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Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2

Jyvaskylédn ammattikorkeakoulu

TARINA AIDOSTA
MAASEUDUSTA

Aito maaseutu. Taring, joka on fosi.
Jotain sellaista, johon voi luottaa. Se

ei arvostele muita vaan foivottaa terve-
tulleeksi niin kaupunkilaisen kuin ulko-
maan elévankin. Se ruokkii meidéit.

On vieraanvarainen antimissaan.

Elévé maaseutu on hyvinvointia yksi-
5ille ja yhteissille. Se yllépitéd moni-
muotoisuutta niin yhteiskunnan kuin
luonnonkin osalta. Agraari maisema
sailyy vain maata vilielemallg, karjaa
laiduntamalla. Samalla se sailyttéd kot-
taraiset ja ahomansikat my&s tuleville
sukupolville.

Maaseutu on meille suomalaisille jotain
itsestédn selvad. Harvassa ovat ne,
joilla ei ole mita&n kytkdksié maaseu-
tuun - kotipaikka, sukulaiset, m&kki,
metsépalsta, kalastusvedet, marjamaat
ja metsdstysmaastot. Maaseudulla on
helppo hengittad. Vaikka valillg ahdis-
taakin. Huonokuntoiset tiet, toimimat-
tomat tietolikenneyhteydet, julkisten
palvelujen ja kulkuvélineiden puute.
Suomalainen, ja moni maahanmuutta-
jakin, on kuitenkin sitked. Kun se haluaa
viliellé itse, kasvattaa karjaa tai lam-
paita, tarjota luontoelémyksié tai rikku-
matonta rauhaa my&s matkailijalle, se
tekee sen. Maalla.

Tétd kirjoittaessani kevét on kauneim-
millaan. Vihreén eri sévyt, lintujen
moniddninen konsertointi, tuoksuva
maa ja keltaista siitepdlyé aivan kaik-
kialla. Aurinko ldmmitt&d ja sade kaste-
lee tasapuolisesti pilven alle sattuneet.
Sen sijaan tasapuolisesti ei ole jo toista
vuotta kurittanut korona seurauksiaan
jakanut. Vaikka léhiruoka on pande-
mian mydté noussut vield aiempaa

enemmadn ofsikoihin, ovat monet alan
yrittgjat olleet todella tiukilla tai jopa
joutuneet lopettamaan liiketoimintansa.
Kun ravintolat ja monet muut ruoka-
palvelut ovat olleet sulun takia kiinni
tai toiminnot on karsittu minimiin, eivét
my&sk&dn raaka-aineet ja tuotteet ole
liikkuneet. Uskoa tulevaan on todella
koeteltu. Toivottavasti tilanne vihdoin
helpottuy, ja paluu uuteen normaaliin
alkaa.

Kuluttajina me kaikki voimme olla vai-
kuttamassa siihen, millaiseksi uusi nor-
maali muodostuu. Maaseutu ja luonto
ovat kutsuneet monia ulkoilmaan, ava-
raan tilaan ja omaan ravhaan, mutta
my®&s viettdimdadn arvokasta aikaa
yhdessé léheisten kanssa - turvallisesti
ulkoilmassa, ehkda omalla tai vuokra-
mokilla. Ehké& voisimme valita néin jat-
kossakin. Kayttaa paikallisia matkailu-
ja luontopalveluita.

Myés vastuullisesti tuotettu, mikro-
biologisesti ja ladke-, hormoni- seké
raskasmetallijéi@mien osalta turvallinen
ja laadukas paikallinen ruoka, jonka
alkuperd on jéljitettévissd, on kokenut
lisiarvonnousun. Silti se ei valttamatta
ole realisoitunut ostoina, paikallisen
yritt&jdn ansaittuna tulona. Ehkapd

ensi kerralla ruokalistaa suunnitellessa,
kaupan hyllyjen vélissé tai ruokalis-
talta valintoja tehdessd voisimme suoda
ajatuksen sille, kuka raaka-aineen on
tuottanut. Sille, joka on sen pellolta, j&r-
vestd ja metséstd korjannut, kuljettanut
ja jalostanut ruokapéytéémme nautit-
tavaksi. Ja ddnestdd kukkarolla, kes-
tavasti keskisuomalaisen maaseudun,
ruokaketjun ja yrittéjyyden puolesta.



MUUTTIKO KORONA

SUOMALAISEN KULUTTAJAN
RUOKAKOKEMUKSEN?

Olemme eldneet erikoisen ajanjakson
globaalin pandemian myété. Epaéiltiin,
ettd kaikki lahti likkeelle Kiinasta ja ruuan
kautta. Sikéldinen torielémé poikkeaa pal-
jon suomalaisesta ruokahygieniasta. Oli-
siko hyvd ottaa opiksi ja olla ylped osaa-
misestamme ja maataloustuotteidemme
laadusta ja turvallisuudesta seké koko
ruokaketjun lapindkyvyydest&?

Suomalaiset p&dsivat tai joutuivat epide-
mian mydtd miettim&én ruokailun jarjes-
telyjd, kun koulut ja ty8paikat siirtyivat
etdaikaan. Kodeissa kokkaillaan entista
enemman ja erilaiset ruokapalvelut alkoi-
vat tarjota vaihtoehtoja kotiinkuljetuksi-
neen. Moni perhe joutui koetukselle, kun
viikon ruokalistat jouduttiin laatimaan itse
sen sijaan, ettd lounasruokalan listoilta
voitiin valita itselle mieleinen, monipuo-
linen ja ravitseva ateria. Sosiaalisessa
mediassa jaetaan runsaasti reseptejé ja
arkea helpottavia vinkkejé. Tavallisesta
sémpyléstd saadaan juttua, kun joku
innostuu ensi kertaa kokeilemaan leipo-
mista ja onnistuu loihtimaan suussa sula-
vat herkut ja tuoksu tuntuu nendssé néité

lukiessa. Jotain entisaikaista, turvallista ja
arvokasta on l6ydetty uudelleen.

Ruuan alkuperd ja tuotantotapa kiinnos-
taa entistd enemméin kuluttajia. Halutaan
tunnistaa koko ruokaketju pellolta p&y-
taén. Se mistd ruoka tulee ja millé tavalla
se on tuotettu, vaikuttaa valintoihin ruo-
kakaupassa. Enenevéssd madrin luomu
on valinnan kohde. Kotimaisuus koetaan
turvalliseksi vaihtoehdoksi ja siihen ovat
heréinneet myés jalostajat. Usein meille
kerrotaan pakkauksessa tuottajan nimi ja
nédin luodaan l&hiruualle kasvot. Aina kun
yrittdjé uskaltaa olla ylped tydstéadn ja
arvostaa laatua, se luo uskottavuutta tuot-
teen turvallisuuteen.

Voisiko paha pandemia tuoda tullessaan
jotain hyvé&aking Suomalainen, puhdas
ruoka ei ole itsestécinselvyys. Maassam-
me viljelijévéestd ikadntyy ja vihenee
kovaa vauhtia. Riittaéks tuottajia tule-
vaisuudessa, ja saammeko houkuteltua
nuoret ammattiin, joka ei ole vélttamétts
kovin trendiké&s2 Tosin tutkimusten mukaan
viljelijsité arvostetaan ja heiddn tyénsa

AITO MAASEUTU KESKI-SUOMESSA

Julkaisu kertoo keskisuomalaisesta maaseutuyrittdjyydestd ja sen kehittémisestd.

Yrittajétarinoiden liséksi mukana on raaka-aineisiin ja tuotteisiin liittyvié reseptejd.

Pirjo Luotola
maa- ja metsétalousyrittdjé

KEKO2-hankkeen ohjausryhméin puheenjohtaja

koetaan térkedksi. Usein ammatti siirtyy
edelliseltd sukupolvelta seuraavalle eiké
maatila tule julkiseen myyntiin. Perhevil-
jelmét ovat yleisin yritysmuoto. Muutosta
on kuitenkin nghtévissd. Entisté enemmén
perustetaan maatiloista osakeyhtisitd tai
yhtymid, jolloin omistajia on useampia ja
vastuu jakautuu myds useammille. Tila-
koko on myés suurentumassa. Koulutus ja
neuvonta ovat my&s uuden edessd, suu-
rentuvat yksikét tarvitsevat ravtaisia asian-
tuntijoita tuekseen.

Ruuan arvostuksen myété uskoisin myds
kotimaisen tuotannon sdilyvén ja kehitty-
véin hyvéén suuntaan. Kuluttajien valin-
nat ohjaavat tuotantoa ja kysynté tuo
tarjontaa. Meillé on my&s paljon vield
kayttématsntd potentiaalia luonnonva-
roissamme. Puhdas luonto tarjoaa paljon
raaka-aineita ja hienoja makuja, kunhan
osaamme valjastaa ne tuotteiksi. Tassé
tarvitaan uusia innovaatioita sekd tuottei-
den keréémiseen ettd jatkojalostukseen.
Ja jos téssé onnistumme, maailma on auki,
silld suomalaisiin tuotteisiin luotetaan myd&s
maailmalla.
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AMAZING
KESKI-SUOMI

#AMAZING KESKI-SUOMI -
KOE JA NAE KESKI-SUOMI
TAYSIN UUDESSA VALOSSA!

Amazing Keski-Suomi on 24 tuntia kestéva seikkailu-
henkinen kilpailu, jonka tavoitteena on tehdé néky-
véiksi keskisuomalaista maaseutua, luontoa ja elémyk-
sid seké toimijoita monipuolisesti. Vauhdikasta tapah-
tumaa ja kilpailun kulkua on kenen tahansa mahdol-
lista seurata sosiaalisessa mediassa. Itse kisaan osal-
listuu viisi nelihenkist& joukkuetta, joista neljé koostuu
Suomen menestyneimmén naispesépallojoukkueen,
Kirittérien pelaaijista. Viides tiimi on haastejoukkue,
jonka kokoonpano julkaistaan tapahtuman kynnyk-
sella. Kisan luonteen vuoksi reitti ja tehtévét ovat
salaisia. Ota Amazing Keski-Suomi seurantaan ja
|&dhde mukaan seikkailuun 12.-13.11.2021. Amazing
Keski-Suomen |8ydét Facebookista ja Instagramista
@amazingkeskisuomi.

Historian ensimmdinen Amazing Keski-Suomi jérjestet-
tiin 2018, jolloin voitosta kisasivat some-ammattilaiset

eri puolilta Suomea. Keski-Suomen oma haastejoukkue
puolusti ansiokkaasti maakunnan kunniaa Kuukausi
yksin erémaassa -bloggari Minna Jakosuon johdolla.
Erittginkin kilpailuhenkisiksi osoittautuneet joukkueet
kirmasivat ympari Keski-Suomea erilaisilla rasteilla.
Tiimejd koeteltiin muun muassa koskivinnissa, tulente-
kotaidoissa, jousiammunnassa ja mité erikoisempien
ruokien maistelussa sekd valmistuksessa. Kaunista kes-
kisuomalaista luontoa, maalaismaisemaa ja maailman-
perintkohteita tallentui sadoille ja taas sadoille kuville
sekd videoille koko muun maailman ihasteltaviksi.

Vuoden 2018 Amazing Keski-Suomi kilpailija Antti
Kanto hehkuttaa: “Tésté kilpailusta nauttii vielé vuosien
ialkeenkin. Osallistuimme kisaan joukkueella Kohteena
Lanttikuumeunelma ehké aluksi hivenen varautuneesti,
mutta avoimin mielin, enkd ikind olisi arvannut kuinka
mahtava kilpailu olisi! Meidat johdatettiin Keski-Suo-



men ytimeen — mitkd maisemat ja n&htévyydet! Né&h-
tiin, koettiin ja tietenkin naurettiin! Kilpailu haastoi mei-
dét joukkueena toinen toisensa jalkeen hauskempiin

ja mielenkiintoisempiin tehtaviin. Milloin oltiin pelasta-
massa kaveria hukkumasta (no ei oikeasti, toim. kom-
mentti) tai milloin Saanalta hukkuu py&rastd pyorat.
Padllimmaisend kilpailun jélkeen j&i ajatus: koska men-
n&én vudestaan?!”

Kanto kannustaakin kaikkia: “Koe ja née Keski-Suomi
tdysin uudessa valossa. Kannattaa ottaa tapahtuma

seurantaan somekanavissa, sillé vastaavaa ei usein
tapahdu. Aion itse seurata kisaa intensiivisesti. Téllaista
mad&rad verta, hiked ja naurua ei tule usein vastaan!”,
nauraa Kanto ja jatkaa viel&: “Kaiken kaikkiaan

yksi hienoimmista ja hauskimmista kilpailuista, missd
olemme olleet."

