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12.9.2010 sunnuntaina

Lahto Kuopion rautatieasemalta klo 16.05,

juna Kouvolassa klo 19.05,

josta vaihdamme Tolstoi junaan, jossa majoittuminen 1. luokan (2 hld) hytteihin.
Tolstoi-juna lahtee Kouvolasta klo 20.14

13.9.2010 Maanantai

Tolstoi juna Moskovassa Leningradski-asemalla klo 8.25

Asemalta hyppaamme bussiin joka kuljettaa meidat Hotel Budapestiin, joka on Moskovan
ydinkeskustassa sijaitseva kolmen tdhden hotelli. Kremlin, Punainen tori ja Bolshoi teatteri
ovat vain muutaman korttelin etaisyydellda. (www.hotel-budapest.ru/en/main/)

Syémme Aamiaisen hotellilla ja kijfaudumme huoneisiin.

Klo 11.00 Virvoitusjuomatehdas

Klo 13.30 Omakustanteinen lounas Ravintola Grabli

Klo 15.00 Vierailu kasviksia jalostavassa yrityksessa Belaja Dacha Salads

Klo 17.00 Vierailu Moskovalaisessa tukkuliikkeessa Global Foods
http://www.globalfoods.ru/

Klo 19.30 Omakustanteinen illallinen Ravintola Shinokissa (ukrainalainen ravintola)

14.9.2010 Tiistai

Aamiainen hotellilla

Klo 9.00 Laht6 World Food Moscow messuille (www.world-food.fu/eng/)

Klo 13.30 Omakustanteinen lounas Ravintola Elki-palki

Klo 15.30 Vierailu lihajalostus-yrityksessa Velkom.

Klo 19.00 Omakustanteinen illallinen Ravintola Petrov-Vodkin (venalainen ravintola)
http://www.pvodkin.ru/about

15.9.2010 keskiviikko

Aamiainen hotellilla
Klo 9.00 Lahtdé messuille / kiertoajelu

Omakustanteinen lounas Ravintola Ctolovaja No 57
Klo 16.00 Tutustuminen Moskovan keskustaan mahdollisuus tehda tuliaisostoksia
Klo 19.30 Omakustanteinen illallinen ravintola Noev kovcheg (kaukasialainen ravintola)
http://www.noevkovcheg.ru/en/
Klo 22.50 Laht6 Moskovasta Tolstoi-junalla kohti Kouvolaa.

Junassa majoitutaan 1.luokan 2 hl6 hytteihin.

16.9.2010 Torstai
Tolstoi juna saapuu Kouvolaan klo 10.14, jossa junanvaihto. Junamatka Kouvola-Kuopio
klo 12.53-15.42




Sunnuntai 12.9.2010

Ryhmamme lahti matkaan Kuopion juna-asemalta. Junassa kertasimme viela matkan
ohjelman ja jacimme matkalaisten passit ja viisumit seka junaliput.

Venalaiseen Tolstoi- junaan paastydmme olikin vuorossa maahantulokorttien ja
maastopoistumiskorttien tayttdminen ja suunnaton lippusouvi. Tosltoi- junassa joka
vaunussa oli oma kondukt66ri. Vaunujen valiset ovet olivat lukossa lahtdselvityksen ajan.
Tama aiheuttikin matkanjohtajalle erityista paanvaivaa, koska osa matkalaisistamme oli eri
vaunussa ja matkanjohtajalla oli ryhmalippu. Venaldinen junahenkildkunta ei puhunut
englantia eikd suomea.

Rajanylityspaikalla junan vaunujen valiovet ja wc:t taas suljettiin. Suoritettiin passien ja
viisumien tarkastus sek& mahdolliset tullitarkastukset. Rajamuodollisuudet kestivat
Vainikkalasta Viipuriin asti.

Tassa vaiheessa kello l&heni jo puolta yota ja matkalaisia kiusasi kiusallinen pikkunalka.
Koko porukka suuntasikin ravintolavaunuun. Suomalaiseen junaan verrattuna
ravintolavaunun menu muistutti romaania. Tilattavia ruoka-annoksia oli hurja maara.



Jokainen loysi itselleen jotakin suuhun pantavaa ja matka jatkui rattoisasti.

