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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Seindjoen ammattikorkeakoulu on strategiassaan valinnut Ruokaratkaisut yhdeksi
keskeiseksi painoalaksi. SeAMKin koulutus- ja TKI-toiminta kattaa koko ruokaketjun
ja vastaa osaltaan alan maakunnallisiin, kansallisiin ja kansainvalisiin haasteisiin.
Etela-Pohjanmaa on tilastojen perusteella Suomen tarkein ruokamaakunta, joka
tarvitsee tuekseen tutkintoon johtavaa koulutusta, tutkimus- ja kehittamistoimin-
taa seka kansainvalisyytta.

Ruokaratkaisujen kehittamisessa korostuvat vastuullisuus ja ruokaturvallisuus.
SeAMKin vahvuuksia ruokaturvallisuuden edistamisessa ovat koko ruokaketjun
tuntemus, kattava testaus- ja laboratorioymparistd seka tuotteiden laatuun ja hygi-
eniaan liittyva osaaminen. Keskeinen rooli on digitalisaatiolla ja uuden teknologian
hyodyntamiselld. Ruokaturvallisuuteen kytkeytyvat lisaksi mm. tuotantopanosten
puhtaus, eldainten hyvinvointi, jaljitettavyys, ravitsemus ja tuoteturvallisuus.

Tahan julkaisuun on koottu ajankohtainen lapileikkaus SeAMKin Ruoka-yksikon
asiantuntijoiden tehtavakentasta. Julkaisun teemat tuovat eri nakokulmia ruo-
kaketjun kehittamiseen niin maatalouden, elintarviketeollisuuden kuin ruoan
loppukayttdjienkin nakokulmista. Tarkeassa roolissa on tulevaisuuden haasteisiin
vastaaminen ja uusien kasvun lahteiden hakeminen.

2 KIRJAN RAKENTEESTA

Kirjan I luvussa esitelldan Eteld-Pohjanmaan ruokamaakuntaa seka SeAMK Ruoka
-yksikon toimintaa ja sen karkia. Ainoana Suomessa SeAMK Ruoka tarjoaa alan



korkeakoulutason opetusta kokonaisvaltaisesti pellolta poytaan -ketjussa.
Yksikosta valmistuu agrologeja, bio- ja elintarviketekniikan insindoreja seka
restonomeja. Yksikko jarjestaa ylemman amk-tutkinnon koulutusta "Ruokaket-
jun kehittaminen” -teemalla. Lisaksi SeAMK Ruoka toteuttaa opetusta tukevia
tutkimus- ja kehittdamishankkeita noin 30 kappaleen vuosivolyymilla ja runsaan
miljoonan euron budijetilla.

Ruokaturvallisuus on keskeinen osa-alue ruokaketjussa. SeAMKin koulutuksessa
ja TKI-toiminnassa vastuullisuus huomioidaan monin tavoin. Luvussa on kuvattu
my0s Agrobiotalous Seindjoki -osaamisverkostoa ja Ruoka-yksikdn asemaa sen
osana Seindjoen yliopistokeskuksen, Into Seindjoen ja Luonnonvarakeskuksen
kanssa. AB Seindjoki on maakunnan ruoka-osaamisen ndyteikkuna, jolla on
keskeinen tehtdva eteldpohjalaisen ruokaprovinssin markkinoinnissa ja kansain-
valistamisessa.

Kirjan Il luku tarkastelee ruokaketjun yritystaloutta monipuolisesti. Ruokaketjun
toimintaymparistd on haasteellinen alue, koska ala on luonnonoloista vahvasti
riippuvainen. Maidontuotanto on taloudellisesti merkittavin maatalouden tuo-
tantosuunta Etela-Pohjanmaalla ja siksi tarkedksi on koettu edistaa tutkimus- ja
kehittamishankkeiden kautta maitotilojen kilpailukykya EU-ajan muuttuneessa toi-
mintaymparistossa. Maatalouden keskittyminen suurempiin yksikoihin kasvattaa
taloudellisia riskeja seka riskia hallita maatalousyrittdjien osaamista ja henkista
hyvinvointia. Ruokaketjun toisessa pddssa haasteita ravitsemispalveluyrityksille
tuovat kilpailuymparistdon muutokset. Ruokaketjun liiketoiminnan kehittaminen
edellyttad myds innovaatioita ja uusia yrityksia. AB Seindjoki on viime vuosina
toiminut kehittamisalustana innovaatioille mm. Food Business Challenge -lii-
keideakilpailun kautta.

Kirjan Ill osio kasittelee digitalisaation merkitysta ruokaketjun tukena. Digitalisaatio
tarjoaa runsaasti mahdollisuuksia ruokaketjun kehittdmiseen. Luonnonvara-alan
kouluttajien yhteistoimintaa ja oppimisymparistojen digitalisaatiota kehitetaan
Opetus- ja kulttuuriministerion kdrkihankkeessa, jossa tuotetaan biotalouden
verkko-opetustarjontaa mm. biotalouspelin muodossa.

Datan hyédyntaminen on tulevaisuudessa kasvava osa maatalousyrittajien kay-
tannon tyokenttad. Ammattikorkeakoulu voi osaltaan kehittaa toimintatapoja,
joilla erilaisten maatalouskoneiden ja -laitteiden sensorien ja tietojarjestelmien
tuottamaa raaka-dataa saadaan hyodynnettavaksi tdsmdmaataloudessa. Hank-
keissa on mahdollista myds kouluttaa maatalousyrittajia hyddyntamadn tietoa
itse. Ruokaketjun jaljitettavyys ja ruokaturvallisuus perustuvat suurelta osin datan
hyodyntamiseen. Uutta teknologiaa voidaan hyddyntaa myos elainten hyvinvoin-



nin edistamisessa. Paikkatietojarjestelmilla voidaan myds edistad luonnonvarojen
kestavaa ja monipuolista kayttoa.

Kirjan osassa IV kuvataan esimerkein ruokaketjun uusia tuotantoprosesseja.
lImastonmuutos, maailman vaestonkasvu ja globaali ruokapula edellyttavat uusia
toimintamalleja. Hydroponinen kerrosviljely on moderni rehuntuotantomalli, jota
SeAMK Ruoka -yksikossa testataan alueen pilottitiloilla kesalla 2018. Hyonteis-
talous antaa puolestaan uusia mahdollisuuksia perinteisten tuotantotapojen
rinnalle. Hydnteisruoasta on tullut uusi proteiinintuotantovaihtoehto lansimaissa.
Luonnonvarojen ehtyminen ja ruokahavikin pienentdaminen ovat luoneet osal-
taan modernin kiertotalouden mallit my6s ruokaketjun osaksi. SeAMK Ruoka
yksikdssa toteutetaan kolmea Sitran seka Opetus- ja kulttuuriministerion kierto-
taloushanketta vuosina 2018-2020. Digitalisaatio ja automaatio toimivat myos
kiertotalouden ja elintarviketuotannon prosessien tukena.

Kirjan luku V sisdltad ravitsemukseen ja ruokaelamyksiin liittyvia artikkeleita. Ruoka
moniaistillisena kokemuksena tarjoaa elamyksia ja tutkimuksissa on selvitetty
elamyksellisten ravintolakokemusten edellytyksia.

Ruokainnovaatioiden syntymista on kehitetty Ruokaverstas-hankkeen ja FoodBait -
hankkeen tyopajoissa, joissa osallistujajoukko koostuu yrityksista, ruokaharrasta-
jista eri ikarynhmista ja ammateista, tutkijoista ja asiantuntijoista. Tyopajoissa on
kehitetty mm. uusia makuja ja tuotteita. Lasten ja nuorten terveys ja oikeanlainen
ravitsemus ovat osa Seindjoen Health Kids -brandia, joka on herattanyt laajalti
kiinnostusta maailmalla. SeAMK Rucoka kehittaa parhaillaan Health Kids -teemaan
liittyvia vientituotteita.

SeAMK Ruoka on Into Seindjoen kanssa kaynnistanyt maakunnallisen ruoka-
matkailua tukevan hankkeen, jossa yhtena tavoitteena on saada yrityksen pa-
nostamaan lahiruokaan ja ruokapalveluiden laatuun. Toisaalla yrityslahtoisilla
ja kaytannonlaheisilla opinnaytetoilla kehittamistoiminnan tulokset ja tuotokset
jalkautuvat Seinajoen ravintoloihin, mista yhtena esimerkkina on Mannerheim-
menu Seindjoen ruokamatkailun tueksi.

Luvussa VI tarkastellaan SeAMK Ruokaa kansainvalisena toimijana ja etelapoh-
jalaisen ruokaketjun kansainvalistajana. Koulutusvienti on yksi karkiteema, jossa
ruokaketjun osalta tehdaan yhteistyota viiden ammattikorkeakoulun kesken.
Artikkeleissa kuvataan ruokaketjun kansainvalisia verkostoja, joissa mukana
toimiminen on vélttamatonta nykyaikaiselle ammattikorkeakoululle. Maatiloja
digitaalisuuden innovaatioalustana kehittava NEFERTITI-hanke on yksikon en-
simmadinen EU:n puiteohjelmahanke Horisontti 2020 -ohjelmassa.



Luomutuotanto herattad kasvavaa kiinnostusta kuluttajien keskuudessa ja on ruo-
katurvallisuutta parhaimmillaan. Interreg Europe —ohjelman rahoittamassa SME
Organics -hankkeessa alan eurooppalaisessa yhteistyoverkostossa saatujen ko-
kemusten pohjalta tuotettiin mm. Eteld-Pohjanmaan luomutoimintasuunnitelma.

