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Käytetyt termit ja lyhenteet 

Frami Food Living lab Käyttäjälähtöinen innovatiivinen kehittämisalusta, jossa yhdistyy 

tutkimus-, kehittämis-, ja innovaatiotoiminta oppilaitosten ja yritys-

ten välillä.  

Yritysklusteri Maantieteellinen keskittymä, minkä tietyn alueen yritykset, oppilai-

tokset ja muut toimijat muodostavat. Yritysklusterin jäsenet liittyvät 

toisiinsa yhteistyötä tekemällä. 

Ruokaprovinssi Etelä-Pohjanmaan ruokamaakunnasta käytetty nimitys. Sisältää 

koko ruokaketjun toimijat pellolta pöytään. 

SS4AF                           Euroopan laajuinen Smart Sensors 4 Agrifood- verkosto, jonka jä-

senet tarjoavat Living lab-palveluita yhteistyökumppaneilleen. 
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1 Johdanto 

Living lab -termin voi määritellä monella eri tapaa. Oppilaitosten ja yritysten verkostossa se 

tarkoittaa vuorovaikutuksen kasvua, elinkeinoelämän ja opiskelijayhteistyön nousua, sekä 

tutkimuksen ja kehityksen tiivistä vuoropuhelua. Living lab -toiminnan perustana toimii ke-

hitysalusta, joka tarjoaa yrityksille tilat ja palvelut tuotteiden kehitykseen. Toiminnan toteu-

tuminen vaatii innovaatiokeskittymän eli yritysklusterin muodostamisen. Yritysklusteri sisäl-

tää elintarviketeollisuuden- ja teknologian, niiden valmistajat ja käyttäjät. Klusterin muo-

dostaminen lisää yhteistyötä myös yritysten välillä. Yhteistyöllä luodaan innovaatioita, uu-

sia palveluita ja osaamista maakuntaan. Tavoite on luoda organisoitu yritysklusteri, joka 

jää hankkeen jälkeen pysyväksi innovaatiokeskittymäksi Etelä-Pohjanmaalle. Food Living 

Labs Connecting People (A76110) -hankkeen työpaketti 2:n tavoite on Living lab -verkos-

ton rakentaminen ja toteuttaminen, mikä tarjoaa palveluita organisaatioille, yrityksille ja op-

pilaitoksille. FLLCP- hankkeen rahoittaa Euroopan aluekehitysrahasto (EAKR) ja SeAMK. 

Toteuttajana toimii Seinäjoen ammattikorkeakoulu 15.2020- 31.6.2023 välisenä aikana. 

Etelä-Pohjanmaan elintarviketeollisuuden osuus oli 17 % koko maan elintarviketeollisuu-

den liikevaihdosta vuonna 2021 (Tilastokeskus, 2022). Toimipaikkoja oli vuonna 2021 yh-

teensä 122, josta elintarvikkeiden valmistajia oli 105, juomien valmistajia 15 ja elintarvike-, 

juoma- ja tupakkateollisuuden koneiden valmistajia 2. Uusia toimijoita on syntynyt alalle 

vuodessa kahdeksan, sillä vuonna 2020 toimipaikkojen lukumäärä oli Tilastokeskuksen 

(2021) mukaan 114. Etelä-Pohjanmaan toimipaikkojen osuus oli 5 % koko maan elintarvi-

ketoimijoiden lukumäärästä vuonna 2021. Liikevaihdon prosenttiosuus on huomattavasti 

suurempi kuin toimipaikkojen prosenttimäärä, joten Etelä-Pohjanmaata voidaan pitää mer-

kittävänä elintarvikemaakuntana valtakunnallisesti. Liikevaihdon suuruuteen vaikuttavat 

kolme suurta yritystä Etelä-Pohjanmaalta: Atria, Valio ja Juustoportti, jotka muodostavat 

suurimman osan alueen liikevaihdosta.  

Tässä manuaalissa esitellään Etelä-Pohjanmaalla toimivaa Frami Food Living lab -palve-

lua, jonka pääorganisaatiot ovat Seinäjoen ammattikorkeakoulu SeAMK, Sedu Seinäjoki ja 

Foodwest Oy. Manuaalissa käsitellään tarkemmin Living lab-toiminnan muodostumista, 

palveluiden ja tilojen mahdollisuuksia, yritysklusterin rakentamista ja sen hyötyjä.  
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2 Yritysklusteri  

Frami Food Living lab -toiminnan aloittaminen vaatii elintarvikealan toimijoista kerätyn 

klusterin muodostamisen. Yritysklusteri, eli yritysryhmä on eräänlainen innovaatiokeskit-

tymä, jonka avulla pyritään lisäämään maakunnan sisällä yritysten välistä, sekä yritysten ja 

oppilaitosten välistä yhteistyötä pysyvästi. Etelä-Pohjanmaalla on runsaasti eri kokoisia 

elintarvikealan yrityksiä. Maakunnasta löytyy siten alan laitevalmistajia, elintarvikkeita val-

mistavia pienyrityksiä ja suurempia elintarviketaloja.  

