-junalla kohti Kouvolaa.  

Junassa majoitutaan 1.luokan 2 hlö hytteihin. 
 
16.9.2010 Torstai  
Tolstoi juna saapuu Kouvolaan klo 10.14, jossa junanvaihto. Junamatka Kouvola-Kuopio 
klo 12.53-15.42 
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Sunnuntai 12.9.2010  
 
Ryhmämme lähti matkaan Kuopion juna-asemalta. Junassa kertasimme vielä matkan 
ohjelman ja jaoimme matkalaisten passit ja viisumit sekä junaliput. 
 
Venäläiseen Tolstoi- junaan päästyämme olikin vuorossa maahantulokorttien ja 
maastopoistumiskorttien täyttäminen ja suunnaton lippusouvi. Tosltoi- junassa joka 
vaunussa oli oma konduktööri. Vaunujen väliset ovet olivat lukossa lähtöselvityksen ajan. 
Tämä aiheuttikin matkanjohtajalle erityistä päänvaivaa, koska osa matkalaisistamme oli eri 
vaunussa ja matkanjohtajalla oli ryhmälippu. Venäläinen junahenkilökunta ei puhunut 
englantia eikä suomea.  
 
Rajanylityspaikalla junan vaunujen väliovet ja wc:t taas suljettiin. Suoritettiin passien ja 
viisumien tarkastus sekä mahdolliset tullitarkastukset. Rajamuodollisuudet kestivät 
Vainikkalasta Viipuriin asti.  
 
 
Tässä vaiheessa kello läheni jo puolta yötä ja matkalaisia kiusasi kiusallinen pikkunälkä. 
Koko porukka suuntasikin ravintolavaunuun. Suomalaiseen junaan verrattuna 
ravintolavaunun menu muistutti romaania. Tilattavia ruoka-annoksia oli hurja määrä. 
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Jokainen löysi itselleen jotakin suuhun pantavaa ja matka jatkui rattoisasti. 
 
Tolstoi- junan 1 -luokan 2 hengen hytit olivat pieniä ja 
vuoteet mahdottoman kapeita ja kovia. Huonosti 
nukutun yön jälkeen vaunukonduktööri tarjoili hytteihin 
kahvia/teetä ja voileipiä. 
 
 
 

 
Maanantai 13.9.2010  
 

Aamulla kello 8.25 paikallista aikaa 
junamme saapui aurinkoiseen 
Moskovaan. Oppaamme Maria 
Pugonen Suomi -Venäjä 
kauppakamarilta oli meitä asemalla 
vastassa linja-auton kanssa. 
Välittömästi linja-autolle mennessä 
kohtasimme miljoonakaupungin 
järkyttävät ruuhkat. Niissä riitti 
päivittelemistä koko matkan ajaksi. 
Pakkasimme matkalaiset tavaroineen 
linja-autoon ja suuntasimme hotelli 
Budabestiin.  
 
Hotellille päästyämme kirjauduimme 
huoneisiin ja söimme aamupalan. 
Tämän jälkeen olikin jo kiire nousta 
bussiin ja suunnata tutustumaan koko 
Euroopan uudenaikaisimpaan 
virvoitusjuomatehtaaseen. 
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Euroopan uudenaikaisin virvoitusjuomatehdas on toiminut paikallaan vasta 2 vuotta.  

 
 
 
 
 
 

Tehtaalla on 14 hehtaarin suuruinen alue, jossa on 1090 metriä syviä kaivoja, jotka 
pumppaavat tehtaan käyttöön pohjavettä. Alue on ollut tunnettu hyvästä vedestään 
vuosisatoja. Jo Katariina Suuri rakensi alueelta kanavia, joilla alueen hyvä pohjavesi tuotiin 
Moskovan keskustaan. Pohjaveden laatu määritteli uuden tehtaan sijoituspaikan, koska 
tulevan oluen laatu riippuu pitkälle siinä käytetyn veden laadusta. 
 
Vesi ei suoraan pumpattuna käy oluen tai virvoitusjuomien valmistukseen. Veden laatu 
tutkitaan tehtaan omassa laboratoriossa. Vedessä olevat suolat määrittelevät tulevan 
oluen laadun ja säilyvyyden. Suolat suodatetaan hiekka- ja soodasuodattimen läpi 
käänteisosmoosilaitteilla. 
 
