SeAMKZ#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Tama on alkuperaisen arfikkelin
rinnakkaistallenne (kustantajan
Versio).

Viite:

Huhtaluhta, S. & Laasasenaho, K. 2020. Food Business Challenge 2020 ja
kestavat ruokaratkaisut. Teoksessa: S. Paallysaho, P. Junell, J. Latvanen,
S. Saarikoski & S. Uusimaki (toim.) Seindajoen ammattikorkeakoulu 2020:
Osaamista strategian vahvuusaloilla. Seinajoki: Seinajoen
ammattikorkeakoulu. Seindjoen ammattikorkeakoulun julkaisusarja A.
Tutkimuksia 33, 69 - 77.




FOOD BUSINESS CHALLENGE 2020
JA KESTAVAT RUOKARATKAISUT

Soila Huhtaluhta, agrologi (ylempi AMK), projektipdcdillikké
SeAMK Ruoka

Kari Laasasenaho, FT, asiantuntija, TKI
SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Kestavyys ja vastuullisuus ovat yha tdrkeampia ruocantuotannossa. Kestavyyttd ja
vastuullisuutta tavoitellaan, koska maapallon kantokyvysta ollaan huolissaan, ja
siten kuluttajat haluavat ruoan alkuperasta, tuotantotavasta ja ymparistovaiku-
tuksista enemman tietoa. Ongelmien ratkaisemiseksi on tarkead, etta ruoantuo-
tantoa kehitetaan kestavammaksi uusilla toimintatavoilla ja ideoilla. Ruoka-alan
opiskelijoilla on tilanteessa merkittava rooli tulevina ruocka-alojen ammattilaisina,
ja heidan osallistamisensa tulevaisuuden ratkaisujen kehittamiseen on tdrkeda.

Tassa artikkelissa kasitellaan kestavia ruokajarjestelmia ja opiskelijoille suunnattua
vuoden 2020 Food Business Challenge -innovaatiokilpailua, jonka teemana oli
kestavat ruokaratkaisut. Ruoantuotanto on Etela-Pohjanmaalla tarkea sektori
ja alalla tehdaan paljon kehittamistoimia. Kestavat ruokaratkaisut on maaritelty
alueelliseksi painoalaksi Etela-Pohjanmaalla (Vuorovaikutuksesta vaikuttavuutta
2013)ja ruoka-alan innovaatiokilpailu nostaa osaltaan alueen profiilia ruoantuo-
tannon edelldkavijana.

Valtakunnallisen ja vuosittaisen Food Business Challenge -kilpailun tavoitteena
on edistaa ja nostaa esille uusia innovaatioita ja liiketoimintaa ruoka-alalle alku-
tuotannosta kuluttajatasoon. Kilpailu on suunnattu suomalaisissa korkeakou-
luissa opiskeleville perustutkinto- ja jatko-opiskelijoille. Vuoden 2020 kilpailussa
ensimmaista kertaa tarjolla oli oma sarja myos toisen asteen opiskelijoille. Food
Business Challenge on saanut alkunsa AB Seindjoki -hankkeesta ja siirtynyt hank-
keen paattymisen jalkeen SeAMK Ruoka -yksikon toiminnaksi ja verkkokurssiksi.
Kilpailun jatkuminen huomioitiin myds Eteld-Pohjanmaan ruokaketjun innovatiivi-
suuden kehittamisen toimintasuunnitelmassa (European Union & NICHE 2018, 6).

Tassa artikkelissa kasitellaan sita, miten kestdva ruokajdrjestelma ymmarretaan,
seka kuinka kestavat ruokaratkaisut nakyivat Food Business Challenge 2020 kil-



pailuideoissa ja mitka ideat parjasivat parhaiten. Artikkelin tavoitteena on nostaa
esiin kisaan osallistuneiden opiskelijoiden ideoita ja vertailla niita ruokasektorin
kestavan kehityksen trendeihin.