Tolstoi- junan 1 -luokan 2 hengen hytit olivat pienia ja
vuoteet mahdottoman kapeita ja kovia. Huonosti
nukutun yon jalkeen vaunukondukt6ori tarjoili hytteihin
kahvia/teeta ja voileipia.

Aamulla kello 8.25 paikallista aikaa
© junamme saapui aurinkoiseen
Moskovaan. Oppaamme Maria
Pugonen Suomi -Vengja
kauppakamarilta oli meitd asemalla
vastassa linja-auton kanssa.
Valittomasti linja-autolle mennessa
kohtasimme miljoonakaupungin
jarkyttavat ruuhkat. Niissa riitti
paivittelemista koko matkan ajaksi.
Pakkasimme matkalaiset tavaroineen
linja-autoon ja suuntasimme hotelli
Budabestiin.

Hotellille paastydmme kirjauduimme
huoneisiin ja sdimme aamupalan.
Taman jalkeen olikin jo kiire nousta
bussiin ja suunnata tutustumaan koko
Euroopan uudenaikaisimpaan
virvoitusjuomatehtaaseen.




eli Moskovskaja Pivovarennaja Kompanija

Euroopan uudenaikaisin virvoitusjuomatehdas on toiminut paikallaan vasta 2 vuotta.

Tehtaalla on 14 hehtaarin suuruinen alue, jossa on 1090 metria syvia kaivoja, jotka
pumppaavat tehtaan kayttoon pohjavetta. Alue on ollut tunnettu hyvasta vedestaan
vuosisatoja. Jo Katariina Suuri rakensi alueelta kanavia, joilla alueen hyva pohjavesi tuotiin
Moskovan keskustaan. Pohjaveden laatu maaritteli uuden tehtaan sijoituspaikan, koska
tulevan oluen laatu riippuu pitkalle siind kaytetyn veden laadusta.

Vesi ei suoraan pumpattuna kay oluen tai virvoitusjuomien valmistukseen. Veden laatu
tutkitaan tehtaan omassa laboratoriossa. Vedessé olevat suolat maarittelevat tulevan
oluen laadun ja sailyvyyden. Suolat suodatetaan hiekka- ja soodasuodattimen lapi
k&anteisosmoosilaitteilla.

Kasittelyn jalkeen vesi menee kolmeen isoon sailioon: kuumaan, kylmaan ja
huoneenlampdiseen. Kuumaa vetta kaytetaan tuotteiden valmistamiseen, kylmaa
jaddhdytykseen ja lampdista vetta kaytetaan pesuun.

Yrityksessa valmistettaviin alkoholijuomiin ei lisata spriitd. Oluissa kaytetaan vain vetta,
mallasta ja humalaa. Yrityksen edustaja kertoi meille, ettéa valmistusosasto on tehtaan
sydan.



Valmistusosastolla mallas
jauhetaan myllylla. Yrityksen
kayttama mallas on peraisin
Vengjaltd. Ensimmaisessa
kattilassa tapahtuu keitto el

maskays. Tehtaassa tapahtuu -— —

10 keittoa paivassa ja yksi
keitto kestaa 2-3 tuntia.
Jokainen olutlaatu keitetdan
erikseen.

Keiton jalkeen tapahtuu
suodatus, jossa maski
erotellaan nesteesta. Maski
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haetaan tehtaalta ja syotetaan

karjalle.

Suodatuksen jalkeen

valmisteilla oleva olut laitetaan puskuriin eli tilapaiseen saili6oén. Taman jalkeen olueen
lisdtddn humala. Humala antaa oluelle sen tyypillisen varin ja maun. Yritys kayttaa

tsekkilaista ja saksalaista hu

Taman jalkeen oluesta erote
sailion pohjalle. Tama tyovai

UN

malaa

llaan valkuaisaineet lingolla, jolloin valkuaisaineet laskeutuvat
he takaa valmistuvan oluen kirkkauden.

! Valmis olut jadhdytetaén ja pumpataan kdymishuoneeseen.

Kaymishuoneessa olut tyyntyy ja tapahtuu kylmakaymista.
Kylmékayminen kestaa 12—-21 paivaa. Mita pidempi
kylmakaymisaika on, sitéd parempaa oluesta tulee.
Kylmékaymishuoneen tankkiin mahtuu 15 rekan sailiovaunun
sisélto. Vierailuhetkellamme kaymishuoneessa oli 10
miljoonaa litraa olutta.

