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1 Yhteenveto

Ruotsin opintomatkan tavoitteena oli ruotsalaisen ruokatuotteen, sikaldisen lahiruoan kehittamis-
toimenpiteiden, alueellisen ruokabrandaystyon ja yhteistoiminnan benchmarking, verkostoitumi-
sen edistaminen ja uusien ndakokulmien tuominen keskisuomalaisen ruokaketjun ja sen yritystoi-
minnan kehittamiseen. Matka tehtiin 7. -11.10.2013 valisena aikana. Matkan jarjestelyista vastasi
narpidlaisen Ab Féretagehuset Dynamon hallinnoima Foodia-hanke.

Matkalla tutustuttiin pienimuotoiseen ruotsalaiseen elintarviketuotantoon ja -jalostukseen seka
Mathantverk 2013-kilpailuun. Tutustumiskohteina olivat Rafnaslakt AB -pienteurastamo Ramseles-
sa, Eldrimnerin koulutustilat As:ssa ja Ny Nordisk Mat:n Saerimner-seminaari seka Freijas Bakeri
Ostersundissa. Paluumatkalla tutustuttiin ja ruokailtiin paikallisia raaka-aineita hyddyntavissi Gal-
sjo Brukissa Sollefteassa. Matkalle osallistuneista yrittajistd osa osallistui tuotteillaan myos Mat-
hantverk-kilpailuun. Matkan vetajina toimivat Dynamon toimitusjohtaja Hakan Westermark, Foo-
dian projektipaallikko/yritysneuvoja Jonas Harald ja yritysneuvoja/projektipaallikké Harry Roos.

Matkalla oli mukana Foodia-hankkeen opintomatkalaisia ja hankehenkilostda yhteensa 17 henkea.
Pro Ruokakulttuuri -hankkeesta osallistui projektipaallikkoé Leena Polkki. Osallistuneet arvioivat
matkan antia hyvaksi, erityisesti tutustuminen pienteurastamoon ja ruotsalaisiin artesaaniruoka-
tuotteisiin koettiin hyvin antoisiksi. My0s tutustuminen Mathantverk-kisaan nahtiin hyvana pon-
nahduslautana tuotekehitystyon edistamiseen ja mahdollisuutena tehda omia tuotteita tunnetuk-
si.

Keskisuomalaisen ruokakulttuurin ja elinkeinotoiminnan kehittamisen nakokulmasta ruotsalaisten
yritysten ja yrittajien pyrkimys korkeaan laatuun, selva innovatiivinen ote ja alkuperan seka alueen
arvostus toimivat hyvina esimerkkeina suomalaisille elintarvikeyrittajille. Toisaalta nahtavissa oli
selkedsti myos valtion rahallisen tuen huomattava merkitys Eldrimnerin muodossa alueelliselle
ruokaketjujen kehittamiselle, erityisesti brandityossa.

Eldrimner

Mat wonelit resurscentrum for malhantrgrk

Eldrimner- Nationellt resurscentrum for mathantverk Jamtlandilaista kasityéruokaa — vuohenjuustoa
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2 Matkan tavoite, jarjestelyt ja ohjelma

Opintomatkan tavoitteena oli ruotsalaisen ruokatuotteen, sikaldisen ldhiruoan kehittamistoimen-
piteiden, alueellisen ruokabranddystyon ja yhteistoiminnan benchmarking, verkostoitumisen edis-
tdminen ja uusien nakdkulmien tuominen keskisuomalaisen ruokaketjun ja sen yritystoiminnan
kehittamiseen. Matkan jarjestelyista vastasi narpidldisen Ab Foretagehuset Dynamon hallinnoima
Foodia-hanke ja heiltd yritysneuvoja/projektipaallikkd Jonas Harald.

