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Asteittaisia, radikaaleja vai disruptiivisia?

Aiemminkin on tullut kirjoituksissa viitattua otsikon mukaisen opintojakson poikimiin projekteihin. Opintojakson
toteutusta aloitettaessa heréa yleensa ensimmaiseksi pohdinta siitd, mikéa oikeastaan voi olla sellainen
innovaatio, etta sita voidaan opintosuorituksena tassa kasitella. Ei pelkdstdadn mennakseen siité, mista aita on
matalampi vaan myds keskittydkseen olennaiseen ja pitaakseen asiat yksinkertaisina voi tasséa hyvin ohjata
katsomaan vaikka Wikipediaan. Maaritelman lisaksi tuolta 16ytyy jaottelua, prosessia ja elinkaarta,
filosofiaakin, ja tietysti ne Wikipedian ianikuisen "neutraalin ndkdkulman” vaatimuksen mukaiset hélmot
disclaimerit eli itsestaanselvat varoitukset esimerkkeineen siitd, kuinka innovaatio voi menna vikaankin.

Mik&pa nyt ei voisi.

Kokonaan uusia avauksia tulee silloin talloin

Usein mahdollista innovaatioprojektia aloittaessaan opiskelijat kaipaavat uskonvahvistusta siina, etta
ollakseen tamén 5 op:n opintojakson arvoinen innovaatio ei sen tarvitse sisaltda suorastaan mullistavaa
keksintoa tai maarittdd alansa markkinoita uudelleen. Uudennos voi kehittaa ja parantaa maatilan
toimintaprosesseja varsin maltillisellakin tavalla, kuten erilaiset tuotantorakennusten, viljelymaan tai
kotieldinten tuotoksen jarjestelmalliset parantamissuunnitelmat, joissa uutuusarvo tulee kyseiselle yritykselle,
mutta itse keksinnot eivat ole kaanteentekevia. Tallaisia arkisempia projekteja ovat olleet vaikkapa

kuoppatesteihin perustuva viljelylohkokohtainen maan kasvukunnon seuranta ja parantaminen, uuden

hevostallin rakentaminen ja siihen suunniteltu navetoista tuttu valoharjailmanvaihtoratkaisu, jollaista ei ole

talleissa meilla nahty, tai tautisulkujen suunnittelu navettaan, talla kertaa katsoen mallia
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siipikarjarakennuksista, joissa tautisuojaus on jo pitkdan ollut korkealla tasolla. Ajoittain ollaan kuitenkin viela

uudemman aarella.

Biokaasutuksen madate parsien kuivikkeena

Nautojen ruoansulatus on sopeutunut kasittelemaan rehuja, jotka siséltavat vaikeasti sulatettavia
kuituhiilihydraatteja. Prosessi ei kuitenkaan ole taydellinen, ja lantaan paatyy paljon sulamatontakin
orgaanista ainesta, jossa siis kemiallista energiaa on viela jaljella. Taman energian hyddyntamisen
ensimmainen innovaatio on ollut trooppisissa kehitysmaissa, joissa auringon kuivaamaa lantaa on kaytetty
nuotiopolttoaineena. Meilla lietelannasta voi tuottaa biokaasua. Kaasutus eli madatys ikaan kuin jatkaa sité
anaerobista hajotusprosessia, joka marehtijan potsissékin oikeastaan tapahtui, mutta tuottaa lopputuotteena
biometaania hiilineutraaliksi moottori- tai lammityspolttoaineeksi. Tuostakin jaa kuitenkin viel& hajoamatonta
madatejaanndsta, ainesta, joka voidaan kompostoida tai levittaa peltoon, mutta toissa kevaana yhdessa
uudet innovaatiot -projektissa (agrologiopiskelijat Milla Tuovinen, Kirsi Hemminki ja Heli Kallioinen
yhteistydmaatilan kanssa) otettiin kayttdon systeemi, jossa madatejaannodsta kuivataan separoimalla siita
nestejae pois ja kaytetdan materiaalia lehmien makuuparsien kuivikkeena. Mahdollistava tekniikka oli sinénsa
olemassa, koska raakalietteelle vastaavaa separointia kaytetdan enemman tai vahemman yleisesti.
Kuivikkeen kaytto eri muodoissaan on tyypillisesti joko valttamattomyys tai ainakin eldinten hyvinvointia
parantava toimintatapa, mutta kuivikemarkkinat ovat todennakdoisesti lahitulevaisuudessa murroksessa.
Broilerituotannon osalta asiaan haetaan ratkaisuja yhdessa SeAMKin hankkeessakin. Naudoille olisi siis

ainakin yksi mahdollinen uusi konsepti kaytettavissa.