Teksti: Jenny-Liisa Salila, projektiassistentti,
Jyvéskylédn ammattikorkeakoulu
Kuvat: Heikki Sulander

KESKI-SUOMEN RUOKAKETJUN
KOORDINAATIO 2 -
RUOKAKETJUN JA MAASEUDUN

TOIMINNAN

Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2 -yhteistys-
hanke (KEKO2) jatkaa vuosina 2015-2018 toteute-
tun KEKO-hankkeen tysté Keski-Suomen maakunnan
ja erityisesti sen ruokaketjun kehittémiseksi. Hankkeen
tavoitteena on edistdé Keski-Suomen ruokaketjun toi-
mintaa ja maaseudun yrittdjyytté sekd imagoa, ja sen
piiriin ovat tervetulleita kaikki keskisuomalaiset ruoka-
ketjun yrittgjét, kehittdjat ja muut toimijat toimialarajat
ylittden. Jyvaskylén ammattikorkeakoulun hallinnoimaa
hanketta rahoittaa Keski-Suomen ELY-keskus Euroopan
maaseudun kehittdmisen maatalousrahastosta.

KEKO2-hankkeessa keskitytddn erityisesti kansain-
vélistymiseen ja ruokamatkailuun seké KEKO-hanketta

EDISTAMISTA

seuraten “yhden luukun” periaatteella toimivaan
koordinoituun viestintédn. Yksi keskeisimmistd hankkeen
viestintékanavista on aitomaaseutu.fi-verkkosivusto.
Verkkosivustolta 16ydét tietoa muun muassa Keski-
Suomessa meneilldén olevista maakunnan kehittémis-
hankkeista sekd tapahtumakalenterin, johon kooste-
taan mielenkiintoisia tapahtumia maakunnassamme.
Lisaksi verkkosivut siséltavét ajankohtaista tietoa muun
muassa keskisuomalaisista suoramyyntipisteistd sekd
palion herkullisia reseptejé kotona kokeiltavaksi.

Kuvat (vasemmalta oikealle): Hanna-Kaisa
Hamaldinen, Toni Laajalahti, Joni Rahunen, Leena
Polkki, Pekka Rotkénen, Hanna-Kaisa Hamaéldinen

Tutustu KEKO2 -hankkeen toimenpiteisiin ja tuotoksiin
https:/ / www.aitomaaseutu.fi/ hankkeet/keko?2 -verkkosivuilla:


https://www.aitomaaseutu.fi/hankkeet/keko2

KESKI-SUOMEN RUOKAKETJUN
TULEVAISUUS = TOIMIALARAJAT
YLITTAEN YHTEISTYOSSA

Kevaallg 2021 strategisessa tulevaisuus-
ty6ssd tuotettu Keski-Suomen ruokaketjun
tulevaisuus 2022-2027 linjaa toimialan
kehittémistd vahvassa yhteistydssé toi-
mialarajat ylittéen. Vahva yhteistyd néh-
dadn kehittymisen, kasvun ja menestyksen
perustana. Tulevaisuuden arvopohijan luo-
vat yhteistyd, korkea laatu ja vastuullisuus.

Visioksi on maéritelty: Keskisuomalaisessa
ruokaketjussa yrittéminen ja toimiminen on
kannattavaa, vastuullista ja houkuttelevaa
—tuotamme yhteistyéllé aitoja makuja,
eldmyksié ja hyvinvointia kestévdsti ja
luotettavasti.

Toteutetulla ennakointi- ja tulevaisuus-
tysll& pyrittiin tunnistamaan ne asiat, joihin
voidaan yritys- ja kehittdmistoiminnassa
maakunnassa itse vaikuttamaan. Yhteisié
arvoja ja niiden argumentteja pohdittiin
erityisesti ihmisten, yritysten ja fyysisen
ympéristén vuorovaikutuksen sekd hyvin-
voinnin ja kestévén kehityksen nakskul-
mista. Valmiissa linjauspaperissa esitetéén
tunnistetut strategiset tavoitteet ja miten
niitd konkreettisesti tavoitellaan.

Yhteistydmahdollisuuksiin panostamalla ja
niitd luomalla kehitet&dn yritysten toiminta-
edellytyksig, parannetaan kannattavuutta

ja edistet&dn sekd osaamista etté paikalli-
sen tarjonnan imagoa ja ndkyvyytté.

Arvojen mukaisesti paikallisesti tuote-

tun ruoan ja kotimaisten raaka-aineiden
arvostus nostavat esille ruoan alkupe-

réin ja tuotantotavan. Ruoan turvallisuu-
teen ja vastuullisuuteen voidaan luottaa,
kun tiedet&dn mistd se on perdisin ja sen
alkuperd on helposti jdljitettévissa. Yhteis-
tyétahoille tamé luo merkittévéd liséarvoa
- paitsi ilmastonmuutoksen taklaamisen ja
ympdristdsuojelun nékdkulmasta, erittéin
painokkaasti my&s paikallisen taloudelli-
sen sekd sosiaalisen hyvinvoinnin ja yhtei-
s6llisyyden nékékulmasta.

Strategian mukaisesti Keski-Suomen imago
on vahvistunut elintarvikeketjun ja matkai-
lun seké rajapintojen vahvalla yhteistyslla.
Téma yhteistyd toteutuu niin kulttuuri-, lii-
kunta-, hyvinvointi-, green care- kuin teol-
lisuussektoreillakin. Mukana on toimijoita
yritys-, yhdistys-, kehittémis- ja koulutus-
organisaatioista, julkiselta ja kolmannelta
sektorilta.

Yhdess& méadriteltyjen linjausten toteutu-
minen — tulevaisuusty&ssé onnistuminen

ja haasteiden taklaaminen seké hydtyjen
saavuttaminen vaatii sitoutumista erityi-
sesti jatkossa. Tassé voimme kaikki olla
akfiivisia, keskisuomalaisina kuluttajing,
yrittgjing, kehittgjing tai yhteisén jésenind.
Hyvinvointia tyéllisyyden, aluetalouden,
valinnan mahdollisuuksien ja yhteiséllisyy-

den n&kskulmasta. Maaseudulla ja kau-
pungeissa, pellolta péyt&an.

Keski-Suomen ruokaketjun tulevaisuus
2022-2027 linjaustydté on toteutettu
Jyvaskylédn ammattikorkeakoulun hallin-
noimassa Keski-Suomen ruokaketjun koor-
dinaatio 2 -yhteistydhankkeessa. Tulevai-
suustydhdn on osallistunut laaja joukko
toimialan ja sen rajapintojen edustajia.
Tydté on ohjannut tydryhmé, jossa ovat
edustettuina Keski-Suomen ELY-keskus,
Keski-Suomen liitto, MTK Keski-Suomi,
ProAgria Keski-Suomi, Gradia seké yrit-
tajGjcisenet.

Valmis dokumentti julkaistaan JAMKin
julkaisusarjassa sekd aitomaaseutu.fi
-sivustolla.

Lisétietoa projektipadllikks Leena Palkki

leena.polkki@jamk.fi p. 050 4011 894

Teksti: Leena P3lkki, projektipaallikks,
Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2
-hanke, Jyvéskylén ammattikorkeakoulu
Kuvat: Pekka Rétkénen, Toni Laajalahti,
Virpi Ruotsalainen

Hankkeen kotisivut www.aitomaaseutu.fi/hankkeet/keko2
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JALOSTAVAT ELINTARVIKEYRITYKSET 2020

Keski-Suomi

YHTEENSA 124 KPL, JOISTA LUOMUA 11 KPL

Henkildston madra

RUOKASEKTORIN
KOORDINAATIOHANKE
lahiruoka - luomu - luon
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www.aitojamakuja.fi
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Lahde: Aitoja makuja yritystilasto 2020, jalostavat
elintarvikeyritykset toimipaikoittain
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Aitoja makuja -yritystilastot esittelevét jalostavat elintarvikeyritykset kokoluokittain ja toimialoittain. Témé yritystilasto

laskee mukaan jalostavat yritykset, joiden liikevaihto on véhintédén 10.000 euroa. Infograafissa Keski-Suomen luvut:
yhteensd 124 jalostavaa elintarvikeyritystd, joista luomua 11 kpl. Lue liséd: aitojamakuja.fi/yritystilastot

Ulla Mehto-Hamaldinen
Yksikén padllikks, Keski-Suomen ELY-keskus

Ruokaketiju keskiossa

ELY-keskuksessa valmistellaan tulevan rahoituskauden
2023-2027 kehittémisen painopisteitd. Ruokaketju on
edelleen keskeinen kehittamiskohde, vahvana osana
biotalouden kokonaisuutta. Ruuan tuotanto liittyy
maaseudun kehittémiseen monella tavalla. Koko ketju
raaka-aineiden tuotannosta alkaen on yrittéjyyttd,
joka on vélttéméatdn osa elinvoimaista maaseutua.
Maaseutumaisemaan kuuluvat oleellisena osana hyvin
hoidetut pellot, mik& edellyttéd maataloustuotannon
jatkuvuutta. Kaunis maisema luo mielihyvéé maaseu-
dun asukkaille ja sielld matkaileville ja sama vaikutus
on hyvélla ruualla.

Nd&ind pandemia-aikoina léhiruuan ja kotimaan
matkailun suosio ja arvostus ovat kasvaneet ja t&hén
iimidén on myds kehittdjén ja rahoittajan hyvé tarttua.

Keskisuomalaiseen ruokaketjuun kannattaa panostaa
ja tavoitella sen kilpailukykyistd ja vastuullista toimin-
taq, joka pystyy my&s vudistumaan. Ympérists- ja
iimastoasiat painottuvat jatkossa entistéd enemmén
kautta linjan. EU on laatinut tulevaa rahastokautta
varten Pellolta péyt&én -strategian. Sen tavoitteena
on kehittda kestévad elintarvikejériestelméd véhen-
tamalla ympaéristd- ja ilmastojalaniélked seké vahvis-
tamalla toiminnan vastuullisuutta koko ruokaketjussa.
Témé tavoite on otettava huomioon my&s maatalou-
den ja maaseudun kehittémisen saralla sekd rahoituk-
sen suuntaamisessa. Yhdessd tekeméllé meillé on mah-
dollisuus viedd asioita eteenpdin ja seléttéd haasteita,
joita niitékin elintarvikealaan liittyy. Tehd&én keski-
suomalaisesta ruokaketjusta houkutteleva, vudistuva ja
tulevaisuuteen katsova kokonaisuus!


http://aitojamakuja.fi/yritystilastot

HYVA MATKAILU-
OPAS OPASTAA
MYOS$ RUOAN

Tarinat muistetaan. Ruoasta niitd [6ytyy maanviljelysté tapakulttuuriin,
merkkihenkildisté tonttuihin, kristinuskon vaikutuksista suomalaisten
luontosuhteeseen — ruokaoppaana ei ole koskaan valmis!

Tarinat taydellistavét matkailijan ruokaelémyksen. Hyvén matkai-
luoppaan vetdméillé retkelld kéyntikohteet kerrotaan ja ruokapaikko-
jen ruoka esitelléan. Varsinkin ulkomaalaisille asiakkaille olennaista
on avata ruoan raaka-aineita ja valmistustapoja, jotka voivat olla
pelottavan outoja. Seisovassa pdydéssé tai noutolinjastolla tarvitaan
selitys, mité kuuluu sy8dd minkékin kanssa ja mielelléén myds miksi.
Se vaatii oppaalta seké gourmet-osaamista ettd historian ja kulttuu-
rin tuntemusta.

Ruokailun lomassa keskustellen opas voi samalla saada aikaan lisa-
myynti@. ltse olen oppaana mm. myynyt leivonnaisia nostamalla esiin
niihin liittyvié perinteitd ja jadteldd kertomalla, etté se on tehty suo-
menlehmé&n maidosta.

Suomalainen design on osa ruokamatkailuamme. Kahvilassa kannat-
taa kertoq, ettd vieraat istuvat Alvar Aallon suunnittelemalla tuolilla
ja juovat Aino Aallon suunnittelemasta lasista.

Ruoka on my&s hyvé tuliainen. Se vélittaa kulttuuria, siité kaikki
osaavat keskustella, ja se sopii lansimaisille asiakkaille, joilla on lii-
kaa tavaraa. Ruokamatkamuisto kulutetaan matkan jélkeen kotona
mahdollisesti perheen ja vieraiden kanssa. Uusia ruokia ja makuja
maistellessa vaistamatta keskustellaan myds matkasta. Mielenkiintoi-
set maut ovatkin loistava kulttuuriléhettilés ja matkailumainos: matkai-
lija elé& matkansa uudelleen ruokamatkamuistojensa vdlitykselld ja
jakaa elémyksidén myss laheisilleen.

Teksti: Outi Raatikainen, maaseutukehittéjd, auktorisoitu Jyvéskylan
matkailuopas ja matkanjohtaja
Kuva (alhaalla): Hanna-Kaisa Hamalainen



Riitta Perdinen
ProAgria
Keski-Suomi

Mirja Pummila

Keski-Suomen Maa-
ja kotitalousnaiset

KASVIPROTEIINIT
KIINNOSTAVAT
KULUTTAJIA

Kasviproteiinien kéyttd on liséantynyt
viime vuosina. Etenkin kasvipohijais-
ten, urheilijoiden ké&ytén suunnattujen
tuotteiden ja erilaisten vélipalatuottei-
den kéytts on liséantynyt merkittévdsti.

Myés kasvisruoan sy&nti on lisé&ntynyt.