Käsittelyn jälkeen vesi menee kolmeen isoon säiliöön: kuumaan, kylmään ja 
huoneenlämpöiseen. Kuumaa vettä käytetään tuotteiden valmistamiseen, kylmää 
jäähdytykseen ja lämpöistä vettä käytetään pesuun. 
 
Yrityksessä valmistettaviin alkoholijuomiin ei lisätä spriitä. Oluissa käytetään vain vettä, 
mallasta ja humalaa. Yrityksen edustaja kertoi meille, että valmistusosasto on tehtaan 
sydän. 
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Valmistusosastolla mallas 
jauhetaan myllyllä. Yrityksen 
käyttämä mallas on peräisin 
Venäjältä. Ensimmäisessä 
kattilassa tapahtuu keitto eli 
mäskäys. Tehtaassa tapahtuu 
10 keittoa päivässä ja yksi 
keitto kestää 2-3 tuntia. 
Jokainen olutlaatu keitetään 
erikseen.  
 
Keiton jälkeen tapahtuu 
suodatus, jossa mäski 
erotellaan nesteestä. Mäski 
haetaan tehtaalta ja syötetään 
karjalle.  
 
Suodatuksen jälkeen 
valmisteilla oleva olut laitetaan puskuriin eli tilapäiseen säiliöön. Tämän jälkeen olueen 
lisätään humala. Humala antaa oluelle sen tyypillisen värin ja maun. Yritys käyttää 
tsekkiläistä ja saksalaista humalaa 
 
Tämän jälkeen oluesta erotellaan valkuaisaineet lingolla, jolloin valkuaisaineet laskeutuvat 
säiliön pohjalle. Tämä työvaihe takaa valmistuvan oluen kirkkauden. 

 
Valmis olut jäähdytetään ja pumpataan käymishuoneeseen. 
Käymishuoneessa olut tyyntyy ja tapahtuu kylmäkäymistä. 
Kylmäkäyminen kestää 12–21 päivää. Mitä pidempi 
kylmäkäymisaika on, sitä parempaa oluesta tulee. 
Kylmäkäymishuoneen tankkiin mahtuu 15 rekan säiliövaunun 
sisältö. Vierailuhetkellämme käymishuoneessa oli 10 
miljoonaa litraa olutta. 
 
Hiivahuone käymishuoneen vieressä on steriilitila, jossa hiiva 
lepää ja josta se pumpataan kylmäkäymishuoneeseen. Kun 
säiliössä olevan oluen käyminen loppuu, pumpataan hiiva 
takaisin hiivahuoneeseen. Samaa hiivaa voidaan käyttää 5-6 
kertaa. Yrityksen kaikissa juomissa käytetään samaa 
hiivalaatua. 
 
Kylmäkäymishuoneesta olut pumpataan puhdistusosastolle, 
jossa olut puhdistetaan suodattamalla se piimaan läpi. Tämän 
jälkeen olut menee laitteen läpi, joka poistaa oluesta hapen. 
Happi on pahin oluen laatua pilaava tekijä.  

 
Puhdistuksen jälkeen olut pumpataan pullotusosastolle. Tehtaalla on oma pullojen 
puhalluslaite, joka puhaltaa halutun kokoisia muovipulloja aihioista. Tehdas tekee pullojen 
puhallusta myös rahtityönä muille yrityksille. 
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Tehtaalla on tällä hetkellä kuusi pullotuslinjaa. Suunnitelmissa on tehdä lähiaikoina uusi 
kerros, joka tuplaisi pullotuskapasiteetin. Kaksi pullotuslinjaa täyttää lasipulloja, joiden 
kapasiteetti on 50 000 pulloa/tunti/linja, yksi linja tölkkejä, jonka kapasiteetti on 20 000 
tölkkiä/tunnissa ja kolme linjaa muovipulloja, jotka pullottavat virvoitusjuomia 22 800 pullon 
tuntivauhtia per linja. Tehdas käyttää vain uusia pulloja. Linjalle tulevat tyhjät pullot 
tarkastetaan, samoin kuin linjalta lähtevät täydet pullot. Tarkastus tapahtuu 
spektrofotomerin avulla. 
 

Yrityksessä valmistetaan 20 erilaista olutta, 
niin omia kuin kansainvälisiä 
lisenssituotteitakin, energiajuomia, mehuja 
sekä perinteisiä venäläisiä virvoitusjuomia. 
 