Lounas Galsjo Brukissa Mathantverk 2013 pakkauskilpailun satoa
Matkaohjelma

Maanantai 7.10.

klo 18.30 Lahto Vaasan Tropiclandiasta (auto parkkiin) satamaan

klo 19.00 Kokoontuminen Wasalinen satamassa

klo 20.00 Laiva Vaasasta kohti Uumajaa, ryhman tutustumistilaisuus ja miniseminaari
klo 23.30 Saapuminen Holmsundiin ja bussimatka Uumajan keskustaan hotellille

klo 23.45 Majoittuminen hotelliin

Tiistai 8.10

klo 8.00 Lahto hotellilta (matkalla kahvitauko)

klo11.00 Rafnaslakt AB -pienteurastamoon tutustuminen http://www.rafnaslakt.se/
https://www.facebook.com/pages/Rafnaslakt/230936026945473

klo 16.00 Eldrimner-tilojen avajaistilaisuus ja tiloihin tutustuminen As:ssa
http://www.matis.is/media/new-nordic-food/Bodil-Cornell.pdf
http://www.eldrimner.com/

klo 17.00 Majoittuminen hotelliin

klo 19.00 -21 Saerimner-seminaarin iltapuheenvuorot, Storsjéteatern, Ostersund

Keskiviikko 9.10.
klo 08.30 -17 Saerimner seminaari, pakkaustuotekilpailu ja pohjoismaisiin tuotteisiin tutustuminen
klo 19.00-24 Galamingel ja Mathantverk 2013 kilpailun palkintojen jako, Storsjoteatern
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Torstai 10.10.

klo 08.30 Seminaari jatkuu

klo 10.00  Siirtyminen tutustumaan Freijas Bakeriin Ostersundissa

klo 11.00 Lahto paluumatkalle

klo 13.00 Lounas (omakustanteinen) ja lyhyt yritysesittely Galsjo Brukissa Solleftedssa
klo17.00  Saapuminen Uumajaan ja Holmsundiin

klo 18.00 Wasaline ldhtee Holmsundista

klo 23.00  Saapuminen Vaasan satamaan

klo 23.30 Majoittuminen Hotelli Tropiclandiaan

Perjantai 11.10.
klo 9.00 Aamiaisen jalkeen kotimatkalle Keski-Suomeen
Matkalla tutustumiskaynti Naurisahon Palvin tilamyymalaan Kyyjarven Paletissa

Matkaohjelma liitteena: Foodia reseprogram 7-10 oktober 2013.pdf.

3 Matkan osallistujat

Matkalle osallistui yhteensa 17 henkildd, joista 10 oli yritysten edustajia. Muita osallistujia olivat
lehtori Caroline Holm Optima-kuntayhtyman (Pietarsaaren, Pedersoren, Luodon, Uusikaarlepyyn,
Kruunupyyn, Voyrin ja Kokkolan omistama) opetusyksikkd Optimasta, maaseutusihteerit Christina
Bengsén ja Asa Backman Rannikko-Pohjanmaan sosiaali- ja perusterveydenhuollon kuntayhtymas-
ta, toimitusjohtaja Hakan Westermark Foretagshuset Dynamosta, Foodia-hankkeen projektipaal-
likk6/yritysneuvoja Jonas Harald, Torkad Fisk-hankkeen projektipaallikk6/yritysneuvoja Harry Roos
ja Leena Polkki Pro Ruokakulttuuri -hankkeesta.

3.1 Foodia, Pohjanmaan elintarvikesektori ja kehittdjakumppanuus

Foodia (http://www.foodia.fi/fi/content/elintarvikeala) toimii alueensa linkkind pohjanmaalaiseen
ruokaketjuun. Se yllapitaa aktiivisia yhteistoimintaverkostoja Pohjanmaan elintarvikeklusterissa ja
laajemmaltikin. Foodiaa hallinnoi Yritystalo Dynamo yhteistydssa alueen koulutuksen, alkutuotan-
non ja elinkeinoeldman jarjestdjen kanssa.

Pohjanmaalla elintarvikkeiden jalostusta harjoittaa noin 210 yritysta, joista 175:ssa on vahemman
kuin viisi tydntekijaa ja noin 35:ssa on enemman kuin viisi tyontekijaa.

Alueella valmistettavien tuotteiden valikoima on laaja: liha- ja leikkeleet, meijeri-, leipomo- ja kala-
tuotteet, valmisruoka-, vihannes-, juures- ja perunatuotteet sekda muut tuotteet. Viimeksi mainit-
tuun ryhmaan kuuluvat esimerkiksi marjatuotteet, juomat, kasvioljyt, kastikkeet, myllytuotteet,
makeiset seka luontaistuotteet. Pohjanmaan erityisena vahvuuksia ovat erityisesti lihanjalostus,
kalanjalostus, perunanjalostus, leipomosektori, marjatuotteet ja luontaistuotteet sekd myos nope-
asti kasvava valmisruokasektori (www.foodia.fi/fi/content/elintarvikeala. Viitattu 5.11.2013).