Kasviproteiinien tuotekehitys on vas-
tannut t&hén kysynt&én ja kauppoihin
on ilmestynyt runsaasti vusia, helppo-
kayttsisia tuotteita. Kasvisten kéytéd
lihan véhentémiseksi on helppo tehda
asteittain, esimerkiksi korvaamalla osan
jauhelihasta kasviproteiinilla. Kotimai-
sen kasviproteiinin kdytté@minen tuon-
titavaran, usein soijatuotteiden, sijaan
liséa alkutuotantoa ja hyddyttad siten
kotimaista maataloutta.

Palkokasvit ovat viljelykierrossa hyvié
esikasveja, silld syvéjuurisina kasveina
ne parantavat maan kasvukuntoa.
Lisgksi palkokasvit pystyvét ottamaan
iimasta typped niiden juuristossa eld-

vien bakteerien avulla. Typensidonnan
ansiosta palkokasvit lisé&vét maan
typpivarastoq, sillé typped j&& maa-
han runsaasti juuriston ja vihermassan
mukana.

Lupiini on proteiinin |Ghteend erityisen
kiinnostava, silla se sisaltdd runsaasti
proteiinia ja kuitua, mutta vain véhén
hiilihydraattia. Lupiinia viljelléan Suo-
messa muutamien satojen hehtaarien
alalla, suurin osa sadosta menee vield

rehukéyttdon.

Uusien vilielykasvien tuotanto edellyt-
t&d niiden kulutuksen liscysté. Tavoit-
teena voisi olla kotimaisen kasviproteii-
nin lisé&@minen viljelijsiden, jatkojalos-
tajien ja kuluttajien yhteisvoimin. Kysyn-
n&n kasvaminen ja erityisesti tuotekehi-
tys elintarvikepuolella lisaé kiinnostusta
valkuaiskasvien viljelyyn.

Kuvat: Riitta Perdinen

Trendikas
hérképapu

Vélillé jo unohduksiin

jaanyt harkdpapu on koke-

nut uuden tulemisen ruokalautasille.
Proteiinipitoista harképapua saa eri-
laisina kuivattuina tuotteina ja jalos-
tettuina valmisteina. Niiden avulla
onkin helppo lisété kasviproteiinia
ruokavalioon. Tuoreita palkoja voi
syksyisin ostaa suoraan lghituotta-
jalta ja onpa niitd vélilla myynnissé
kauppojen heviosastoillakin.

Villiinny ihanista villiyrteis-
t&. Kevat ja alkukesé ovat
huippua villiyrttien kerdys-
ja kayttéaikaa. Villiyrtit
ovat parhaimmillaan tuo-
reena mutta moni yrtti sopii
my®ds kuivattavaksi, pakas-
tettavaksi ja my&s sdilotta-
véksi esim. pikkel&intiin.

Kuusenkerkaét (muista, ettd kuu-
senkerkkien keruu ei kuulu jokamie-
henoikeuksiin) ovat kuusen vaalean-
vihreitd versoja, jotka ovat parhaim-
millaan kesdkuussa ihan tuoreeltaan
ennen kuin neulaset muuttuvat tum-
memmiksi ja kovemmiksi. Kuusenker-
k&t sopivat hyvin erilaisiin juomiin ja
kastikkeisiin mutta my&s leivontaan.

KUUSENKERKKABRIOSSI

6 dl maitoa
30 g hiivaa
13 munaa
40 g sokeria
0.1 kg hienonnettua kuusenkerkkad
15 ml suolaa
n 1.5 kg vehndgjauhoja
0.5 kg voita

Sekoita ainekset ja kohota taikinaa
mielellédn pari tuntia, sitten tee
taikinalle kevyt riivaus. Laita taikina
leivinpaperilla vuorattuun vuokaan.
Kohota. Paistoaika n % tuntia,
175 asteessa.

Leikkaa jéahtynyt briossi paloiksi
ja paista palat pannussa. Sopii
mainiosti tarjottavaksi aurajuuston
ja hillotun punasipulin kanssa.



Kaenkaalin eli ketunleivén lehdet
tunnetaan sen kirpeén happamasta
mausta. Ne sisaltdvat raparperin
tavoin oksaalihappoa. Kéenkaali
sopii hyvin erilaisiin yrttikastikkeisiin
mutta my&s moniin jdlkiruokiin esim.
jdateld6n tai pannacottaan. Kéen-
kaalit kukat ovat myds herkullisia ja

kauniita niin ruoanvalmistukseen sekd

ruokien koristeluun.

KAENKAALIPANNACOTTA

4 liivatetta
8 dl kermaa
2 dl sokeria
n 6 dl kéenkaalia

1 dl tdysmaitoa

Liota liivatteet. Kiehauta kerma
ja sokeri kattilassa. Sekoita teho-
sekoittimessa kéenkaali, maito ja
kiehautettu kerma. Lisdd joukkoon

liotetut liivatteet ja jaa astioihin.

Koristellaan mustikoilla ja
kéenkaalin kukilla.

REKO — LAHIRUOKAA
SUORAAN TUOTTAJALTA
KULUTTAJALLE

REKO eli Rejél konsumtion tarkoittaa
"Reilua kuluttamista”. Tassd lghiruoan
myynti- ja jakelumallissa elintarvikkeet
vaihtavat omistajaa ilman vélikasia,
suoraan tuottajalta kuluttajalle. Toi-
minnan perusperiaatteet ovat: ei jél-
leenmyynti&, mahdollisimman l&heltd,
eefttistd tuotantoa — mielelléan lvomua
sekd avointa ja l&pindkyvéad — tuotan-
nosta on velvollisuus kertoa.

Kuluttajana hyddyt monin eri tavoin
REKO-piireistd ostaessasi. Tuotteiden
hinnoissa ei ole markkinoinnin, logis-
tikan, pakkaamisen tai tukkuliikkeiden
ylimaéaraisié kustannuksia. Paikallisten
tuotteiden hankinnalla tuet my&s alue-
taloutta ja tysllisyytta. Ostohetkella
tapaat henkilskohtaisesti ruoan tuotta-
jan tai jalostajan ja muita samat arvot
omaavia kuluttajia. Valikoiman vaih-
televuus sesonkien mukaan on osa
ympdristévastuullisuutta. Ruoan maku-
kokemukseen saattaa vaikuttaa myés
se, eftd tietéd ruoan alkuperdn ja tuo-
tantotavan.

Tuottajana hyddyt samoista kulutta-
jaa hyddyttavista asioista, mutta lisciksi
henkilskohtaisen myyntityén avulla
voit saada vélittémésti arvokasta
kuluttajapalautetta valikoimasta, tuot-
teista tai asiakaspalvelusta. Lisdtietoja
REKO-tuottajaksi alkamisesta l&ydét
aitojamakuija.fi -verkkosivuilta.

REKO Jyvaskyldn seutu -piirin yllpitéjé
Leena Pslkki kertoo toiminnan laajen-
neen kuluttajien arvojen muutoksen
my&td. Esimerkiksi REKO-asiakas Maria
Hallman toteaa Varmista huomisen
ruoka. Osta Iéhelté. -kampanjan haas-
tattelussa, ettéd REKO-toiminta on avan-
nut héinen silmé&nsa: "Arvostan yhé enem-
mén suomalaisia ruokaa ja lghituotteita.
Haluan kannustaa tuottajia, koska hei-
dan tydnsd on tarkedd,” hén kertoo.

Teksti: Virpi Ruotsalainen, projekti-
sihteeri, Keski-Suomen ruokaketjun
koordinaatio 2 -hanke, Jyvaskylén
ammattikorkeakoulu

Kuva: Leena Polkki

QR-koodin avulla paéset katsomaan kokonaisuudessa Hallmanin

haastattelun aitomaaseutu.fi -verkkosivuilta. Sivustolta 18ydét myds

muita aiheeseen liittyvid haastatteluja, REKO-toiminnan kuvauksen

sekd listauksen Keski-Suomessa toimivista REKO-I&hiruokapiireisté.
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Janne Ruokolainen
kalatalousaktivaattori,
Sisé-Suomen kalatalousryhma

Katja Svahnbéck
kalatalouskoordinaattori,
Sisé-Suomen kalatalousryhma

UUSIA KALASTAJIA SISA-SUOMEEN
MESTARI-KISALLI-HANKKEEN AVULLA

Mestari-Kisalli-hankkeella on pyritty vas-
taamaan kalastusalan toimijoiden ik&dnty-
misongelmaan, joka osaltaan on uhannut
koko kalatalouden arvoketjun toimivuutta.
Hankkeessa yhteistydkumppanina on
alusta asti toiminut koulutuskeskus Salpaus,
jonka ansiosta kisélleille on pystytty tar-
joamaan myés kalatalousalan koulutusta
tyéssdoppimisen tueksi.

Hankkeeseen haettiin avoimella haulla
yhteensd kymment& mestari-kisélli-paria.
Mestareiksi valittiin kokeneet p&dtoimiset
kaupalliset kalastajat ja kisdlliksi pystyi

hakemaan kuka tahansa alasta vakavasti
kiinnostunut tyskykyinen ja -ikginen hen-
kilé. Lopullinen valinta hakijoiden kesken
tehtiin parien haastatteluiden ja Koulutus-
kekus Salpauksen kanssa tehtyjen audi-
tointien perusteella.

Nyt valtaosa pareista on suorittanut Mes-
tari-kiséllikoulutuksen loppuun. Vain yhden
parin osalta koulutus néyttdisi j@évén
kesken. Lopputulos on kuitenkin erinomai-
nen. Ainakin neljg kisélleisté on jGanyt jo
suoraan yrittdjiksi kalastusalalle ja osa
aikoo ryhtyé kalastajiksi my&hemmadssa

n

vaiheessa. Onneksemme l&hikalaa tulee
olemaan tarjolla alueellamme siis my&s
jatkossa.

Kuvat: Suvi-Tuulia Leinonen,
Jyvaskylén ammattikorkeakoulu

Sisa-Suomen kalatalous-
ryhmaé kouluttaa uvusia
kalastajia ja kehittad
paikallisen kalan arvoketjua

Sisé-Suomen kalatalousryhmé, tut-
tavallisemmin Kala-Leader, toimii
Keski-Suomen, Pijat-Hameen, Kou-
volan ja Pertunmaan alueella. Sen
tehtdvéna on edistéd alueensa elin-
keinokalataloutta ja matkailukalas-
tusta. Ohjelmakaudella 2014-2020
Kala-Leaderin rahoituksella toteutettiin
hyvin monenlaisia hankkeita Aqua-
ponisen vesivilielyn kehittémisestd
matkailukalastusyritysten yritysryhma-
hankkeen esiselvitykseen. Merkitta-
vimmdaksi hankkeeksi nousi kuitenkin
vusia ammattikalastajia alueelle kou-
luttava Mestari-Kisélli-hanke, jonka
tulokset ovat olleet niin positiivisia,
ettd toimintaa tullaan jossain muo-
dossa jatkamaan myés ohjelmakau-
della 2021-2027.



KOMPPA-SEPPALAN LUOMUTILA
VILJELEE JA TUOTTAA
MONEEN TARKOITUKSEEN

Marja Komppa ja Ari Seppadld
ostivat maatilan Korpilahdelta vuonna
1990 ja padattivét ryhtyéd tuottamaan
ruokaa omiin tarpeisiinsa. Pian mukaan
tuli my8s suoramyynti kuluttaiille, ja siita
lahtien Komppa-Seppdlan luomutilalla
on vilielty monenlaisia raacka-aineita ja
tuotettu ruokaa niin omaan kéayttéén
kuin myyntiin.

"Alussa tilamme oli ik&én kuin monitoimi-
tila: 16ytyi mehildisid ja eldimid, viljelimme
sienid ja teimme monenlaista peltovilje-
ly&. Ensimméisen vuosikymmen ajan tilalta
myytiin raaka-aineita suoraan kuluttaiille.
2000-luvun taitteessa padtimme kuitenkin
erikoistua mehilisten hoitoon ja loimme

ensimmdisen tuotemerkkimme, Voi hyvin

-hunajan”, Komppa kertoo tilan historiasta.

Noin kymmenen vuoden kuluttua Komp-
pa-Seppdldn tila kehitti toisen tuotteensa,
kalasailyke Jarki Sarjen. Aluksi sailykkeitd
valmistettiin vain omaan ké&yttéén, mutta
lopulta Komppa ja Seppdlé rakensivat
omat kalankaésittelytilat, ja vuodesta 2015
alkaen sérjestd valmistetut sdilykkeet ovat
olleet my&s kuluttajien saatavilla.

Nyky&dn Komppa ja Seppdlé toimivat

siis sekd yrittdjing etté maatilan omistajina.

Yrityksi@ ja maatilaa pyérittdessd on arki
joskus kiireistd, mutta mielenkiintoiset ja
vaihtelevat ty&tehtévét innostavat Komp-
paa ja Seppdlad joka paiva:

"Paivadn voi kuulua kaikkea koneiden

korjaamisesta ja muusta kéytdnnén
tyésté aina markkinointiin ja paperi-

tdiden tekemiseen. Sérjen ja hunajan
sesongit ovat eri vuodenaikoing, joten
kesaisin aikaa kuluu mehilgisten
hoitoon ja talvisin kalasailykkeiden
valmistukseen.”