Tehtaassa on 170 henkilöä töissä. Ylimmän 
johdon keski-ikä on 36–40 vuotta ja 
työntekijöiden keski-ikä 25–36 vuotta. Näin 
matkalaisen silmin tehdas oli kiiltävän 
puhdas, erittäin pitkälle koneellistettu ja 
dynaamisen oloinen ja oli helppo uskoa 
väitteeseen, että se on Euroopan 
uudenaikaisin virvoitusjuomatehdas. 
Vierailijaryhmä sai ensiluokkaisen hyvän 
opastuksen ja vierailun päätteeksi myös 
maistella tehtaan virvoittavia juomia. 
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Vierailun jälkeen suuntasimme lounaalle 
ravintola Grabliin . Ravintolassa kaikki 
alkuruoat ja jälkiruoat sekä lisukkeet oli 
annosteltu valmiiksi vitriineihin. Ruokailija 
sai valita haluamansa kokonaisuuden 
itse. Pääruoka valittiin isoilta 
wokkipannuilta, joista kokit annostelivat 
halutun kokoisen annoksen. Kaikki 
osaset olivat hinnoiteltu erikseen, jopa 
ketsuppikupposet. Ruokailija suuntasi 
oman tarjottimensa kanssa kassan kautta 
ruokailemaan. 
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Lounaalta siirryimme kasviksia jalostavaan yritykseen: 
 
Belaja Dacha Salads  
 

Belaja Dacha (Valkoinen Huvila) 
on vanha brändi joka tunnetaan jo 
vuodesta 1918 asti. Alkujaan yritys 
kasvatti kasvihuonevihanneksia, 
pääasiassa kurkkua ja tomaattia 
ympäri vuoden Moskovan alueen 
markkinoille.Vuonna 1994 avattiin 
Moskovaan ensimmäinen Mc 
Donald`s. Mc Donald`s etsi 
itselleen yhteistyökumppania 
jäävuorisalaatin ja muiden 
vihannesten käsittelyyn ja 
pakkaukseen. 
Yhteistyösopimuksen tuella yritys 
rakensi ensimmäisen 
jatkojalostustilansa ja alkoi 

valmistaa puolivalmisteita. Alussa yrityksen jatkojalostus työllisti vain kuusi henkeä ja 
asiakkaan oli vain yksi Mc Donald`s. Perustamisvuonnaan yritys valmisti 53 000 kg 
jäävuorisalaattia. 
 
Uusi tehdas Moskovan-lääniin valmistui vuonna 2006. Uuden tehtaan rakentaminen oli 
yritykselle 18 miljoonan dollarin sijoitus.  Tehtaan tämän hetkinen kapasiteetti on 50 000 
kg valmista tuotetta päivässä. Tuotteiden jakelu on hyvin laaja, lähinnä keski- ja 
luoteisvenäjälle. Pääyhteistyökumppanina toimii edelleen Mc Donald`s -ketju ja yrityksen 
tuotteiden kuljetuskin tapahtuu Mc Donald`sin logistiikkaketjun kautta. Koko yrityksen 
kehitysstrategia on tehty yhdessä Mc Donald`sin kanssa. 
 
Mc Donald`s- ketjun ohella Belaja Dachan muita asiakkaita ovat vähittäiskaupat ja 
ravintolat Moskovan ja Pietarin alueilla. Näille asiakkaille yritys tuottaa annospusseihin 
pakattuja salaattisekoituksia. Tuotteiden käyttöaika on viisi vuorokautta. 
 
Tehdas liittyi kaksi vuotta sitten ISO 22 000 standardin piiriin ja kaikkialta huokuikin 
siisteys ja tehokkuus. 
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Raaka-aineet tulevat Belaja Dachan tehtaalle omista puutarhoista, jotka sijaitsevat 
Venäjän eteläosissa, sekä sopimustoimittajilta. Talvella raaka-aineen saatavuus turvataan 
tuomalla vihanneksia Italiasta, Hollannista, Tankasta ja Espanjasta. Yritys pyrkii siirtämään 
raaka-aineiden tuotannon sopimusviljelijöille tulevaisuudessa kokonaan, sillä se ei ole 
saanut viljelystä kannattavaa toimintaa. Kesällä raaka-aineiden säilytys varastossa kestää 
maksimissaan yhden vuorokauden, mutta talvella tuotteiden saatavuuden varmistamiseksi 
tuotteita on säilytettävä varastossa jopa 5 -7 vuorokautta. 
 