2 KESTAVAT RUOKARATKAISUT
TUTKIMUSAIHEENA

Kestavan kehityksen ja vastuullisuuden kasvaessa ruoantuotannossa on alettu
kayttaa termia kestavat ruokaratkaisut, jolla tarkoitetaan sosiaalisesti, ekologisesti
ja taloudellisesti kestavasti tuotettua ja kulutettua ruokaa. Euroopan Ruokatieto
-neuvosto (The European Food Information Council, EUFIC) maarittelee kestavan
ruoantuotannon (Sustainable food production) seuraavasti: “Tuotantomenetelmd,
Joka kayttdd saastuttamattomia prosesseja ja jdrjestelmid, jotka sadstavat uusiutu-
matonta energiaa ja luonnonvaroja, ovat taloudellisesti tehokkaita, ovat turvallisia
tyéntekijoille, yhteisoille ja kuluttajille eivitkd vaaranna tulevien sukupolvien tarpeita”
(suora kaannos englannista, EUFIC 2015). Toisaalta esimerkiksi YK madrittelee
kestdvan kehityksen tavoitteissa monia ruokajarjestelmiin liittyvia ehtoja, kuten
kestavan maatalouden tukemisen, ruokaturvallisuuden ja ravitsemussuositusten
tayttymisen ympari maailmaa (United Nations, [viitattu 27.5.2020)).

Ruokatuotteiden tuotanto ja kulutus perustuvat kysyntaan ja tarjontaan. Lisaksi
poliittinen ohjaus vaikuttaa markkinoiden rinnalla ruokajarjestelmaan. Niinpa
kestava kehitys ja kiertotalouden liiketoimintamahdollisuudet ovat tulleet osaksi
ruoka-alan yritysten toimintaa ja ruokatuotteiden markkinointia. Toisaalta ympa-
ristdystavallisyys otetaan aiempaa paremmin huomioon myos maatalouspolitii-
kassa ja esimerkiksi maatalousyritysten on tehtdva ympadristotoimia maatalouden
tukiehtojen tayttamiseksi.

Ruoantuotannon kestavyyteen on kohdistettu huomiota monestakin syystd.
Aiheeseen liittyvien tutkimushankkeiden madra on kasvanut vuosien mittaan
merkittavasti, ja kasvavaa huomiota on kiinnitetty erityisesti ilmastopddstojen
hillintaan. Tutkimustiedon tuottaminen ilmastopoliittisen paatoksenteon tueksi
on koettu tarkedksi.

Viime vuosien trendi on ollut eritysesti se, etta kuluttajat ovat olleet kiinnostuneita
ruoan hiilijalanjaljesta. Tama on lisannyt ymparistoystavallisten vaihtoehtojen
suosiota ja esimerkiksi kasvisruoan kulutusta lansimaissa. On ollut tarkeaa l6ytaa
tietoa siita, miten ruokailutottumuksia saadaan kestavampdan suuntaan. Ruoan-
tuotanto kasittaa lahes viidenneksen keskivertosuomalaisen hiilijalanjaljesta, joka



onn. 10,3 t CO2e/hl6/ vuodessa. Nykyisilla tuotantotavoilla paastoja syntyy erityi-
sesti punaisen lihan ja maitotuotteiden tuotannosta ja kulutuksesta (Sitra 2019).

Kestdvaa ruoantuotantoa tutkitaan kansallisella tasolla useammassakin hankkees-
sa. Esimerkiksi Luonnonvarakeskuksen Ruokaminimi-hanke on hakenut ratkaisuja
sithen, minkalainen ruokavalio auttaa vahentamadn ruoantuotannon ilmasto-
paastodja tehokkaasti, ja Just Food -hanke tutkii oikeudenmukaista, kestavaa ja
ilmastoviisasta ruokajarjestelmaa. Luonnonvarakeskus on tutkinut vahvasti myos
maatalouden maankayttosektorin paastdvahennysmahdollisuuksia esimerkiksi
turvepeltojen osalta (Luke 2019a). Luonnonvarakeskus on pyrkinyt hakemaan
suuntaviivoja sille, miten voidaan vahentaa ruokajarjestelman padstoja 30 - 40
% lahitulevaisuudessa. Poliittista ohjausta verotuksen kautta on tutkittu esimer-
kiksi Luonnonvarakeskuksen taloustutkijoiden ryhmadssa. Tutkimusten mukaan
liha- tai hiiliveron kaytolla voidaan pienentad ruoan ymparistovaikutuksia, mutta
kulutustottumusten muutosta voi olla vaikea ennustaa (Luke 2019b).