Luomua alusta alkaen

Komppa-Seppélan tila on toiminut alusta
alkaen luomutilang, ja vastuullisuus on
kuulunut tilanomistajien periaatteisiin aina.
Mehilgisten pélytys on hy&dyksi ympd-
réivélle luonnolle ja sérkikalojen kalas-
tus véihentdd rehevditymistd ja fosforia
vesistdissd. Komppa pohtiikin, olisivatko
he koskaan ryhtyneet luomutilan pitéjiksi
ja yrittdjiksi, elleivat heidén valitsemansa
tuotantosuunnat olisi olleet aidosti ympd-
ristolle hyadyllisia.

Tutustu Komppa-Seppadlén tilaan ja heidédn tuotteisiinsa: voihyvinhunaja.fi ja jarkisarki.fi
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"Kun seké& raaka-aineiden tuotannon ettd yrityksen
perustana on kiinnostus ympdristén hyvinvointia
kohtaan, ei yrittéjdn tarvitse keksid tarinoita kerto-
maan tuotteidensa laadusta ja vastuullisuudesta”,
hén toteaa.

Kuluttajien kiinnostus luomua ja raaka-aineiden
vastuullisuutta kohtaan on Kompan ja Seppdlén
mukaan kasvanut viime aikoina. Térkeintd suo-

malaisille on heidan kokemuksensa mukaan silti

ruoan kotimaisuus.

Luomutilan ja yritysten toiminta
jatkuvassa kehityksessa

Komppa-Seppélan tilalla viljelléan edelleen monia
kasviksia, ja oman tilan tarjoamia mahdollisuuksia
pyritéén kehittamaan jatkuvasti. Talla hetkells
suunnitteilla on valkosipulin viljely tilalla, jolloin
kalasailykkeisiin tarvittava valkosipuli saataisiin
suoraan omilta mailta. Kompan mukaan tavoittee-
na on, ettd maatilakokonaisuus saadaan hyddyn-
nettyd heidén tuotteissaan mahdollisimman hyvin.

Oman yritystoiminnan kehittémisess& auttaa
yhteistyd muiden paikallisten yrittgjien kanssa.
Komppa ja Seppdlé ovat mukana esimerkiksi
yritysryhméhankkeessa, jonka osallistujat tulevat

useilta eri toimialoita.

"Korpilahdella on paljon aktiivista yritysyhteis-
tydtd, eivatkd toimialat ole rajoitteena sille. Mie-
lesténi on jopa parempi, etté olemme tekemisissa
eri aloilla toimivien yrittdjien kanssa, sillé se avaa
silmét sekd uuden oppimiselle ettd yhtélaisyyksien
[6ytémiselle”, Komppa tiivistad yhteistydn muiden
yrittdjien kanssa jatkaen: “Liséksi yhteistyd on
samalla oman alueen kehittamisté!”

Teksti: Viivi Kaartinen, viestintévastaava,
Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2 -hanke,
Jyvaskylén ammattikorkeakoulu

Kuvat: Marja Komppa ja Ari Seppdld (viereisell&
sivulla) Hanna-Kaisa Hamaldinen (talla sivulla)

Haastattelu on luettavissa my&s Visit Jyvéskyld
Regionin nettisivuilla: visitiyvaskyla.fi

Eila Eerola
Valita vilielijasta -projekti, Keski-Suomi,
Maatalousyrittéjien elékelaitos Mela

Valita viljelijasta -projekti
jatkuu - liséna tarttuminen
tyokykyhaasteisiin

Olen mukana Maatalousyrittdjien eldkelaitos Melan Valita vilje-
lijsté -projektissa. Tuttuun tapaan toimin vilielijsiden apuna ja
tukena monenlaisissa elémdntilanteissa. Apuni on luottamuksellista
ja maksutonta.

Vilielijéin huoli tai murhe saa olla pienikin, vain aavistus pahasta
olosta tai ensimmdinen pilvi helletaivaalla. Kunnon myrékénkin koh-
dalla apuuni voi luottaa. Haasteita, kysymyksié ja epévarmuutta
voi olla my&s reilummin, yhdessa niitd on helpompi léhted selétta-
mé&dn. Joskus auttaa jo turvallinen, luottamuksellinen juttelu ulko-
puolisen kanssa. Yhdessé asiaa tuumaillen etsimme ratkaisuja.

Palvelumme kattaa my&s tydkykyyn liittyvat kysymykset. lén karttu-
essa jaksaminen ja ty&kuntoisuus eivét olekaan itsestéénselvyyksid,
tapaturman tai sairauden kohdatessa joudumme miettimédn tydku-
vioita ja tulevaa uusin askelmerkein. Olen tukena muutostilanteissa.

Yhteyttd voi ottaa puhelimella tai séhkédpostilla. Luvan yhteydenot-

toon voi antaa my®ds léheiselle tai esimerkiksi yhteistydkumppanille.
Mieluummin liian aikaisin kuin liian my8hé&én. Aina tulee uusi kevét.
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NIEMELAN TILALLA YOIVAT HYVIN
SEKA LAMPAAT ETTA LUONTO

Laukaan Aijaléssé sijaitsee Niemelan
lammastila. Tilalla kévija kohtaa
nyky-Suomessa jokseenkin harvinai-
sen ndyn, nimittdin lauman kainuun-
harmaslampaita, yhtd Suomen alku-
perdisroduista. Rotu oli jo kadota
kokonaan, mutta nyky&dn sita 1&ytyy
maailmasta jokunen tuhat yksil4&. Tastd
on kiittédminen Niemelan tilan kaltaisia
lammastiloja, jotka ovat ottaneet rodun
jalostuksen sydémensd asiaksi.

Niemelén tila on seissyt samalla paikalla
jo yli sata vuotta, ja tilanpitoa on jatka-
nut sama suku neljén sukupolven ajan.
Vuonna 2011 tila siirtyi Pia jo Pekka
Niemeldisen haltuun, jolloin he muut-
tivat entisen lypsykarjatilan lammas- ja
emolehmatilaksi. Vuonna 2016 emo-
lehmisté luovuttiin ja tila siirtyi kokonaan
lammastilaksi ja luomutuotannon aika-

kausi alkoi.

“Liha on tilamme pd&dartikkeli, mutta sen
ohella tilapuodistamme voi ostaa muun
muassa lampaidemme villag, taljoja ja
lankaa. Lisgksi vuokraamme lampaitamme

maisemanhoitopalveluna, ja t&n& vuonna

saimme jalostuslampolan statuksen, joten
pian tilalta on mahdollista my&s ostaa
elavié jalostuseldimia”, Pia Niemel&inen

kertoo tilansa toiminnasta.

"Meille rodun jalostaminen ja yllapitémi-
nen on kuitenkin se ensisijainen asia, mité
haluamme tehdd”, hén jatkaa.

Kestévyys ja ekologisuus osana
koko tilan toimintaa

Niemeldn lammastila on luomutila, jossa
ekologisuuteen ja kestévyyteen on haluttu
kiinnitt&d erityistd huomiota. Téstd kertoo
esimerkiksi se, etté vuodesta 2018 asti tila
on ollut mukana Carbon Action -hank-
keessaq, jossa tutkitaan ja edistetéidn tapoja
sitoa hiiltéd maaperdén pois ilmakehdasté.

"Pikkuhiljaa olemme pé&dsseet myds kayt-
t&mdadn uusivtuvia energiamuotoja, kuten
aurinkopaneeleita ja vusiutuvaaq, jdtteistd
ja téhteistd valmistettua polttodliyd. Némé
ovat isoja investointeja, mutta on térke&d,
ettd 16ydémme keinoja véhentdd fossiilis-
ten polttoaineiden kayttd” Niemeldinen
kertoo.

Niemeldisille on tarke&d vaalia seké
ympdristén ettd eldinten hyvinvointia. Tilan
lampaat laiduntavat kevédasta pitkélle syk-
syyn ja laajojen laidunmaiden kasvillisuus
on monipuolista. Niemel&isen mukaan
tilalla kiinnitet&én myds paljon huomiota
maaperdn kasvukunnon ja satotasojen
parantamiseen seké& luonnon monimuo-
toisuuden yllgpitémiseen. Tilalta [8ytyykin
perinnebiotooppeia, eli perinteisen kar-
jatalouden muovaamia luontotyyppeid,
joilla lampaat laiduntavat.

Yhteistyo avaa silmét
uusille ideoille

Lammastilan toiminnan kehittéminen ja
uusien ideoiden keksiminen itsekseen ei
ole aina helppoaq, ja sen vuoksi Niemel&i-
nen vannookin yhteistyén nimeen. Yhteis-
ty® erilaisten verkostojen ja muiden alo-
jen yrittdjien kanssa on hénen mukaansa
auttanut monipuolistamaan omaa ajattelu-
maailmaa ja kehittdmédn tilaa.

Niemeldinen kokee, etté myds koko Lau-
kaan alue hystyy aktiivisesta yhteisty&sté
eri ihmisten ja yritysten valilla:

Tutustu Niemelén tilaan osoitteessa niemelantila.nettisivu.org
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"Sellainen seutukunta, jossa tehddén
yhteisty6té ja ollaan yhdessé rintamassa,
on paljon vahvempi. Silloin jokaiselle
|6ytyy oma paikka ja omat vahvuudet,

ja alueelle saadaan rakennettua toi-
miva kokonaisuus. Ja t&mahan hyddyttas
my&s matkailual” hén kuvailee jatkaen:

"Toisten ihmisten ja yritysten kanssa toi-
miminen on vélttamétsén konsti pysyd
mukana maailman kehityksessd. Kun
on enemmdn pditd yhdessd, saadaan
aikaan jalostuneempia ajatuksia. Yksin
oma katsantokanta voi ruveta &kkid
néyttémadn kapealta.”

Erityinen kainuunharmas

Palataan vield lopuksi itse lammastilan
sydémeen, kainuunharmaslampaisiin.
Niemel&isen mukaan rodun yllépitémi-
nen on haastavag, sillé se ei sovi jokai-
seen tapaan tuottaa. Esimerkiksi isoja
lihaerig tuottavalle rotu ei vélttamatta
néyttéydy houkuttelevana, silla eldin ei
ole yhté tasaisen lihakas ja nopeakas-
vuinen, kuin esimerkiksi valkoinen suo-
menlammas, toinen alkuperdisrotumme.
Kainuunharmas-rotua on kuitenkin yllépi-
dettévd, jotta sen geneettinen monimuo-
toisuus sdilyy, ja Niemelén lammastilan
harjoittamaan suoramyyntiin rotu sopii
hyvin. Kainuunharmaan geeniperimg
liséid lampaiden geneettistd monimuotoi-
suutta ja se kuuluu kansalliseen alkupe-
réisrotujen sailytysohjelmaan.

“Harmaksen lihassa on oma erityinen
makunsa. Liha on aromikasta ja hieno-
syistd, ja olemme viime aikoina saaneet
palion kehuja lihaa kokeilleilta ihmisilta.
Téhan voi olla syynd se, ettd ihmiset ovat
tehneet paljon ruokaa kotonaan, jolloin
lihan maku on pé&éssyt paremmin esille.
Ravintola-annoksissa liha saattaa jaédé
muiden annoksen elementtien varjoon”,
Niemel&inen pobhtii.

Lammastilan tuotteiden makuun vaikuttaa
Niemeldisen mukaan moni seikka: tilan
lampaat laiduntavat paljon, lvomutuo-
tannossa lampaiden sydma nurmi sisal-
t6& monia eri kasvilajeja ja rehussa kéy-
tettdvd kaura ja hérképapu on kasvatettu
itse, eikd rehua ole prosessoitu.

Tilalla tavoitellaan lampaan ruhon mah-
dollisimman kokonaisvaltaista hyédyn-
tamisté: kestévyyden kannalta raaka-
aineen hukkaan heittédminen tuntuu hél-
moltd. Siksi Niemelén lammastilalla myy-
d&én monenlaisten lihatuotteiden ohella
my®s muita lampaasta saatavia tuotteita.
Naiden lisaksi uudet mahdolliset kana-
vat, joihin lihantuotannon sivutuotteita
voisi kéyttad, ovat jatkuvasti Niemeldi-
silld pohdinnassa.

Teksti: Viivi Kaartinen, viestintd-
vastaava, Keski-Suomen ruokaketjun
koordinaatio 2 -hanke, Jyvéskylén
ammattikorkeakoulu

Kuvat: Toni Laajalahti ja Pia Niemelginen

AITOJAMAKUJA.FI

elintarvikkeiden hankinnan ja myynnin tuki

Aitojamakuja.fi -sivuilla oleva hakupalvelu toimii tietoléhteend, jossa tietoa voidaan etsid rajaten

* tuoteryhmittdin © ostopaikoittain ® toimialoittain, ® maakunnittain / kunnittain * luomutuotteittain tai ® nimisuojatuotteittain.