3 LUKIJALLE

Viime aikoina kiinnostus ruokaan, ruoan alkuperaan ja uusiin ruokatuotteisiin
on ollut kasvavan kiinnostuksen kohteena. Ruoka on trendi ja ruokaketjusta
voimme perinteisen tuotannon rinnalle [dytaa uudenlaista yrittajyytta ja uusia
kasvun lahteita.

Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikkod panostaa jatkuvaan kehittymi-
seen ja kansainvalistymiseen. Opetuksen, tutkimus- ja kehittamistyon seka alan
yritysten tiivis yhteisty® auttaa ruokaketjua kohtaamaan tulevaisuuden kasvavia
haasteita.

Toivotamme sinulle hyvia lukuhetkida SeAMK Ruoka -yksikon kokoomajulkaisun
parissa.
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Seindjoen ammattikorkeakoulun yhtend painoalana on ruokaratkaisujen kehit-
taminen. Painoalan valinta heijastaa ymparoivan maakunnan elinkeinorakennet-
ta. Esimerkiksi tyollisten maaralla, arvonlisayksella tai bruttokansantuotteella
mitattuna Eteld-Pohjanmaa on elintarvikealan karkimaakunta Suomessa. On
arvioitu, etta elintarvikeala kokonaisuutena vaikuttaa valittomasti ja valillisesti
maakunnan arvonlisaykseen lahes 15 % ja tyollisyyteen 21 %. Eteld-Pohjanmaalle
keskittyvdt seka vahva alkutuotanto seka alan teollisuuden karkiyritykset. (esim.
Etela-Pohjanmaan liitto 2014.)

Suomalainen elintarviketuotanto on osa globaalia ruuantuotannon jarjestel-
maa, joka on tulevaisuudessa isojen haasteiden edessa. Vaestonkasvu jatkuu ja
haasteena on jatkossa ravinnon riittavyys. Toisaalta megatrendit kuten vaeston
ikaantyminen ja kaupungistuminen tuovat paineita kehittad uudenlaisia tuo-
tantomalleja ja tuotteita kaikkien kuluttajaryhmien ulottuville. Samanaikaisesti
kun ruokaa on tuotettava nykyista enemman, se on myos tuotettava nykyista
kestavammin ja vastuullisemmin. On my0s odotettavissa, etta kuluttajien kiin-
nostus omaa hyvinvointiaan ja ravitsemustaan kohtaan kasvaa. Tulevaisuuden
ruoantuotantoon liittyvia haasteita ei voida ratkaista yhden toimialan sisdlla, vaan
tarvitaan monitieteistd, toimiala- ja tieteenalarajat ylittavaa yhteistyota. (esim.
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Elintarviketeollisuuden tutkimusstrategia 2018-2025; Valtioneuvoston selonteko
ruokapolitiikasta 2018.)

My®s tulevaisuuden tydelamassa tarvitaan toimialarajat rikkovaa yhteistyota ja
arvoketjujen ymmartamista. Ruokaketjun ammateista alkutuotannon parissa
tyoskentelevien on hyva tunnistaa raaka-aineelle jalostusprosesseissa asetettavat
vaatimukset seka lopputuotteen kuluttajien tarpeet ja toiveet. Kuluttajille puo-
lestaan ruuan alkupera on entista tarkeampaa ja palveluammateissa toimivien
restonomien on tdrkeaa tunnistaa ruokaketjun eri osa-alueet.

Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikdn koulutusalat yhdistava toiminta-
malli on ainutlaatuinen Suomessa. Ruoka-yksikdssa yhdistyy kolmen eri koulutus-
alan koulutus seka tutkimus- ja kehittamistoiminta. Luonnonvara-alalta valmistuu
agrologeja, bio- ja elintarviketekniikan alalta insindoreja seka ravitsemisalalta
restonomeja. Jokainen opiskelija tutustuu ruokaketjun kokonaisuuteen yksikon
yhteisten opintojen kautta. Alojen yhteistyo ja synergia korostuvat erityisesti
yhteisessa Ruokaketjun kehittaminen (ylempi AMK) -tutkinto-ohjelmassa.

2 YHTEISIA OPINTOJA RUOKA-ALAN ERI
TOIMIJOILLE

SeAMK Ruoka -yksikon yhteisty® maataloudessa, bio- ja elintarviketekniikassa seka
ravitsemispalveluissa antaa mahdollisuuden hallita koko ruokaketjua. Opiskeli-
joiden ja henkilokunnan yli alojen meneva yhteistyd avaa ketjun eri osapuolten
nakemyksia ruokaketjusta kokonaisuutena seka synnyttda uusia innovaatioita
alojen rajapinnoille.

Kaikille kolmelle alemmalle korkeakoulututkinnolle suunnatut yhteiset ruo-
kaketju- opinnot koostuvat viidesta eri opintojaksosta. Ruokaketjun toiminta
5 opintopistetta (op), Ruokaketjun vastuullisuus 5 op ja Ruokaketjun kemia 3
op opiskellaan ensimmaisend vuotena. Opiskelija oppii hahmottamaan ruoan
matkan pellolta pdytaan ja takaisin pellolle. Opinnoissa tulee tutuksi erilaiset
maatalouden tuotantotavat, raaka-aineiden jalostus, ravitsemus ja tuotteen tai
palvelunkayttajan seka kuluttajan nakokulmat. Lapileikkaavana teemana ovat
vastuullisuus ja turvallisuus, jotka ovat suomalaisen ruoantuotannon ominais-
piirteet. Toisena vuotena agrologeille, bio- ja elintarviketekniikan insinooreille ja
restonomeille yhteisia opintoja ovat Henkilostojohtaminen ruokaketjussa 5 op
seka Markkinoinnin suunnittelu ja johtaminen ruokaketjussa 5 op.



3 RUOKAKETJU ALKAA MAATALOUDESTA

Seindjoen ammattikorkeakoulusta valmistuvat agrologit ovat maatalouden
0saajia. Ruokaketjun alkupaan opinnoissa korostuu agrologin ydinosaaminen:
ruoantuotanto, sen kokonaisvaltainen johtaminen, tuotannon suunnittelu ja
tuotantoprosessit, joissa keskeisia tekijoita ovat kasvituotanto, kotieldintuotanto
ja agroteknologia.

Agrologit tyollistyvat hyvin erilaisiin tehtaviin. SeAMKista valmistuneita agrologeja
tyoskentelee kaupan, teollisuuden ja pankkien palveluksessa seka hallinnon,
koulutuksen ja tutkimustoiminnan asiantuntijoina.

SeAMKista valmistuneista agrologeista nakyy vahvasti yrittdjahenkisyys ja heista
noin 30 prosenttia toimiikin yrittajina. Yrittajahengelle on tarvetta, silla kehittyvilla
maatiloilla tarvitaan AMK-tasoista osaamista ja tietotaitoa. Maatalousyrittajyys ja
maatalouden digitalisaatio ovat ndkyvassa osassa SeAMKin agrologiopinnoissa
ja niita tukevassa hanketoiminnassa.

SeAMKista valmistuu vuosittain noin 55 agrologia. Osa heista on ns. elintarvike-
agrologeja, jotka ovat littaneet agrologin opintoihin bio- ja elintarviketekniikan
opintoja 35-40 opintopisteen verran ja tata kautta laajentaneet osaamistaan
raaka-aineen jatkojalostukseen ja logistiikkaan.

4 LISAARVOA RUOKAKETJUUN BIO- JA
ELINTARVIKETEKNIIKASTA

Seindjoen ammattikorkeakoulun Bio- ja elintarviketalouden tutkinto-ohjelmasta
valmistuu vuosittain 25-30 insindoria (AMK). Suurin osa tyoskentelee elintarvike-
teollisuudessa tai muussa bio- ja elintarviketekniikkaa soveltavassa teollisuudessa
erilaisissa avaintehtavissa (tuotannon esimies, laadunhallinta, tuotekehitys- tai
suunnittelutehtavat) tai ymparistoterveydenhuollon tehtavissa. Pienyrittajyys
elintarviketuotannossa on kasvussa.

Opinnot luovat vankan pohjan tekniselle ja luonnontieteelliselle osaamiselle.
Elintarvikeprosessitekniikan seka tuotantoyrityksen johtamisen opinnoissa yh-
distetaan teoria ja kaytanto, silla opintoihin kuuluu paljon kaytannon laboratori-
oharjoituksia seka toimialalta saatavia erilaisia projekteja ja kehittamistehtavia.
Tutkinnossa voi erikoistua joko elintarviketeknologiaan tai liha- ja valmisruoka-
teknologiaan. Osa voi erikoistua myos kiertotalouteen.



Alan teollisuus on voimakkaasti kansainvalistyvaa ja kansainvalisesti kilpailukykyis-
ta. Alan suomalainen osaaminen edustaa maailman huippua ja teollinen toiminta
tulee sdilymaan Suomessa tuotantotoiminnan globalisoitumisesta huolimatta.
Elintarviketeollisuus toimii vastuullisesti ja kestavasti.

Bio- ja elintarviketekniikan insinodreilla on hyvat valmiudet tuottaa uusia ratkaisuja
seka toimia yhteisollisesti ja vastuuntuntoisesti.