Klusterilla tarkoitetaan maantieteellistä keskittymää, jonka yritykset, ammattijärjestöt, oppi-

laitokset ja eri yksiköt liittyvät toisiinsa tekemällä yhteistyötä klusterin muiden jäsenten 

kanssa (Abraham, 2014). Yritykset samanaikaisesti kilpailevat toistensa kanssa, mutta 

myös täydentävät toisiaan tiedolla, taidolla, palveluilla ja laitteistolla. Klusterin yksi pääta-

voite on tuoda innovatiivisuutta maakuntaan ja luoda uusia toimintoja ja tuotteita. Toiminta 

pitää sisällään myös tutkimusta ja kehittämistä, esimerkiksi vihreän siirtymän mukaista 

elintarvikkeiden tekemistä. 

Klusterin yritykset on kerätty vuosien 2020–2023 välisenä aikana. Yritysten edustajia on 

tavattu joko SeAMKin tiloissa tai itse yrityksessä. Maailmanlaajuisen COVID-19-pande-

mian hellittämisen ansiosta yritysvierailut mahdollistuivat ja yritysten edustajia on tavattu 

kasvokkain. Jokaiselle klusterin yritykselle on esitelty SeAMKin tiloja ja palveluita, sekä tie-

dusteltu kiinnostusta Frami Food Living lab -toimintaan. Tapaamisissa on keskusteltu 

myös yritysten mahdollisista investoinneista, yhteistyömahdollisuuksista ja tulevaisuuden 

kehittämiskohteista.  
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Kuvio 1. Yritysklusterin yritykset toimialoittain.  

Living lab-yritysklusterisopimuksen allekirjoittaneet toimijat ovat esitetty kuviossa 1 toi-

mialojen mukaan. Kuviossa on esitetty Etelä-Pohjanmaan kartta, johon yritykset ovat sijoi-

tettu sijainnin ja toimialojen mukaan. Mukana on lihateollisuutta, meijereitä, leipomoja ja 

laitevalmistajia. Kuviosta voidaan huomata, että muut-ryhmään kuuluvia toimijoita on liitty-

nyt klusteriin eniten. Tähän kategoriaan kuuluu esimerkiksi tislaamoja, pien- ja luomutiloja, 

makeisten- ja pakkausmateriaalien valmistaja, sekä marjajauheiden jalostajia. Näiden yri-

tysten haastatteluissa kävi ilmi, että erityisesti Frami Food Living lab - palveluissa kiinnos-

taa tuotekehitysympäristöt ja opiskelijayhteistyöt SeAMKilla. Pien- ja keskisuurten eli pk-

yritysten osaaminen ja siihen käytettävät resurssit ovat rajallisia, joten he hyötyvät Frami 

Food Living lab -toiminnasta ja yritysklusterista parhaiten. 
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3 SeAMK 

Seinäjoen ammattikorkeakoulu eli SeAMK sijaitsee Seinäjoen keskustan kupeessa Framin 

kampuksella, jossa on noin 5 000 opiskelijan ja 400 henkilökunnan työntekijän yhteisö 

(Seinäjoen ammattikorkeakoulu (SeAMK) i.a-a). SeAMKissa on tarjolla kuuden eri koulu-

tusalan koulutusta, sekä tasokkaita tutkimus-, kehittämis- ja innovaatiopalveluita, mikä te-

kee siitä vaikuttavan kansallisesti sekä kansainvälisesti. SeAMK tekee tiivistä yhteistyötä 

alueen yritysten kanssa ja painottaa yrittäjyyttä jokaisella koulutusalalla opintojen aikana. 

Frami A:n tiloissa opetetaan kolmea ruoka-alan koulutusta; bio- ja elintarviketekniikan insi-

nööri, agrologi ja restonomi. Näiden koulutusalojen opetuksessa painotetaan kestäviä ruo-

karatkaisuja. Bio- ja elintarviketekniikan opinnot sisältävät tuotekehitystä, elintarvikepro-

sesseja ja hygieniaosaamista. SeAMKilla on mahdollista suorittaa myös ruokaketjun kehit-

tämisen ylempi korkeakoulututkinto.  

Vuonna 2021 syksyllä SeAMKissa alkoi kansainvälinen insinöörikoulutus Agri-food En-

gineering, jossa yhdistyy agrologin ja elintarvikeinsinöörin opinnot (SeAMK, i.a-b). Koulu-

tuksen aikana käydään läpi ruoantuotanto pellosta pöytään-periaatteella. Koulutus tuo 

maakunnan yrityksille mahdollisuuden kansainvälistyä, esimerkiksi tarjoamalla harjoittelu-

paikkaa Agri-food Engineering- opiskelijalle.  

SeAMK tarjoaa monia erilaisia palveluita yrityksille ja organisaatioille. Palvelut on esitetty 

kuviossa 2. Palvelut voidaan jakaa kolmeen eri kategoriaan; opiskelijatyöt, tutkimus-, kehit-

tämis- ja innovaatiopalvelut, sekä maksullinen palvelutoiminta. Maksullisiin palveluihin si-

sältyvät SeAMKin täydennyskoulutukset, joiden aiheet hyödyttävät muuttuvassa maail-

massa yrityksiä ja niiden työntekijöitä. Frami Food Living lab -toiminta on maksullisen pal-

velutoiminnan alaista, mutta esimerkiksi tuotekehitysopintojaksolle tarjottu toimeksianto on 

maksutonta sillä työn tekijänä ovat opiskelijat. Opiskelijoiden tarjoamia palveluita ovat 

myös harjoittelu ja opinnäytetyöt, joissa yritys voi olla mukana toimeksiantajana tai työnan-

tajana. Tutkimus- ja kehittämisprojektit pitävät sisällään erilaisia hankkeita, jossa tehdään 

tiiviisti yhteistyötä yritysten kanssa. 
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Kuvio 2. SeAMKin palvelut. 