Belja Dachan tuotantoalue koostuu neljästä eri osasta. Jokainen osa on toisistaan erillään 
ja jokaisessa osassa ovat omat työntekijänsä. Työntekijät eivät saa liikkua alueelta toiselle: 
 

1. Likainen alue 
Suoritetaan raaka-aineiden laaduntarkastus sekä pesu 

 
2. Puhdas alue 

Raaka-aine tulee kuljettimia pitkin puhtaalle alueelle. Puhtaalla alueella on kolme 
linjaa. Yksi linja pelkästään Mc Donald`sin tuotteille yksi linja muille tuotteille sekä 
ainoana Venäjällä linja jolla kuivataan ja käsitellään yrttejä, rucolaa ja pinaattia. 
Tuotteet kuivataan linjalla infrapunalla. Puhtaan alueen lämpötila on kokoajan +2-+4 
asteen välissä. 
 
 

3. Tuotteiden pakkausalue 
Tuotteet kuljetetaan koneellisesti puhtaalta alueelta pakkausalueelle, jossa on viisi 
eri pakkauslinjaa. Kaksi näistä pakkauslinjoista pakkaa 1-5 kg pakkauksia ja loput 
kuluttajapakkauksia. Tuotteet pakataan suojakaasuun. 
 

4. Varasto 
Pakkausalueelta pakkaukset kulkevat koneellisesti luukkujen läpi varastoalueelle. 

 
Belaja Dachassa tehdään töitä kahdessa vuorossa. Yksi vuoro kestää 12 h. Työntekijät 
tekevät kaksi päivää töitä, jonka jälkeen on aina kaksi päivää vapaata. Yhdessä vuorossa 
työskentelee 75 henkeä, jonka lisäksi varastossa työskentelee 20 henkeä. Tuotanto oli 
erittäin pitkälle koneistettu, eikä henkilökunta juurikaan missään vaiheessa koskenut itse 
tuotteeseen. Belaja Dacha on ainut salaatin ja vihannesten toimittaja Venäjän ja 
Valkovenäjän Mc Donald`s ketjulle. Mc Donald`s tekee auditoinnin yritykseen kerran 
vuodessa ja jo useita vuosia yritys on saanut auditoinnista 99 pistettä 100 pisteestä. Tässä 
yrityksessä ei laadusta tingitä. 
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Jotta matkalaiselle ei tulisi mielikuvaa lomamatkailusta, siirryimme eilisillä silmillä vielä 
Global Foods yrityksen vieraiksi. 
 
Global Foods HoReCa alan tukkuliike  

 
Global Foods on 15 vuotta vanha kolmen osakkaan omistama yksityinen tukkuliike. Yritys 
toimii tällä hetkellä vain ja ainoastaan Moskovan alueella ja ravintolatukkuna. Yrityksen 
perustamiseen 15 vuotta sitten sijoitettiin 6000 dollaria. Viime vuoden liikevaihto oli 30 
miljoona euroa ja se on yksi viiden suurimman Moskovan tukun joukossa ja ainoa tukku, 
joka toimii vain HoReCa -sektorilla. Yrityksellä on myös viisi omaa ravintolaa. 
 
Tukun listoilla on pysyvästi varastossa 1200 tuotetta. Sillä on 700 vakituista asiakasta ja 
200 eri tuotteiden toimittajaa. Riista- ja lihatuotteiden osuus myynnistä on 36 % ja 
kymmenen prosenttia myynnistä tulee kahvileipä- ja makeistuotteista. 
 
Global Foodsin tuotepaletti koostuu Premium- tuotteista. Ihan halvimpia bulkkituotteita 
tukku ei myy. Yritys panostaa myös lujasti palveluun ja uskookin kasvunsa johtuvan 
palvelun laadusta. Yritys ei myy kasviksia, hedelmiä eikä non-food tuotteita. Tukku tuo itse 
maahan elintarvikkeita ympäri maailmaa. Tällä hetkellä se ei tuo itse Suomesta 
elintarvikkeita, mutta ostavat kyllä suomalaisia tuotteita (esim. Valio) laillistetun 
maahantuojan kautta. 
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Yrityksen tavoitteena on olla johtava Premium tuotteita myyvä tukku koko Venäjällä. Tällä 
hetkellä se on jo sitä Moskovassa. 