Myds SeAMK osallistuu oman osaamisensa ja verkostojensa kautta alan tutki-
mukseen. SeAMKissa vahvuutena ovat esimerkiksi ruokaturvallisuus ja maata-
lousyritysten talousjohtaminen, jotka liittyvat ruokajarjestelman sosiaaliseen ja
taloudelliseen kestavyyteen. Toisaalta TKI-toiminnassa on alettu kiinnittad huomi-
ota myos ruokajarjestelmien ekologiseen kestavyyteen. Tasta ovat esimerkkeina
maatilojen energia-, luomu- tai ruokahavikkihankkeet.

Ruokajarjestelmien kestavyyskysymykset ovat kuitenkin hyvin erilaisia eri puolilla
maailmaa. Monissa maissa alhainen elintaso ja huono ravinnonlaatu ovat edelleen
ongelma. Kun Suomessa ollaan huolestuneita ympadriston tilasta, monissa maissa
saatetaan murehtia ravinnon riittavasta laadusta ja maarasta. Kehittyvissa maissa
kestavyyskysymykset liittyvatkin ekologisen kestavyyden sijaan usein sosiaaliseen
kestavyyteen.

3 KESTAVAT RUOKARATKAISUT SEAMKIN
OPETUKSESSA

Kestavyys ja vastuullisuus muuttavat myos yhteiskunnallisten instituutioiden,
kuten korkeakoulujen, toimintaa. Kestdvyytta on lisatty esimerkiksi SeAMKin
toiminnassa huomattavasti vuoden 2020 aikana. SeAMK on uudistanut muun
muassa kestavan kehityksen ohjelmansa vuosille 2020 - 2025. Ohjelman tavoit-
teena on lisata SeAMKin toiminnan kestdvyytta niin kampuksilla kuin opetuksessa
ja TKI-toiminnassakin.



Osana SeAMKin kestdvan kehityksen ohjelmaa on asetettu tavoitteet myos ope-
tuksen kestdvan kehityksen juonteista. Kaikkien SeAMKin opintojaksojen tulisi
tukea sisdlldllisesti ja laadullisesti kestavan kehityksen tavoitteita. Lisaksi kaikkien
SeAMKin opiskelijoiden on mahdollista osallistua vapaavalintaiselle Kestavan
kehityksen perusteet -kurssille syksysta 2020 alkaen. Opintojakso toteutetaan
kaikkien yksikoiden yhteistyoll, jotta kestavyydestd saadaan monialainen kuva.

My6s SeAMK Ruoka -yksikdssa on tuotu alakohtaiseen opetukseen kestavyytta ja
kiertotaloutta. SeAMKissa kestavat ruokaratkaisut painottuvat erityisesti ruokatur-
vallisuuteen, ravitsemusosaamiseen, uusiin tuotantomenetelmiin ruokaketjussa,
digitaalisuuteen ruokatuotannossa ja ruokaketjun yritystalouteen. Naitd teemoja
on vahvistettu syksysta 2020 alkaen myds opintojaksoilla, joissa kasitellaan
hiilenkiertoa ja maatilojen vahanhiilista energiantuotantoa. Nama opintojaksot
kuuluvat ns. Kestava ruokaketju -suuntaamisopintoihin (10 op), ja niita tarjotaan
tutkinto-opiskelijoiden lisaksi vaihto-opiskelijoille ja avoimen amk:n opiskelijoille.