5 RAVITSEMISPALVELUT OVAT
RUOKAKETJUN NAYTEIKKUNA

Yha enenevdssa maarin kuluttajat hakevat elamyksia, my6s ruoasta. Seindjoen
ammattikorkeakoulusta valmistuva restonomi (AMK) osaa asiakkaan kohtaami-
sen, elamyksen tuottamisen ja myods eldmystuotannon suunnittelun. SeAMK
restonomit johtavat ravitsemispalveluita vastuullisesti ja paikallisuutta arvostaen.
He osaavat huomioida toiminnassaan niin ravitsemukselliset, hygieeniset kuin
taloudellisetkin vaatimukset. Palvelualalla kansainvaliset tilanteet ovat tavallisia.
Seinajoen ammattikorkeakoulusta valmistuu vuosittain 35-40 restonomia. He
sijoittuvat padosin esimiehiksi erilaisiin ruokapalveluita tuottaviin henkildsto- ja
ruokaravintoloihin, koulujen tai sairaaloiden ruokapalveluihin ja viihderavinto-
loihin. Tyopaikka voi 16ytya myds matkailualalta, itsendisena yrittajana tai elin-
tarviketeollisuuden erilaisista tehtavista (tuotekehitys, kuluttajapalvelu, myynti).
Erityisesti julkisen sektorin tehtdvissa on paljon mahdollisuuksia vaikuttaa
asiakkaiden ravitsemukseen ja ruokavalintoihin mm. hankintaprosessin ja ruo-
kalistasuunnittelun kautta.

Restonomin opinnoissa isossa roolissa on tekemalld oppiminen teorioita unohta-
matta. Restonomin tulee osata perustella tekemansa ratkaisut. Opintoihin kuuluu
erilaisia asiakaslahtoisid palveluja ja projekteja seka tydeldaman kehittamis- ja
tutkimusprojekteja, joissa saa kehittaa osaamistaan niin palvelun tuottamisessa
kuin johtamisessa.

6 MONIALAISUUS KOROSTUU YLEMMASSA
AMK-OHJELMASSA

Tilastokeskuksen yllapitaman tilaston mukaan noin 5 % etelapohijalaisista yli
15-vuotta tayttaneista on suorittanut ylemman korkeakoulututkinnon, kun vas-
taava luku koko maassa on noin 9 % (Suomen virallinen tilasto 2017). Ylemman
korkeakoulututkinnoin voi Suomessa suorittaa joko yliopistossa tai ammattikor-
keakoulussa.



SeAMK Ruoka -yksikdssa on mahdollista suorittaa ylempi ammattikorkeakoulu-
tutkinto Ruokaketjun kehittaminen (ylempi AMK) tutkinto-ohjelmassa. Opinnot on
suunnattu ruokaketjun erivaiheissa toimiville alan ammattikorkeakoulututkinnon
suorittaneille (agrologi, bio- ja elintarviketekniikan insin©ori, restonomi) asiantun-
tijoille, jotka tarvitsevat tydssaan yritysten ja organisaatioiden kehittamiseen ja
johtamiseen tarvittavia syventavia tietoja ja taitoja.

Osa opinnoista suoritetaan monialaisissa ryhmissa, joissa on seka agrologi-, in-
Sindori- etta restonomitaustaisia opiskelijoita, mika mahdollistaa vuoropuhelun
ja kokemusten vaihdon ruokaketjun eri vaiheissa toimivien opiskelijoiden valilla.
Monialaisten opintojen tarkoituksena onkin laajentaa osaamista ruokaketjun eri
vaiheista.

7 TKI-TOIMINTA YHDISTAA RUOKAKETJUA

Ruokaketjuun liittyva monipuolinen TKI-toiminta palvelee seka opetuksen kehit-
tamista etta yritysten kanssa tehtavaa yhteistyotd. Hankkeita on koottu viiden eri
teeman alle: Ruokaketjun yritystalous, Ruokaturvallisuus, Ravitsemusosaaminen,
Uudet tuotantomenetelmat ruokaketjussa seka Digitaalisuus ruokatuotannossa.
Teemat linkittyvat lapileikkaavasti niin alkutuotantoon maataloudessa, jalostus-
vaiheeseen seka kuluttajille tuotettaviin ruokapalveluihin.

Ruokaketjun yritystalouteen liittyvia hankkeita ovat mm. Ruokamatkailun kehitta-
mishanke ja Kokonaisvaltaisella johtamisella kannattavuutta maidontuotantoon
-hanke, joissa tavoitteena on yritysten kehittamisen lisaksi niiden kannattavuuden
parantaminen.

Ruokaturvallisuudessa Suomi on edelldkavija maailmalla ja siind tehdaankin
mm. kansainvalisia verkostoja kehittavia ja hyodyntavia hankkeita liittyen kou-
lutusvientiin Ruokaketjun koulutusvienti (FLEN) -hanke seka tiedonsiirtoon
keskittyva Andalusian maakunnan koordinoima ja Big Data Platformiin liittyva
Food4Regions-hanke.

Ravitsemusosaamista kehitetdan parhaillaan yhteistydssa muiden ammattikor-
keakoulujen kanssa Restonomien koulutuksen ja elinkeinon yhteiskehittaminen-
hankkeessa ja vastaavasti Pohjoismaiden valilla tehdaan pk-yritysten kehittamis-
hanketta Food Bait - Better food as growth and attraction factor for Kvarken.

Esimerkkeja ruokaketjun uusien tuotantomenetelmien kehittamisesta ovat
hydroponista viljelya testaava Hydrorehu-hanke ja uuteen maailmanlaajuiseen
trendiin linkittyva Hyonteiskasvatuksen edistaminen Eteld-Pohjanmaalla -hanke.
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Digitaalisuus ruokatuotannossa on teema, joka kdytannossa on osa kaikkia
TKlI-hankkeita. Erityisesti alkutuotannon puolella on kuitenkin viela paljon hyo-
dyntamattomia mahdollisuuksia, joita tuodaan viljelijdiden ja tuotantoeldinten
kasvattajien saataville kaytantolaheisesti mm. Agroteknologia tehokayttéon
-hankkeessa ja 3D-tekniikkaan perustuva karjatalouden tarkkailu -hankkeessa.

8 LOPUKSI

Kestava ja vastuullinen ruoantuotanto on Suomen valtti kansallisesti ja kansainva-
lisesti. Ruokaskandaalien runtelemassa globaalisessa taloudessa turvallinen ruoka
on hyva vientituote. Moni meille suomalaisille itsestaan selva asia ei muualla ole
sita. Turvallinen ruoka pitaa huolta paitsi inmisten terveydesta myds elinympa-
ristosta. Uudet ruokainnovaatiot, palvelut ja ruokaelamykset seka luonnonmu-
kainen kannattava maataloustuotanto eivat ole hetken trendi, vaan ovat tulleet
jaadakseen. Tarvitaan eri alojen osaamista seka niiden yhdistamista. SeAMKissa
ja sen Ruoka-yksikossa tahan on loistavat mahdollisuudet.

LAHTEET

Elintarviketeollisuuden tutkimusstrategia 2018-2025. Helsinki: Elintarviketeollisuusliitto.

Etela-Pohjanmaan liitto. 2014. Eteld-Pohjanmaan tulevaisuuden evaat. Maakuntasuunnitelma
2040 & Maakuntaohjelma 2014-2018. {Verkkojulkaisu]. [Viitattu 28.5.2018]. Saatavana: https://
www.epliitto.fi/images/A_44_Etela-Pohjanmaan_tulevaisuuden_evaat_Maakuntasuunnitel-
ma_2040_Maakuntaohjelma_2014-2017.pdf

Suomen virallinen tilasto (SVT). 2017. Vaeston koulutusrakenne. [Verkkojulkaisu]. Helsinki: Tilas-
tokeskus. [Viitattu: 28.5.2018]. Saatavana: http://www.stat.fi/til/vkour/tau.html

Valtioneuvoston selonteko ruokapolitiikasta. 2018. Ruoka-Suomi 2030. Helsinki: Maa- ja met-
sdtalousministerio.



RUOKATURVALLISUUS OSANA
VASTUULLISIA RUOKARATKAISUJA
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Seinajoen ammattikorkeakoulun yhtena strategisena painoalana ovat vastuulliset
ruokaratkaisut, mika pitaa sisallaan ruokaturvallisuuden, ravitsemusosaamisen,
uudet tuotantomenetelmat ruokaketjussa, digitaalisuuden ruokatuotannossa
ja yritystalouden. Ruokaturvallisuuden toteutuminen vaatii ketjun joka vaiheen
tuntemusta ja joka vaiheessa varmistumista siitd, etta ruoka on turvallista lop-
pukayttajalle. Uusien tuotantomenetelmien kayttoonotto edistaa eldinten hy-
vinvointia seka ruokaketjussa toimivien yrittajien ja tyontekijoiden hyvinvointia.
Myds ruokaturvallisuuden takaamiseksi tarvitaan uusia tuotantomenetelmia ja
digitaalisia ratkaisuja. Ruokaketjussa toimivien yritysten taloudellinen kannatta-
vuus luo perustan vastuulliselle toiminnalle.

Taman artikkelin tavoitteena on analysoida vastuulliset ruokaratkaisut -painoalan
sisaltdéd ruokaturvallisuuden osa-alueelta tarkasteltuna.