3.1 Tutkimus-, kehittämis- ja innovaatiopalvelut 

Tutkimus-, kehittämis- ja innovaatiotoiminta, eli TKI-toiminta on suuressa roolissa 

SeAMKin toiminnassa. Toiminta on yleensä kehittämistyötä tai soveltavaa tutkimusta, joka 

palvelee alueen tarpeita. Kestävien ruokaratkaisujen TKI-tiimissä on käynnissä tammi-

kuussa 2023 yhteensä 43 hanketta (T. Mäki, henkilökohtainen tiedonanto, 8.2.2023). Näi-

den hankkeiden vuoden 2023 kustannusarvio on yhteensä 3 miljoonaa euroa. Hankkeiden 

parissa työskentelee agrologeja, restonomeja, bio- ja elintarviketekniikan insinöörejä ja 

muiden alojen asiantuntijoita, jotka tekevät yhteistyötä yritysten, julkisten sektorien toimijoi-

den ja muiden yhteisöjen kanssa. Asiantuntijat ovat tukena yritysten ja toimijoiden osaami-

sen kehityksessä. Hankkeet järjestävät usein maksuttomia työpajoja, webinaareja ja semi-

naareja, jotka ovat suunnattu mikroyrityksien henkilöstöstä suuriin organisaatioihin. 
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3.2 Opiskelijayhteistyö 

Seinäjoen ammattikorkeakoulussa opiskelijoiden ja yritysten välistä yhteistyötä pidetään 

hyvin tärkeänä. Yhteistyö palvelee molempia osapuolia, kun opiskelija saa avaimia työelä-

mään ja yritys voi tutustua mahdollisesti uuteen työntekijään ja saa uutta innovatiivista tie-

toa opiskelijoilta. SeAMKissa opiskelee myös kansainvälisiä opiskelijoita, joita hyödyntä-

mällä yrityksillä on mahdollisuus kansainvälistyä ja saada kansainvälistä osaamista yrityk-

seensä. Alla olevaan kuvioon 3. on koottu bio- ja elintarviketekniikan opintojen aikana suo-

ritettavat työelämäyhteistyöt, joita yritykset voivat hyödyntää omassa kehityksessään.  

 

Kuvio 3. Bio- ja elintarviketekniikan työelämäyhteistyö.  

3.2.1 Innovaatioviikko 

Bio- ja elintarviketekniikan opinnoissa yritysyhteistyötä tehdään opintojen jokaisena vuo-

tena. Ensimmäisenä opiskeluvuotena on koko SeAMKin laajuinen innovaatioviikko, jolloin 

noin 800 eri alan opiskelijaa työskentelee eri toimeksiantajien kehittämishaasteiden pa-

rissa (Uusimäki, i.a.). Yhden toimeksiannon parissa työskentelee noin 60–70 opiskelijaa 

viikon ajan ja viikon lopussa ryhmät esittelevät ideansa toimeksiantajille. 
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Innovaatioviikkoon osallistuminen kustantaa toimeksiantajalle 250 €. Työllä on kuitenkin 

olemassa tyytyväisyystakuu, joten vain onnistuneista töistä laskutetaan.  

3.2.2 Projektiopinnot 

Opiskeluiden toisena vuotena suoritetaan kymmenen opintopisteen projektiopintojakso, 

joka on kestoltaan noin 1–2 kuukautta. Projektiopinnot voidaan suorittaa erilaisten hank-

keiden, yrityksien tai yhdistyksien projekteissa. Projektin vetäjä saa erinomaisen tilaisuu-

den hyödyntää opiskelijan innovaatioita ja osaamista, sekä mahdollisuuden tutustua mah-

dolliseen tulevaan harjoittelijaan tai tulevaisuuden työntekijäänsä. 

3.2.3 Tuotekehitysprojekti 

Kolmannelle vuodelle sijoittuu tuotekehitysopintojakso, jolloin opiskelijat suunnittelevat toi-

meksiannon mukaisesti uuden innovatiivisen tuotteen (SeAMK, i.a- c). Yritykset voivat tie-

dustella yhteistyöprojektia omalle tuotteelle, jota opiskelijat lähtevät mahdollisesti kehittä-

mään. Yritys vastaa postituskuluista ja raaka-aineiden hankinnasta itse. Tuotekehitys-pro-

jektiin sisällytetään tarpeiden mukaan ideointi, markkinatutkimus, tuotteen kehitystyö, pak-

kausratkaisu ja dokumentointi. Yritys saa käyttöönsä opiskelijoiden tuottaman materiaalin 

ja voi myös halutessaan asettaa kehitystyölle salassapitovelvollisuuden, jonka opiskelijat 

allekirjoittavat ja sitoutuvat noudattamaan sitä.  

