Yhteistyolla syntyivat herkulliset
epakset eli etelapohjalaiset tapakset
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Eteld-Pohjanmaalla lanseerattiin elokuun 2023 lopulla uudenlainen, paikallisia elintarvikkeita ja raaka-aineita
esiin nostava Epas-menu. Menu on kehitetty vahvassa yhteistydssd maakunnan lahiruokatoimijoiden kanssa,

johon osallistui niin ruoka-alan kehittdmishankkeita kuin paikallisia tuottajia ja yrityksia.

Tamanhetkinen menu koostuu neljasta epaksesta, kolmesta suolaisesta ja yhdestd makeasta, jotka yhdessa
toimivat mainiona tarjoiltavana erilaisiin juhliin, illanistujaisiin ja muihin tilaisuuksiin joko itse kokattuna tai
ammattilaisilta tilattuna. Kuluttajanakdkulma on ollut menun kehittdmisessa vahva. Menu on painettuna
reseptivihkoon, josta lI8ytyvat niin helpot kuluttajaystavélliset valmistusohjeet kuin tarkemmat tiedot tuotteista,
niiden valmistajista ja saatavuudesta. Epaksissa on hyddynnetty yhteensa neljantoista tuottajan tai
elintarvikeyrityksen tuotteita, jotka l6ytyvat joko kauppojen hyllyilta tai ovat tilattavissa kotiin yritysten

verkkokaupoista.
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Epas-reseptivihko on kuluttajien hyodynnettavissa seka painettuna ettd sahkdisena osoitteessa

https://tinyurl.com/epas-menu (Kuva: Hanna Merildinen).

Herkullisen ja helposti toteutettavan reseptiikan on kehittanyt ravintoloitsija, Jani Unkeri — mies Aéarella ja
Juurella ravintoloiden takaa. Unkerille tarke&a kehittelyssa on ollut paikallisten makujen yllatyksellinen ja
maistuva yhteen tuominen. Epaksissa yhdistellddn muun muassa ginia ja pinaattia, mustavalkosipulia ja

punajuurta, savusinihomejuustoa ja kylmasavupossua seka salmiakkia ja vuohenjuustoa.

Kiinnostavaa viestintaa
reseptiikkayhteistyosta

Idea uudesta epas-reseptiikasta sai alkunsa YDIRE-hankkeen huhtikuussa 2023 jarjestamasté tydpajasta,
jonka aiheena oli yhteistydn mahdollisuudet l&hiruokateemassa. Yksi keskustelun aiheista tydpajassa oli
viestinta- ja markkinointiyhteisty6 ja sen saralla reseptiikkayhteistyd nahtiin kiinnostavaksi tavaksi tehda myos

kuluttajien nakokulmasta houkuttelevaa markkinointiviestintaa.

Reseptit tuovat mielekkaalla tavalla esiin Ruokaprovinssin tuotteiden hyddynnettavyytta ja ovat yrityksille
hyvaa materiaalia esimerkiksi sosiaalisen median kanaville jaettavaksi. Yhteisty6lla on mahdollista tavoittaa

myds laajempia yleistja, kun useampi yritys ja toimija on jakamassa viestia kuluttajille eteenpdin.



Ideasta ihmisten suuhun ja ruokapaoytiin

Tybpajasta ei ollut kulunut aikaakaan, kun YDIRE- ja PREMIUM-hankkeissa naimme tilaisuuden vieda epas-
ideaa eteenpain osana hankkeidemme elokuuksi 2023 jarjestamaa loppuseminaaria. Otimme toukokuun
aikana yhteytta reseptiikan mahdolliseen kehittgjaan, Juurella-ravintolaan seka reseptiin tuotteita
mahdollisesti tarjoaviin yrityksiin, pyytden heitd mukaan yhteistydhén. Mydnteiset vastaukset saatiin kokoon
hyvin nopeasti ja jo kesdkuussa Epas-menu oli tuotteineen ja resepteineen koossa. Keséan aikana kirjoitimme
menusta vield tarkemmat valmistusohjeet seka taitoimme ne visuaalisesti houkuttelevan nakdisen
reseptivihon muotoon, joka loytyy talla hetkella seka painettuna etta sahkdisena versiona.

Ensimmaisen kerran epakset |6ysivat ihmisten suuhun elokuun lopulla SeAKMissa jarjestetyssa Ruoka ja
Teknologia —NYT! -loppuseminaarissa Juurella-ravintolan tarjoilemana. Tauon aikana epakset menivat kuin
kuumille kiville ja saivat osallistujilta valtavan hyvaa palautetta herkullisuudestaan, yllatyksellisyydestaan ja
erinomaisesti toimivista makuyhdistelmista. Myds tuotteitaan menuun tarjonneet yrittajat vaikuttivat olevan
tyytyvaisia yhteistyon lopputuotoksiin ja monet yllattyivat tuotteidensa toimivuudesta osana resepteja.

Tulevaisuudessa toivommekin, ettd nama herkulliset epakset I6ytavat tiensa yha useamman juhlapoytaan!

Epakset eli etelapohjalaiset tapakset yhdistavat suussa sulavia makuja Ruokaprovinssista (Kuva: Hanna

Merildainen).
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Kirjoittajat toimivat etelapohjalaisen ruokayrittdjyyden kehittdjana ja projektipaallikkéina Seindjoen
ammattikorkeakoulussa Kestavéat ruokaratkaisut-painoalalla.

YDIRE- ja Premium-hankkeet rahoitetaan REACT-EU-valineen mé&ararahoista osana Euroopan unionin
COVID-19-pandemian johdosta toteuttamia toimia.
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