 
 
Asiakaskunta koostuu viiden tähden hotellien 
ravintoloista aina pikaruokapaikkoihin asti. 25% 
myynnistä tulee Moskovan ydinkeskustan isoilta 
hotelleilta. 
 
Taantuma ei koskettanut yritystä. vuonna 2007 
yrityksen liikevaihdon kasvu oli 50% ja taantuman 
vuosina 2008-2009 yritys teki  8-9% liikevaihdon 
kasvua. Viime vuonna yritys saikin diplomin, kun se 
valittiin Moskovan 20 menestyneimmän yrityksen 
joukkoon. Kilpailun yhtenä mittarina on yrityksen 
maksamien verojen määrä.  
 
Tällä hetkellä yrityksessä työskentelee 126 
henkilöä. Yritys panostaa palvelulaadun lisäksi työn 
tehokkuuteen. Yritys on laskenut, että heidän 
työntekijänsä yltävät 600 000- 700 000 ruplan 
tuottavuuteen /työntekijä /vuosi. 
 

Logistiikan toimivuus on ikuinen ongelma Moskovassa sen kauhistuttavien ruuhkien 
vuoksi. Tukkuliikkeellä on oma kuljetuskalusto ja niin sanottuja ambulansseja, jotka 
toimittavat tavaraa asiakkaalle pika-aikataulussa. 
 
Suomalaisista tuotteista tukku oli erityisen kiinnostunut luomutuotteista sekä metsämarja ja 
sienituotteista. Koska tukulla on useita kalliita huippuravintoloita asiakkaana, erilaisille 
herkkutuotteille on aina kysyntää.  Tällä hetkellä kaikki herkkutuotteet tuodaan Ranskasta. 
 
Erityisen kiinnostuneita oltiin pakastetusta puolukasta, karpalosta, mustikasta sekä hilloina 
kaikista villimarjoista, sekä kaikki muutkin metsämarjoista tehdyt tuotteet menevät kuin 
kuumille kiville. Pateita tai muita herkkutuotteita ei ole tukun listoilla olenkaan. 
Suomalaiselle elintarvikeyritykselle tämänkaltainen tukku voisi olla oiva asiakas. 
Vähittäiskauppa kun 12 miljoonan asukkaan Moskovassa on aika iso haaste isommallekin 
yritykselle. 
 
Global Foods hoitaa myyntinsä puhelinmyyntinä ja edustajamyyntinä. Edustajan on 
käytävä isoimmissa asiakkaissa vähintään kerran viikossa ja pienimmissäkin vähintään 
kerran kuukaudessa. Näin yritys saa kaikki reklamaatiot ja toiminnan kehittämisehdotukset 
käyttöönsä pikaisesti, sekä ylläpitää asiakkaissaan kumppanuuden ja välittämisen 
ilmapiiriä. 
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Ravintola Shinok  
 

Päivän viimeisen yrityskohteen jälkeen kello 
lähenteli seitsemää ja oli aika siirtyä suoraan 
illalliselle ukrainalaiseen ravintolaan nimeltä 
Shinok. tämä ravintola on rankattu vuosi 
vuodelta 10 parhaan moskovalaisen ravintolan 
joukkoon. Ravintola oli sisustettu kauniisti ja oli 
hyvin tunnelmallinen. Tarjoilijoiden asut 
muistuttivat ukrainalaisia kansallispukuja. 
Ravintolan keskeltä pystyit katselemaan 
ukrainalaisen maatilan pihapiiriä, jossa 
käyskentelivät elävät kanat, vuohet ja vasikat. 
 
Ruoka Shinokissa oli selkeää, mutta maukasta 
ja annosten esille panoon oli satsattu. Jokaista 
pöytä kohden oli oma tarjoilija, joten tarjoilu 
pelasi kyllä hyvin. Suomalaiseen mittapuuhun 
verrattuna paikka oli kallis, mutta Moskovahan 
on maailman kallein pääkaupunki. 
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Yleisesti Venäjällä menujen lukeminen vaatii suurta hartautta ja asialle omistautumista. 
Menut ovat valtavia opuksia, joista mieleisen ruoan löytäminen e ole helppo kakku. 
Väsyneet, mutta päivän antiin tyytyväiset matkalaiset rantautuivat hotelliin vasta puolenyön 
paikkeilla. 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
14.9.2010 Tiistai  
 
Syötyämme aamiaisen hotellilla suuntasimme bussilla kohti Moskovan messukeskusta ja 
Food World Moscow messuja. Jo hotellin edessä törmäsimme valtavaan ruuhkaan. 
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 Food World Moscow messut  
 
Messut olivat kahdeksan hallin suuruiset. Edustettuina olivat levonnaiset, makeiset, 
kansainväliset osastot, sekä pakasteet, liha- ja kalajalosteet, maitotuotteet, hedelmät, 
vihannekset sekä juomat. 
 