Maan rakenteen parantaja savujuuston
korvikkeena

Hamppu (Cannabis sativa) on syvajuurinen kasvi, joka sopii erinomaisesti viljelykiertoihin parantamaan maan
rakennetta. Uusvanha viljelykasvi hamppu tunnetaan tietysti tiettyjen lajikkeiden huumausainekaytosta, koska
l&hinn& yhdella niiden sisaltdmista kannabinoidiyhdisteista, tetrahydrokannabinolilla (THC) on tama tunnettu
ominaisuus. Varsinaiset hyotykayttokohteet hamppusadolla ovat historiasta nykypéaivaan liittyneet kuidun tai
siemenisté puristettavan 6ljyn tuotantoon ja perustuvat myos ihan eri lajikkeisiin, joiden THC-pitoisuudet ovat
olemattomia. Viljelysta on kiinnostuttu uudestaan maan nakdkulmasta, mutta paljolti odottaen markkinoita

hampun siemensadolle.

Hampunsiemenista saadaan paitsi rasvaa (6ljya) myos 6ljynpuristuksen sivutuotteena syntyvaa rouhetta, jota
on ehdotettu valkuaisrehuksi. Toistaiseksi kyse on kuitenkin kalliista erikoistuotteesta. Siemenen valkuaista
voisi hyddyntad myos uuttamalla ja saostamalla, jolloin syntyy juustomassaa muistuttavaa tavaraa, ja tasta
opiskelija kehitti inovaatiotaan (agrologiopiskelija Melina Mattila taméan kevaan toteutuksella). Samaan
perustuu ehka klassisin kasviperdinen elainproteiininkorvike, soijasta valmistettava tofu. Tamaén kirjoittaja ei
kotielaintuotannon opettajana viran puolesta suhtaudu suoranaisella innolla lihan- tai maidonkorvikkeisiin, ja

on tullut aiemmin pohdiskeltua sitd, onko ndiden hypetys muutenkaan ihan suhteessa tosiasialliseen
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merkitykseensa ja kysyntddnsd. Samansuuntaisia, suorastaan huvittavuuteen yltéavid huomioita on néhty
muuallakin, talla kertaa tuoreessa YLE:n uutisoinnissa. Tasta huolimatta "hefu” (<-hemp tofu) on

mielenkiintoinen kokeilu, ja ideaan liittyi myds tuotteen savustaminen ja "hamppumaidon” uuttamisesta jadvan
siemenkuorimurskan hyédyntaminen leivonnassa. Innovaatioille on tyypillista, etté raja-aitoja joudutaan
hiukan ylittamaan, ja agrologiopiskelija paatyikin projektissa siis myds elintarvikealan tuotekehityksen pariin.
Itse asiassa tassa projektissa toteutui myos se, etta kaikki ideat eivat aina osu, mutta toisaalta voivat poikia
jotain odottamatonta; savustetun tuotteen maku ei nimittéin tainnut ensi vaiheessa olla oikein menestys,
mutta siemenkuorimurskasta valmistettu nakkileipa heratti innostusta opiskelijaryhmassékin, kun maistiaisiin

asti paastiin.

Lakisaateisissa toimissa

SeAMKissa innovoidaan vastaavissa projekteissa useassakin muodossa. Jos pedagogiikassa ajoittain onkin
muotivirtauksia, joiden véakinaiselle omaksumiselle tai pakotetulle kayttddnotolle tulee opettajakokemuksen
karttuessa valilla hyméahdeltya, niin tutkiva oppiminen lienee ilmi6, joka on tullut jaadakseen ja kuuluu
ammattikorkeakouluopintoihin itseoikeutetusti. Innovaatioviikot, yrityslahtdiset SeAMKPro-projektit, ylla
kuvatun kaltaiset opintojaksot ja tietysti opinnaytety6t palvelevat kaikki samaa tarkoitusta: asiantuntijaksi
kehitytaan tutkimalla ja kehittamalla seka ratkaisemalla naihin liittyvia ongelmia. Tuleekin muistaa, etta
ammattikorkeakoululain edellyttama "ammattikorkeakouluopetusta palveleva seka tydelamaa ja aluekehitysta

edistava ja alueen elinkeinorakennetta uudistava soveltava tutkimustoiminta, kehittdmis- ja
innovaatiotoiminta” ei tarkoita pelkéstaén rahakkaita EU-rahoitteisia hankkeita, joilla toki on sek& ulkoinen
merkityksensa etté tarkeda roolinsa rahoituskanavana, mutta joiden integraatio opetukseen on jatkuva
paanvaiva ja lukuisten tydpajojen pohdinnan aihe. Nama ylla kuvatut pienimuotoisemmat, arkiset

yritysyhteisty6- ja opiskelijalahtdiset projektit toteuttavat lain kirjainta ja henkea mita parhaimmin.
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