Hiivahuone kaymishuoneen vieressa on steriilitila, jossa hiiva
lep&a ja josta se pumpataan kylmakaymishuoneeseen. Kun
sailiossa olevan oluen kdyminen loppuu, pumpataan hiiva
takaisin hiivahuoneeseen. Samaa hiivaa voidaan kayttaa 5-6
kertaa. Yrityksen kaikissa juomissa kaytetddn samaa
hiivalaatua.

Kylmakaymishuoneesta olut pumpataan puhdistusosastolle,

| jossa olut puhdistetaan suodattamalla se piimaan lapi. TAman

jalkeen olut menee laitteen lapi, joka poistaa oluesta hapen.
Happi on pahin oluen laatua pilaava tekija.

Puhdistuksen jalkeen olut pumpataan pullotusosastolle. Tehtaalla on oma pullojen
puhalluslaite, joka puhaltaa halutun kokoisia muovipulloja aihioista. Tehdas tekee pullojen
puhallusta myds rahtityéna muille yrityksille.



—

Tehtaalla on télla hetkella kuusi pullotuslinjaa. Suunnitelmissa on tehda lahiaikoina uusi
kerros, joka tuplaisi pullotuskapasiteetin. Kaksi pullotuslinjaa tayttaa lasipulloja, joiden
kapasiteetti on 50 000 pulloa/tunti/linja, yksi linja tolkkeja, jonka kapasiteetti on 20 000
tolkkid/tunnissa ja kolme linjaa muovipulloja, jotka pullottavat virvoitusjuomia 22 800 pullon
tuntivauhtia per linja. Tehdas kayttaa vain uusia pulloja. Linjalle tulevat tyhjat pullot
tarkastetaan, samoin kuin linjalta lahtevat taydet pullot. Tarkastus tapahtuu
spektrofotomerin avulla.

Yrityksessa valmistetaan 20 erilaista olutta,
niin omia kuin kansainvalisia

lisenssituotteitakin, energiajuomia, mehuja
seka perinteisia venalaisia virvoitusjuomia.

Tehtaassa on 170 henkil6a téissa. Ylimmaéan
johdon keski-ik& on 36—40 vuotta ja
tyontekijoiden keski-ikéa 25—-36 vuotta. Nain
matkalaisen silmin tehdas oli kiiltavan
puhdas, erittain pitkélle koneellistettu ja
dynaamisen oloinen ja oli helppo uskoa
vaitteeseen, etta se on Euroopan
uudenaikaisin virvoitusjuomatehdas.
Vierailijaryhma sai ensiluokkaisen hyvan
opastuksen ja vierailun paatteeksi myos
maistella tehtaan virvoittavia juomia.




Vierailun jalkeen suuntasimme lounaalle
ravintola Grabliin . Ravintolassa kaikki
alkuruoat ja jalkiruoat seka lisukkeet oli
annosteltu valmiiksi vitriineihin. Ruokailija
sai valita haluamansa kokonaisuuden
itse. Paaruoka valittiin isoilta
wokkipannuilta, joista kokit annostelivat
halutun kokoisen annoksen. Kaikki
osaset olivat hinnoiteltu erikseen, jopa
ketsuppikupposet. Ruokailija suuntasi
oman tarjottimensa kanssa kassan kautta
ruokailemaan.



Lounaalta siirryimme kasviksia jalostavaan yritykseen:

Belaja Dacha Salads

Belaja Dacha (Valkoinen Huvila)
on vanha brandi joka tunnetaan jo
vuodesta 1918 asti. Alkujaan yritys
kasvatti kasvihuonevihanneksia,
paadasiassa kurkkua ja tomaattia
ympari vuoden Moskovan alueen
markkinoille.Vuonna 1994 avattiin
Moskovaan ensimmainen Mc
Donald’s. Mc Donald's etsi
itselleen yhteistybkumppania
jadévuorisalaatin ja muiden
vihannesten kasittelyyn ja
pakkaukseen.
Yhteistydsopimuksen tuella yritys
rakensi ensimmaisen
jatkojalostustilansa ja alkoi
valmistaa puolivalmisteita. Alussa yrityksen jatkojalostus tyéllisti vain kuusi henkea ja
asiakkaan oli vain yksi Mc Donald’s. Perustamisvuonnaan yritys valmisti 53 000 kg
jddvuorisalaattia.

