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Valtakunnallisessa Food Business Challenge -innovaatiokilpailussa kisataan opiskelijoiden parhaista uusista
likeideoista ja innovaatioista ruoka-alalla pellolta poytaan. Kevaalla 2020 Food Business Challenge
jarjestettiin SeAMKissa neljatta kertaa. Kisan teemana oli kestavat ruokaratkaisut, mikd on myos Etela-

Pohjanmaalla yksi strategisista painopisteista.

Ideat ja finaali

Food Business Challengessa haetaan uusia tuote- ja palveluideoita, jotka liittyvéat esimerkiksi ruuan
tuottamiseen, jalostamiseen tai kuluttajiin. Taén& vuonna kisaan tuli ideoita kaikkiaan kuudesta eri
korkeakoulusta, seka suomeksi ettéa englanniksi ja laajasti eri ruokasektorin vaiheista. Ideoita oli muun
muassa liittyen alkutuotannon neuvontapalveluun, pientuottajatukkuun, erilaisiin digitaalisiin palveluihin ja
ruokatuotteisiin. Finaaliin selvisivat "Moderni maakellari”, "Laukkalastu — pohjalainen valkosipuliviipale” sekéa
"Roskakalojen kaytdn monipuolistaminen ruokapalvelualalla”. Voiton vei TAMKIn restonomitiimi Evaset-

tuoteperheelldén alihyddynnettyjen kotimaisten kalojen kaytdn edistamiseksi.

Kestavat ruokaratkaisut

Kestavat ruokaratkaisut oli kisaideoissa otettu huomioon erilaisista nakoékulmista.

Lahiruokapalvelut ja lyhyet toimitusketjut néhtiin tarkeana keinona tukea lahituottajia, tuoda pientuottajien

tuotteet asiakkaiden saataville ja saada suurempi osuus ruuan hinnasta tai lisatulomahdollisuuksia tuottajalle.
Omavaraisuus, satokausiajattelu ja itse kasvatettu l&hiruoka néhtiin kilpailutdissa myds kestavyysteemoina.

Myo6s yhteiséllinen ndkdkulma yhdistettiin l[&hiruokaideoihin, ja yhteisollisyyden tuoma lisadarvo ja sosiaalinen
vastuullisuus tuotiin tukemaan ruokaratkaisuja. Sosiaalinen vastuullisuus tuli esiin myos tavoitteena lisata
osallisuutta ja luoda mahdollisuuksia tydntekoon henkildille, joille se muuten on yhteiskunnassa télla hetkella
haastavaa. Lahiruuan ymparille rakennetulla yhteisolla tavoiteltiin my6s kulttuurien véalisen kanssakaymisen

lisdamistd, oppimista ja tutustumista.

Havikin vahentaminen ja 2. laadun raaka-aineiden hyddyntaminen korkealaatuisiksi lisdarvotuotteiksi oli
konkreettinen kestavyyteen painottuva idea. My6s aliarvostetun kotimaisen raaka-aineen kayton lisdédminen
ammattikeittidissa tarttui kestavyyteen hyvin konkreettisella tavalla, kun idealla samalla edistettiin jarvien ja
ympaériston kokonaisvaltaista hyvinvointia seké tuettiin suomalaisia yrittdjia. Terveelliset, eettisesti ja
ekologisesti tuotetut raaka-aineet olivat tarkea pohja kisaan osallistuneissa ruokatuoteideoissa.
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Korona-kevaana huomiota saanut omavaraisuusnakékulma nousi myds muutamassa tyéssa esiin. Myos

digitaalisia ratkaisuja oli painotettu osin pandemiankin pohjalta.

limastokysymyksia oli huomioitu ideoissa liittyen uusiutuviin energianléhteisiin ja energiataloudellisesti

kestaviin toimintamalleihin ja teknisiin ratkaisuihin.

Yhteenvetona voidaan todeta, etté kestavat ruokaratkaisut on innovaatiokisankin nakékulmasta hyvin
monitahoinen aihe, johon opiskelijat 16ysivét ilahduttavan monta, omannékdistéaan tulokulmaa. Kestavyys oli

kilpailutdissa huomioitu ideoihin soveltuvilla tavoilla ja hyvin ajan hengessa.

Ruoan kestavia tulevaisuuksia ja
kunnianhimoa - Lauri Reuterin puheenvuoro

Kestavia ruokaratkaisuja pohdittiin myés finaalin livestreamissa Lauri Reuterin puheenvuorossa "Ruoan
kestavia tulevaisuuksia: Mité seuraavaksi ja enta sitten?” Reuterin vision mukaan lahitulevaisuudessa
teknologia muuttaa valtavasti sitd, mita ihmiset syovat, ja nimenomaan maapallon kannalta kestavampaan
suuntaan. Han esitti aika herétteleviékin visioita esimerkiksi lihan korvautumisesta, mutta muistutti, etta
kaikkihan riippuu siitéa, mita ihmiset haluavat. Han naki myds paljon mahdollisuuksia ihmisten
henkilokohtaisen datan hyddyntamisessa ja ruokavalion personoinnissa. Tulevaisuuden tekijoind Reuter
kehotti myds opiskelijoita ottamaan kunnianhimoisempaa otetta opiskeluunsa. On ok olla "ahne” ja
kouluttautua omaa tulevaa bisnesta varten, ei pelkkaa tiedonkerdamista varten. Kunnianhimoista bisnesta ja
innovaatioita ruoka-alan muuttamiseksi tarvitaankin, kun toimintaymparistd muuttuu. Food Business
Challenge on tarkoitus jarjestaé opiskelijoille myos ensi vuonna. Kunnianhimoiset ideat hautumaan jo nyt.
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Kuvat: Food Business Challenge 2020 finaali siirrettiin verkkototeutukseksi korona-pandemian rajoitusten
vuoksi. Keltaisessa auditoriossa oli kisakoordinaattorilla tilaa. Toisessa kuvassa finalistit ja tuomarit Teams-
yhteydella.