Pohjanmaalla ollaan laatimassa koko maakunnan kattavaa elintarvikestrategiaa: Ruokamaa Poh-
janmaa. Sen perusteena on 4R, joka tarkoittaa ruoantuottajaa, ruoanjalostajaa, ruoanjakelijaa ja -
ruoankuluttajaa. "Naiden neljdn toimintaryhman sisalla ja kesken tarvitaan yhteistad ndkemysts,
strategiaa ja ehdotuksia toimenpiteiksi, jotka tayttavat tuotantoa, tyopaikkoja, kannattavuutta ja

. . , P s ** Euroopan maaseudun
.‘\ Elinkeino-, likenne- ja Pro Ruokakulttuuri -kehittamishanke kehittdmisen maatalousrahasto:

ymparistokeskus 1.1.2010 - 31.12.2013 T Eurooppa investoi maaseutualueisiin



http://www.foodia.fi/fi/content/elintarvikeala
http://www.foodia.fi/fi/content/elintarvikeala

Pohjanmaan maaseudun elinvoimaisuuden jatkuvuutta koskevat tavoitteet. Strategian avulla eh-
dotetaan toimenpiteitd elintarvikealan kehittamiseksi asiakassegmentin vaatimuksia vastaavaksi”,
linjaa Yritystalo Dynamon toimitusjohtaja Hakan Westermark. ”Alalla tehddan kehittamistyotatuo-
tannon tehostamiseksi, tuotteiden moninaistamiseksi ja kestavyyden parantamiseksi, mutta logis-
tiikka ja tiedottaminen kuluttajille ovat vield jalkijunassa. Kuluttajien yha voimakkaammat tarpeet
ja kiinnostus yksil6llisia ratkaisuja kohtaan asettavat lisaa haasteita, jotka meidan on selvitettava”,
jatkaa Westermark Foodia Info -tiedotuslehden 10/2013 artikkelissa.

Haasteet ja kehittamiskohteet ovat siis hyvin samansuuntaisia niin Pohjanmaalla kuin Keski-
Suomessakin. Ruokaketjun yhdessa mietityt strategiset linjaukset ja niiden maaratietoinen toteut-
taminen nahddaan molemmissa maakunnissa ensiarvoisen tarkeina toimenpiteina. Ruotsissa opin-
tomatkalla kuultujen puheenvuorojen, kontaktoitujen yhteistyétahojen ja vertaistoimijoiden mu-
kaan ruokaketjun ja elintarvikealan kehittaminen kulkee yha enenevassa maarin kohti samanlaista
kuluttajalahtoisyyteen ja paikallisuuden arvotuksen lisadantymista myos muissa Pohjoismaissa.
Toimenpiteiden ja niiden tavoitteiden samankaltaisuudenkin takia yhteistyon jatkaminen ja tehos-
taminen niin pohjoismaisten kuin suomalaisten kehittdjakumppanien kanssa tarjoaa molemmin-
puolista synergiaetua, osaamisen vaihtoa ja arvokasta vuorovaikutuksellisuutta.

Osallistuja Yritys Yhteystiedot

Jonas Harald Foretagshuset Dynamo 0505483400 jonas@dynamohouse.fi

Roos Harry Foretagshuset Dynamo +358505819425 harry@dynamohouse.fi

Hakan Westermark  Foretagshuset Dynamo 0400568531 hakan@dynamohouse.fi

Caroline Holm Optima 0505377929 caroline.holm@optimaedu.fi

Bjorn Séderblom Rexholmens Highland 0505754141 bjornerik.soderblom@netikka.fi

Irene Johansson Rexholmens Highland

Marten Warna Warna Gard 040 5868610 marten@warna.fi

Pernilla Warna Warna Gard

Ann-Sofie West Esse Highland 0505971784 highland@multi.fi

Tommy Nyholm Skogsjo Gard 0503763187 tommy.nyholm@multi.fi

Maria Vestergard aroma Bageri&Konditori 0505466891 maria@aroma.fi

Eva Marttila aroma Bageri&Konditori 0505466891 maria@aroma.fi

Leena Polkki Jyvaskylan ammattikor- 0504011894 leena.polkki@jamk.fi
keakoulu

Christina Bengsén Kustdsterbottens sam- 0503220536 christina.bengsen@kfem.fi
kommun K5 cbengsen@gmail.com