2 RUOKATURVALLISUUDEN MAARITTELY

Ruokaturvallisuudesta huolehtimisella on tarkea rooli ruoka-alan toiminnassa.
Ruokaturvallisuus voidaan yksinkertaistaen maaritella niin, etta loppukayttajan
on turvallista sydda ruokaa. Ruokaturvallisuus tarkoittaa mikrobiologisen ja ke-
miallisen turvallisuuden lisaksi fysikaalista turvallisuutta eli ruoka ei saa sisaltaa
vierasesineita. Ruokaturvallisuuteen kuuluu myos ravitsemuksellinen turvallisuus
seka tuotteeseen liittyvan informaation oikeellisuus. Esimerkiksi pakkausmerkin-
tdjen on oltava sellaisia, etta ruoka-aineallergikko tietad, onko hanen turvallista
syoda ruokaa vai ei.



Ruokaturvallisuutta varmistetaan monin eri toimenpitein ja saadoksin. Tasta
huolimatta ruokaturvallisuus ei aina toteudu. WHO:n (2015) arvion mukaan 600
miljoonaa ihmista sairastui sydtyaan kontaminoitua ruokaa. Suomessa Evira pitaa
rekisteria elintarvike- ja talousvesivalitteisista epidemioista. Rekisterin mukaan
vuonna 2016 Suomessa oli yhteensa 59 elintarvike- tai talousvesivalitteista epi-
demiaa. Suurin osa ndista epidemioista eli 56 kpl (95 %) oli elintarvikevalitteisia ja
loput kolme talousvesivalitteisia epidemioita. Elintarvikevalitteisissa epidemioissa
sairastui rekisterin mukaan 1392 henkil6a ja talousvesivalitteisissa epidemioissa
150 henkil®a. (Evira 2017.)

Esimerkiksi Dabbene ym. (2016) toteavat, etta ruokaturvallisuuden vaarantuminen
voi liittya tuotteen tahalliseen vadrentamiseen (hevosenlihaskandaali, melamiini-
maito), patogeeneihin (listeria, salmonella), terveydelle haitallisiin kemikaaleihin
(torjunta-ainejaamat), viruksiin (norovirus), vaaraan sisaltoon (sisaltaa ruoka-
aineita, joita ei pitdisi) ja tuoteselosteen puutteellisuuteen (allergeenit).

Turvallisuus voi vaarantua useassa eri kohdassa ruoan kulkiessa raaka-aine-
lahteilta loppukuluttajalle. Herkasti pilaantuvien tuotteiden (liha, maito, kala)
kylmaketjun katkeamattomuudesta on huolehdittava joka vaiheessa. Nerinym.
(2016) tarkastelivat rucan mikrobiologisia ja kemiallisia kontaminaatioldhteita
ruokaketjun eri vaiheissa. He nostivat sielta esiin seuraavat paakohdat, joissa
kontaminaatio mahdollisesti tapahtuu:

+ Raaka-aineen kontaminaatio voi johtua lannoite- tai torjunta-ainejaamista,
myrkyllista raskasmetalleista tai antibioottijdamista.

+ Kontaminaatio kuljetuksen aikana voi johtua kuljetusvalineen pakokaasusta tai
kuljetusvalineesta tulevasta ristikontaminaatiosta.

- Puhdistusprosessista johtuva kontaminaatio voi johtua pesuainejadmista.

+ Kuumennusvaiheen kontaminaatio voi johtua siita, etta useat elintarvikealan-
prosessit sisaltavat kuumennuksen. Kuumennuksen aikana voi muodostua
myrkyllisia yhdisteita, esimerkiksi akryyliamidia.

+ Pakkausvaiheen kontaminaatio voi johtua pakkausmateriaalista ruokaan
liukenevista aineista.

+ Varastointivaiheessa kontaminaatiota voi syntya useasta eri syysta, kuten
sailytysolosuhteista tai pakkauksien rikkoutumisesta.

Kuten Nerinym. (2016) toteavat, kontaminaatio voi tapahtua useassa erivaihees-
sa, minka vuoksi kemialliset ja mikrobiologiset analyysit ovat tarkeita turvallisuuden
varmistamiseksi. Ruokaturvallisuuden takaamiseksi on lainsaadanndssa useita eri
asetuksia ja saadoksia eri vaiheiden kontaminaation tapahtumisen estamiseksi.
Tarkka saantely ja lainsaadantd ovat osaltaan vaikuttaneet siihen, etta ruoka



on turvallista. Kuviossa 1 on esitetty ruokaturvallisuuden hallintakeinoja ja eri
toimijoiden roolia.
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Kuvio 1. Ruokaturvallisuuden hallintakeinoja (mukaillen Motarjemi
2014; Newslow 2014; Fellows 2017).

3 RUOKATURVALLISUUS OSANA
VASTUULLISUUTTA

Food engineering -lehden padtoimittaja Debra Schug (2016) ennakoi padkirjoituk-
sessaan, etta kun ruokaturvallisuutta on jo kauan saddelty, voi seuraava saantelyn
kohde olla ruokaketjun vastuullisuus. Vastuullisuuden yksi peruslahtékohta on
ruokaturvallisuus eli vastuullisesti tuotettu ruoka on turvallista. Ruokaketjun
vastuullisuus on talla hetkella monin tavoin esilla.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (nykyisin Luonnonvarakeskus) ja
Kuluttajatutkimuskeskus maarittelivat aikanaan yhteishankkeessaan elintarvike-
ketjun vastuullisuuden ulottuvuuksiksi seuraavat: ympadristo, tuoteturvallisuus,
ravitsemus, tyShyvinvointi, eldinten hyvinvointi, taloudellinen vastuu ja paikallisuus
(Forsman-Hugg ym. 2009). Ruoan tuotanto aiheuttaa lukuisia eri ymparistovaiku-
tuksia, joiden vahentaminen on tarkea osa vastuullisuutta. Vastuullisuusajattelu
onkin lahtenyt liikkeelle ymparistonakokulmasta.



Vastuullisen (turvallisen) ruokaketjun lahtokohtana on jaljitettavyys, etta vastuul-
lisuus voidaan osoittaa ketjun joka vaiheessa. Pigini ja Conti (2017) ovat koosta-
neet taulukon 1 mukaisesti ruokatuotteen jaljitettavyysjarjestelmalle asetettavia

vaatimuksia.

Taulukko 1. Vaatimukset ruokatuotteen jaljitettavyysjarjestelmalle
(Pigini & Conti 2017).

Kayttokohde

Vaatimus

Ruokaturvallisuuden hallinta

Tuotteen nopea jaljittdminen eteen- ja
taaksepain kriisitilanteessa, jossa on
kayttajaan kohdistuva terveysuhka.

Ruoan laadun kontrollointi

Mahdollisuus seurata ja hallita aika - ja
paikkatietoa koko ketjussa. Laadun
sailyttaminen.

Tiedon turvaaminen

Ruoan alkuperaisyys, huijauksien
torjunta, vaarennoksien estaminen.

Julkisen viranomaisen kontrolli

Mahdollisuus automatisoituun ja
nopeaan viranomaisvalvontaan.

Varaston optimointi

Tuotteiden reaaliaikaiset sijainti- ja
tunnistustiedot tuotannossa ja
varastoinnissa. Tehokkuuden
parantuminen toimitusketjussa ja
logistiikassa. Nopea ja tarkka tieto
varastosta.

Kuluttajien osallistuminen

Kylla

Kyselyt

Lisdantyva kiinnostus laadusta
varmistumiseen, eettisiin tuotteisiin,
ymparistdéon, ruoan tuotannon
vastuullisuuteen. Internet- ja
matkapuhelinapplikaatioiden kaytto
tuotteen ostopaatdksessa.




4 RUOKA-YKSIKKO VASTUULLISTEN
RUOKARATKAISUJEN EDISTAJANA

Ammattikorkeakoulun tehtdvana on antaa tydelaman ja sen kehittamisvaatimuk-
siin perustuvaa korkeakouluopetusta. Lisaksi tehtavana on harjoittaa opetusta
palvelevaa seka tytelamad ja aluekehitysta edistavad ja alueen elinkeinorakennet-
ta uudistavaa soveltavaa tutkimustoimintaa, kehittamis- ja innovaatiotoimintaa.
(L14.11.2014/932))

Ruokaketjun merkitys Etela-Pohjanmaalla on vahva. Ruoka-yksikkd kouluttaa
0saajia (agrologeja, bio- ja elintarviketekniikan insindoreja ja restonomeja) ruo-
kaketjun eri vaiheisiin. Opintojen tavoitteena on, etta eri vaiheiden asiantuntijat
ymmartavat ruokaketjua myds kokonaisuutena. Ammattikorkeakouluopintoja on
mahdollista jatkaa Ruokaketjun kehittaminen (ylempi AMK) -tutkinto-ohjelmassa,
jossa osa opinnoista opiskellaan monialaisessa ryhmassa. Ruoka-yksikko toteut-
taa TKI-toimintaa vastuulliset ruokaratkaisut -painoalalla.