Opetussisaltoja on voitu uudistaa yksikossa myos Kiertotalousosaamista ammat-
tikorkeakouluihin -hankkeen kautta. Hanke on opetus- ja kulttuuriministerion
(OKM) rahoittama hanke, jota koordinoi Lapin ammattikorkeakoulu. Hankkeessa
on mukana yhteensa 19 suomalaista ammattikorkeakoulua ja OKM:n tavoitteena
on saada pysyva muutos aikaiseksi ammattikorkeakoulujen opetussisallgissa ja
toimintatavoissa. Hankkeessa on tuotettu uusia monialaisia opetusmateriaaleja
235 op, joista ruokajarjestelmiin, maatalouteen ja puutarhatalouteen liittyvia
opintoja on yhteensa 30 op. Nadiden alojen opintomateriaaleja on tuotettu yh-
dessa SeAMKin, Novian, Metropolian, Savonian seka Hameen, Oulun, Turun ja
Jyvaskylan ammattikorkeakoulujen kanssa. Opintomateriaalien toivotaan tuovan
ammattikorkeakoulujen opettaijille liséa mahdollisuuksia integroida kiertotaloutta
ruoka-alaan littyviin opintojaksoihin. Kyseiset opintomateriaalit ovat kaikkien
hyodynnettavissa hankkeen paattyessa aoe fi-portaalissa, joka on avointen op-
pimateriaalien tietovaranto.

4 FOOD BUSINESS CHALLENGE

Food Business Challenge (Kuva 1) on Seinajoen ammattikorkeakoulun Ruoka-
yksikdn organisoima innovaatiokilpailu, joka jarjestettiin kevaalla 2020 neljatta
kertaa. Kilpailun palkintorahoitusta tukivat Seindjoen ammattikorkeakoulu,
Seindjoen Yliopistokeskus ja Into Seindjoki. Kilpailussa haetaan ruoka-alan uusia
tuote- ja palveluratkaisuja aina alkutuotannosta jalostukseen ja kuluttajien lauta-
selle asti. My0s esim. logistiikka- ja tuotantoteknologiaan, agroteknologiaan seka
digitaalisiin ratkaisuihin liittyvat ideat ovat tervetulleita kilpailuun. Kilpailuun voivat



osallistua opiskelijat kaikilta aloilta, joko yksin tai tiimina. Kilpailun tueksi on tarjolla
verkkokurssi vapaasti valittavina opintoina. Kurssilla tarjotaan nakékulmia ja ty6-
kaluja idean kehittamiseen ja tydstamiseen esimerkiksi megatrendien, ruoka-alan
tutkimusten ja liikeidean kehittamismenetelmien avulla. Kestavat ruokaratkaisut
ovat tarkea osa verkkokurssia.

T »
Kuva 1. Food Business Challenge 2020 esitekuva. Kisaan ovat tervetul-
leita ideat "pellolta péytaan”. (Kuva: Petri Naukkarinen 2019.)

Vuoden 2020 kilpailun teeman - kestavien ruckaratkaisujen - tuli nakya kilpailui-
deoissa esimerkiksi vastuullisuuden huomioimisena. Lisaksi kilpailutéilta toivottiin
ideoiden ja toimintatapojen uutuusarvoa ja innovatiivisuutta, skaalautuvuutta
seka osallistavaa ja asiakaslahtoista ajattelua. Ruokaketjun asiantuntijaorgani-
saatioista ja yritysmaailman edustajista koostuva tuomaristo arvioi kilpailutyot
seuraavilla kriteereilla:

1. Innovatiivisuus / uutuusarvo / lisdarvo
Kilpailuidea tuo uudenlaisia kaytantoja / ratkaisuja / nakokulmia
olemassa oleviin tai tulevaisuuden haasteisiin ruokaketjun saralla

2. Kestavat ruokaratkaisut
Kilpailuidea huomioi kestavan kehityksen periaatteita ja mahdollisuuksia
ideaan soveltuvilla tavoilla (vastuullisuus, eettisyys, jaljitettavyys,
ruokaturvallisuus jne.)



3. Asiakaslahtoisyys
Kilpailuidea vastaa kuluttajan/asiakkaan/yrityssektorin tarpeeseen

4. Toteutettavuus
Kilpailuidea on toteutettavissa joko tiimin omalla tai ulkopuolisella,
ideassa kuvatulla osaamisella.

Vuonna 2020 korona-pandemian mullistamasta kevaasta huolimatta kisan korkea-
koulusarjaan tuliideoita yhteensa yhdeksan, jakautuen kuuden eri korkeakoulun
edustajiin. Ideoita saatiin seka suomeksi etta englanniksi, ja kattavasti ruokasekto-
rin erivaiheista. Ideat liittyivat muun muassa alkutuotannon neuvontapalveluun,
pientuottajatukkuun, erilaisiin digitaalisiin palveluihin ja ruokatuotteisiin.