Uusi tehdas Moskovan-laaniin valmistui vuonna 2006. Uuden tehtaan rakentaminen ol
yritykselle 18 miljoonan dollarin sijoitus. Tehtaan tAm&n hetkinen kapasiteetti on 50 000
kg valmista tuotetta paivassa. Tuotteiden jakelu on hyvin laaja, l&ahinna keski- ja
luoteisvendjalle. Paayhteistybkumppanina toimii edelleen Mc Donald's -ketju ja yrityksen
tuotteiden kuljetuskin tapahtuu Mc Donald sin logistiikkaketjun kautta. Koko yrityksen
kehitysstrategia on tehty yhdessa Mc Donald sin kanssa.

Mc Donald’s- ketjun ohella Belaja Dachan muita asiakkaita ovat vahittaiskaupat ja
ravintolat Moskovan ja Pietarin alueilla. Néille asiakkaille yritys tuottaa annospusseihin
pakattuja salaattisekoituksia. Tuotteiden kayttdaika on viisi vuorokautta.

Tehdas liittyi kaksi vuotta sitten ISO 22 000 standardin piiriin ja kaikkialta huokuikin
siisteys ja tehokkuus.



Raaka-aineet tulevat Belaja Dachan tehtaalle omista puutarhoista, jotka sijaitsevat
Venajan eteldosissa, sekd sopimustoimittajilta. Talvella raaka-aineen saatavuus turvataan
tuomalla vihanneksia Italiasta, Hollannista, Tankasta ja Espanjasta. Yritys pyrkii siitdmaan
raaka-aineiden tuotannon sopimusviljelijoille tulevaisuudessa kokonaan, silla se ei ole
saanut viljelysta kannattavaa toimintaa. Kesalla raaka-aineiden sailytys varastossa kestaa
maksimissaan yhden vuorokauden, mutta talvella tuotteiden saatavuuden varmistamiseksi
tuotteita on sailytettdva varastossa jopa 5 -7 vuorokautta.

Belja Dachan tuotantoalue koostuu neljasta eri osasta. Jokainen osa on toisistaan erillaan
ja jokaisessa osassa ovat omat tyontekijanséa. Tyontekijat eivat saa liikkua alueelta toiselle:

1. Likainen alue
Suoritetaan raaka-aineiden laaduntarkastus seka pesu

2. Puhdas alue
Raaka-aine tulee kuljettimia pitkin puhtaalle alueelle. Puhtaalla alueella on kolme
linjaa. Yksi linja pelkastdan Mc Donald sin tuotteille yksi linja muille tuotteille sekéa
ainoana Vendgjalla linja jolla kuivataan ja kasitellaan yrtteja, rucolaa ja pinaattia.
Tuotteet kuivataan linjalla infrapunalla. Puhtaan alueen lampdtila on kokoajan +2-+4
asteen valissa.

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

4. Varasto
Pakkausalueelta pakkaukset kulkevat koneellisesti luukkujen lapi varastoalueelle.

Belaja Dachassa tehdaan toita kahdessa vuorossa. Yksi vuoro kestaa 12 h. Tyontekijat
tekevéat kaksi paivaa toitd, jonka jalkeen on aina kaksi paivaa vapaata. Yhdessa vuorossa
tyoskentelee 75 henked, jonka lisdksi varastossa tydskentelee 20 henkeda. Tuotanto oli
erittain pitkalle koneistettu, eika henkilokunta juurikaan missaan vaiheessa koskenut itse
tuotteeseen. Belaja Dacha on ainut salaatin ja vihannesten toimittaja Vengjan ja
Valkovendjan Mc Donald's ketjulle. Mc Donald’s tekee auditoinnin yritykseen kerran
vuodessa ja jo useita vuosia yritys on saanut auditoinnista 99 pistetta 100 pisteesta. Tassa
yrityksessa ei laadusta tingita.
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Jotta matkalaiselle ei tulisi mielikuvaa lomamatkailusta, siirryimme eilisilla silmilla viela
Global Foods yrityksen vieraiksi.