Asa Backman Kustosterbottens sam- 050-087 4511 asa.backman@kfem.fi
kommun K5
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Kim Nyman Petsmo Bér / Bacca +358 40 963 0596 bjorn@bacca. fi

Jonas Kronlund Petsmo Bar / Bacca

4 Yleista Ruotsin ruokakulttuurista

Monet meille suomalaisille tutut ruokalajit, kuten lihapullat, kaalikdaryleet ja hernekeitto, ovat
perua Ruotsin vallan ajoilta. Tama maalaiskodeista |dhtoisin oleva, yksinkertainen ja huokea hus-
manskost nykyaikaisine muunnelmineen mielletdan tana paivana klassiseksi ja varsin trendikkaak-
sikin ruotsalaiseksi kansalliskeittioksi. Myos alkupalanoutopoyta, smorgasbordet, on legendaari-
nen osa ruotsalaista ruokakulttuuria. Sen vaikutusta ovat vield tanakin paivana runsaat buffet-
poydat erilaisine kala- ja liharuokineen niin Skandinaviassa kuin muissakin maissa. Perinteisen
ruotsalaisen keittion rinnalle ovat runsaan siirtolaisvdeston ja kansainvalistymisen myota nousseet
vahvasti erilaiset etniset keittiot. Suomen tapaan arkipdivan ruokakulttuuria ovat pyttipannun,
nakkileivan ja Janssonin kiusauksen rinnalla vdahintaan yhta vahvasti erilaiset etniset ruoat, hampu-
rilaiset, pizzat ja pastat. Sama etnisyys nakyy myos kauppojen valikoimissa ja katukeittidissa.

I

Kuhaa Galsjo Brukissa Husmanskostia Rafnaslakt AB: tapaan

Ravintolakulttuurin osalta ruotsalaiset poikkeavat suomalaisista erityisesti innokkaina kahvila-
asiakkaina. Ulkona ruokaillaan hyddyntéen kotiruokaa tarjoavia kuppiloita ja fine dining -paikkoja
sekd myos runsasta nakkikioski- katukeittiotarjontaa. Ruotsin kokit ja keittiomestarit ovat menes-
tyneet viime vuosikymmenina loistavasti kansainvalisissa kilpailuissa ja ruotsalainen keittotaito
nauttiikin ansaittua arvostusta gastronomisissa piireissa. Vahvana trendind my0s ravintolat ovat
viime vuosina nostaneet sille kuuluvaan arvoonsa pohjoismaisen ruoan, joka alleviivaa raaka-
aineiden puhtautta, makua, paikallisuutta ja niiden uudenlaisia, innovatiivisia kayttotapoja.

Suomen tapaan Ruotsissa lapsille tarjotaan paivittain kouluissa ilmainen ruoka. Kehityssuunta tas-
sa on naapurimaamme eduksi suurista valmistus- ja jakelukeittidista kohti pienempia yksikoita.

Tavoitteena on paikallisten raaka-aineiden ja tuotteiden kdaytén mahdollistaminen, korkea laatu ja
ennen kaikkea hyva maku. Silti myds Ruotsissa EU:n my6ta tulleet kilpailutus- ja hankintalait han-
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kaloittavat tai tekevat ldhiruoan kayton julkisissa palveluissa haasteelliseksi. Paikallisuuden lisdksi
ja sen lisdarvona julkisten keittididen tarjonnassa painotetaan yha enemman ymparistdarvoja,
hiili- ja vesijalanjdlked. Tassa korostuvat paitsi kuljetusmatkat, varastohavikit, erityisesti ruokajat-
teen maara. Ruokalista- ja reseptiikkasuunnittelulla, kohderyhmalle maistuvan ruoan valmistuksel-
la ja ruokailutilanteisiin panostamalla pyritdaan myds Ruotsissa pienentamaan ruokahavikkia.
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Pohjolan kapriksia pihlajanmarjoista Juuston valmistusta Eldrimnerissa

5 Tutustumiskohteet ja niiden arviointia

Matkan ohjelma toteutui etukateissuunnitelman mukaisesti. Opintomatkan jarjestelyita ja toteu-
tumista voidaan pitdaa onnistuneina. Pitkien valimatkojen takia linja-autossa istumista tulee paljon,
mutta se ei kohdepaikkakunnan sijainnin takia ole valtettavissa. Toisaalta matkustusaikakin tuli
hyoédynnettya yrittdjien ja muiden kehittdjatahojen toiminnasta keskustellen ja siihen perehtyen.