SeAMK Ruoka -yksikon rooli sovellettuna kuviossa 1 esitettyihin ruokaturvallisuu-
den hallintakeinojen eri osa-alueisiin on seuraava:

+ Elintarviketurvallisuusjarjestelmat ovat osa Ruoka-yksikon opetuksen ja TKI-
toiminnan ydinaluetta. Ruokaturvallisuudessa ruokaketjun yritykset (maa-
talouden panosteollisuus, maatalous, elintarviketeollisuus, tukku- ja vahittais-
kauppa, ruokapalveluyritykset) ovat avainasemassa. Lainsaadanto ohjaa
vahvasti yritysten ruokaturvallisuuteen liittyvaa toimintaa. Mikali lainsaadantoa
ei noudateta, seuraa siitd sanktioita. Yksikon TKI-toimintaa tehdaan ruokaketjun
yritysten kehittdmisedellytysten lisdamiseksi. Yksikossa tuotetaan koko ruoka-
ketjun elintarviketurvallisuusjarjestelman hallintaan osaajia. TKI-toiminta tdssa
osa-alueessa vahvistaa opetuksen seka elinkeinoeldman kehittamista.

+ TKI-toiminta-osiossa osaaminen liittyy tuotekehitykseen (tuotekehitysmenetel-
mien kehittdminen) ja elintarvikkeiden prosessointiteknologioihin. Ruokaketjun
opiskelijat saavat valmiuksia toimia asiantuntijoina nailla osa-alueilla. Yksikossa
tehdaan ndihin osa-alueisiin liittyen soveltavaa tutkimusta.

- Riskianalyysi-osioon liittyen valmistuvat ruokaketjuosaajat osaavat seurata ja
vieda kdytantdon viranomaisten antamia paatoksia.

* Viestintd, tiedonvalitys ja koulutus -osioon liittyen ruokaketjuun tuotetaan
osaajia. Ruokaturvallisuudessa kuluttajalla on keskeinen rooli; kuluttajan
vastuulla on kasitella ja valmistaa ruoka hyvia toimintatapoja noudattaen. Yksikko
tuottaa TKI-toimintansa avulla informaatiota turvallisista ruoanvalmistustavoista
ja ravitsemuksellisesti oikeista ruokavalinnoista.



Yksikon vahvuutena ruokaturvallisuuden ja laajemmin ruokaketjun vastuullisuu-
teen liittyvassa TKI-toiminnassa on vahva asiantuntemus, niin prosesseista kuin
yritystaloudesta, aina maatalouden panosteollisuudesta loppuasiakkaalle saakka.
Eri vaiheiden ja niiden rajapintojen ymmartaminen monialaisesti luo lisdarvoa ja
innovatiivisuutta TKI-toimintaan.
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1 AGROBIOTALOUS OSANA BIOTALOUTTA

Maa- ja metsatalousministerion luomien biotalouden madritelmien mukaisesti
agrobiotalous on niin kutsuttua keltaista biotaloutta, jonka paasisaltd on kestava
ruoan tuottaminen. Agrobiotaloudella viitataan pellolta ldhtevaan biotalouteen,
mutta alkutuotannon lisaksi kaikkien ruokaketjun toimijoiden on tiedostettava
oma roolinsa kestavyyden lisaamiseksi ketjussa. (Maa- ja metsatalousministerio,
[viitattu 11.5.2018].)

Etela-Pohjanmaalla agrobiotalous on ollut luonnollinen valinta biotalouden ke-
hittdmisen painopisteeksi ja avainkasitteeksi. Alkutuotanto ja ruokajdrjestelmiin
littyva osaaminen on vahvaa ja alan tyollistavyys valtakunnallisesti vertaillen aivan
omaa luokkaansa.

Agrobiotalouden ja kestavien ruokajarjestelmien kehittaminen pohjautuu vuosina
2013-2016 toimineeseen Innovatiiviset kaupunkiseudut (INKA) -ohjelmaan. Osana
INKA-valmistelua Seindjoella laadittiin Green Creative Garden - ruokajarjestelmien
kestavat ja tehokkaat ratkaisut -ohjelma, jonka erityistavoitteeksi maariteltiin mm.
ruokaturvallisuuden edistaminen. Osittain taman tyon jatkumona on syntynyt AB
Seinadjoki eli Agrobiotalous Seinajoki.

AB Seindjoki on alueellinen innovaatioyhteiso, jonka ydin on rakentunut agro-
biotalouden ymparille. Innovaatioyhteison kehittaminen on alkanut Pirkanmaan
liton rahoittamana EAKR-hankkeena, jossa verkostoa on rakennettu Seindjoen
ammattikorkeakoulun, Helsingin yliopiston Ruralia-Instituutin / Seindjoen yliopis-
tokeskuksen, Luonnonvarakeskuksen ja Into Seindjoen yhteistyona. Hankkeella
on myos verkoston omarahoitus ja Eteld-Pohjanmaan liiton tuki.



2 AB SEINAJOKI ALUEVERKOSTONA JA
VUOROVAIKUTUSALUSTANA

AB Seindjoki -yhteison kehittdmisessa on ollut taustalla kaksi keskeista ajatusta.
Sen tavoitteeksi on asetettu verkoston luominen seka uusien innovaatioiden ja
liketoiminnan kehittaminen.

AB Seinajoesta on tavoitteiden mukaisesti rakennettu seka vuorovaikutusalusta
etta likketoiminnan ja innovaatioiden kehittamisalusta. Nama alustat tukevat ja
ruokkivat toisiaan. AB Seinajoen toiminnan ydin perustuu yhteiséon eli aluever-
kostoon seka sen toimijoiden valiseen yhteisty6hon ja vuorovaikutukseen. Eri
organisaatioiden yhteistyolla taas koetaan olevan positiivista vaikutusta uusien
innovaatioiden tuottamiseen ja liiketoiminnan kehittamiseen. (Sivula ym. 2016,
43-54.)

Yksinkertaistettuna AB Seindjoki on alusta agrobiotalouden parissa toimivien
keskinaiselle vuorovaikutukselle sekd alan innovaatioiden ja liilketoiminnan ke-
hittamiselle (Sivula ym. 2016, 43).

3 YHTEISTYOSSA RUOKAKETJUN
INNOVATIIVISUUDEN KEHITTAMISEN
TOIMINTASUUNNITELMA

Talvella 2017-2018 SeAMK Ruoka -yksikdssa toteutettiin Etela-Pohjanmaan liiton
Interreg Europe -rahoitteiselle NICHE-hankkeelle Ruokaketjun innovatiivisuuden
kehittamisen toimintasuunnitelma. Maakuntaohjelmaan pohjautuvan NICHE
Action Planin tavoitteena oli luoda konkreettisia, ruokaketjun innovatiivisuutta
kehittavia toimenpiteita, joita toteuttavat alueen yritykset ja organisaatiot. AB
Seinajoki -hanke muodostui tarkeaksi yhteistyokumppaniksi prosessissa. Yhteisia
teemoja oli useita, kuten Eteld-Pohjanmaan ruokaketjun nakyvyyden vahvistami-
nen, toimijoiden yhteistyon ja verkostoitumisen kehittaminen seka alueellisen
brandin vahvistaminen.

Kahdeksasta toimenpiteesta (Action) AB Seindjoki on eri tavoin mukana seuraa-

vissa:

- Action 2: Yhteinen sivusto: Foodprovince.fi & Ruokaprovinssi.fi

- Action 3: Ruokaprovinssiverkosto -ryhmé Facebookissa

- Action 7: Innovaatiokilpailu osana ruokaketjun opetusta: Food Business
Challenge

+ Action 8: Lahiruoan saatavuuden parantaminen (toimenpiteen 7 kautta).
(Etela-Pohjanmaan liitto 2018, 18, 21, 36-38.)



Ruokaprovinssiverkostoryhma luotiin Facebookiin osaltaan jatkamaan AB Seindjo-
ki-hankkeen ja NICHE Action Planin tehtavia. Ryhma toimii yhteisena alustana, joka
tukee ruokaketjun toimijoiden ja sidosryhmien verkostoitumista, tiedonvaihtoa
ja yhteistydmahdollisuuksien luomista. Ryhma on koottu quadruple helix -mallia
hyodyntaen, eli se koostuu ruokaketjun yritysten, kehittajaorganisaatioiden ja mui-
den kiinteiden sidosrynmien edustajista, alan opiskelijoista ja ruokaharrastajista
seka rahoittajien ja hallinnon edustajista. Ryhmassa julkaistaan  ajankohtaista
tietoa esimerkiksi ruokaketjun tapahtumista, tutkimuksista ja innovaatioista, rahoi-
tuksista ja tyopajoista, seka keskustellaan, ideoidaan ja rakennetaan yhteistyota.
Verkoston yllapitajat ovat Seinajoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikdn lisaksi
Eteld-Pohjanmaan liitosta, Into Seindjoki Oy:sta seka Seindjoen yliopistokeskuk-
sesta. Ruokaprovinssiverkoston Facebook-rynma jatkaa toimintaansa hankkeista
riippumattomana. Tama on hyva, konkreettinen esimerkki agrobiotalouden
verkostosta ja ruokaketjun yhteistydn kehittamisesta alueella.

Kuvassa 1 on Ruokaprovinssiverkoston ensimmainen ryhmakuva, joka on otettu
AB Seindjoen toimesta NICHE Action Planin julkistustilaisuuden yhteydessa.

Kuva 1. Yhteistydssa on voimaa: Ruokaprovinssiverkoston
ensimmainen ryhmakuva (kuva: Timo Aalto 2018).