Global Foods HoReCa alan tukkuliike

Global Foods on 15 vuotta vanha kolmen osakkaan omistama yksityinen tukkuliike. Yritys
toimii talla hetkella 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. Yrityksella on my6s viisi omaa ravintolaa.

Tukun listoilla on pysyvéasti varastossa 1200 tuotetta. Silla on 700 vakituista asiakasta ja
200 eri tuotteiden toimittajaa. Riista- ja lihatuotteiden osuus myynnista on 36 % ja
kymmenen prosenttia myynnista tulee kahvileipa- ja makeistuotteista.

Global Foodsin tuotepaletti koostuu Premium- tuotteista. Ihan halvimpia bulkkituotteita
tukku ei myy. Yritys panostaa myos lujasti palveluun ja uskookin kasvunsa johtuvan
palvelun laadusta. Yritys ei myy kasviksia, hedelmia eik& non-food tuotteita. Tukku tuo itse
maahan elintarvikkeita ympari maailmaa. Talla hetkella se ei tuo itse Suomesta
elintarvikkeita, mutta ostavat kyll&a suomalaisia tuotteita (esim. Valio) laillistetun
maahantuojan kautta.
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Yrityksen tavoitteena on olla johtava Premium tuotteita myyva tukku koko Vengjalla. Talla
hetkella se on jo sitd Moskovassa.

Asiakaskunta koostuu viiden tdhden hotellien
ravintoloista aina pikaruokapaikkoihin asti. 25%
myynnista tulee Moskovan ydinkeskustan isoilta
hotelleilta.

Taantuma ei koskettanut yritysta. 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
valittin Moskovan 20 menestyneimman yrityksen
joukkoon. Kilpailun yhten&a mittarina on yrityksen
maksamien verojen maara.

Talla hetkella yrityksessa tydskentelee 126
henkil6a. Yritys panostaa palvelulaadun liséksi tyon
tehokkuuteen. Yritys on laskenut, ettéa heidéan
tyontekijansa yltavat 600 000- 700 000 ruplan
tuottavuuteen /tyontekija /vuosi.

Logistiikan toimivuus on ikuinen ongelma Moskovassa sen kauhistuttavien ruuhkien
vuoksi. Tukkuliikkeella on oma kuljetuskalusto ja niin sanottuja ambulansseja, jotka
toimittavat tavaraa asiakkaalle pika-aikataulussa.

Suomalaisista tuotteista tukku oli erityisen kiinnostunut luomutuotteista seka metsamarja ja
sienituotteista. Koska tukulla on useita kalliita huippuravintoloita asiakkaana, erilaisille
herkkutuotteille on aina kysyntaa. Talla hetkella kaikki herkkutuotteet tuodaan Ranskasta.

Erityisen kiinnostuneita oltiin pakastetusta puolukasta, karpalosta, mustikasta seka hilloina
kaikista villimarjoista, seka kaikki muutkin metsdmarjoista tehdyt tuotteet menevét kuin
kuumille kiville. Pateita tai muita herkkutuotteita ei ole tukun listoilla olenkaan.
Suomalaiselle elintarvikeyritykselle tdamankaltainen tukku voisi olla oiva asiakas.
Vahittaiskauppa kun 12 miljoonan asukkaan Moskovassa on aika iso haaste isommallekin
yritykselle.

Global Foods hoitaa myyntinsa puhelinmyyntin& ja edustajamyyntind. Edustajan on
kaytava isoimmissa asiakkaissa vahintdan kerran viikossa ja pienimmissakin vahintaan
kerran kuukaudessa. Nain yritys saa kaikki reklamaatiot ja toiminnan kehittdmisehdotukset
kayttoonsa pikaisesti, seka yllapitaa asiakkaissaan kumppanuuden ja valittamisen
iimapiiria.
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Ravintola Shinok

Paivan viimeisen yrityskohteen jalkeen kello
lAhenteli seitsemaa ja oli aika siirtyd suoraan
illalliselle ukrainalaiseen ravintolaan nimelta
Shinok. tama ravintola on rankattu vuosi
vuodelta 10 parhaan moskovalaisen ravintolan
joukkoon. Ravintola oli sisustettu kauniisti ja oli
hyvin tunnelmallinen. Tarjoilijoiden asut
muistuttivat ukrainalaisia kansallispukuja.
Ravintolan keskelta pystyit katselemaan
ukrainalaisen maatilan pihapiiria, jossa
kayskentelivat elavat kanat, vuohet ja vasikat.