YRITTAJA/TUOTTAJA/JALOSTAJA
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ilmoita-yrityksesi-hakupalveluun/
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YLAMAAN KARJAA JA
MAATILAMATKAILUA

Rintamamiestila, joka toimi aikoinaan lypsykarja-
tilana, tarjoaa nyt trendikk&asti lahiruokaa ja l&hi-
matkailupalveluja. Yritystoiminnassa on mukana
koko perhe.

Konneveden Istunméellé sijaitsevan Suopirtin tilan
porréiset lehmé&t Cognac-sonni etunendssédn kéys-
kentelevat uteliaina kurkistelemaan pihalle saapuvaa
vierasta. Talla karjatilalla eléimet eivét ole pelkéstédn
lihantuotantoa varten. Ne kuuluvat osaksi Green Care
-konseptin alla toimivan maaseutumatkailuyrityksen
"henkilskuntaa”, aivan kuten tilan muutkin eldimet,
kuten islanninhevonen Brang, shetlannin poni Barba-
lala, saksanpaimenkoira Helga-neiti seké terapiakissat
Roni, Tohtori Holopainen, Meeri ja Mina.

Tilan ihmistyévoimaan kuuluvat Paula jo Hannu
Vetikko sekd heidén tyttérensa 15-vuotias Emmi

ja 17-vuotias Hanna. Kaikki heista ovat yrittgjid,

silla my&s tyttérilld on omat 4H-yrityksensd. Ja kaikki
puhaltavat yhteen hiileen, kehittéen pienimuotoista,
kodinomaista ja luonnonléheisté bed & breakfast
-toimintaa sekd luontoeldmyspalveluja, kuten ikédnty-
vien hyvinvointia tukevaa maatilapéivétoimintaa.

Olen itse omassa eldméssani huomannut luonnon
hyvinvointivaikutukset, ja siksi tuntuu luontevalta tar-
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jota sitd muillekin. On hienoa n&hdd, kuinka jo yhden
pdivan aikana esimerkiksi muistisairaat piristyvét ja
hymy alkaa irrota”, Green Care -koulutuksen kéynyt ja
nykyisin Green Care Finland -yhdistyksen hallituksessa
varajésenend toimiva Hannu Vetikko kertoo.

"Meilld voi viettdd aikaa eldinten kanssa ja luonnossa,
askarrella verstaassa, keitelld nokipannukahvia ja
osallistua puutarhatéihin ja vaikkapa ratsastaa”, hén
luettelee.

Pyordilijoiden suosiossa

Suopirtin tila on niin sanottu rinftamamiestila, joka p&a-
tyi Vetikkojen haltuun sukupolvenvaihdoksen mystd.
Vuonna 2013 Vetikot pédattivét vudistaa tilasta toimivan
madtilan. Tilalle hankittiin ylémaan karjaq, jonka liha
suoramyydé&dn asiakkaille.

“Liha melkein viedadn késistd, niin haluttua se on”,
Hannu Vetikko kertoo. “Téllé hetkelld tilalla on 32

nautaeldintd. Niillg kaikilla on nimet ja ne saavat

kayskennellé vapaasti ulkona aitauksessaan.”

Karjatilan hoito on vain osa-aikaista tystd Vetikoille,
ja sen ohella he molemmat tekevat muita taité yritté-
jind. Hannu toimii jatevesijérjestelmien suunnittelun ja



konsultoinnin parissa, ja Paulalla on ollut jo pit-
k&an urheilumatkoja maailmalle jgrjestéva yritys
Vetikko Travel. Paula on ollut aktiivisesti kehitté-
méssd myds Konneveden matkailua, ja hén on
muun muassa rakentanut visitkonnevesi.fi-sivus-
ton. Niinp& oman tilan hy&dyntéminen matkai-
luun tuntui jérkevaltd ja hyvalta askeleelta. Tilalta
on lyhyt matka Eteld-Konneveden kansallispuis-
toon ja sen tarjoamien palvelujen pariin.

”Matkailutoimintamme on vield melko alussa,
mutta kesdisin meill& y&pyy etenkin pydrailijsita.
Téma osuu sopivasti EuroVelo-pyéréareitistén
varrelle. Nyky&dn voimme tarjota kaksi neljén
hengen majoitustilaa. Rakennamme pihalle myés
kesdkeittion, jota matkailijat voivat hyddynt&d”,
Paula Vetikko sanoo.

Markkinointia kdynnistetty

Toistaiseksi matkailijat ovat [8ytdneet Suopirtin
tilan 1&hinnd Airbnb:n ja Visit Finlandin My stay-
palvelun kautta, mutta Vetikot ovat kéynnista-
neet muuta aktiivista markkinointia, koskien sekéa
majoituspalveluja ettd luontoelé@mystoimintaa.

Vetikot kertovat, ettd Maaseutukehitys ry:n myon-
t&ama yrityksen investointituki maaseutumatkailu-
toiminnan kehittémiseen oli merkittévad apu, kun
tilaa alettiin kehittdd — eiké suinkaan pelkéstadn
euroissa mitattuna.

"Rahoituksen hydtynd on myés se, ettd jo haku-
prosessin aikana tulee mietittyd tarkkaan talou-
dellisia lahtskohtia ja saa my&s vusia ideoita”,
he kertovat ja rohkaisevat muitakin ottamaan
yhteytté paikalliseen Leader-ryhmadn, “jos mie-
less& mubhii yritystoiminnan aloittaminen tai kehit-
taminen. Sieltd saa kylld apua ja kannustusta.”

Teksti ja kuvat: Maria Markus
Juttua pdaivitetty 1.4.2021

Juttu on alun perin julkaistu Keski-Suomen
Leader-ryhmien tiedotuslehdessé.

Suomen Artesaaniruoka ry/
Mathantverkarna i Finland

Vuonna 2017 perustettu yhdistys, joka kehittdd ja edistéd artesaani-
ruokaa jakamalla tietoa, auttamalla koulutusten jdrjestelyissé, tuke-
malla ruoka-artesaanien keskingisté verkostoitumista ja artesaani-
ruoan nakyvyyttd sekd tekijdiden mahdollisuuksia Suomessa. Yhdistys
omistaa Suomen Artesaaniruoka SM -kilpailujen séénnét ja vastaa
kilpailun vuosittaisesta drjestémisestd. Seuraavat kilpailut: 2021
Ahvenanmaa, 2022 Lappeenranta ja 2023 Ranua. Lisdtietoa SM-
kilpailuista 16ydét Facebookista @artesaaniruvokaSMmathantverkFM

Yhdistyksen madritelmén (Ruotsin Eldrimnerin) mukaan artesaaniruoka

* on ainutlaatuisia tuotteita, joissa on paljon makua

* on laadukkaita tuotteita, joilla on selked identiteetti

* valmistetaan p&dosin paikallisista raaka-aineista, huolella jalos-
taen, pienissd erissd ja usein omalla tilalla

e tunnistetaan ammattitaitoisesta késin tekemisestd |épi koko tuotan-
toketjun, joka takaa terveelliset tuotteet ilman turhia liséaineita —
tuotteita, joiden alkuperd on jéljitettévissé

* nostaa esiin perinteet ruoanlaitossa, jalostaa ngitd perinteitd ja
luo innovadtiivisia tuotteita

Yhdistys toimii jo vakiintuneiden ruoka-artesaanien edunvalvojana ja
kokoaa yhteen yrittdjié ja kehittéjid sekd muita artesaanirvoasta kiin-
nostuneita. Keski-Suomesta yhdistyksen hallituksessa kaksivuotiskau-
della 2021-2022 varsinaisena jésenend toimii Maija Suutarinen/
Hakamaan lammastila ja varajésenend Minna Junttila/JAMK.

Tervetuloa mukaan jgseneksi. Liittyminen tapahtuu helposti yhdistyk-
sen sivuilta mathantverkarna.fi.

N
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i—’vk/, KESKI-SUOMEN
>

RUOKAPOLUILLA
FOOD TRAILS
IN CENTRAL FINLAND

Keski-Suomen ruokamatkailu

Kestavasti tuotettu ruoka on térked ja ndkyvd osa keskisuomalaista
matkailua. Tarjolla on erilaisia ruokapolkuija, joissa yhdistyvét tarinat,
ainutlaatuinen luonto, vieraanvaraisuus ja omaperdisyys. Maakun-
nan raaka-aineiden monipuolisuus ja ruokakulttuurien moninaisuus
yhdistyvét aidoiksi elémyksiksi luonnon helmassa, kaupungin syk-
keessd, valmiissa pdyddssé tai oman evdskorin adrelld.
(Keski-Suomen ruokamatkailun toimenpideohjelma 2021-2025)
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TOMMI LINDHOLM,
JAATELOIDEN MESTARI

Tommi Lindholm ei ole mikd tahansa mestari,
vaan jaateldmestari. Adnekoskelainen yrittéja
tydskentelee Art Food Heaven Oy:ssé Jyvéaskylassa
Art Gelato -brandin jaateldmestarina ja haluaa
tuoda herkullisia, paikallisia ja yllatyksellisic maku-
kokemuksia kaikkien saataville.

"Kiinnostus ja palo ruoka-alaa kohtaan syntyi 13-
vuotiaana, kun seurasin vanhempieni ravintolassa
tyéskennelleen kokin toimintaa”, Lindholm kertoo ties-
tadn keittis- ja jaateldmestariksi ja jatkaa: “siitd tuli
minulle infohimo, kutsumusammatti, josta nautin suun-
nattomasti.”

Lindholm kunnioittaa ammattiaan syvésti ja vaalii
samalla tarkasti asiakkaan kokemusta. Hénen ruoka-
filosofiaansa kuuluu keskeisesti asiakkaiden toiveiden
ja tavoitteiden kartoittaminen seké niiden tayttéminen.
Lindholm haluaa tarjota asiakkailleen erilaisia ratkai-

sujq, joista asiakas saa itse valita sopivimman.

"Koen, ettd elémantehtdvéni on laajentaa tarjolla ole-
via makuvaihtoehtoja ja tuoda hyvié makukokemuksia
kaikkien saataville. En tee kompromisseja tai valmista
mit&én ruokaa tai jételdd huonolaatuisista raaka-
aineista”, hén kuvailee ruokafilosofiaansa.

Myés paikallisuus merkitsee Lindholmille paljon.
Keski-Suomesta |8ytyy monia loistavia raaka-aineiden
tuottajia, joiden tarjoamia mahdollisuuksia hén haluaa
hy&dynt&d raaka-ainehankinnoissaan. Lindholmille on
tarke&d padstd tuomaan paikallisuus ja raaka-ainei-
den takana olevat tuottajat esille omissa tuotteissaan
ja mauissaan.

Yhteistyd paikallisten tuottajien kanssa on johtanut
esimerkiksi Lindholmin kehittéman Aanekoski-gelaton
syntymiseen. Gelatossa maistuu Valion Adnekosken
tehtaalla valmistettu Aura Gold -sinihomejuusto.
"Paikallisuutta parhaimmillaan!” Lindholm riemuitsee.

Uusia makuja kokeilemalla
ja kuuntelemalla

Erilaisia jéateldmakuja on olemassa varmasti satoja,
ellei jopa tuhansia. Mistd jGateldmestari sitten 6ytad
inspiraation j&dtelsihinsg?

“On sanonta, ettd ‘aina ei tarvitse keksié pyéréd vudes-
taan’, ja se pit&d paikkaansa”, Lindholm kuvailee uuden
jaateldmaun kehittémisprosessia. Hén kehittad vusia
makuja ottaen huomioon sen hetkiset trendit ja kokeilee
nditd sitten omalla twistillaan. Myds yhteistydkumppa-

Tutustu Art Gelato -jédtelGihin ja lue liséié Tommi Lindholmista ja Art Food Heavenista
osoitteessa artfoodheaven.fi


http://artfoodheaven.fi

nit ja asiakkaat kertovat usein ehdotuksia
uusiksi mauiksi, ja heitd Lindholm kuuntelee
mielelladn, sillé ihmiset itse tietdvét millaiset
maut palvelevat juuri heitd parhaiten.

“Olen valmis kokeilemaan mitd tahansa
raaka-ainetta ja luvomaan néin vusia
makuja ja makuyhdistelmia. Haluan houku-
tella my&s muita testaamaan ja [6ytémdén
omat suosikkimakunsa.”

Yhteistyota ja yllatyksia
jGatelon parissa

Muiden paikallisten osaajien ja tuottajien
kanssa “sparrailu” on Lindholmille mieleistd.
Hén kertoo, efté sparraaminen auttaa kek-
sim&an vusia makuja, jotka voisivat toimia
tietyn ravintolan tulevalla ruokalistalla joko
sellaisenaan tai annoksen komponenttina.
Yhteistyd auttaa myés tuomaan esille paikal-
lisia raaka-aineita ja tuottajia seké vaali-
maan keskisuomalaista ruokakulttuuria.