3.2.4 Harjoittelu 

Bio- ja elintarviketekniikan opiskeluissa on yksi virallinen harjoittelu, joka sijoittuu kolman-

nen vuoden keväälle (SeAMK, i.a.-c). Harjoittelun kesto on viisi kuukautta, joka voidaan 

suorittaa eri osissa. Harjoittelu on oiva tilaisuus yritykselle rekrytoida uusi työntekijä tule-

vaisuutta ajatellen ja löytää mahdollinen opinnäytetyöntekijä. Harjoittelijoita voivat rekry-

toida yritykset, kunnat, yhdistykset, organisaatiot ja hankkeet. Työtehtäviä voi olla esimer-

kiksi työnjohto-, markkinointi-, tuotekehitys-, pakkauskehitys-, neuvonta-, valvonta ja suun-

nittelutehtävät.  
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3.2.5 Opinnäytetyö 

Bio- ja elintarviketekniikan insinöörin tutkinto edellyttää opinnäytetyön tekemistä. Opinnäy-

tetyön laajuus on 15 op, mikä vastaa noin 400 tunnin työtä (SeAMK, i.a.-d). Opinnäytetyö 

tehdään yleensä toimeksiantajalle, joten opinnäytetyöntekijää voivat hakea yritykset, kun-

nat, hankkeet ja eri organisaatiot. Opinnäytetyö sisältää usein kirjallisen katsauksen aihee-

seen, toiminnallisen tutkimuksen sekä raportoinnin. Jos opinnäytetyön toimeksiantaja on 

sama kuin harjoittelussa, on tutkimukselle hyvä järjestää aikaa harjoittelun puitteissa. Toi-

meksiantajalla on mahdollisuus saada tärkeää uutta tietoa aiheesta, kehitysehdotuksia, 

uusia ideoita, sekä ohjeistuksia. Jos harjoittelun kautta ei löydy sopivaa opinnäytetyön teki-

jää, voi halukkuutensa ilmoittaa SeAMKin opinnäytetyöpörssiin tai olemalla yhteydessä 

bio- ja elintarviketekniikan harjoitteluvastaavaan.  

3.3 Maksullinen palvelutoiminta 

SeAMKin ruoka-alan palveluihin kuuluvat maksulliset asiantuntijapalvelut. Asiantuntijapal-

veluita voi hyödyntää esim. tuotekehityksessä, sekä elintarvikehygienian ja ruokaturvalli-

suuden takaamisessa (SeAMK, i.a.-e). Asiantuntijoita löytyy pellolta pöytään- ketjun jokai-

selta osa-alueelta. Bio- ja elintarviketekniikan asiantuntijoilla on käytössä Frami Food Li-

ving lab, jota myös ulkopuoliset toimijat voivat hyödyntää. Tiloista löytyy monipuolisesti 

mahdollisuuksia eri elintarvikkeiden valmistukseen laboratoriomittakaavassa. Lisäksi 

SeAMKissa on aistilaboratorio, jossa voidaan järjestää makutestejä opiskelijapaneelille, 

sekä mikrobiologian ja kemian laboratoriot. Lisää Frami Food Living labin tiloista luvussa 

4.2.1.  
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4 Living lab 

Living lab -toiminnalle ei ole olemassa vain yhtä sopivaa määritelmää tai ilmentymää 

(Heikkanen, 2012). Toimintaa voi soveltaa avoimen innovaation periaatteiden mukaisesti. 

Lähtökohtaisesti Living lab -toiminta on kuitenkin tutkimus-, kehittämis- ja innovaatiotoimin-

taa, jossa vaikuttaa osaava asiantuntijatiimi. Living lab -toiminta täyttää ammattikorkeakou-

lun perustehtävät; opetuksen, tutkimuksen ja aluekehityksen. Toiminnan aloittaminen 

SeAMKin, Sedun ja Foodwestin yhteistyöllä tukee edellä mainittuja perustehtäviä. Etelä-

Pohjanmaan maakunnan ruoka-ala eli Ruokaprovinssi on suuri ja kasvava, missä osaa-

mista löytyy jokaiselta osaamisalueelta. Frami Food Living lab -toiminnan aloittaminen li-

sää osaamista ja yhteistyötä yritysten ja oppilaitosten välillä.  

Ruokaprovinssi 2030 - Menestyksen avaimet pellolta pöytään -hankkeen yhtenä osana on 

ollut rakentaa Etelä-Pohjanmaan ruoka-alan strategia ja kehittämisen tavoitteet vuosille 

2023–2030 (Välisalo ym., 2023). Strategiassa on määritelty viisi painopistettä, joista kaksi 

ovat osana Frami Food Living lab -toimintaa; RuokaPROvinssi ja Ruokaprovinssiheimo. 

RuokaPROvinssin toteutumisen toimenpiteet pohjautuvat ruoka-alan kehittämiseen, ope-

tuksen-, koulutuksen- ja TKI-toiminnan jatkuvuuden varmistamiseen. Toimenpiteitä on esi-

merkiksi koulutusmarkkinoinnin suuntaaminen Z-sukupolvelle, ruoka-alalla työskentelevien 

koulutustason nosto ja digivalmennuksien järjestäminen ruoka-alan yrityksille. Ruokapro-

vinssiheimon tavoitteena on yhtenäistää ruoka-alan verkostoa tuomalla eri alan toimijoita 

yhteen, jolloin alojen edustajat kohtaavat ja voivat löytää yhteisiä intressejä esimerkiksi 

viennin parista.  