5.1 Rafnaslakt AB -pienteurastamo, Ramsele

Rafnaslakt AB on syksylla 2012 perustettu pienteurastamo Ramselessa. 45 juridisen osakkaan
omistama (puolet karjankasvattajia) yritys perustettiin vastaamaan Norrbeten (suom. Pohjoislai-
tumet) korkeisiin laatu- ja kontrollivaatimuksiin. Norrbete on kahdeksan maatilan perustama ta-
loudellinen yhdistys lantisessd Angermanlandissa ja itdisessd Jamtlandissa. Toiminnallaan se halu-
aa varmistaa kuluttajille laadultaan parhaimman mahdollisen lihan. Tama saavutetaan lapi koko
tuotantoketjun tapahtuvan kontrollin avulla - aina eldgimen ruokinnasta ja kasvatuksesta kuljetuk-
seen, teurastukseen ja lihan kasittelyyn seka myyntiin. Yrittajat luottavat eldinten ruokinnassa
luonnonlaiduntamiseen, eika vakirehuja tai viljaa anneta. Nain uskotaan eldinten voivan parem-
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min, kun niiden insuliinintuotanto pysyy normaalina eika niiden lihaksisto karsi stressihormoneista.
Luonnonlaidunlihan sanotaan myds olevan tehotuotettua terveellisempaa, silla sen omega3 ja
omegab -rasvahappojen suhde on parempi.

Pienteurastamo Rafnaslaktin paatoiminta-ajatus on Norrbeten tuotantoeldinten teurastuksen
ohella rahtiteurastus: nautaeldimet, lampaat, siat, hirvet ja peurat. Myos hevosia teurastetaan.
Oheistoimintana jarjestetdan myds koulutuksia. Toiminnassaan yritys korostaa eldinten hyvinvoin-
tia.

o

jurtapp Ii !

"pallealiha” oli uusi tuttavuus

Pienteurastamon konttielementtia esittelee
Rafnaslaktin yrittaja Thorsten Laxvik

Eldinten teurastus tapahtuu vasta, kun niiden kuljetuksesta syntynyt stressitaso on laskenut. Tata
varten teuraseldimille on rakennettu pihatto, jossa eldaimet saavat rauhoittua ja tottua uuteen ym-
paristoon. Yritykselld on kdaytossaan 78-nelidinen teurastuskontti, joka on KOMETECin valmistama.
Perustamiskustannukset olivat kaikkiaan vajaat 3 miljoonaa Ruotsin kruunua. Ruhoja riiputetaan
noin kolmeasteisessa kylmiossa, leikataan, pakataan ja pakastetaan. Kaikki Rafnaslaktin lihat myy-
daan pakastettuina. Tama on yrittdja Thorsten Laxvikin mukaan kuluttajien tahto.

Kotisivut: Rafnaslakt http://www.rafnaslakt.se/ ja Norrbete: http://www.norrbete.se/.

5.2 Eldrimner, uusien tilojen avajaiset ja esittely, As

Ruotsin kansallisen kasityoldisruoka-resurssikeskuksen, resurscentrum for mathantverk, entiset ja
uudet toimitilat sijaitsevat As:ssa, noin 10 kilometria Ostersundista pohjoiseen. Pienimuotoisen,
padosin kasityona tehtavan paikallisten raaka-aineiden jalostuksen tukikohtana toimivissa tiloissa
koulutetaan yrittajia ja tuotekehitelldan liha-, maito-, marja-, hedelma- ja viljatuotteita.

Eldrimnerin tehtavana on kehittda osaamista, antaa tukea ja inspiraatiota kaikille kasityona ruokaa
tekeville yrittdjille aloittavasta yrityksesta jo toimiviin koko Ruotsin alueella. Eldrimner tarjoaa yri-
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tysneuvontaa, seminaareja, opintomatkoja, kehittamistyota ja mahdollisuuksia kokemusten vaih-
toon. Tavoitteena on saada kasityolaisruokatuotanto ja -yrittajyys kukoistamaan.