4 KOHTI YHTENAISTA RUOKAPROVINSSIA

AB Seindjoen toiminnassa ja NICHE Action Plan -tydpajoissa on keskusteluissa
noussut esille tarve entista tiivimmalle yhteistydlle ja verkostoitumiselle ruoka-
ketjun toimijoiden kesken. Yhteistydhalukkuuden innoittamana on keskusteltu
ruokamaakunnan viestinnan yhtendistamisesta ja siihen liittyen pohdittu ruoka-
maakunnan brandia. Luonnolliselta tuntuu puhua Ruokaprovinssista; termina se
viittaa alueellisuuteen ja nimelle on jo aiemmissa hankkeissa rakennettu hyvaa
pohjaa seka positiivista imagoa.

On tarkead, etta alueen profiilia agrobiotalouden osaamiskeskittymdna ja Ruo-
kaprovinssina nostetaan yhteisvoimin, usean eri organisaation toimesta. NICHE
Action Planin ja AB Seindjoen yhteiset teemat saavatkin yhteistyon kautta vah-
vuutta toisistaan.

Alueellisella verkostoitumisella ja yhteistyolla saavutetaan paitsi paikallista hyotya,
myos valtakunnallista ja kansainvalistakin nakyvyytta. Ruokaketjun toimijoiden yh-
teistyota edelleen kehittamalla voidaan rakentaa entista vahvempi ja vetovoimai-
sempi ruokamaakunta. Annetaan Ruokaprovinssin nakya ja kuulua - ndyttaytya
koko ruokaketjun nayteikkunana!

LAHTEET

Etela-Pohjanmaan liitto. 2018. NICHE Action plan: South Ostrobothnia, Finland 29.3.2018.
[Verkkojulkaisu]. [Viitattu 25.4.2018]. Saatavana: http://www.epliitto.fi/images/NICHE_Toimin-
tasuunnitelma_Etel%C3%A4-Pohjanmaa%20%282%?29.pdf

Maa- ja metsatalousministerio. Ei pdivaysta. Keltainen biotalous eli maatalous. [Verkkosivu].
Helsinki: Maa- ja metsatalousministerio. [Viitattu 11.5.2018]. Saatavana: http://mmm.fi/biotalous/
keltainen-biotalous

Sivula, A, Suutari, T., Jumppanen, A. & Ahvenniemi, M. 2016. AB Seindjoki: Kohti agrobiotalouden
innovaatioyhteisoa. [Verkkojulkaisu]. Seindjoki: Seindjoen ammattikorkeakoulu. Seindjoen am-
mattikorkeakoulun julkaisusarja B. Raportteja ja selvityksia 116. [Viitattu 12.5.2018]. Saatavana:
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952- 7109-44-1









|
Ruokaketjun yritystalous






TKI- JA KOULUTUSHANKKEET
VAHVISTAVAT
MAITOTILAYRITYSTEN
KILPAILUKYKYA JA
KANNATTAVUUTTA

Matti Ryhdnen, MMT, yliopettaja, dosentti/Helsingin yliopisto
Margit Narvé, TKT, yliopettaja

Jyrki Rajakorpi, MMM, projektipddillikké, maatalousyrittdjd
SeAMK Ruoka

Timo Sipildinen, MMT, professori
Helsingin yliopisto, Taloustieteen osasto

1 JOHDANTOA

Maatalous on koko ruokaketjun perusta. Maatalouden ja elintarviketeollisuuden
osuus tyollisista maakunnittain on selkedsti suurin Eteld-Pohjanmaalla (15%). (Suo-
men virallinen tilasto (SVT). Aluetilinpito 2016.) Maidontuotanto on taloudellisesti
merkittavin maatalouden tuotantosuunta Suomessa ja myos Etela-Pohjanmaalla.
Suomessa oli maatiloja vuonna 2017 yhteensa 48 562, joista lypsykarjatiloja oli 6
704 elihieman vajaa 14%. Eteld-Pohjanmaalla maatiloja olivuonna 2017 yhteensa
5411, joista lypsykarjatiloja oli 706. Lypsykarjatilojen suhteellinen osuus kaikista
Eteld-Pohjanmaalla sijaitsevista maatiloista oli lahelld koko maan keskiarvoa.
(Maatalous- ja puutarhayritysten rakenne 2017.)

Seinajoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikdssa (aiemmin Maa- ja metsadta-
louden yksikko, Elintarvike- ja maatalouden yksikkd) on tehty systemaattista
ja pitkdjanteista TKl-yhteistyota Helsingin yliopiston taloustieteen osaston ja
Osuuskunta Maitosuomen seka tarpeen mukaisesti useiden eri yhteistyotahojen
kanssa maitotilayritysten kehittamisessa ja maitotilayrittajien johtamisvalmiuksi-
en parantamisessa vuodesta 2003 lahtien. TKI-ty6ta on tehty maitotilayrittajien
paatdksenteon nakokulmasta. Yhteistyon tuloksena on tuotettu runsaasti uutta
kdytantoon hyddynnettdvissa olevaa tietoa.



2 PITKAJANTEISTA TKI-TYOTA

Systemaattinen yhteisty® ja verkostoituminen maitotilayrittamisen kehittamisessa
alkoi esiselvityksella (Narva, Rynanen, Veikkola & Vuorenmaa 2008). Hankealoite
saatiin Osuuskunta Maitosuomelta, joka pyysi selvittamaan, miten hankkeiden
avulla voidaan edistaa maitotilayrittamista Etela-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa.
Yhteisesti sovittiin, etta aluksi selvitetadn huolellisesti, mista aihealueesta tarvitaan
hankkeita, jotta niiden tulosten perusteella voidaan parantaa maidontuotannon
kilpailukykya.

Esiselvitys toteutettiin Eteld-Pohjanmaan ja Keski-Suomen silloisten TE-keskusten
alueilla vuodenvaihteessa 2007/2008. Yhteistydkumppaneina tallin olivat Jyvas-
kylan ammattikorkeakoulun Luonnonvarainstituutti, ProAgria Etela-Pohjanmaa ja
ProAgria Keski-Suomi. Esiselvityshankkeella saatiin tietoa aiheista, joihin jatkossa
panostetaan TKI-tyossa ja koulutuksessa. Tulosten mukaan maitotilayrittamista
oli selkea tarve kehittaa. Yksittaisen maitotilayrittdjan nakokulmasta tarkeimpia
haasteita olivat kannattavuus ja maitotilayrittdjien jaksaminen. Resurssien hankin-
ta koettiin haasteelliseksi, etenkin pellon korkean hinnan takia. (Narva, Ryhanen,
Veikkola & Vuorenmaa 2008.)

Esiselvityksen tulosten pohjalta suunniteltiin Kilpailukykya maidontuotantoon
-hanke, joka toteutettiin vuosina 2009 - 2012. Paatavoitteena oli kehittaa Etela-
Pohjanmaan ja Keski-Suomen maitotilayritysten kilpailukykya. Yhteistyokump-
paneina hankkeessa olivat Jyvaskylan ammattikorkeakoulun Biotalousinstituutti,
silloinen Helsingin yliopiston taloustieteen laitos, Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus, Tyotehoseura, ProAgria Etela-Pohjanmaa seka Osuuskunta
Maitosuomi.

Hanke jakautui neljaan eri teemaan, jotka liittyivat toimintaympariston tarkas-
teluun ja ennakointiin, tuottavuuden, tehokkuuden ja taloudellisen tuloksen
parantamiseen, prosessien kehittdmiseen ja yhteistyohon. Kilpailukykya mai-
dontuotantoon -hankkeen tulosten mukaan keskeisimmiksi kehittamismah-
dollisuuksiksi nousivat yhteisty® eri muodoissaan ja yritystoimintaa kehittavien
maitotilayrittdjien tarve hallita yrityskoon kasvua. Lisaksi laajennetun tuotannon
kaynnistaminen kokonaisuutena ilmeni kehityskohteena.

Yhteistyd ja verkostomainen yrittdminen ovat vaihtoehto sille, etta kukin mai-
totilayrittaja toimisi yksin. Maitotilayrityksissa keskittyminen ydinosaamiseen,
maidontuotantoa tukevien prosessien ulkoistaminen, verkostoituminen ja muut
littoumat ovat tulossa osaksi strategista ajattelua. Yhteiset viljelykierrot ja lannan-
levityssopimukset kasvinviljelijoiden kanssa, hiehojen kasvatuksen ulkoistaminen



ja yhteisnavetat ovat uusia toimintamalleja vastattaessa kilpailun kovenemiseen
ja toimintaympadriston muihin muutoksiin. (Ryhanen & Nissinen 2011; Ryhanen
& Laitila 2012.)

Edellisten hankkeiden keskeisten tulosten pohjalta suunniteltiin Yhteistyolla
kilpailukykyd maidontuotantoon -hanke vuosille 2013 - 2014. SeAMK Elintarvi-
ke- ja maatalous hallinnoi hanketta edellisten hankkeiden tapaan ja yhteistyo-
kumppaneina jatkoivat JAMK Biotalousinstituutti, silloinen Helsingin yliopiston
taloustieteen laitos ja Osuuskunta Maitosuomi. Padtavoitteena oli tuottaa uutta
tietoa yhteistydmahdollisuuksista ja verkostomaisesta yrittamisesta kdytannon
nakokulmasta tarkasteltuna. (Ryhdnen & Laitila 2014.)