Living lab on verkosto, joka on pääasiassa itseorganisoituva, sillä toiminta rakentuu vapaa-

ehtoiselle yhteistyölle (Leminen ym., 2012). Toiminta voidaan jakaa neljään eri kategori-

aan, jotka jakautuvat ohjaavan toimijan ja Living lab -tavoitteen mukaan. Näitä ovat; hyö-

dyntäjävetoinen, toimittaja-, käyttäjä-, ja mahdollistajalähtöinen. Näissä toimintamalleissa 

on yksi aktiivisin toimija, joka ei kuitenkaan pyri käyttämään valtaa enempää muihin näh-

den. Food Living Labs Connecting People -hankkeen puitteissa rakennettu Frami Food Li-

ving lab -palvelu voidaan sijoittaa mahdollistajalähtöiseen Living lab-toimintaan. Sillä ta-

voitteena on aluekehitys pitkällä tähtäimellä. Se tehdään lisäämällä toimijoiden välistä yh-

teistyötä ja tuomalla tietoisuutta palveluiden laajuudesta. 
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Alueelliseen Frami Food Living lab -verkostoon kuuluminen liittää yritykset kansainväliseen 

Smart Sensors 4 Agri Food eli SS4AF -verkostoon, minkä avulla yritykset saavat uusia yh-

teistyömahdollisuuksia, näkyvyyttä ja verkostoitumista muiden innovaatioekosysteemin si-

dosryhmien välillä (Keleti ym., 2020). Kuviossa 4 on esitetty Euroopan laajuiset Living lab -

toimijat, jotka muodostavat SS4AF-verkoston. Living labin toimijoita on esimerkiksi Belgi-

assa, Ranskassa, Alankomaissa, Saksassa ja Unkarissa. Yhteistyö yritysten välillä ei ra-

joitu vain alueelliseen Frami Food Living lab -toimintaan, vaan toimijat voivat hyödyntää 

myös digitaalisesti muiden alueiden innovaatioekosysteemejä. Elintarviketoimijan osallistu-

minen verkostoon antaa osallistujalle mahdollisuuden tutustua esimerkiksi uusiin teknolo-

gioihin ja digitaalisiin ratkaisuihin. Teknologian valmistaja/tarjoaja taas saa mahdollisuuk-

sia tutustua lähemmin elintarviketeollisuuden haasteisiin ja tarjota toimijoille ratkaisuja. 

Tarkoituksena ei kuitenkaan ole vain esitellä omia tuotteitaan/tilojaan vaan luoda luotta-

muksellista yhteistyötä, sekä löytää yhteisiä intressejä yhteistyön osalta. 

 

Kuvio 4. Smart Sensors 4 Agrifood Living lab-verkosto (SS4AF, i.a.).  
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4.1 Tilat 

Seinäjoella järjestetään ammatti- sekä korkeakoulutasoista elintarvikealan opetusta 

Sedussa ja SeAMKissa. Opetukselle on järjestetty laadukkaat tilat, jotka ovat myös oppilai-

toksen ulkopuolisten toimijoiden käytettävissä Frami Food Living labin kautta. Sedu ja 

SeAMK hyödyntävät toistensa laitteistoja opetuksessa. SeAMKilla on lisäksi yhteislaitteis-

toja Seinäjoella toimivan sopimusvalmistaja Foodwest Oy:n kanssa.  

4.1.1 SeAMKin laboratoriot 

Frami Food Living lab sijaitsee Seinäjoen ammattikorkeakoulun kampuksella Frami A:ssa. 

Tila valmistui yhdessä mikrobiologian ja kemian laboratorioiden kanssa vuonna 2019, tilat 

eivät kuitenkaan ole akkreditoituja. Frami Food Living lab vastaa tuotekehityksen eri vai-

heita. Tila on hyvin muunneltavissa oleva hygieeninen ympäristö, missä voidaan valmistaa 

laajasti erilaisia tuotteita elintarvikeprosesseja hyödyntäen. Tiloissa voidaan työskennellä 

liha-, maito-, vilja-, ja elintarviketeknologian prosessien parissa märkä- tai kuivaprosessina. 

Laboratoriosta löytyy laitteistot esimerkiksi leipomotuotteiden valmistukseen, kaurajuoman 

ja muiden nesteiden homogenoimiseen, tuotteiden rakenteen tutkimiseen viskosimetrillä ja 

rakennemittarilla, kuvantamiseen konenäöllä, mikroskopialla ja hyperspektrikameroilla, li-

havalmisteiden ruiskutukseen ja säilykkeiden sterilointiin autoklaavissa.  

Framilta löytyy myös kemian ja mikrobiologian laboratoriot. Kemian laboratoriossa on mah-

dollista tehdä peruskemialliset määritykset ja NIR-analysaattorin standardikäyrät eri raaka-

aineille. Mikrobiologian laboratoriossa on mahdollista tehdä säilyvyyskokeita, sekä perus-

määrityksiä esimerkiksi bakteerien ja homeiden kokonaismääristä. 