Mathantverk, kasityoldis- tai artesaaniruokatuotanto, luo uusia, ainutlaatuisia tuotteita — maku,
laatu, identiteetti - joiden kaltaisia ei teollisesti pystyta tuottamaan. Nama artesaanituotteet ovat
"lempeasti” jalostettuja, pddosin paikallisista raaka-aineista, pienessa mittakaavassa valmistettuja
ja niilla on usein linkki maatilalle, jolla raaka-aineet on tuotettu. Tuotanto tapahtuu ilman tarpeet-
tomia lisa- ja jatkeaineita, jolloin alkupera ja raaka-aine itsessaan korostuvat. Tuotteet ovat ndin
ollen myos terveellisempid. Tunnusmerkki talle tuotantotavalle on se, ettd ihmiskasi on [ahella
koko tuotantoketjun lapi. Kasityoldisruoka nostaa ja kehittda edelleen perinteisia tuotteita taman

pdivan kuluttajien makuun.

Juhlasalko kuvaa Eldrimnerin toimialoja Eldrimnerin toiminnanjohtaja Bodil Cornell

Kotisivut: http://www.eldrimner.com/
Liitteena Eldrimnerin esittely (Bodil Cornell) ja esite Vad édr mathantverk?.
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5.3 Saerimner 2013

10

Saerimner 2013 -seminaarin jarjestivat Eldrimnerin kanssa yhteistydssa Ny Nordisk Mat, Jamtlan-
din maakuntaliitto, Interreg Ruotsi-Norja ja SOka gammalt Skapa nytt mathantverk-hankkeet. Ra-
hoitusta on saatu paitsi EU:n maatalousrahastosta myods Jamtlandin |daninhallitukselta. Tapahtu-

i

rimner

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Liv Ekerwand haastattelee kokki ja ruoka- Naiset innovatiivisen gaalamenun takana

journalisti Jens Linderia (Dagens Nyheter)

Liitteend seminaarin esite Saerimner_2013_lowres.pdf sekd kuvaesitykset seminaariohjelmista:

Mat: Kérlek och big business ja Gastronomiska regioner.
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5.4 SM Mathantverk 2013

SM Mathantverk 2013, avoin ruotsalainen mestaruuskilpailu ruokakasityolaisille, jarjestettiin tana
vuotta 17. kertaa ja oli ensimmaista kertaa avoin myoés muiden Pohjoismaiden edustajille. Kilpailun
jarjestajia ovat kasityolaisruoan kehittamiskeskus Eldrimner ja Uusi pohjoismainen ruoka -ohjelma.
Kilpailun perimmaisena tarkoituksena on sparrata tuotekehitykseensa satsaavia kasityoldisruo-
kayrittdjia, joille laatu ja maku ovat avaintekijoita. Kaksikymmenhenkinen tuomariraati arvioi tuot-
teiden maun, koostumuksen, tuoksun ja ulkonaon, seka antoi niista rakentavaa, kehittamiseen
tahtaavaa palautetta. Kaiken kaikkiaan tuotteita oli arvioitavana 587 kappaletta 40 eri sarjassa.

Suomesta kilpailuun osallistuneista palkinnoille ylsi kolme yritystad. Asmund ja Ann Sundbergin
lammastila Marskogens lamm Ahvenanmaalta voitti kultaa kypsennettyjen makkaroiden sarjassa
olutmakkarallaan. Hopeasijan saavutti Catarina Ekblomin Marmeladkompanietin paarynamarme-
ladi Maustettujen marmeladien sarjassa. Pronssia sai Innovatiivisen ruokakasityon sarjassa Johan-
na von Wrightin Abyn Leipomolle leipoma kuminanékkileipa. Tama nakkileipd muodosti syotavan
lautasen ja aseet. “Helppo lisata taytteitad, ei tiskid, ei roskia — mahtavaa!”, kommentoi tuomaristo.
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Mathantverk 2013 palkitsemistilaisuus oli juhlava Palkittavia sarjoja oli yli neljakymmenta