Vuoden 2020 Food Business Challenge -kilpailun voittajaksi ratkesi TAMKin
restonomitiimi Evaset-tuoteperheellaan alihyddynnettyjen kotimaisten kalojen
kayton edistamiseksi (Kuva 2). Kisan finaalissa olivat voittajaidean lisaksi "Moderni
maakellari” ja "Laukkalastu - pohjalainen valkosipuliviipale”. Nama kaksi ideaa
jakoivat toisen sijan.

Finaali toteutettiin korona-epidemian takia verkkototeutuksena, jossa finalistit
esittelivat ideansa tuomaristolle Teams-yhteydella. Lyhyet pitchausvideot, tuoma-
riston palaute ja palkintojenjako striimattiin livena SeAMK Live -Youtube-kanavalle.
Lisaksi livestreamissa kuultiin biotekniikan tohtori Lauri Reuterin kestavyyteen
teravasti pureutunut keynote-puheenvuoro "Ruoan kestavia tulevaisuuksia: Mita
seuraavaksija enta sitten?”

Kuva 2. Food Business Challenge 2020 voittajatiimi: Elisa Ojala, Elina
Hautamaki, Linnea Leino & Laura Palosaari (Kuva: Nella Kum-
pulainen).



5 KESTAVAT RUOKARATKAISUT
FOOD BUSINESS CHALLENGEN
KILPAILUTOISSA 2020

Vuoden 2020 kilpailuideoissa esiin nousi nakokulmia niin ekologisen, taloudel-
lisen kuin sosiaalisen ja kulttuurillisen kestavyyden nakokulmista. Yleisimpana
teemana oli lahituottajien tukeminen, pientuottajien tuotteiden saaminen nykyista
paremmin asiakkaiden saataville sekd lisdtulomahdollisuudet tai suurempi osuus
ruuan hinnasta tuottajalle. Tahan pyrittiin erityisesti lyhyilla tilaus-toimitusketjuilla
ja lahiruokapalveluilla. Naissa oli elementteja seka sosiaalisesta etta taloudelli-
sesta kestavyydestd. Muina lahiruokaan liittyvina vastuullisuusvalintoina esiin
nousivat kilpailutdissa myds omavaraisuus, satokausiajattelu ja kuluttajien itse
kasvattama ruoka.

Yhteisollisyys oli toinen keskeinen teema kilpailuideoissa, ja se yhdistettiin vahvasti
myos lahiruokaideoihin. Sosiaalinen kestavyys nousikin ndiden kautta selkedsti
esiin. Yhteisollisyyden nahtiin tuovan lisdarvoa ruokaratkaisuille, ja toisaalta ruuan
kulutuksen ymparille nahtiin rakentuvan yhteisollisyytta. Tama sosiaalisen kesta-
vyyden nakokulma konkretisoitui esimerkiksi kilpailutoissa, joissa ruokaan liittyvilla
digitaalisuutta hyodyntavilla palveluratkaisuilla pyrittiin lisaamadn osallisuuden
tunnetta ja luomaan mahdollisuuksia tydntekoon sellaisille henkil6ille, joille se
muuten on haastavaa. Myos kulttuurien valisen kanssakdymisen lisaaminen, oppi-
minen ja tutustuminen olivat tavoitteina nailla lahiruokaan keskittyvilla yhteisoilla.

Kolmas konkreettinen kestavyysnakokulma liittyi ruokahavikin vahentamiseen ja
ll-laadun tai muuten alihyddynnetyn raaka-aineiden valmistamiseen korkealaa-
tuisiksi tuotteiksi. Nama koskevat seka ekologista etta taloudellista kestavyytta.
Finaaliin paasi kaksi tata teemaa kasittelevaa hyvin pitkalle mietittya ideaa.