Maitotilayrittajan perusstrategiaksi mdaraytyy kustannusjohtajuuden tavoitteluy,
koska yksittainen maitotilayrittaja ei voi vaikuttaa maidon markkinahintaan. Siten
yksittdisen maitotilayrittajan kilpailukeinoksi jaa kustannustekijoihin vaikutta-
minen. (Laitila, Ryhanen, Narva, Sipilainen & Rajakorpi 2014, 24.) Yhteistyo ja
verkostomainen toimintatapa mahdollistavat resurssien kayton tehostamisen,
tuottavuuden parantamisen, yksikkdkustannusten alentamisen ja sita kautta
kannattavuuden parantamisen.

Hankkeessa kerattiin laaja tutkimusaineisto maitotilayrittajien yhteistydsta. Tu-
losten pohjalta laadittiin yhteistyon kdynnistamisen kasikirja (Laitila, Ryhanen,
Rajakorpi, Ndrva & Sipildinen 2014). Sen avulla maitotilayrittaja voi kehittaa
yhteistyota maaratietoisesti. Kasikirjassa tuodaan selkeasti esille asiat, jotka yh-
teistydta aloitettaessa tai kehitettdessa on tarpeen selvittaa ja sopia. Kasikirjan
avulla voidaan analysoida yhteistydn kannattavuutta ja tarkoituksenmukaisuutta.
Neuvaijille kasikirja tarjoaa tyokalun yhteistydmuotojen ja verkostomaisen yrit-
tamisen edellytysten selvittamiseen, suunnitteluun ja organisointiin. Aineiston
pohjalta tehtiin maitotilayrittajien luvalla myos case-kokoelma vaihtoehtoisista
tavoista tehda yhteistyota (Rajakorpi, Laitila & Viljanmaa 2014).

Maitotilayrittajat ovat johtaneet yritystaan padosin operatiivisesti ja tehneet
paatoksia maksuvalmiuslaskelmien pohjalta. Useimmilla tavoitteena on ollut
selviytya jokapadivdisista tuotannollisista ja taloudellisista velvoitteista. Neuvonta
on keskittynyt tuotantotoiminnan kehittamiseen. Taloudellisten tulosten ja kan-
nattavuuden mittaaminen on ollut useimmiten puutteellista. (Ryhanen & Laitila
2014; Ryhanen, Narva, Sipildinen & Rajakorpi 2015.) Ongelmana on ollut se, etta
maitotilayrittdjille tarjotaan osittaisratkaisuja yritystoiminnan kehittamiseen,
mika pitkalla aikavalilla ei johda kokonaistaloudellisesti parhaaseen tulokseen.
Siten kehittamiskohteeksi nousi maitotilayrityksen kokonaisvaltaisen johtamisen
kehittaminen. Kustannusjohtajuusperusstrategian mukaisesti selvitetdan mah-



dollisuuksia tehostaa resurssien kdyttdd ja parantaa tuottavuutta ja kilpailukykya.

Edellisten tulosten pohijalta aloitettiin vuoden 2017 lopulla kolmivuotinen Koko-
naisvaltaisella johtamisella kannattavuutta maidontuotantoon -hanke. Hankkeen
tavoitteena on parantaa maitotilayritysten kannattavuutta kehittamalla maitoti-
layrittajien johtamisvalmiuksia ja auttaa maitotilayrittajia kehittamaan yritystoi-
mintaansa systemaattisesti kokonaisvaltaisen johtamisen mallin avulla. Mallin
pohjalta laaditaan kdytannon maitotilayrittamista varten omana julkaisunaan

kokonaisvaltaisen johtamisen kasikirja, jossa esitetdan konkreettisia esimerkkeja
maitotilayrityksen toiminnan kehittdmiseen.

Kasikirjassa kuvataan kehittamistyon vaiheita ja apukeinoja. Maitotilayrittaja voi
selvittda kasikirjan avulla esimerkiksi ennen kehittamishankkeen toteuttamista
sen kannattavuusedellytykset ja tarkoituksenmukaisuuden. Aineistoa hankitaan
teemahaastattelujen, tydpajatyoskentelyn ja kirjallisuuden avulla. SeAMK Ruoka
hallinnoi hanketta. Yhteistyotahoina ovat Helsingin yliopiston taloustieteen osasto,
Maitovaltuuskunta, Osuuskunta Maitosuomi ja Osuuskunta ltaMaito.

Maito-Kurikka -koulutushanke toteutetaan vuosina 2017-2018. Hankkeen laittoi-
vat alulle kurikkalaiset maitotilayrittajat, Kurikan kaupungin maaseutupalvelu ja
sidosryhmien edustajat, jotka kokivat tarpeelliseksi kehittaa kurikkalaista maito-
tilayrittamista. Hanketta hallinnoi SeAMK Maakuntakorkeakoulu. SeAMK Ruoka
ja Helsingin yliopiston taloustieteen osasto vastaavat asiasisallosta. Hankkeella
autetaan maitotilayrittdjia kehittamaan osaamistaan maatalouden yritystalou-
dessa. Tavoitteena on hyddyntad alan uusinta tietoa ja vieda tieto kannattavasti
kaytantoon. Benchmarkingilla haetaan hyvia kaytanteita ja selvitetaan mahdolli-
suuksia muodostaa yhteistydverkostoja.

3 HANKKEIDEN TULOKSET
HYOTYKAYTTOON

Maitotilayrittamisesta on tuotettu TKI-hankkeissa runsaasti uutta tietoa, joka on
saatettu maitotilayrittajien kayttdon. Hankkeissa on jarjestetty lukuisia tydpajoja
jaworkshopeja, joihin on osallistunut maitotilayrittdjia, alan yhteistydkumppaneita
ja sidosryhmien edustajia.

Hankkeissa tuotettua tietoa ovat hyddyntaneet neuvonta- ja koulutusorganisaati-
ot, muut instituutiot seka opiskelijat. Hankkeissa on tuotettu runsaasti julkaisuja,
jotka ovat vapaasti saatavilla verkossa.



EU:n Manner-Suomen maaseutuohjelmalle, ELY-keskuksille, Suupohjan ja Liiverin
Leader-ryhmille, Kurikan kaupungille seka alan yrityksille ja maitotiloille paljon
kiitoksia hankkeiden rahoituksesta ja hankeyhteistyosta.
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MAATILAYRITYSTEN RISKIT

Heikki Holma, KTT, yliopettaja
SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Maatalouden rakennekehitys ndyttaa jatkuvan lahitulevaisuudessa. Tilojen maara
vaheneejajdljelle jaavien tilojen koko kasvaa. Maatalouden padomavaltaistuminen
ja keskittyminen suurempiin yksikoihin kasvattavat taloudellisia riskeja. Maatalous-
yrittaja joutuu entista tarkemmin perehtymaan liiketoimintansa kannattavuuteen,
maksuvalmiuteen ja vakavaraisuuteen.

Tulevaisuuteen on syyta ponnistaa strategisen johtamisen pohjalta. Vaihtoehtoisia
keinoja selviytya yritysmaailman karikoista on helpompi arvioida, kun on ensin
maaritelty liikketoiminnalle visio, paamadrat ja tavoitteet. Pelkka sopeutuminen
toimintaymparistdn muutoksiin ei riitd, vaan yrittajan on pyrittava aktiivisesti
vaikuttamaan omaan ja yrityksensa tulevaisuuteen. Ei ole syyta unohtaa "mitapa
jos" -ajattelua, ja varautua nain muutoksiin. Toimintaymparistdn muutokset ja
niihin varautuminen vaikuttavat maatilojen menestymismahdollisuuksiin. Myos
Seinajoen ammattikorkeakoulun agrologikoulutuksessa on otettu huomioon yha
monipuolisempi johtamisosaamisen tarve ja kokonaisvaltainen riskienhallinta.

Taloudellisten seikkojen lisaksi riskit saattavat vaania osaamisen ja henkisen
hyvinvoinnin hallinnassa. Taloudellinen menestyminen, henkinen jaksaminen ja
innostus tyohon vaikuttavat toisiinsa. Onnistunut tydsuoritus edistad jaksamista,
joka puolestaan vaikuttaa positiivisesti tydssa menestymiseen. Taloudellinen ja
henkinen pysahtyminen voi olla tuhoisaa seka yritykselle etta yrittéjdlle psyyk-
kisesti. Esimerkiksi tyytyvaisyys edellisten vuosien lilkevaihdon saavuttamiseen
johtaa todennakdisesti yrityksen taloudellisen tuloksen hiipumiseen, koska tuo-
tantokustannukset vaajdamatta nousevat joka vuosi.



2 RISKIT JA NIIDEN HALLINTA
2.1 Riskit ovat uhka mutta my6s mahdollisuus

Yrityksen tavoitteiden saavuttamiseen vaikuttavat monet sisaiset ja ulkoiset tekijat,
joiden toteutumisesta ei ole varmuutta. Epavarmuuden vaikutusta tavoitteiden
saavuttamiseen sanotaan riskiksi. Yritystoiminta edellyttaa aina jarkevaa, riskin-
sietokykyyn oikein suhteutettua riskinottoa. Riskit toteutuvat usein sen vuoksi,
ettei niita ole huomattu tai niihin ei ole ehditty puuttua riittavan ajoissa. Pienikin
ongelma saattaa kaynnistaa tapahtumaketjun, josta yritys ei kykene toipumaan
ja tuloksena voi olla jopa vararikko. Maatilat kuten muut pienet yritykset ovat
isoja haavoittuvampia, koska ongelmien selvittelyyn on kaytettavissa yleensd vain
yrittaja yksin. Aika ja osaaminen eivat tahdo riittaa. Toisaalta onnistunut liikeris-
kin ottaminen tarjoaa mahdollisuuden menestya. Liikeriskien hyvalla hallinnalla
parannetaan onnistumisen mahdollisuuksia ja turvataan yrityksen mahdollisuus
jatkaa riskien toteutuessa. (Suomen Riskienhallintayhdistys 2018.)