Ruoka Shinokissa oli selke&a, mutta maukasta
ja annosten esille panoon oli satsattu. Jokaista
poyta kohden oli oma tarjoilija, joten tarjoilu
pelasi kylla hyvin. Suomalaiseen mittapuuhun
verrattuna paikka oli kallis, mutta Moskovahan
on maailman kallein paakaupunki.
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Yleisesti Venajalla menujen lukeminen vaatii suurta hartautta ja asialle omistautumista.
Menut ovat valtavia opuksia, joista mieleisen ruoan Iéytaminen e ole helppo kakku.

Vasyneet, mutta paivan antiin tyytyvaiset matkalaiset rantautuivat hotelliin vasta puolenyon
paikkeilla.

14.9.2010 Tiistai

Sydtydmme aamiaisen hotellilla suuntasimme bussilla kohti Moskovan messukeskusta ja
Food World Moscow messuja. Jo hotellin edessa tormasimme valtavaan ruuhkaan.
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Food World Moscow messut

Messut olivat kahdeksan hallin suuruiset. Edustettuina olivat levonnaiset, makeiset,
kansainvaliset osastot, sekd pakasteet, liha- ja kalajalosteet, maitotuotteet, hedelmat,
vihannekset seka juomat.

Messut olivat tyypilliset elintarvike messut. Koneita ja laitteita emme messuilla
havainneet. Osalla osastoista parjasi englannin kielell&a, mutta suurimmalla osalla
osastoista puhuttiin vain venajaa ja jaettiin vain venajankielisia esitteitd. Onneksi
mukana olivat kauppakamarin Maria ja tulkkimme Irina.

Suurina osastoina erottuivat
jalleen Aasian osastot, joissa
esiteltiin kuivattuja ja
pakkaskuivattuja vihanneksia ja
marjoja seka erilaisia terveys-,
kauneus- ja hyvinvointijuomia.
Edellisten kansainvalisten
messujen tapaan Aloe Vera oli
nayttavasti esilla. Entisten Aloe
Vera -juomien lisaksi
markkinoille pusketaan Aloe
Vera -jalkiruokia, vanukkaita ja
hyytel6ita. Tuotteita kaupataan
aggressiivisesti Aloe Veran
terveysvaikutuksilla.



My0s erilaiset elintarvikkeet jauheina olivat kovasti esilla. Jauheista voi leipoa ja taikoa
maittavat jalkiruoat, kastikkeet ja koko
ruokaympyra oli taiottu taitavasti jauheeksi
pussiin. Pussien etiketeista ilmeni
lopputuotoksen herkullisuus.

Eurooppalaisista osastoista suuruudellaan
erottui Italia. Talla osastolla esiteltiin pastat,
oliividljyt, balsamicot ja muut tutut Italian
herkut.

Uusina tuotteina messuilta l6ytyivat 1,5 kg,
painoinen perunalajike, seka pilli, jossa
kaakao on pillissa ja lasiin tarvitset vain
maidon.

Talla kertaa messuilta ei hanskaan tarttunut juuri mitdan uutta. Osastojen ulkoasut olivat
laidasta laitaan, pelkasté valkeasta perusosastosta hulppeisiin ja mahtaviin osastoihin.
Maistiaisia messuilla tarjoiltin muihin messuihin verraten vahan ja esitteidenkin saaminen
mukaan oli nihkeaa. Yleisesti mikali halusit saada esitemateriaalia, jouduit antamaan
osastolle yhteystietosi ja yrityksen edustajat lupasivat toimittaa esitteet postitse tai
séhkoisesti.

Messuilta
hyppasimme
bussiin ja nokka
kohti ruuhkia.

lllan
yrityskohteemme
oli
lihanjalostusyritys
Velkom, joka
sijaitsi Moskovan
ulkopuolella
Moskovan
la&nissa. Matkalla
naimme upeita ja
suorastaan
proystailevia
uusrikkaiden
moskovalaisten
asuinalueita
korkeine
muureineen ja
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vartiotorneineen. Tulkkimme Irina kertoi,
ettei Vendjalla tunneta rakentamisessa
kasitetta teknisesti mahdoton tai liilan tiukka
aikataulu.