Frami Food Living labissa kehitetyn tuotteen aistittava laatu ja kuluttajakokemus voidaan 

varmistaa Frami A:ssa sijaitsevassa aistilaboratoriossa. Tilassa on myös mahdollista jär-

jestää kuluttajapaneeli opiskelijaraadilla, jossa arvioidaan tuotteen makua, ulkonäköä, käy-

tettävyyttä ja kuluttajan kiinnostusta. Tilassa on jokaiselle arvioijalle oma arviointitila, jotta 

arviointitilanteesta saadaan mahdollisimman autenttinen.   
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4.1.2 Frami Food Living labin kehitys tulevaisuudessa 

Frami Food Living labin palvelut ja tilat ovat tulevaisuudessa laajenemassa, sillä tammi-

kuussa 2023 on käynnistynyt Future Frami Food Lab Kehittämishanke (A401089), Etelä-

Pohjanmaan Elintarviketeknologian Tulevaisuus investointi, Kestävien kasvis-, valmis-

ruoka- ja lihateknologioiden sekä tuotantomenetelmien kehittäminen. Tavoitteena on lisätä 

kehittyneiden teknologioiden käyttöä Frami Food Living labin tiloissa. Kehittämishankkeen 

rinnalla toimii myös samalla nimellä investointihanke (A401089). Hankkeen tavoitteena on 

vahvistaa Etelä-Pohjanmaan elintarviketeknologiaosaamista, sekä nostaa alueen opetuk-

sen laatua ja osaamista. Hankkeen puitteissa Frami Food Living labin tilat laajenevat ja 

vastaavat paremmin elintarvikeprosessien vaiheita. Laitehankinnoissa otetaan erityisesti 

huomioon kasvis- ja eläinperäisten proteiinien prosessoinnin mahdollisuus. Hankintalistalla 

ovat esimerkiksi ekstruuderi ja spraykuivain. 

Nykyisessä Frami Food Living labissa ei ole riittävästi tilaa uusille laitteistoille, joten tila 

laajenee kokonaisuudessaan. Laboratorio jaetaan kahteen osaan hygieniatason mukaan. 

Vanhoihin tiloihin sijoitetaan korkean hygienian prosessit ja tällä hetkellä automaatioteknii-

kan laboratoriona toimiva opetustila muutetaan testaus- ja prosessiympäristöksi elintarvi-

kelainsäädännön mukaisesti. Wise Frami Food kehittämishanke (A77622) ja sen rinnalla 

toimiva investointihanke (A77629) ovat mukana Frami Food Living labin kehittämisessä ja 

erityisesti digitalisoinnissa. Wise Frami Food hankkeen tavoitteena on saada digitaalinen 

demonstraatioympäristö, minkä avulla yritykset voivat kehittää omia tietojärjestelmiä. Yri-

tykset saavat myös testausympäristön, jonka avulla he voivat verkkoutua muiden palvelun-

tarjoajien järjestelmiin. Frami Food Living labissa digitalisointia on tehty manuaalikäyttöi-

selle homogenisaattorille, jonka ohjaus ja paineantureiden lukemien kirjaus on toiminut 

aiemmin manuaalisesti. Digitalisoinnin ansiosta prosessista saadaan enemmän dataa ulos 

ja raaka-aineiden käyttäytymistä voidaan seurata tehokkaammin.  

4.1.3 Prikka 

SeAMKin kampuksella Frami E:ssä toimii opiskeluravintola Prikka, jonka toiminnasta vas-

taa restonomiopiskelijat (Prikka, i.a.). Ravintolassa järjestetään lounaita, sekä yksityistilai-

suuksia lähi- ja luomutuotteita hyödyntäen. SeAMKin ulkopuoliset henkilöt voivat tulla 
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Prikkaan lounaalle tai varata yksityistilaisuuden. Prikka on osa SeAMKin Frami Food Li-

ving lab -toimintaa, sillä laadukkaissa ravintolakeittiön tiloissa voidaan kehittää tuotteita 

asiakkaiden testattavaksi. Kehitetyn tuotteen käytettävyyttä ja toimivuutta, sekä kuluttajan 

kiinnostusta voidaan myös testata ravintolan toiminnassa. 

4.1.4 Sedu Törnäväntie 

Sedu Seinäjoki Törnäväntien kampuksella järjestetään elintarvikevalmistaja- ammattikou-

lutus. Kampukselle on rakennettu laadukkaat tilat leipomo-, konditoria-, ja lihapuolen tuot-

teiden valmistukseen pilot-mittakaavassa. Tuotantotilat ja laitteet ovat osa Frami Food Li-

ving lab -palvelun tarjontaa. Toiminnan hyödyntäjä saa Sedussa tuotantoa lähemmän 

käyttökokemuksen ja rauhallisen työympäristön.  

Liha-alan tiloissa ja laitteistolla voidaan valmistaa monipuolisesti eri lihatuotteita, lähtien 

kokonaisten tai raakapaloiteltujen ruhojen leikkaamisesta. Raakalihavalmisteiden laitteis-

tolla voidaan tehdä jauhelihoja, suikaleita ja kuutioita. Kinkkujen suolaukseen löytyy myös 

neulasuolauskone. Tiloissa onnistuu lihavalmisteiden kuten grillimakkaroiden, kestomak-

karoiden, siivutuotteiden, kuorellisten nakkien ja säilykkeiden valmistus. Kypsennysuuniin 

mahtuu kerralla 100–120 kg erä ja tuotteet on mahdollista savustaa esimerkiksi lep-

päsavulla.  