5.5 Freijas Bakeri

Pieni, hapantaikinajuureen leipdnsa valmistava leipomo ldhelld Ostersundin keskustaa. Valmistaa
kdsityona tiiviita, maukkaita ja sailyvid ruokaleipia ilman lisdaineita ja hiivaa. On tunnettu myos
maistuvista kardemummapullistaan.
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Freijas Bakeri on pikku leipomo Ostersundissa Artesaanileivontaa ja hapantaikinaa

Leipomon kotisivu ei toimi, mutta tietoa l0ytyy “hapantaikinakartan” kautta:
http://www.surdegskartan.se/frejas-bakeri/

5.6 Galsjo Bruk, Solleftea

Vuodelta 1703 olevaan vanhaan ruukkiin perustettu kongressikeskus tarjoaa majoitusta, kokous-
ja kongressipalveluita, ravintolapalveluita, saunaa ja erilaisia toiminnallisia oheispalveluita. Asia-
kasryhmat vaihtelevat pienista seurueista gourmet-illallisineen isoihin haa- ja kongressitilaisuuk-
siin. Ryhmallemme tarjoiltiin sesongin henkeen sopiva mydhadinen lounas, jonka lomassa henkil-
kunta kavi lyhyesti esittelemdssa toimintaa. Aikataulu ei mahdollistanut tarkempaa tutustumis-
kierrosta eri tiloihin ja toimintoihin. Kotisivut: www.galsjobruk.com/.

-

Galsj6 Brukin ravintolasalin tunnelmaa Maa-artisokkakeittoa talon keittiomestarin tapaan
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6 Matkan kokonaisarviointia

Matkaohjelma oli osallistujien mielesta sangen antoisa. Pitkdt seminaariohjelmat tosin rajoittivat
|ahes tyystin paikallisiin ruokapalveluyrityksiin ja ruokakulttuuriin tutustumista. Hyvista yritysesit-
telyistd/kdynneista yleensa saa parhaan kuvan ja katsauksen toimialan tilaan ja kulttuuriin.

Matka itsessdan tarjosi erinomaisen tilaisuuden tutustua mukana olleisiin pohjanmaalaisiin mik-
royritysten yrittdjiin ja alkutuottajiin. Samalla kaytiin erittdin antoisia suomalaisen ruokatuotannon
ja -jalostuksen kehittamiskeskusteluita seka vertailtiin ruoka- ja yrityskulttuureja molemmissa
maakunnissa. Tutustumiskaynneistakin puolin ja toisin jo alustavasti sovittiin.

Ruotsalaisesta kasityoldisyysyrittdjyydesta ja asenteista on paljon omaksuttavaa my6s suomalai-
seen ja keskisuomalaiseen elintarviketuotantoon. Ruotsissa tuotteen alkuperan ja korkealuokkai-
sen raaka-aineen tarkeys on ymmarretty ja kehitystyota tehdaan varsin jarjestelmallisesti. Myos
erikoistumisen ja tilojen valisen yhteistydon merkitys on ymmarretty ja sitd hyddynnetdan ilmeisen
hyvin. Taman pdivan ruotsalainen kuluttaja arvostaa maaseudulla ja pienissa yrityksissa tehtavaa
tyota ja siitd ollaan aidosti kiinnostuneita, samoin ruoan alkuperasta ja terveellisyydestd, makua
unohtamatta. Yrityksissa kannetaan my0s vastuuta ymparistosta ja hyvinvoinnista.

Erikoismyymalat ja suoramyyntitilat ovat kasityolaiselintarvikeyritysten paaasiallisia jakeluteita.
Omia tilan tuotteita hyddynnetdan myos omassa ruokapalvelutoiminnassa. Verkostoituminen
muiden tuottajien, jalostajien ja matkailutilojen kanssa alkaa olla arkipaivaa ja internetsivustot
ohjaavat kuluttajia. Myos mobiilipalveluita hyédynnetaan.

Matkalla tapaamamme ruotsalaiset yritysten edustajat olivat varsin rutinoituneita yritystensa esit-
telijoita ja heidan puheistaan paistoi terve ylpeys omaan tekemiseensd. Kannattavuushaasteista ja
EU-byrokratian kiemuroista huolimatta yrittajat tuntuivat uskovan tulevaisuuteen ja kuluttajien
alkuperad, hyvaa makua, eettisyyttd ja muuta vastuullisuutta alleviivaan ostokdyttdytymiseen.
My0s terveellisyys ja turvallisuus ndhdaan tarkeina argumentteina.