Velkom

Lihanjalostuslaitoksessa valokuvaaminen oli kielletty. Velkom on tunnettu brandi
Moskovan vahittaiskaupassa. Yritys tekee Premium luokan lihatuotteita varakkaammille
kuluttajille, joita Moskovasta kylla [6ytyy.

Yritys on perustettu vuonna 1982 ja se on perheyritys. Alussa yritys oli pieni toimija
melkein Moskovan keskustassa, jolloin paivan tuotantokapasiteetti oli 5000-7000 kg.
Alusta asti yritys keskittyi vain korkealaatuisten hinnakkaampien tuotteiden
valmistamiseen. Tuotteisiin ei lisdta lihan sivutuotteita, eikd ylimaaraisia lisaaineita.

Kysynté kasvoi kymmenessa vuodessa niin, etta
vuonna 2002 rakennettiin uusi iso tehdas
teurastamoineen Moskovan ulkopuolelle.
Laatuasioita pidetddn yrityksessa tarkeina. Siella
on oma laatujohtaja ja tehtaassa noudatetaan
laatujarjestelmia.

Rakentamisaikana suunnitelmissa oli, etta tehdas
toimisi maksimiteholla vasta 15 vuoden kuluttua,
maksimituotantoon on paasty jo tdna vuonna.
Tehdas tuottaa lihajalosteita 70 000- 120 000
kiloa paivassa. Yhta uudenaikaisia
lihanjalostustehtaita on Venajalla kaksi ja toinen
niistd on Atrian tehdas.

Yrityksen paétuotteita ovat makkarat, leikkeleet ja
tuore liha. Tehtaan koko logistiikkajarjestelmé on
oma.

Tehtaalla tyoskentelee 800 henkea. Tydvuorot
ovat 12 tunnin mittaisia ja kahden ty6paivan
jalkeen on kaksi vapaapéaivaa. Periaatteena on
kuitenkin tyon urakkaluontoisuus, eli paivan tyot
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tehdaan vaikka tyotunnit tulisivatkin jo tayteen. Tama nakyi vierailijan silmaan tuotannossa
ripeina liikkkeina.

Velkomin liikevaihto viime vuonna oli 200 miljoona euroa ja sen tuotteista 95 % menee
Moskovan alueen kauppoihin. Tasta vuodesta lahtien lisda markkinoita haetaan Pietarista
tukkuliikkeiden kautta. Moskova onkin oivallinen paikka lihajalostusta ajatellen, silla siella
kulutetaan koko maan lihakulutuksesta 15 %.

Velkomin teurastamossa teurastetaan 7 000—10 000 sikaa kuukaudessa. Taman liséksi
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 Venajalla kasvaa 7-10 % vuodessa ja broilerin kulutus
kasvaa 12-15% vuodessa. Venajalla toimii useita lihakarjan jalostus ja kasvatusohjelmia,
joiden tavoitteena on, etta Vendja on omavarainen broilerin ja sianlihan tuotannossa 2-7
vuoden kuluessa. Lainsaadantd sanoo, etta etiketissa tulee olla maininta, jos tuotteessa
on kaytetty geenimanipuloituja tuotteita. Velkom ei kayta tuotteissaan geenimanipuloitua
lihaa.

Velkom aikoo sijoittaa kiristyvasta kilpailusta huolimatta uuteen tuotantohalliin, jolloin
vuonna 2012 tuotannon kapasiteetti kasvaa 2,5 -kertaiseksi. Velkomin nimen alla
valmistetaan yrityksessa 174 erilaista makkaraa ja leikkelettd ja pakkausvaihtoehtoja
kuluttajille on 300.

Vahittaiskaupassa Vengjalla Premium tuotteilla on paremmat mahdollisuudet menestya
kuin Suomessa. Vahittaiskauppa laittaa kallimmille tuotteille pienemman katteen ja
massatuotteille suuremman katteen. Velkomin tuotteiden keskihinta tukkuportaalle on 260
ruplaa/kg (6-7 euroa/kg).

Yleisesti ruokailutottumukset Venajalla ja etenkin Moskovassa ovat samansuuntaisia kuin
esim. Suomessa. Perheet tekevat ruoan kotona ja nuoret yhd enenevissa maarin
ruokailevat yksinomaan pikaruokapaikoissa. Yleisesti nakemys oli, ettd venalaiset haluavat
syoda paaasiassa venalaista alkuperéa olevaa ruokaa, ulkomaalaisia ylellisyystuotteita
lukuun ottamatta.