Messut olivat tyypilliset elintarvike messut. Koneita ja laitteita emme messuilla 
havainneet. Osalla osastoista pärjäsi englannin kielellä, mutta suurimmalla osalla 
osastoista puhuttiin vain venäjää ja jaettiin vain venäjänkielisiä esitteitä. Onneksi 
mukana olivat kauppakamarin Maria ja tulkkimme Irina.  
 
Suurina osastoina erottuivat 
jälleen Aasian osastot, joissa 
esiteltiin kuivattuja ja 
pakkaskuivattuja vihanneksia ja 
marjoja sekä erilaisia terveys-, 
kauneus- ja hyvinvointijuomia. 
Edellisten kansainvälisten 
messujen tapaan Aloe Vera oli 
näyttävästi esillä. Entisten Aloe 
Vera -juomien lisäksi 
markkinoille pusketaan Aloe 
Vera -jälkiruokia, vanukkaita ja 
hyytelöitä. Tuotteita kaupataan 
aggressiivisesti Aloe Veran 
terveysvaikutuksilla.  
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Myös erilaiset elintarvikkeet jauheina olivat kovasti esillä. Jauheista voi leipoa ja taikoa 

maittavat jälkiruoat, kastikkeet ja koko 
ruokaympyrä oli taiottu taitavasti jauheeksi 
pussiin. Pussien etiketeistä ilmeni 
lopputuotoksen herkullisuus. 
 
 
 
Eurooppalaisista osastoista suuruudellaan 
erottui Italia. Tällä osastolla esiteltiin pastat, 
oliiviöljyt, balsamicot ja muut tutut Italian 
herkut. 
 
Uusina tuotteina messuilta löytyivät 1,5 kg, 
painoinen perunalajike, sekä pilli, jossa 
kaakao on pillissä ja lasiin tarvitset vain 
maidon.  
 

Tällä kertaa messuilta ei hanskaan tarttunut juuri mitään uutta. Osastojen ulkoasut olivat 
laidasta laitaan, pelkästä valkeasta perusosastosta hulppeisiin ja mahtaviin osastoihin. 
Maistiaisia messuilla tarjoiltiin muihin messuihin verraten vähän ja esitteidenkin saaminen 
mukaan oli nihkeää. Yleisesti mikäli halusit saada esitemateriaalia, jouduit antamaan 
osastolle yhteystietosi ja yrityksen edustajat lupasivat toimittaa esitteet postitse tai 
sähköisesti. 

 
 
Messuilta 
hyppäsimme 
bussiin ja nokka 
kohti ruuhkia.  
 
Illan 
yrityskohteemme 
oli 
lihanjalostusyritys 
Velkom, joka 
sijaitsi Moskovan 
ulkopuolella 
Moskovan 
läänissä. Matkalla 
näimme upeita ja 
suorastaan 
pröystäileviä 
uusrikkaiden 
moskovalaisten 
asuinalueita 
korkeine 
muureineen ja 
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vartiotorneineen. Tulkkimme Irina kertoi, 
ettei Venäjällä tunneta rakentamisessa 
käsitettä teknisesti mahdoton tai liian tiukka 
aikataulu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Velkom  
 
Lihanjalostuslaitoksessa valokuvaaminen oli kielletty. Velkom on tunnettu brändi 
Moskovan vähittäiskaupassa. Yritys tekee Premium luokan lihatuotteita varakkaammille 
kuluttajille, joita Moskovasta kyllä löytyy.  
 
Yritys on perustettu vuonna 1982 ja se on perheyritys. Alussa yritys oli pieni toimija 
melkein Moskovan keskustassa, jolloin päivän tuotantokapasiteetti oli 5000–7000 kg. 
Alusta asti yritys keskittyi vain korkealaatuisten hinnakkaampien tuotteiden 
valmistamiseen.  Tuotteisiin ei lisätä lihan sivutuotteita, eikä ylimääräisiä lisäaineita. 