Sedun leipomo- ja konditoriapuolella voidaan valmistaa lähes poikkeuksetta kaikkia lei-

pomo- ja konditoriatuotteita. Laitteistot vastaavat leipomon laitekantaa ja tuotteita voidaan 

valmistaa kymmenistä kiloista satojen kilojen eriin. Leipomolaitteistoista löytyy esimerkiksi 

kaulintakone, leipälinja, taikinakoneita, paloittelijoita, kohotuskaappeja ja kypsenny-

suuneja. 

Sedun tuotantotiloissa valmistetaan tuotteita, joita myydään heidän omassa myymäläs-

sään talon henkilökunnalle ja myös ulkopuolisille kuluttajille. Tuotantotilat ovat siis suunni-

teltu hygieenisesti ja tuoteturvallisuus on valvottu. Sedun tilat ovat kuitenkin avoinna myös 

ulkopuolisille toimijoille tuotekehitykseen tai testaukseen eri mittakaavoissa. 
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4.1.5 Foodwest 

Foodwest Oy:n tuotekehitykseen ja tuotteiden sopimusvalmistukseen keskittyvä tehdas 

toimii Seinäjoella Roveksen teollisuusalueella. Foodwestin toimipisteitä on lisäksi myös 

Tampereella ja Helsingissä, jotka ovat keskittyneet erityisesti kuluttajaymmärrykseen ja 

markkinatutkimukseen. 

Foodwestin toimitusjohtaja Harri Latva-Mäenpään (henkilökohtainen tiedonanto 2.3.2023) 

mukaan Foodwest tarjoaa elintarvikealan toimijoille asiantuntipalveluita (ideasta tuot-

teeksi), joiden avulla toimijat voivat kehittää ja kasvattaa liiketoimintaansa niin kotimaassa 

kuin kansainvälisilläkin markkinoilla. Hän kertoo asiantuntijapalveluiden jakaantuvan seu-

raaviin teema-alueisiin: tuotteiden ja tuoteaihioiden ideointi ja konseptointi, kuluttajaym-

märrys ja markkinatutkimukset (esim. konseptitutkimukset ja tuotetestit niin kotona kuin 

kentällä/hallissa tai online-ympäristöissä), tuotekehitys ja ingredienttien applikaatiokehitys, 

tuotetiedot ja ravitsemus, laatu- ja elintarviketurvallisuus sekä tuotteiden sopimusvalmistus 

ja pilot-koeajot. Toiminnan keskiönä hän pitää kuluttajalähtöistä tuotekehitystä, jossa kulut-

tajien ja markkinoiden tarpeet huomioidaan koko kehitysprosessin ajan ja siten parantaa 

uusien tuotteiden kaupallisen menestyksen todennäköisyyttä.  

Latva-Mäenpää toteaa Seinäjoen tehtaalla olevan laadukkaat tuotekehitystilat, jossa en-

simmäiset tuotekehityksen erät voidaan valmistaa laboratorio-/koekeittiömittakaavassa 

(gramma-/kilogrammamittakaava). Seuraavat erät voidaan hänen mukaansa valmistaa pi-

lot-mittakaavassa esimerkiksi food service-tuotteiden kehitystilassa (10–500 kg-mitta-

kaava). Tuotekehityksessä voidaan testata ja simuloida erilaisia teollisia prosesseja ja tes-

tata uusia raaka-aineita, tehtaalla on myös käytössään monipuolisesti erilaisia elintarvike-

teollisuudessa käytettyjä teknologioita. Hyvänä esimerkkinä kehittyneistä teknologoista 

hän pitää Foodwestillä olevaa hybridimallista kaksiruuviekstruuderia, jolla voidaan proses-

soida esimerkiksi kasviproteiineja. 

Latva-Mäenpää korostaa Foodwestin tuotantotilojen laajaa muunneltavuutta ja esimerkiksi 

märkä- ja kuivaprosesseille järjestettyjä tiloja, joihin voidaan rakentaa tuotantolinja tarpeen 

mukaan (200–500 kg-mittakaava). Hänen mukaansa tuotantotiloista löytyy automaattinen 

pastörointilaitteisto ja pullotuslinjasto, sillä sopimusvalmistuksen osalta Foodwest on eri-

koistunut erityisesti nestemäisen tuotteiden valmistukseen, joita voidaan pakata erilaisiin 
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pulloihin ja pusseihin. Tilojen suunnittelussa on hänen mukaansa otettu huomioon aller-

geenien hallinta, sekä alkoholin prosessoinnille on oma tilansa, jonka rakentamisessa on 

otettu huomioon räjähdysvaara. Foodwestin tehtaalla on myös mahdollista valmistaa ja pa-

kata myös pieniä eriä esimerkiksi markkinatutkimuksien tuotetestien tarpeisiin.  
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5 Kehityspolku 

Kuviossa 5 on esitetty esimerkki siitä, miten Frami Food Living lab -toiminnan kehityspolku 

voi esimerkiksi toteutua. Kehityspolku on yleensä yrityslähtöinen ja se voi alkaa esimer-

kiksi yrityksen uudesta tuoteideasta. Uusi tuote halutaan kehittää palvelemaan kuluttajien 

tarpeita ja kasvattamaan yrityksen liikevaihtoa. Yrityksellä ei ole laitekantaa eikä osaa-

mista tuotteen valmistamiseen, eikä laiteinvestointeja haluta tehdä ennen tuotekehityksen 

ja kuluttajatestauksen tuloksia. Kehitettävän tuotteen käytettävyydestä ja kuluttajien kiin-

nostuksesta halutaan olla varmoja ennen laiteinvestoinnin mahdollisuuden miettimistä. Yri-

tys ei myöskään ole varma siitä, onko heidän tuotannossaan tilaa uudelle tuotteelle, joten 

alihankkijayhteistyö saattaa olla kannattavin vaihtoehto.  