Velkom panostaa paljon henkilokuntansa koulutukseen ja esittelykierroksen jalkeen
herasikin vilkas molemminpuolinen keskustelu. Velkomin henkilékunta oli hyvin
kiinnostunut suomalaisesta elintarviketeollisuudesta, laatujarjestelmista ja tukun ja
vahittaiskaupan hinnoittelusta.

Velkomin tehtaan yhteydessa oli herkkumyymala, jossa oli tarjolla Velkomin tuotteita,
erilaisia herkkujuustoja ja — leivonnaisia.
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Vierailulla vieréhti odotettua pitempi aika, joten samoin kuin maanantaina, linja-auto kuljetti

ryhmamme suoraan illalliselle venalaiseen Petrov-Vodkin ravintolaan.

Petrov-Vodkin

Petrov-Vodkin ravintola sijaitsi aivan Punaisen
torin kupeessa ja hotelliitammekin oli muutaman
korttelin kéavelymatka.

Ravintola oli sisustettu viihtyisasti venalaiseen
tyyliin ja ravintolasalit sijaitsivat holveissa, jolloin
yhdessa holvissa oli noin kuusi poytaa.

Ruokalistalla oli kaikkia tyypillisia venalaisia
ruokia, kuten alkupaloiksi mustaa kaviaaria 17
000 ruplan eli 459 euron hintaan.

Ruoka ravintolassa oli konstailematonta,

mutta hyvaa ja kallista. Kahden hengen
alkupalat, paaruoka ja kaksi lasia
punaviinia maksoivat 188 euroa.

19



lllalla ravintolassa oli elavaa musiikkia. Trio
soitti ja lauloi venalaisia kansanlauluja. Uralin-
pihlaja kirvoitti laulun myds ryhmalaisissamme.

15.9.2010 Keskiviikko

Viimeinen aamu Moskovassa alkoi verkkaisemmin kuin edelliset. Kaikki matkalaiset
kokivat, ettei toinen péaiva messuilla tuottaisi enda mitd&an uutta kotiin vietdvaa. Paatimme
siis kayttad aamupaivan tekemalla kiertoajelun Moskovan nahtavyyksiin. Paatos oli hyva,

silla matkalaisia alkoi jo matkavasymys painaa ja puoleen joukosta oli iskenyt
vatsatautipopo.
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Tulkkimme Irina osasi kertoa hauskasti ja mukaansatempaavasti Venajan historiasta ja

sen hulluuksista.

Kiertoajelun jalkeen oli vuorossa tuliaisostosten
tekoa ja omatoimista tutustumista Moskovan
keskustaan. Kauppakeskukset Moskovan
keskustassa olivat niin kalliita, etta lapsien
tuliaisostokset tehtiin padsaantoisesti

paluumatkalla Kouvolasta junan vaihtoa odotellessa.

Moskova on 12 miljoonan asukkaan
metropoli, jossa asustaa tuhansia
miljon&éreja ja useita miljarddoreja.
Kaupunki on &arettoman kallis,
cappuccinokin keskustan kahvilassa
maksoi 7 euroa. Rikkaus nakyy joka
paikassa: autot ovat mita 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 elad Moskovassa. On tehtava useampaa
tyota ja ostokset on tehtava kirpputoreilta ja syrjaisilta toreilta.
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lllalla haimme tavarat hotellilta ja suunnistimme linja-autolla
illastamaan kaukasialaiseen ravintolaan Noev kovcheg.
ravintola oli hieno, mutta ryhmamme vatsatautiepidemian vuoksi
illallisesta muodostui melko vaisu.

lllallisen jalkeen linja-auto ja uskollinen oppaamme Maria
saattoivat meidat juna-asemalle. Perinteisten lippuhamminkien
jalkeen koko joukko saatiin junaan ja kotimatka Moskovasta
alkoi klo 22.50.

Seuraavana aamuna vasynyt ryhmamme saapui Suomeen ja
kotona Kuopiossa olimme klo 15.42.

22



Raportin kirjoitti: Ulla Anttila
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