 
Kysyntä kasvoi kymmenessä vuodessa niin, että 
vuonna 2002 rakennettiin uusi iso tehdas 
teurastamoineen Moskovan ulkopuolelle. 
Laatuasioita pidetään yrityksessä tärkeinä. Siellä 
on oma laatujohtaja ja tehtaassa noudatetaan 
laatujärjestelmiä. 
 
Rakentamisaikana suunnitelmissa oli, että tehdas 
toimisi maksimiteholla vasta 15 vuoden kuluttua, 
maksimituotantoon on päästy jo tänä vuonna. 
Tehdas tuottaa lihajalosteita 70 000- 120 000 
kiloa päivässä. Yhtä uudenaikaisia 
lihanjalostustehtaita on Venäjällä kaksi ja toinen 
niistä on Atrian tehdas. 
 
Yrityksen päätuotteita ovat makkarat, leikkeleet ja 
tuore liha. Tehtaan koko logistiikkajärjestelmä on 
oma. 
 
Tehtaalla työskentelee 800 henkeä. Työvuorot 
ovat 12 tunnin mittaisia ja kahden työpäivän 
jälkeen on kaksi vapaapäivää. Periaatteena on 
kuitenkin työn urakkaluontoisuus, eli päivän työt 
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tehdään vaikka työtunnit tulisivatkin jo täyteen. Tämä näkyi vierailijan silmään tuotannossa 
ripeinä liikkeinä. 
 
Velkomin liikevaihto viime vuonna oli 200 miljoona euroa ja sen tuotteista 95 % menee 
Moskovan alueen kauppoihin. Tästä vuodesta lähtien lisää markkinoita haetaan Pietarista 
tukkuliikkeiden kautta. Moskova onkin oivallinen paikka lihajalostusta ajatellen, sillä siellä 
kulutetaan koko maan lihakulutuksesta 15 %.  
 
Velkomin teurastamossa teurastetaan 7 000–10 000 sikaa kuukaudessa. Tämän lisäksi 
jalostukseen ostetaan pakastettua naudan lihaa ja pakastettua sianlihaa. Tuotannossa 
raaka-aineiden osuus on 35 % naudan lihaa, 35 % tuoretta sian lihaa ja 30% pakastettua 
luutonta sianlihaa. Sianlihan kulutus Venäjällä kasvaa 7-10 % vuodessa ja broilerin kulutus 
kasvaa 12–15% vuodessa. Venäjällä toimii useita lihakarjan jalostus ja kasvatusohjelmia, 
joiden tavoitteena on, että Venäjä on omavarainen broilerin ja sianlihan tuotannossa 2-7 
vuoden kuluessa. Lainsäädäntö sanoo, että etiketissä tulee olla maininta, jos tuotteessa 
on käytetty geenimanipuloituja tuotteita. Velkom ei käytä tuotteissaan geenimanipuloitua 
lihaa.  
 
Velkom aikoo sijoittaa kiristyvästä kilpailusta huolimatta uuteen tuotantohalliin, jolloin 
vuonna 2012 tuotannon kapasiteetti kasvaa 2,5 -kertaiseksi. Velkomin nimen alla 
valmistetaan yrityksessä 174 erilaista makkaraa ja leikkelettä ja pakkausvaihtoehtoja 
kuluttajille on 300. 
 
Vähittäiskaupassa Venäjällä Premium tuotteilla on paremmat mahdollisuudet menestyä 
kuin Suomessa. Vähittäiskauppa laittaa kalliimmille tuotteille pienemmän katteen ja 
massatuotteille suuremman katteen. Velkomin tuotteiden keskihinta tukkuportaalle on 260 
ruplaa/kg (6-7 euroa/kg). 
 
Yleisesti ruokailutottumukset Venäjällä ja etenkin Moskovassa ovat samansuuntaisia kuin 
esim. Suomessa.  Perheet tekevät ruoan kotona ja nuoret yhä enenevissä määrin 
ruokailevat yksinomaan pikaruokapaikoissa. Yleisesti näkemys oli, että venäläiset haluavat 
syödä pääasiassa venäläistä alkuperää olevaa ruokaa, ulkomaalaisia ylellisyystuotteita 
lukuun ottamatta. 
 