Voittajatiimin idea aliarvostetun kotimaisen raaka-aineen kayton lisdamisesta
ammattikeittidissa uusien ruokatuotteiden avulla tarttui kestavyyteen hyvin konk-
reettisella tavalla. "Roskakaloihin” liittyvalla idealla pyrittiin samalla edistamaan
jarvien ja ympariston kokonaisvaltaista hyvinvointia, mika on perinteisempi ruu-
antuotannon ymparistovaikutuksiin keskittyva ekologinen kestavyysnakokulma.
Kisassa jaetulle toiselle sijalle tullut Laukkalastu - pohjalainen valkosipuliviipale
taas valmistetaan nimenomaan sellaisenaan myyntiin kelpaamattomasta raaka-
aineesta, joka on esimerkiksi sadonkorjuun yhteydessa saanut lievia vaurioita.

My6s ihmisten hyvinvointiin ravitsemuksellisesta nakdkulmasta kiinnitettiin

kilpailuideoiden kestavyytta pohdittaessa huomiota, kun terveellisyys oli selked
linjaus kisaan osallistuneissa ruokatuoteideoissa. Myos raaka-aineiden tuotan-



non eettisyys ja ekologisuus tuotiin esiin ruokatuotteiden kokonaisvaltaisessa
kestdvyydessa.

Ekologista kestavyytta korostavat ilmastokysymykset nousivat selkeimmin esiin
ideoissa, joissa keskityttiin uusiutuviin energianlahteisiin seka energiataloudel-
lisesti kestaviin toimintamalleihin ja teknisiin ratkaisuihin. Jaetulle toiselle sijalle
tullut Moderni maakellari pyrkiyhdistamaan perinteisen maakellarin luonnostaan
ruuan sailyttamiselle optimaaliset olosuhteet nykyaikaiseen palveluratkaisuun.

Food Business Challenge -kilpailu on hyva esimerkki siita, miten kestavyys ja
vastuullisuus tulevat osaksi ruoka-alan opetusta ja TKI-toimintaa. Innovaatiokilpai-
lujen kautta voidaan tukea kestavien ruokajarjestelmien kehittymista ja kiihdyttaa
uusien toimintamallien kayttéonottoa.

6 LOPUKSI

Vuoden 2020 Food Business Challengessa oli nakyvasti esilla kestavat ruokarat-
kaisut. Kilpailun voitti Evaset-tuoteperhe alihyddynnettyjen kotimaisten kalojen
kayton edistamiseksi. Voittajatiimi kasitteli kestavia ruokaratkaisuja ympariston
tilan parantamisen ja lahiruoan kuluttamisen kautta, milla on monia kestavaa
kehitysta tukevia ominaisuuksia. On tarkeaa, etta kestavista ruokaratkaisuista
heratellaan keskustelua, ja uusien toimintatapojen syntyd voidaan tukea erilaisilla
toimintamalleilla. Innovaatiokilpailu on todettu keinoksi kiinnittaa opiskelijoiden
huomio konkreettisiin ratkaisuihin ja niiden esiintuomiseen valtakunnallisella
tasolla. Kestdvan kehityksen mukainen ruoantuotanto vaatii uusia avauksia ja
Food Business Challengen kaltaisia foorumeita ideoiden kiihdyttamiseen.

Kestdvan kehityksen mukainen ruokajdrjestelma on valttamattomyys nykyisessa
alati muuttuvassa toimintaympadristossa. Kilpailutoissa kestavyys oli huomioitu
ideoihin soveltuvilla tavoilla ja hyvin ajan hengessa. Taman vuoden Food Busi-
ness Challenge kisaideat eivat esittaneet ruokajarjestelman radikaalia muutosta,
mutta suunta on oikea. Kestavat ruokaratkaisut on teemana hyvin monitahoinen
aihe, johon opiskelijat 18ysivat erilaisia, omannakaisiaan tulokulmia ja ratkaisuja
niin taloudellisen, ekologisen kuin sosiaalisen ja kulttuurillisen kestavyyden na-
kokulmista.
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