"Meillé on Keski-Suomessa erittdin osaava
keittidalan ammattikunta seké keittiomes-
tariverkosto, jossa saan olla mukana. Kun
vaalimme yhdessd paikallisuutta, raken-
namme samalla tiivistd verkostoq, jota
jokainen paikallinen yritys pystyy hyédyn-
taméaan parhaalla mahdollisella tavalla”,
Lindholm kertoo.

Uransa aikana Lindholm on tyéskennel-

lyt ulkomailla ja p&dssyt kokemaan erilai-
sia ruokakulttuureita. Yksi merkittéva osa
yrittdjien vélistd yhteistydtd onkin hédnen
mukaansa kokemusten ja tiedon jakaminen
toinen toisilleen. Jakamalla ja hyddynta-
méllé kokemuksia yhdessd on mahdollista
saada aikaan jotain vutta. Yllatykselli-
syys on Lindholmin mukaan térkedé ja luo
vau-efektin, joka j&& asiakkaan mieleen.

"Tarkeinté minulle on se, etté pystyn tuotta-
maan kaikille jGételén ystéville makueldmyk-
sen, kokemuksen rauhoittumisesta, nautin-
nosta ja mausta, jonka he muistavat”, Lind-
holm kuvailee jatkaen pilke silm&kulmassa:
"aina on hyvé hetki sysda jaateldd, eiks?”

Teksti: Viivi Kaartinen, viestintévastaava,
Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2
-hanke, Jyvéskylén ammattikorkeakoulu
Kuvat: Leena P&lkki ja Viivi Kaartinen

Haastattelu on luettavissa myés Visit Jyvés-
kyla Regionin nettisivuilla: visitiyvaskyla.fi

Siankérsé@mé on kaikille tuttu niit-
tykasvi. Se on voimakasarominen ja
-tuoksuinen. Siankdrsdmén tuoreissa,
vusissa lehdissé on kiva hieman pip-
purinen maku, joka sopii hyvin esim.
pataruokien mausteeksi. Se sopii
my®&s mainiosti kastikkeiden ja esi-
merkiksi sinapin mausteeksi.

SIANKARSAMOSINAPPI

Grillikausi on alkamassa, sian-
k&rsémésinappi sopii mainiosti niin
grillimakkaran, grillattujen kasvisten

kuin hyvén pihvinkin seuraksi.

2 dl sinappijauhetta
2 dl sokeria
2 kananmunaa
3 dl kermaa
1 rkl maustekurkkujen lient&
3 rkl hunajaa
2 kourallista hienonnettuja,
tuoreita siankdrséimonlehtic

Laita aineet kattilaan, sekoita
koko ajan, kiehauta ja anna sitten
vetdytyd tovi. Laita sinappi
tiiviskantiseen purkkiin.

Reseptit ja kuvat:
Anne Rantanen,
Pohjoisen Keski-Suomen
ammattiopisto
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KOKEILEVAA JA OMALAATUISTA
OLUTTA KESKI-SUOMESTA

Mikko Mékelé on jyvaskylalédinen panimoyrittdja
ja HIISI-panimon toimitusjohtaja. Halu tehdd oma-
laatuista olutta ja padastd kokeilemaan jopa omituisia
ideoita toimivat lahtdlaukauksena perustaa panimo,
jonka luovat ja kasitydna tehdyt oluet ovat herétta-
neet innostusta myds yleiséssé ja asiakkaissa.

"HIISI on omalaatuinen panimo. Ammennamme olui-
den tarinoihin kieli poskessa muun muassa suomalai-
sen mytologian omituisuuksia”, Mékeld kuvailee pani-
moa ja tyétadn.

Kun pienpanimo HIISI perustettiin vuonna 2013, oli
panimo Keski-Suomen ainoa. Kuluneiden vuosien
aikana erilaisia oluita on HIISI:l& syntynyt noin 300,
eli ideat eivat yrittdijilté kesken lopu:

"Olemme haastaneet seké itseédmme oluentekijding
ettd oluitamme juovaa yleiséé vudenlaisilla makuels-
myksillg, ja samalla tiellé ollaan edelleen. Vuosien
saatossa Keski-Suomeen on hiljalleen nousut muitakin
panimoita, ja epéilisin, etté kokeilunhalu on tarttuvaa
sorttial"

Paikallinen yhteistyé
johtaa yllédtyksellisyyteen

Vuosien varrella HIISI on vakiinnuttanut asemansa
suomalaisessa (pien)panimokulttuurissa, mutta menes-
tyksestd huolimatta on panimon toiminta séilynyt
synnyinsijoillaan Keski-Suomessa. Mékelén mukaan
paikallinen yhteistyd on alusta asti ollut osa panimon
toimintaa, oli sitten kyseessd uusien makujen |8ytami-

nen tai auton tankkaaminen:

"Vuosien saatossa on olueen laitettu niin paikallista
kuusenkerkkaad, hillomunkkeja kuin kivaskiviékin. Pani-
molla kéytetty méski voi mennd paikalliselle leipo-
molle, ravintoloihin, hevosille tai vaikka sérjen syétiksi.
Mikali maskille ei ole filausta ndissd, se toimitetaan
|gheiselle maatilalle biokaasulaitokseen, ja tank-
kaamme panimon pakua sitten omilla jgtéksillimme."

Mékelén mukaan monelle paikallisesti toimivalle yri-
tykselle suurimpia kilpailuetuja ovat nimenomaan pai-
kallisuus ja erikoisuus, ja uusien tuotteiden kehittémi-
sessd paikallinen yhteistyd on usein avaintekijé.

Lue liséa HIISI:sté ja tutustu panimon tuotteisiin: hiisi.beer
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"Syit& yhteistyhén on monia. Luova
hulluus, tuttu tekijé ja molemminpuolinen
luottamus, tai vaikkapa ihan kokeilunhalu
ja sattumal Meillékin némé projektit ovat
melkeinpd aina ldhteneet véhan erilaisista
kantimista", Mé&kel& kertoo paikallisen
yhteisty&n syntymisesté.

Myés vastuullisuus kuuluu térkedné osana
panimon toimintaa, miké ndkyy esimerkiksi
mdskin hy&tykdytéssd. Makelén mukaan
vastuullinen toiminta on kuitenkin my&s
pienid pdivittdisia tekoja ja jo sen ymmar-
tdminen on vastuullisuutta.

"Halusimme perustaa sellaisen pani-
mon, jossa kokeilunhalua ja erilaisuutta
arvostetaan, seké toisaalta uskalletaan ja
halutaan my&s kehittyd. Meille on myés
aina ollut tarke&mpéé ja nautinnollisem-
paa oluen laatu kuin sen maéra", Mékelé
kuvailee yrityksen toimintaperiaatteita.

Taydellinen olut
rakentuu yhdessa tilanteen
ja tunteen kanssa

Kysyttéessa taydellisestd keskisuomalai-
sesta oluesta Mé&kel& rakentaa mielikuvan
oluen nauttimisesta erilaisissa filanteissa ja
tunnelmissa:

"Yksi panimomme pohja-ajatuksia on se,
ettd ei ole olemassa vain 'yhté parasta
olutta’ koska tilanne vaikuttaa aina. Paras
olut voi riippuai siitd, ollaanko juhannus-
ydné laiturin nokassa, jouluiltana takka-
tulen garell&, vaiko paikallisen panimon
taproomissa keikan alkua odottamassa
(kuukausia kesténeen keikkatauon jél-
keen). Siksi niité oluitakin on syntynyt joka
lahtosn.”

Yhden tarkemman esimerkin hyvdasté kes-
kisuvomalaisesta oluesta Mékeld kuitenkin
nimedd, nimittdin kolme kertaa perdkkain
Suomen parhaaksi stoutiksi valitun HIISI:n
Ikiiurson:

”Sitd keskisuomalainen voi aina nauttia

K

ylpeydells

Teksti: Viivi Kaartinen, viestintévastaava,
Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2
-hanke, Jyvéskylén ammattikorkeakoulu

Kuva: Mikko Makela

Haastattelu on luettavissa myés Visit Jyvés-
kyl& Regionin nettisivuilla: visitiyvaskyla.fi

Keski-Suomen ruokapoluilla

Keski-Suomen runsaat metsdiset
maastot katkevét kulkijan [8ydet-
téviksi monipuolisesti villiruokaa ja
riistaa. Metsien aarteiden ohella
maakunnassa viljelléén muun
muassa mansikkaa, herukoita,
vadelmaa, pensasmustikkaa ja jon-
kin verran tyrnid. Erityisesti hyvind
satovuosina on el&mys my&s p&dsté
itse poimimaan omenat, p&dryndt,
luumut ja kirsikat suoraan puista.

Jarvia Keski-Suomessa on yli 3700.
Ei siis ihme, ettd maakunnassa
kalastetaan paljon ja vapaa-ajan-
kalastaiillekin kiinnostavia kohteita
|8ytyy runsaasti. Padkalansaaliita
ovat ahven ja hauki, mutta yhé
useampi onnistuu saamaan kouk-
kuunsa my&s arvostetun kuhan.
Vertaansa vailla ovat tietysti kirkas-
kylkinen lohikala muikku ja sen
méti. My&s upeat sérkituotteet uivat
kuluttajien péyftiin.

Suomen suvi tarjoaa paikallisille vil-
ielijgille lyhyen ja intensiivisen kas-
vukauden. Puhtaasta maaperdsté ja
iimasta seké& kesén auringosta voi-
makkaat vdrinsé ja arominsa saa-
vat monet juurekset, kaalit, salaatit,
yrit ja tomaatit. Keskisuomalaiseen
maaseutumaisemaan liittyvét met-
sien ja vesistdjen ohella oleellisesti
pellot. Ruokaviljan viljelyn liséiksi
peltoalasta Ighes puolet on nurmi-
vilielyé ja kolmannes rehuviljaq, ja
nditd hyédyntévét ravintonaan niin
lypsy- kuin pihvikarjakin. Eléinten
hyvinvointi ja eettisyys ovat tuottaiji-
emme perusarvoja, liséksi laidunta-
misella vaalitaan perinteistd hoidet-
tua maalaismaisemaa. Keski-Suo-
mesta |8ytyy my&s paikallista lam-
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masta/karitsaa, possua sekd jonkin
verran kalkkunaa ja kaninlihaa.

Macakunnassa tuotetusta mai-
dosta jalostuu osaavissa késissé
maankuuluja tuotteita, kuten Aitoa
Cheddar-juustoa Leivonméellé ja
Aura-sinihomejuustoa Adnekos-
kella. Tiesitko, ettd naité ei tehda
miss&&n muualla maailmassa?
Keski-Suomessa valmistetaan myés
huomattava maéré muita maito-
tuotteita, erityisesti erilaisia maito-
juomia.

Leip&kulttuurimme monipuolista.
Varsinkin ruisleipéé maakunnasta
|5ytyy todella monenlaisia, riihi-
ruislimpusta jyvéiseen evéspa-
laan. Samoin perinteistd pullaa

eri variaatioina valmistaa l&hes
jokainen leipomo. Mukaan kannat-
taa napata myds ainakin vaaleaa
kohotettua hiivaleip&d, jota siis Kes-
ki-Suomessa kutsutaan rieskaksi, ja
tietysti ohutta perunarieskaa sekd
erilaisia piirakoita.

Tuotteet ja raaka-aineet |8ytyvét
paikallisista suoramyyntipisteistd,
tiloilta, toreilta, REKO-jaoista, kaup-
pojen hyllyilté ja palvelutiskeilté
sekd tietysti ravintoloista, kahviloista
ja maaseutumatkailukohteista. Lahde
ruokamatkalle! Kysy paikallistal

(Teksti on lyhennelma Visit Jyvaskyla
Regionin sivuille tuotetusta tekstistd)

Teksti: Leena Pélkki, projektipddl-
likks, Keski-Suomen ruokaketjun
koordinaatio 2 -hanke, Jyvéskylén
ammattikorkeakoulu

Kuva: Pekka Rétkénen


http://visitjyvaskyla.fi

YHDESSA INNOVOIDEN -
KOKEMUKSIA KANSAINVALISESTA
INNOVAATIOTAPAHTUMASTA

Vanhat liketoimintamallit kuten yksin puurtaminen ja

pitkén aikavélin toimintasuunnitelmat eivét enéd pal-

vele yrityksid tand pdivang, silld toimintaympadristés-

tdmme on muovautunut yhé verkottuneemmaksi ja

jatkuva muutos on vakio. Kuinka siis pysyd maail-

man menossa mukana ja luoda jatkuvasti uutta?
Jakamalla avoimesti tietoa ja osaamista
seka verkostoitumalla - yli toimialojen

seké yli maanrajojen!

Miksi verkostoitua ja
luoda yhdessé uvutta?

Jatkuva muutostila johtuu muun muassa
yh& enemman verkottuneemmasta maail-
masta (globalisaatio), sen mukana tuo-
masta kiristyvastd kilpailusta sek& yhé
monimutkaisimmista asiakastarpeista.
Jatkuvan muutoksen lisgksi, tydelémé on
my®&s eldnyt murrosta teknologian, palve-
lutalouden lisa&ntymisen, vastuullisuuden
vaatimusten sekd véestérakenteen osalta.
Tamén pohjalta voidaankin todeta, etté
yksittdisen yrityksen on vaikea pérjété
yksin kasvavien vaatimuksien kanssa glo-
baalissa kilpailussa.