 

Kuvio 5. Living lab -kehityspolku.  

Tällöin yritykselle on hyödyllistä olla osana living lab -verkostoa ja alueellista yrityskluste-

ria. Yritykselle on esitelty Frami Food Living lab -toimintaa, kun se on tehnyt SeAMKin TKI-

asiantuntijoiden kanssa yhteistyö- ja yritysklusterisopimuksen. Tämän vuoksi yritys osaa 

ottaa yhteyttä TKI-asiantuntijaan ja neuvotella siitä, missä ja miten tuotetta voitaisiin kehit-

tää. Neuvotteluissa käydään läpi tuotekehitykseen tarvittavat laitteistot, erien koko ja muut 
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vaatimukset. Tuotteita on mahdollista lähteä kehittämään laboratorio- tai pilot-mittakaa-

vassa SeAMKin Frami Food Living labissa, pilot-mittakaavassa Sedun liha- ja leipomolait-

teistolla tai Foodwestillä, missä valmistus onnistuu laboratorio-, pilot- ja tuotannon mitta-

kaavalla.  

Tuotekehityksen ja valmistamisen testauksen lisäksi tuotteelle tulee tehdä kuluttajates-

taukset. SeAMKilla on mahdollista järjestää kuluttajatutkimuksia opiskelijaraadilla aistilabo-

ratoriossa. Tilaisuuteen voidaan rekrytoida ruoka-alan lisäksi muiden alojen opiskelijoita, 

jotta otannasta saataisiin laaja ja kattava. Foodwestillä aistinvaraiset arviot voidaan järjes-

tää kuluttajille Foodwestin testitiloissa Helsingissä, Tampereella ja Seinäjoella (Foodwest, 

i.a). Kuluttajilla on myös mahdollista testata tuotteita kotikeittiössään autenttisessa käyt-

töympäristössä. 

Onnistuneen tuotekehityksen ja kuluttajatestauksen jälkeen tuote on valmis lanseeratta-

vaksi. Tällöin yrityksen on selvitettävä, onko mahdollista tehdä laiteinvestointi omiin tuotan-

totiloihin vai aloitetaanko valmistus- ja pakkaussopimus Foodwestin kanssa Seinäjoen toi-

mipisteellä.  

Tämä on vain yksi esimerkki siitä, miten Frami Food Living lab-toiminnan kehityspolku voi 

mennä. Jokaiselle Living lab -toimintaan osallistuvalle yritykselle suunnitellaan TKI- asian-

tuntijan kanssa yrityskohtainen polku. Kehityspolku voi olla myös aineetonta tiedonkulkua 

osaajalta tai asiantuntijalta toiselle. 
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6 Yhteenveto 

Food Living Labs Connecting People -hankkeen tavoitteena oli alueellisen innovaatiokes-

kittymän eli yritysklusterin muodostaminen. Klusteri koottiin Etelä-Pohjanmaan, eli ruoka-

provinssin elintarviketeollisuuden ja laitevalmistajien toimijoista. Ruokaprovinssissa ollaan 

valmiita tekemään yhteistyötä, jakamaan osaamista ja tuomaan uusia ideoita maakuntaan 

yhdessä. Etelä-Pohjanmaan Frami Food Living lab -toiminnan alustasta tulee osa Smart 

Sensors 4 Agrifood-verkostoa, mikä tuo kansainvälisyyttä maakuntaan. Frami Food Living 

lab-toiminnasta tulee pysyvä kehitysalusta, jota yritykset voivat hyödyntää omassa kehityk-

sessään. Tämä vahvistaa entisestään Etelä-Pohjanmaan ruokamaakunnan merkittävyyttä 

kunnallisesti ja valtakunnallisesti. 

Frami Food Living lab -palvelun käyttöönotto lisää Ruokaprovinssin sisäistä yhteistyötä. 

Yritysten tietoisuus siitä, miten he voivat hyödyntää palvelun kolmea päätarjoajaa lisään-

tyy. Yritysten ja oppilaitosten välinen yhteistyö syventyy ja Frami Food Living lab -tiloista 

tulee matalan kynnyksen testaustiloja. Kehitystyössä voi syntyä uusia innovatiivisia elintar-

vikkeita, jotka palvelevat kuluttajien toiveita muuttuvassa maailmantilanteessa. Frami Food 

Living lab-tiloissa onnistuminen, mutta myös epäonnistuminen on sallittua. Kaikista kehi-

tystöistä ei välttämättä synny uusia tuotteita, mutta testauksesta voidaan saada tärkeää 

tietoa tulevaisuutta silmällä pitäen. Tarkoituksena on luoda matalan kynnyksen tuotetes-

tausympäristö alan toimijoiden käyttöön.  
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