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KORU - koulutuksella ruokamaakunta nousuun -hankkeen henkilostd kavi seminaarimatkalla Artesaaniruoan

SM-kilpailuissa Rovaniemella 17.—18.10. 2023. Matkalla oli mukana henkiléston liséksi etelapohjalaisia
elintarvikealan yrittdjid. Artesaaniruokamatka oli monelle KORU —hankkeen matkalle osallistuneelle

ensimmainen kosketus artesaaniruokaan. Reissuun lahdettiin varhain aamulla, jotta matkasta saadaan

mahdollisimman paljon irti. Pitkdn matkan aikana ehdittiin vaihtaa kuulumiset ja keskustella yritysten toiveista

ja haaveista tuleviin hankkeisiin liittyen. Paikan p&alla Rovaniemella meitd odottivat kisajarjestajan
organisoimat toimialatreffit. Tilaisuuteen olivat tervetulleita verkostoitumaan ruokayrittajat ympari Suomen.
Toimialatreffeilta jai kateen mukavia kohtaamisia ja kontakteja tulevaisuuden yhteistoita silmalla pitaen.

Seuraavana aamuna suuntasimme yhdessa paatapahtumaan.

Tana vuonna Artesaaniruoan SM-kilpailujen erityisteemana oli luonnollisesti Arktinen artesaaniruoka, ja
kilpailussa oli osallistujia Suomesta, Ruotsista sek& Norjasta. Artesaaniruoka tarkoittaa ammattitaidolla ja
kasitydmaisin menetelmin valmistettuja elintarvikkeita, joissa lisdaineiden kaytt6a on rajoitettu.
Artesaaniruokatuotteissa kaytettavien raaka-aineiden tulee olla kotimaisia ja alkuperéltaan tunnettuja.
Artesaaniruoan SM-kilpailujen tavoite oli olla nostamassa artesaaniruoan tunnettavuutta seka osaltaan
vahdittamassa tuotteiden markkinointia ja myyntia. Kilpailussa oli mukana Etela-Pohjanmaan alueelta
muutamia osallistujia, mutta paasaantoisesti konsepti on talla alueella vdhemman tunnettu.
Artesaaniruokakilpailuun osallistui yhteensa 49 yritysté ja 100 tuotetta. Tapahtuma jarjestettiin Lapin
ammattikorkeakoulun Rovaniemen kampuksella ja SM-kilpailun yhteydessa olivat Artesaaniteemaiset

syysmarkkinat, jossa oli myynnissd monipuolisesti erilaisia ruoka- ja luonnontuotteita seka kasitdita.

Artesaanitapahtuman kokonaisuuteen kuului seminaari, jossa kuultiin yritystarinoita artesaaniyrittdjyydesta, ja
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siitd mita artesaaniruoka ja -tuotteet heille merkitsevat. Yritystarinoissa oli mukana yrittgjia kala-, liha-, marja-,
hunaja- sek& hedelmatuottajista. Seminaarin paatti tydpaja, jonka aiheena oli pakkaus, markkinointi seka
bréandays. Tydpajaa seminaarissa oli alustamassa Riikka Salokannel, joka on tehnyt pitkén uran
pakkausbrandayksen parissa seké vastuullisessa pakkaussuunnittelussa. Salokannel alusti tydpajaa kertoen
konkreettisin esimerkein mita asioita on huomioitava, kun tarkastelee tai suunnittelee pakkausta. Tydpajan
osallistujat paasivat tarkastelemaan ja keskustelemaan esilla olevista pakkauksista, joista osa osallistui myds
artesaanikilpailussa vuoden artesaaniruokatuotepakkaus -kisaan. Tydpajan lopputuloksena voitiin todeta, etta
pakkaus saattaa nayttaa hyvin yksinkertaiselta, on sen takana ollut paljon suunnittelua ja ajatusta siita, mita
pakkauksella halutaan viestia ja miten silla erottaudutaan vastaavista kilpailevista tuotteista.

Pakkaussuunnittelussa lopulta kaikkein tarkeinté on se, etté pakkaus on juuri sille tuotteelle sopiva ja toimiva.

Artesaaniruokaseminaarin avaus (kuva: Lotta Haapala, 2023).



Artesaaniruoan SM-kilpailuiden yhteydessa pidettiin Syysmarkkinat, joissa paastiin tutustumaan kattavasti
ruokatarjontaan. Markkinoilla oli ruokatuliaisten lisaksi myynnissa muun muassa kasitoita, koruja ja taidetta.
Syysmarkkinoiden ohjelmaan kuului myds erilaisia tietoiskuja. Yhdessa tietoiskussa Ranuan kalajalosteen
Petri Manninen kertoi kalan oikeaoppisesta sailytyksesta ja myds naytti kalan kasittelya. Kalan sailytyksessa
onkin hyva muistaa pitda huolta kylmaketjusta. Kala tulee sailyttaa alle + 3 °C lampdtilassa, jotta kala sailyy
hyvana mahdollisimman pitkaan.

Kalastaja Petri Manninen Ranuan kalajaloste Oy:sta kertoo kalan kasittelysta (kuva:
Lotta Haapala, 2023).

Syysmarkkinoiden tarjonnassa huomionarvoista oli erilaisten siirappien suuri maara. Siirappi onkin hyva
muoto sailoa erilaisia sadon makuja talteen, koska tuotetta ei tarvitse sailyttaéa kylméassa ja sokerin mukanaan
tuoma alhainen aktiivisen veden (a,) maara lisaa siirapin sailyvyytta. Aktiivisen veden osuus kertoo, kuinka



paljon vetté on kaytettavissa esimerkiksi ruokaa pilaaville mikrobeille. Luvun ollessa korkea, on vetta
kaytettavissa paljon ja kun luku on alhainen, on vetta luonnollisesti kdytettavissa vahéan. Siirapeissa ja
hilloissa vesi on sitoutunut sokeriin.
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Syysmarkkinoiden ostoksia: maa-artisokkasipseja ja kombuchaa (kuva: Lotta Haapala, 2023).

Seminaarimatkan myéta KORU-hankkeen toimenpiteet ovat tulleet paatdkseensa. Hankkeessa toteutettiin
Hyvat toimintamallit: uuden elintarvikeyrittajdn opas, josta l6ytyy kattavasti tietoa jokaiselle uutta

elintarvikealan yritysta perustavalle. Osaamista voi syventdd myds tutustumalla KORU-hankkeen
lyhytvideoihin ja luentotallenteisiin SeAMK tutkii ja kehittda -YouTube kanavan soittolistalla.

Hanke toteutettiin yhteistytssa Turun yliopiston kanssa ajalla 1.1.2022 —31.10.2023. Hanke rahoitettiin

REACT-EU-vélineen maararahoista osana Euroopan unionin COVID-19-pandemian johdosta toteuttamia
toimia.

Hankkeen henkilosto kiittdd kaikkia osallistujia, ndhdaan taas tulevien projektien parissa!

Taina Seppaléa-Kolkka
Projektipaallikkd, KORU-hanke
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