Verkostoituminen tarjoaa yrityksille vertais-

tukea, vusia ngkskulmia ja ideoita, tehos-
taa tuotanto- ja palveluketjuja seké& mah-

Biotalouden yrityskiihdyttémé

Biobord-verkkoalusta on paikka avoimelle innovoinnille ja verkostoitumiselle.

dollistaa taloudellista kasvua. Yhdessé
kehittédminen verkostoissa on oiva tapa
sGdstad resursseja, oppia foisilta ja avar-
taa ndkemyksid.

Miten verkostoitua ja ottaa
osaa yhdessa kehittamiseen?

Verkostoitua voi monella tavalla, mutta
verkossa verkostoituminen on yleistynyt
Korona-pandemian myété. Verkostoitu-
minen ja avoin innovointi on ominaista
biotalouden alallg, silla se yhdista& alana
monia perinteisid luonnonvara-aloja kuten
esimerkiksi ruoantuotannon ja luontomat-
kailun. Kansainvéliseen biotalouden alan
verkostoitumiseen on tarjolla monia tyéka-
luja, esimerkiksi avoin ja ilmainen Biobord
foorumi; biobord.eu.

Kaikille avoimet innovaatiotapahtumat,
kuten hackathonit, ovat erinomainen véaylé
yrityksille verkostoitua, jakaa ja saada
tietoa sekd luoda yhdessd uutta. Hac-
kathon on intensiivinen, tietyn aikarajan
tapahtuma (esimerkiksi 24 h tai 48 h),
jossa alan asiantuntijat sek& kaikki tee-
masta kiinnostuneet kokoontuvat samaan
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tilaan ratkomaan yhteisesti tunnistettuja
haasteita. Tapahtuman juuret ovat syvélla
IT-alassa, jossa alan toimijat ovat kokoon-
tuneet yhteen etsim&dn ratkaisuja tietotek-
nisiin ongelmiin. Hackathonien tavoitteena
on kilpailla ratkaisuilla ja kehittéé toimi-
alaa sen kautta. Keski-Suomessa yhten&
innovatiivisena yrityskentdn hackathonien
j@rjestdjénd toimii Jyvéskylan ammattikor-
keakoulun biotalouden yrityskiihdyttémé
BioPaavo. BioPaavo efsii ratkaisuja kestd-
vé&an liiketoimintaan liittyviin haasteisiin,
yhdessd globaaleilla markkinoilla toimi-
vien veturiyrityksien kanssa. Ratkaisuja
etsitdén yli rajojen ja yli toimialojen.

Kokemuksia Keski-Suomesta

Kaksi keskisuomalaista yrityst& kefir-tuo-
tekehittdjé The Kefir Guy sek& hampun
eri kéyttétapojen edistémisen esiintuojat
Suomen Hampputuotteet Oy oftivat
maaliskuussa 2021 osaa digitaaliseen ja
kansainvéliseen hackathoniin Food Hack
by Biobord. Tapahtuman jérjesti kansain-
vilinen biotalouden innovaatioita edis-
t&vd ConnectedByBiobord-hanke (Inter-
reg BSR).



The Kefir Guy ”Suurimmat ja par-
haat asiat tapahtuvat vahingossa”
Innovaatiohenkisyyttd, ideointia ja ajatus-
tulvaa on se mitd Henri Hekanaho odot-
taa hackathoneilta ja tapahtumista, joissa
on oman kiinnostuksen kohteen asian-
tuntijoita ja muita kanssayrittgjic. Tutkijan
tyd on merkittévd osuus uusien elintarvik-
keiden kehittdmisessd ja siind on hydtyd
olla sekd esillé ettd kuulolla monenlaisissa
tapahtumissa. Hackathoniin osallistuminen
kiinnostaa jatkossakin, asiantuntijaesitys-
ten kuuntelu ja verkostoitumismahdollisuu-
det kannattaa hyddyntdd, kun sellaisia on
tarjolla.

Suomen Hampputuotteet Oy
"Yllattavidkin yhteyksié voi
avautuaq, kun vain on aktiivisesti
mukana”

Mikko Ilmoniemi muistuttaa, etté osallistu-
minen mielenkiintoisiin tapahtumiin kan-
nattaa aina, tulokset eivét useinkaan ndy
kovinkaan nopeasti varsinkaan kansainvé-
lisella kentallé pelatessa. Joskus tapahtu-
missa saatuihin verkostoihin palataan vasta
vuosienkin kuluttua ensimmadisestd kohtaa-
misesta, sitten kun asiasta tulee ajankohtai-
nen esimerkiksi tuotekehityksen merkeissé.
Téman vuoksi yrittdjan kannattaa olla aktii-
visesti mukana ja esilld. Tapahtumista saa
véhint&én kokemusta ja on taas asteen vii-
saampi. Aktivoitumalla avautuvat niin omat
silmat, maailma kuin verkostotkin.

The Kefir Guyn ja Suomen Hampputuottei-
den yritt&jat olivat yht& mieltd téménkal-
taisten tapahtumien mahdollisuuksista ja
kiinnostavuudesta; elintarvikealan yrittéjén
ty® on kaiken muun ohella my&s paljon
kehittémis- ja tutkimustydtd, hackathon
tyyppisissé tapahtumissa mahdollisuudet
inspiroitumiseen, ajatusvirtaan ja vusien
verkostojen luomiseen ovat hyvin tarjolla.
Kummankin yrityksen hackathoniin osal-
listumisen suurimmaksi haasteeksi nousi
aikataulu ja yrittgjén kiireet kdyténnén
ty®ssd. Pienissd yrityksissé on harvemmin
mahdollisuutta jérjestad lisahenkildstéd
vastaamaan tuotannosta sille ajalle, kun
yritt&jd itse osallistuu tapahtumiin tai kou-
lutuksiin. Palkinto on kuitenkin panostusta
suurempi, joten jos téllaisen innovaatio-
tapahtuman saa mahdutettua kalenteriin,
vaivanndkd palkitaan varmasti vusien kon-
taktien, ideoiden ja oppien kauttal

Teksti: Riikka Kumpulainen ja Suvi-Tuulia
Leinonen, Jyvéskylén ammattikorkeakoulut

Riitta Palho ja Timo Rasinaho

ruokatuotannon opettajat, Gradia

Ravitsemisalan opiskelijat
hyédyntamadn
luonnontuotteita

Jyvaskylén koulutuskuntayhtymé
Gradiassa jokaisen teoilla on mer-
kitystd. Gradian 2020+ strategiassa
yksi kolmesta p&étavoitteesta on
hyvinvoiva ja kestdvésti toimiva
Gradia-yhteisé. Kestéva kehitys on
koulutuskuntayhtymdssé arvovalinta
ja se tarkoittaa sitd, ettd kaikessa
toiminnassa huomioidaan ekologi-
nen, taloudellinen, sosiaalinen ja
kulttuurinen kestdvyys ja se on osa
Gradian yhteiskuntavastuuta. P&a-
md&drdnd on toimia niin, ettd ympd-
ristd, ihminen ja talous otetaan tasa-
vertaisesti huomioon padtéksente-
ossa ja toiminnassa.

Ravintola- ja catering-alan koulu-

tuksessa alkaa syksylléd 2021 uusi
valinnainen tutkinnonosa, jossa
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syvennetddn osaamista luonnon-
tuotteiden hyddyntédmiseen ravitse-
mispalveluissa. Tavoitteena on, ettd
jakson kaytyaén opiskelija osaisi
tunnistaa ja suunnitella luonnon-
tuotteista ruoka- ja juomatuotteita.
Hankkia ja kasitelld satokauden
raaka-aineita sek& valmistaa ja
laittaa esille lvonnosta saatavia
tuotteita eri toimintaympdristsihin

ja yrityksiin. Opinnoissa lahdet&an
likkeelle jokamiehenoikeuksista,
tutustutaan luonnosta saataviin
raaka-aineisiin, poimintaan, késitte-
lyyn, séilytykseen aina valmistetta-
vaan tuotteeseen saakka. Toimimme
yhteisty8ssd paikallisten tuottajien,
-yhteisdjen ja yritysten kanssa.

Kuva: Pekka Rétkénen



Tuomas Paloniemi

Visit Jyvéskyla Region

VIETA KESAA HERKUTELLEN JA
HEMMOTELLEN - KESKI-SUOMI TARJOAA
LAHILOMAILUUN MAHTAVAT PUITTEET

Keskisuomalainen lghiloma on t&ynné toi-
nen toistaan upeampia elémyksié. Maa-
kunnan raaka-aineiden monipuolisuus,
kekseliaat yhdistelmét ja erilaiset miljst
ovat ikimuistoinen kestkokemus paikal-
lisellekin. Seudun kesékohteista esimer-
kiksi upeat kesdkahvilat ja -ravintolat ovat
kokemisen arvoisia.

"Keski-Suomen panimokulttuuri on nos-
teessa. L&hituottajien herkkuihin yhdis-
tettynd paikallisten panimoiden juomat
ovatkin kesénautintoa parhaimmillaan!
Monet majoituskohteet hyddyntévat pai-
kallisia raaka-aineita, esimerkiksi aamiais-
pdyddssd. Kesdlomalla voi sysdé paikal-
lista ja&teléd, herkutella ravintoloissa tai
keratd piknikille Iahikohteiden antimia”,

markkinointisuunnittelija Tiia Masalin Visit
Jyvaskylé Regionista kertoo.

Keski-Suomen luonto ndyttaytyy upeasti
neljgssa kansallispuistossa ja tuhansilla
jarvillg. Kokeilemisen arvoisia ovat eri-
laiset luontoaktiviteetit. Myds Jyvaskylén
Lutakon satamassa pdiva kuluu rattoisasti.

"Satamassa on paljon elémyksid, ja ravin-
tolalaivojen liscksi kippistellé ja sydda voi
vaikka Lutakonaukion isolla kesdterassilla.
Keski-Suomessa on my&s muita kiinnosta-
via satamia vusine el@myksineen. Toivolan
vanha piha on my&s upea kéyntikohde.”

Alvar Aallon p&ékaupungissa Jyvésky-
|Gssé on 29 Aalto-kohdetta, eniten koko

visitjyvaskyla.fi/ ainutlaatuiseen-aikaan
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maailmassa. Keski-Suomessa on myds
kaksi Unescon maailmanperintskohdetta.
Keséin kuumin tapahtumakokonaisuus on
Saunamaakuntaviikko, joka huipentuu
Saunanldmmityksen MM-kisoihin. Téna
vuonna voi seurata my&s virtuaalista Lau-
teilla-keskustelutilaisuutta.

"Kaikki tdmé yhdistettynd mieleenpainu-
viin, upeisiin majoituskohteisiin. Seudulla
on esimerkiksi monia palkittuja kohteita,
kuten Suomen paras aamupala ja vuoden
paras hostelli, vain muutamia esimerkkeja
mainitakseni”, Masalin kommentoi.

Kuva: Julia Kiveld, Visit Jyvéskyld Region


http://visitjyvaskyla.fi/ainutlaatuiseen-aikaan

SAUNAMAAKUNNASSA
NAUTITAAN LOYLYISTA JA RUOASTA

Keski-Suomi on saanut kunnian toimia
suomalaisen saunakulttuurin esittelijana
koko maailmalle. Saunamaakunnas-
tamme |8ytyy monipuolisia saunakoh-
teita ja -kokemuksia, jotka tutustuttavat
kévijan suomalaisen saunan tapoihin ja
saloihin.

Suomalainen sauna-asianatuntijaver-
koston Sauna from Finlandin viestintd- ja
markkinointip&aéllikké Vilma Torppala ker-
too, ettei Keski-Suomessa kenenkddn tar-
vitse jGada varjdttelemadn kylmaén, silla
yleisié saunoja 16ytyy ympéri maakuntaa:

"Keski-Suomesta [8ytyy useita yleisid sau-
noja, jotka sijaitsevat upeissa paikoissa
keskell& luontoa. Téllaisia ovat muun
muassa Revontuli Resort Hankasalmella ja
Varjolan fila Laukaassa”, Torppala listaa
jatkaen:

"Entisaikojen saunomisesta ja tunnelmasta
kiinnostuneen matkailijan kannattaa puo-
lestaan suunnata esimerkiksi Savutuvan
Apaijalle Jyvéaskyldssd, maailman suurim-
paan savusaunaan Tupaswillan perinne-
kylassd Laukaassa tai Kumpusen maati-
lalle Petgjavedelle.”

Lukuisten saunojen liséksi saunamaa-

kunta tulee nékyvéksi myss muilla tavoilla.

Torppalan mukaan yksi saunamaakunnan
n&kyvimmistd osista on vuosittain jérjestet-
tévé saunamaakuntaviikko. Tapahtuman
aikana saunapalveluntarjoajat jérjestévét
useita avoimia saunailtoja, joten vierai-

lija padsee halutessaan kokemaan useita
saunoja lyhyell& aikavdlillg, hén kertoo.
Viikkoon kuuluu lisgksi saunanlémmityksen

MM -kisat.