Yhtalaisyytena Suomen kanssa voidaan mainita yhteiskunnan rakennemuutoksen myota lisaanty-
neet yhdenhengen-taloudet ja ikdantyvien maaran kasvu, toisaalta myds eri etnisia ryhmia on pal-
jon - sama trendi kuin monissa muissakin Euroopan maissa. Nama ovat seikkoja, joihin Ruotsissa
pienimuotoinen elintarvikejalostus pystynee talla hetkella Suomea paremmin vastaamaan ja hyo-
dyntamaan kilpailukeinona. Toisaalta ruotsalaiset my6s ruokailevat usein kodin ulkopuolella ja
vaikuttavat ostokdyttaytymisessaan uteliaammilta ja aktiivisemmilta.

Ruokakulttuurin ja -tarjonnan alueellisia vahvuuksia ja erikoisuuksia hyédynnetdan jo nyt yhdista-
en niitd matkailuun ja hyvinvointipalveluihin. Myds kehittamisty6ta tehdaan, esimerkkina tasta on
meneilldan oleva hanke Gastronomisten alueiden kartoittamiseksi. Hankkeessa pohditaan mika
tekee jostakin alueesta ainutlaatuisen? Mita ainutlaatuisia tuotteita/palveluita jollakin alueella on?
Kenelle ne ovat ainutlaatuisia? Kuinka ne voidaan 16ytaa? Keitd ovat tahot, joiden pitaisi kehittaa
gastronomisia alueita? Yritykset? Organisaatiot? Kunnat? Maakunnat? Mita puuttuu?

. . , P s ** Euroopan maaseudun
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Harry Roos ja Hakan Westermark Dynamosta Matkalaisia kiinnosti pienteurastamotoiminta

Pro Ruokakulttuuri -hankkeen osalta tavoite tutustua ruotsalaiseen ruokatuotteeseen, ruokakult-
tuuriin ja sen kehittdmiseen Ruotsissa toteutui. Toisaalta seminaarin tarjonnassa oli paallekkain
monia kiinnostavia puheenvuoroja, joita ei siten paassyt kuulemaan. SM Mathantverk 2013 -
kilpailun osalta olisin kaivannut itse kilpailun konkreettisempaa esittelya, joskin palkitsemistilai-
suudessa esiteltiin tuomaristo ja kerrottiin valintojen perusteet. Kokonaisuutena matka tarjosi
vertailupohjaa ruokatuotteen, ldhiruoan ja ndiden asemaan, arvostukseen ja kehittamistoimiin
Keski-Suomessa. Mukana olleiden yrittdjien mielipiteeseen yhtyen parasta antia olivat jdlleen yrit-
tdjien omat tarinat, pienteurastamolla ja seminaarissa. Ruotsin elintarviketuotannon tulevaisuu-
den kuvat globaalissa mittakaavassa seka alueiden kehittdminen ruoka edelld nousivat seminaarin
parhaaksi anniksi.

Toistan itsedni, mutta jalleen kerran voidaan kasi sydamella todeta, etta vertailussa Ruotsiin myos
omassa maakunnassamme on paljon osaamista, tietotaitoa, loistavia raaka-aineita ja tuotteita,
joista voimme olla aidosti ylpeitd. Ne pitda vain tunnistaa ja tehda nakyviksi. Olemme edelleen
hieman lilan vaatimattomia. Korkea laatutaso ja paikalliset maut ovat meillakin todellisia kilpailu-
valtteja — ja ne pitda tehda asiakkaille nakyviksi. Tuotekehitystyotd on tehtava jatkuvasti ja siind on
huomioitava kohderyhman tarpeet. Siind voimme ottaa mallia myos Eldrimnerista. Yrittajan kiin-
nostus asiakkaansa tarpeista ja oman tyon seka paikallisten raaka-aineiden arvostus ovat tavoitel-
tavat lahtokohdat menestykselle myods Keski-Suomessa.

Liitteet

Foodia reseprogram 7-10 oktober 2013.pdf
Eldrimnerin esittely (Bodil Cornell)

Vad dr Mathantverk?
Saerimner_2013_lowres.pdf

Mat: Kérlek och big business
Gastronomiska regioner.
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