Velkom panostaa paljon henkilökuntansa koulutukseen ja esittelykierroksen jälkeen 
heräsikin vilkas molemminpuolinen keskustelu. Velkomin henkilökunta oli hyvin 
kiinnostunut suomalaisesta elintarviketeollisuudesta, laatujärjestelmistä ja tukun ja 
vähittäiskaupan hinnoittelusta. 
 
Velkomin tehtaan yhteydessä oli herkkumyymälä, jossa oli tarjolla Velkomin tuotteita, 
erilaisia herkkujuustoja ja – leivonnaisia. 
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Vierailulla vierähti odotettua pitempi aika, joten samoin kuin maanantaina, linja-auto kuljetti 
ryhmämme suoraan illalliselle venäläiseen Petrov-Vodkin ravintolaan. 
 
 
Petrov-Vodkin 
 
Petrov-Vodkin ravintola sijaitsi aivan Punaisen 
torin kupeessa ja hotelliltammekin oli muutaman 
korttelin kävelymatka. 
 
Ravintola oli sisustettu viihtyisästi venäläiseen 
tyyliin ja ravintolasalit sijaitsivat holveissa, jolloin 
yhdessä holvissa oli noin kuusi pöytää. 
 
Ruokalistalla oli kaikkia tyypillisiä venäläisiä 
ruokia, kuten alkupaloiksi mustaa kaviaaria 17 
000 ruplan eli 459 euron hintaan. 
 

 
Ruoka ravintolassa oli konstailematonta, 
mutta hyvää ja kallista. Kahden hengen 
alkupalat, pääruoka ja kaksi lasia 
punaviiniä maksoivat 188 euroa. 
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Illalla ravintolassa oli elävää musiikkia. Trio 
soitti ja lauloi venäläisiä kansanlauluja. Uralin-
pihlaja kirvoitti laulun myös ryhmäläisissämme. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
15.9.2010 Keskiviikko 
 

Viimeinen aamu Moskovassa alkoi verkkaisemmin kuin edelliset. Kaikki matkalaiset 
kokivat, ettei toinen päivä messuilla tuottaisi enää mitään uutta kotiin vietävää. Päätimme 
siis käyttää aamupäivän tekemällä kiertoajelun Moskovan nähtävyyksiin. Päätös oli hyvä, 
sillä matkalaisia alkoi jo matkaväsymys painaa ja puoleen joukosta oli iskenyt 
vatsatautipöpö. 
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Tulkkimme Irina osasi kertoa hauskasti ja mukaansatempaavasti Venäjän historiasta ja 
sen hulluuksista. 
 

 
Kiertoajelun jälkeen oli vuorossa tuliaisostosten 
tekoa ja omatoimista tutustumista Moskovan 
keskustaan. Kauppakeskukset Moskovan 
keskustassa olivat niin kalliita, että lapsien 
tuliaisostokset tehtiin pääsääntöisesti 
paluumatkalla Kouvolasta junan vaihtoa odotellessa. 
 
 

Moskova on 12 miljoonan asukkaan 
metropoli, jossa asustaa tuhansia 
miljonäärejä ja useita miljardöörejä. 
Kaupunki on äärettömän kallis, 
cappuccinokin keskustan kahvilassa 
maksoi 7 euroa. Rikkaus näkyy joka 
paikassa: autot ovat mitä hienoimpia ja 
isompia, kaupat ja liikkeet ovat kalliita. 
Moskovassa on paljon huippu kalliita 
ravintoloita, joissa jokaista asiakasta 
kohden on oma tarjoilija ja viinipullo voi 
maksaa tuhansia dollareita. 
 
 

Tavallisen ihmisen on tulkkimme mukaan vaikea elää Moskovassa. On tehtävä useampaa 
työtä ja ostokset on tehtävä kirpputoreilta ja syrjäisiltä toreilta. 
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Illalla haimme tavarat hotellilta ja suunnistimme linja-autolla 
illastamaan kaukasialaiseen ravintolaan Noev kovcheg.  
ravintola oli hieno, mutta ryhmämme vatsatautiepidemian vuoksi 
illallisesta muodostui melko vaisu. 
 
 
Illallisen jälkeen linja-auto ja uskollinen oppaamme Maria 
saattoivat meidät juna-asemalle. Perinteisten lippuhämminkien 
jälkeen koko joukko saatiin junaan ja kotimatka Moskovasta 
alkoi klo 22.50. 
 
Seuraavana aamuna väsynyt ryhmämme saapui Suomeen ja 
kotona Kuopiossa olimme klo 15.42.  
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