Ruokanautintoja
saunomisen lomassa

Saunassa kéyminen on elémys, joka ei
rajoitu ainoastaan lauteilla lepdilyyn. Sau-
nomisen ohella nautitaan usein virkistd-
vid juomia, mutta kokemukseen voi myds
yhdist&d siihen tarkoin suunnitellun ruoan.

"Saunaruoka tdydentdd suomalaisen
saunaelémyksen moniaistisuutta tuomalla
maut osaksi eldmystd. Nesteytys on joka
tapauksessa tdrked osa saunomista ja siité
taytyy huolehtia, joten miksipd ei kokeilisi
liséta veteen makuja, esimerkiksi koivun-
mahlaa tai marjoja hyédyntéen? lhanan
saunahetken jalkeen maukas ruoka my&s
paattad elémyksen ja parhaimmillaan
lis&d hyvinvoinnin tunnetta”, Torppala
kuvailee saunaruokaa.

Sauna from Finland on kehottanut sauna-
kohteita suunnittelemaan oman saunan
teemaan ja ympdrist66n sopivia sauna-
ruokia osaksi kokemusta. Téllgin elémys
on entistd yhtengisempi ja kattavampi.

"Toivomme my&s, etté saunaruokaa kehi-
tettdisiin télle vuosikymmenelle ja variaa-
tioita tarjottaisiin mahdollisimman monelle
sopivaksi”, Torppala kertoo Sauna from
Finlandin tavoitteista saunaruoalle.
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Juuri vusien ideoiden |&ytamiseksi ja van-
hojen pdivittémiseksi nykyaikaan jérjesti
Sauna from Finland kevédn 2021 aikana
Saunamakumaailma-kilpailun. Kilpailussa
efsittiin uusia suomalaiseen saunaeldmyk-
seen liitettévié ruoka- ja juomareseptejd.
Myés annosten kaunis esillepano ja kat-
taus olivat keskeinen osa kilpailua.

Kilpailun p&aatuomarina sai kunnian toimia
KEKO2-hankkeen projektipédllikks Leena
Pslkki Jyvéskylan ammattikorkeakoulun
liketoimintayksikdsta.

“Asiantuntevalla ja pieteetillé tuomaristo-
tyéskentelyyn osallistuneella raadilla oli
haasteellinen, mutta erittdin mieluisa teh-
tévé arvioida reseptien perusteella finaa-
liin valitut tuotteet”, Pslkki kertoo tuomaris-
ton tydstd jatkaen:

“lloitsimme monipuolisesta suomalaisten
racka-aineiden kdytéstd ja perinteisten
valmistustapojen tuunaamisesta nykyai-
kaan my&s kansainviliselle asiakkaalle
sopiviksi. Odotimme ehka viel&kin villim-
pid ideoita ja innovatiivisempaa otettq,
mutta tésté on kylla erittéin hyvé jatkaa.
Hienoja tuotteita kaiken kaikkiaan ja
upeaa tydté Gradian opiskelijoilta, jotka

1"

valmistivat tuotteet tuomaristolle

Teksti: Viivi Kaartinen, viestintévastaava,
Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatio 2
-hanke, Jyvaskyldn ammattikorkeakoulu
Kuvat: Anna Ruotanen



Suvi Bayr
projektipadllikks
Keski-Suomen liitto

LAHIRUOAN ILMASTONAKOKULMIA

Lahiruoan suosiminen on tarkead
monesta syystd kuten sen positiivisten
aluetalous-, elinkeino-, tyéllisyys- ja
huoltovarmuusvaikutusten takia. llmasto-
vaikutusten ndkékulmasta lghiruoka ei
ole yhtd yksinkertainen kysymys.

Lahiruoka ei suoraan ole ilmastoteko,
koska kuljetusten osuus monen elintarvik-
keen padstdistd on pieni. Lahiruoka ei toi-
saalta ole my&skadn yksioikoisesti ilmas-
ton kannalta huono asia. Hyvin paljon on
kyse siitd, mitd |&hiruoka on ja miten se
tuotetaan.

Monenlaista ldhiruokaa

Kasvisruoan osuus ilmastoystévéllisessé
ruokavaliossa on suuri — myds |&hi-
ruoassa. Toisaalta tiedetddn, ettd keski-
verto suomalainen syd lihaa téllé hetkelld
suosituksiin néhden paljon. Lihan m&a-
réin véhentéminen ruokavaliossa onkin
monelle sekd terveys-, ettd ilmastoteko.
Samaan aikaan erilaisten paikallisten
kasviproteiinituotteiden médrd kasvaa
koko ajan ja lihan korvaamisesta paikal-

lisilla kasvipohijaisilla vaihtoehdoilla tulee
néin entistd helpompaa.

Lahiruokaa voivat olla myds marijat, sie-
net ja muut luonnonantimet, jos ne poimi-
taan léheltd. Luonnonmariat ja sienet ovat
lisciksi esimerkki ilmastoviisaasta kausi-
ruoasta: niité sydd&dn tuoreena ainoas-
taan kesdstd syksyyn. Léhimetsdstd poimit-
tujen luonnonherkkujen mukana poimija
saa my&s luonnon virkistyshy&dyt.

Tuotetaan viisaasti

Tarkeintd ei aina ole se, mitd tuotetaan
vaan myds se, miten tuotetaan. Viljelyn
ilmastovaikutuksiin voi vaikuttaa esimer-
kiksi viljelykierroilla tai ravinteiden kier-
rétykselld. Uusivtuvan energian kéyttd
tuotanto- ja valmistusketjussa seké kulje-
tuksissa vdhent&d myds osaltaan ilmasto-
vaikutuksia. Lihan kohdalla nurmella lai-
duntanut el&in on eri asia kuin soijarehulla
kasvatettu eléin. Maaperéstd on térkead
huolehtig, sillé hyvinvoiva maaperd sitoo
hiiltd ja toimii n&in hiilinieluna ja tulevien

vuosien kestdévdn tuotannon alustana.
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Vastuullinen valinta

Kysymys lghiruoan ilmastovaikutuksista

ei ole yksinkertainen eik& lghiruoka ole
iimastonkannalta yhtenginen kokonaisuus.
Paastémadrien liséiksi oma arvonsa on
lyhyelld tuotantoketjulla. Lhiruoan arvo-
ketju on usein lyhyt ja tarkasti tunnettu.
Suosimalla lghiruokaa kuluttaja pitéa
padstot ahella eika ulkoista niitd pois sil-
mistd. Vastuullisen kuluttajan néksékulmasta
korostuu tarve saada tietoa Ighiruoan tuo-
tantotavoista. Vastuulliselle léhiruokatuot-
tajalle t&ma on suuri mahdollisuus, joka
pitéd osata hyddyntdd — kertomalla ja
naytamallé miten hyvin asiat hoidetaan!

Maaperésté huolehtiminen voi yhté hyvin
tapahtua l&hiruoan kuin kavempaa tuo-
dun ruoan kohdalla. Voisikin sanog, etté
parasta puolustusta |dhiruoalle on pitdd
huolta maaperéstd ja kertoa se myés
kuluttajalle.

Kuva: Reima Vilivaara,
Keski-Suomen liitto



RUOKA ON MUOTIA

Muistan ajan, jolloin sai valittua omansa
laajahkosta valikoimasta suomalaisia
vaatteita, niité suomalaisille suunniteltuja
ja laadukkaita. Nyt on toisin. On mielen-
kiintoista ajatella miten kévisi, jos vaatteen
tilalla onkin ruoka. Kilpailu ruokamarkki-
noilla on epédreilua. Siing kun suomalaiset
vilielevét tiukasti séddeltyné ja huolehtivat
eldinten hyvinvoinnista sekd noudattavat
tunnollisesti ohjeita, voi Suomeen tuoda
sellaista ruokaa, jota meidén ehdoilla

ei saa t&éllé tuottaa. Mutta myydd saa.
Ratkaisun reilusta kohtalosta tekee ruvan-
kuluttaja, tai oikeastaan se henkils, joka
harkinnan tekee kaupassa.

Ihan tosissani en usko samanlaiseen koh-
taloon vaateteollisuuden kanssa, vaan
optimistisesti luotan suomalaisiin. He tietd-
vét mikd ruoka on heille parasta. Minulle
se on kotimaan maaperéllé ja nave-
tassa kasvanutta ruokaa. Usein arkail-
laan puhua maailman parhaasta ruuasta.
Véitteeseen voi |6ytad myds useita perus-
teita. Suomessa eldinten ladkitys tapahtuu

elainlaakarin madaraamand. Esimerkiksi,
kun suomalainen saa yhden, saa EU/ETA
alueen eldin kuusi annosta antibioottia.
Téma siis Euroopan ja Suomen vélinen
ero. Tuotteiden turvallisuus on kuluttajan
etu. Se on maassamme vahvan elintarvi-
kelainséddanndn ja viranomaisvalvonnan
tulosta. Suomalaiset viljelijét ovat sitoutu-
neet vapaaehtoisesti my&s salmonellan
torjuntaan. Tydn onnistumisesta kertoo se,
etté kakkutaikinakupin voi rapsia hyvilla
mielin.

Ruuassa on kokonaisvaltainen vastuulli-
suus tarked ndkdkulma. Vastuullinen tuo-
tanto siséltad ekologisen, sosiaalisen ja
taloudellisen vastuullisuuden, siihen voi-
daan liittdd myds muita ulottuvuuksia mm.
kulttuuri. Ruokaamme tuotetaan maakun-
taamme joka kolkassa, se tuottaa toimeen-
tuloa ja verotuloja maaseudulle, muillekin
kuin maanviljelijsille. Ruokaketju tysllis-
t&d, muttei aiheuta esimerkiksi sosiaalista
eriarvoistumista tai taloudellista riistoa.
Ruuantuotannon ympadristévaikutukset
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Keski-Suomen maatalous

* Vuonna 2020 maatiloja oli
2524 kappaletta

¢ Yleisin maatilatyyppi oli
kasvinviljelytila

¢ Elaintuotannossa painotus
maidon- ja naudanliha-
tuotannossa

* Vuonna 2020 maatalousmaata
oli 93 535 haq, josta suurimmalla
osalla viljeltiin
* nurmea
* ohraa tai kauraa

* Muuta maata enemmdn yritys-
toimintaa, kuten koneyrittéjyyttéd

* Tulevaisuudessa ennustetaan
* maatilojen m&arén véhenevén
¢ tilojen keskikoon kasvavan

Anja Kettunen
MTK Keski-Suomi

kohdistuvat ilmastoon hiilidioksidina ja
vesistddn ravinnekuormana, myds peltovil-
iely voi vaikuttaa lajiston monimuotoisuu-
teen. Toisaalta maanviljely sitoo hiiltd ja
ravinnepddstdssd on pédsty vihennyksiin
rajoitteilla seké viljelytekniikan ja koneiden
kehityksella. Sato tarvitsee ravinteensa ja
mitd voimakkaampaa kasvusto on, sité
enemméin hiiltd sitoutuu. Karjan laidunta-
malla pellolla viihtyy kérpéset ja muut 6t6-
kat sekd niité pyydystévat linnut. Karjan-
lanta tekee hyvéd maan mikrobistolle seké
rakenteelle.

Uskallan vaittad, ettéd suomalaiselle
parasta ruokaa on kotimainen, toisen suo-
malaisen viljelemé ruoka. Niin ikévé kuin
koronavirus on ollutkin, on se tehnyt palve-
luksen suomalaiselle ruualle ja huoltovar-
muudelle, mutta my&s maaseudun elin-
voimaisuudelle, kun niin moni on valinnut

kotimaista lautaselleen.

Kuva: Piia Kykkénen,
Jyvaskylédn ammattikorkeakoulu



VARMISTA HUOMISEN RUOKA.
Cuta litelti!

LUE LISAA TAPAHTUMISTA,
KESKISUOMALAISESTA MAASEUTU-
YRITTAJYYDESTA JA RUOKAKETJUSTA.
HYODYNNA RESEPTIIKKAA JA VALOKUVIA.
TILAA UUTISKIRJE.

AITOMAASEUTU.FI

Tilaa Aito Maaseutu Inspiroidu Ota kuvat kéyttésn Loyda
Keski-Suomessa keskisuomalaisten (muista merkit& léhde ja keskisuomalainen
-uutiskirje toimijoiden resepteisté kuvaaijal) l&hiruoka
aitomaaseutu.fi/ aitomaaseutu.fi/ aitomaaseutu.fi/ aitomaaseutu.fi/
aito-maaseutu-keski- reseptit galleriat lahiruokaa/ keski-suomen-
suomessa-uutiskirjeet suoramyyntipisteet

o @ksruokaketju @ @keskisuomi_aitomaaseutu O @aitomaaseutu Aito maaseutu Keski-Suomessa

pan maaseudun P .
ittémi aatalousrahasto: Ellnkelno likenne- ja Mk . .
E i maaseutualusis ympanstokeskus 1a Keski-Suomi
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