Riskienhallinta tarkoittaa systemaattista riskien tunnistamista, arvioimista ja
suuruuden madrittdmista seka niiden pienentamista ja poistamista (Tydsuojelu-
hallinto 2010). Riskien tunnistaminen on ensimmainen askel riskienhallinnassa,
koska tunnistamattomaan riskiin ei voi varautua. Riskien jako neljdan ryhmaan
- strategiset, taloudelliset, operatiiviset ja vahinkoriskit — palvelee hyvin nykyista
rakennemuutoksessa kamppailevaa maatalousalaa. Se tuo esiin strategisen
ajattelun ja kokonaisuuksien hallinnan merkityksen. Toimintastrategiaa ja toi-
mintasuunnitelmia tehtdessa on syyta kartoittaa merkittavimmat riskit ja miten
niihin olisi varauduttava. Taman on syytd olla jatkuva prosessi eika kerran vuo-
dessa tapahtuva ponnistus. Pienissa yrityksissa strateginen suunnittelu jaa usein
valitettavan vahalle.

Riskien yhtaaikainenkaan toteutuminen ei saisi vieda yritysta tuhoon. Yrittajan
kannattaa pohtia riskeihin varautumista systemaattisesti riskilaji kerrallaan ja
ottaa huomioon, ettd moni riski voi kuulua useampaan lajiin. Taloudellisiin ris-
keihin voidaan lukea liike-, sopimus- ja vastuuriskit seka sukupolvenvaihdosriskit.
Henkiloriskien osa-alueita ovat tieto-, osaamis- ja projektiriskit.

Vahinkoriskeihin kuuluvat keskeytys-, palo- ja rikosriskit. Maatiloilla on tdrkea
muistaa ymparistovahinkojen riskimahdollisuus. Suositeltavaa on tutustua mm.
Maatilojen turvallisuusjohtaminen -hankkeen raporttiin, jossa on Maatilan riskien-
hallinnan valineperhe Maatila-RH, maatilan riskikartta ja esimerkkeja keinoista
vahentaa riskeja (Vanska 2010). Lisaksi Leppdlan (2016) vaitoskirja Systematic
risk management on farms on kattava alan teos riskinhallinnan tueksi.



2.2 Rakennemuutos korostaa riskienhallinnan
merkitysta

Maatilojen maara on talla vuosikymmenella vahentynyt yli tuhannella vuosittain.
Tiloja on lopetettu vuosittain 2-3 prosenttia. Vuonna 2017 tiloja oli enaa 48
554, kun niiden madra 1990-luvun puolivalissa oli noin satatuhatta. Suomessa
maatiloja oli vuonna 2017 eniten Eteld-Pohjanmaan ELY-keskuksen alueella eli
5 403 kappaletta.

Suomessa maatilojen yleisin tuotantosuunta on ollut viljanviljely. Muu kasvin-
viljely kuten oljykasvien, nurmen tai kuminan viljely lisaantyy nopeasti, ja muita
kasvinviljelytiloja lienee tand vuonna jo yhta paljon kuin viljanviljelytiloja. Tilojen
keskimadrainen peltoala on 47 hehtaaria ja tilakoko kasvaa edelleen. Kotieldin-
talous tilojen paasuuntana oli vajaalla 30 prosentilla tiloista ja suunta on laskeva.
Suurin tuotantosuunta kotieldintaloudessa oli lypsykarjatalous. (Luke 2018.)
Rakennemuutoksen ja koneellistumisen etenemisen vuoksi maatilat ovat entista
yritysmdaisempia.

Samat tilat nayttavat onnistuvan vuodesta toiseen. Ne yrittajat tuntuvat selviyty-
van, jotka ovat ottaneet hallitusti riskejd ja uudistaneet toimintaansa paremman
tuloksen saavuttamiseksi. Taloudellisen osaamisen lisaksi on syyta tuntea riitta-
vasti tuotantomenetelmia ja -prosesseja, jotta tuotantoprosessien kulurakenne
tulisi riittavasti ymmarretyksi. Maatalousyrityksen on analysoitava strategisia
vaihtoehtoja eika pelkdstaan tyydyttava sopeutumaan toimintaympariston muu-
toksiin menestyakseen kiristyvassa kilpailussa. Jos yrittdjalla on selkea visio, se
helpottaa kdytannon toimenpiteisiin ryhtymista. Liketoimintaosaaminen, yrityksen
kokonaisvaltainen kehittaminen ja strateginen ajattelu ovat perustana riskien
hallinnassa. (vrt. Ryhdanen & Sipildinen 2017.)

2.3 Riskikokonaisuuden monet taustatekijat

Menestyvat yritykset jatkavat toimintaansa entista suurempina ja tehokkaam-
pina tuotantosuunnasta riippumatta. Tilojen vaatimien investointien kasvu
pakottanee monet harkitsemaan uusia yhtiomuotoja toiminnan turvaamiseksi,
tehostamiseksi ja kannattavuuden parantamiseksi. Nuoremmat yrittajat lienevat
tahan valmiimpia.

Osakeyhtiomuotoisten tilojen madran olettaisi kasvavan tulevina vuosina viime
vuoden vajaasta kahdesta prosentista, kun tilat vapautettiin neljdn prosentin
varainsiirtoverosta vuoden 2018 alusta. Kuitenkin viela viime vuonna Suomen
maatiloista 86 % oli perheviljelmia. Maatalousyhtymia oli alle yhdeksan prosent-



tia, kun perikuntien omistuksessa oli alle kolme prosenttia tiloista. Viljelijdiden
keski-ian jatkuva nouseminen on uhka. Viljelijoiden keski-ika oli 53 vuotta, ja yli
65-vuotiaiden viljelijdiden maara on kasvussa. Tilanpidon aloittajia on entista
vahemman ja tilanpidon lopettajia on kaikissa ikaluokissa. (Luke 2018.)

Muu yritystoiminta on maatiloille usein tarkea tulonlahde. Muusta yritystoiminnas-
ta tiloista 28 % sai yli puolet yrittdjaperheen tuloista vuonna 2016. Nailla noin 14
000 monialaisella tilalla hyddynnetadan maatilan jo olemassa olevia voimavaroja,
kuten koneita, rakennuksia ja tuotteita.

Monet tilat ostavat toisilta osan toista urakointipalveluina ja keskittyvat omaan
ydinosaamiseensa. Urakointi, kuten maatalouskoneurakointi, lumen auraus tai
teiden kunnossapito, on yleisin muun yritystoiminnan muoto. Koneyrittdjyys on
suurin maaseutuyrittajyyden toimiala. Toimialalla on lahes 10 000 maaseutuyritta-
jaa. Bioenergia, hyvinvointi- ja hevosyrittajyyden palvelut seka maaseutumatkailu
ovat kasvavia aloja. (Luke 2017.) Elintarvikkeiden pienimuotoinen jalostus lisaantyy
kuluttajien arvostaessa entista enemman Iahiruokaa. Nama teemat on otettu
huomioon SeAMKin kehittamis- ja koulutushankkeissa. Monialaisten tilojen madra
eiole ollut talla vuosikymmenella kasvussa, vaan vahentynyt 2 900 tilalla vuodesta
2013 vuoteen 2016 (Luke 2017). Monialaisuus eivalttamatta pienenna yritysriskia,
koska yrittaja joutuu toimimaan ydinosaamisensa ulkopuolella. Yritystoiminnassa
ei ehkd saavuteta riittavaa tehokkuutta, jos toiminta ronsyilee hallitsermattomasti.
Hyvaa tulosta tavoiteltaessa on aiheellista pohtia liikevaihdon ja tuotantomaarien
lisadamista, uusien asiakassuhteiden luomista ja erikoistumista. Riskeja sisaltyy
tallin esimerkiksi asiakastyytyvdisyyteen ja -palveluun, logistiikkaan ja aikataulujen
hallintaan seka tuotteiden laatuun.

Kaikessa yritystoiminnassa muuttuvat markkinatilanteet vaikuttavat tuotteiden
hintoihin ja edelleen kannattavuuteen. EU- ja kansallisten tukien saanti on merkit-
tava tekija. Tukien madran lasku uhkaa maantalouden harjoittajia tanakin kevaana.
Maatalouden ulkopuolella toimivista henkildista monet eivat halua rinnastaa
maatalousyrityksia muuhun yritystoimintaan juuri tukien vuoksi.

Ostoilla on yllattavan suuri merkitys yrityksen taloudessa. Taloudellinen riski pii-
lee liian kalliissa tuotantopanosten ostohinnoissa. Esimerkiksi peltomaan hinta
tuntuu kohonneen useilla alueilla liian korkeaksi, jotta peltomaan ostaminen olisi
pelkastaan taloudellisilla kriteereilld perusteltavissa.

Koneostojen jarkevyytta on myds analysoitu runsaasti. Ostoissa ei ratkaise pelkas-
taan hinta. Kukapa meista olisi esimerkiksi ostanut auton ainoastaan taloudellisilla



perusteilla. Tunneperdiset tekijat vaikuttavat aina ostoihin, tosin yrityspuolen
hankinnoissa huomattavasti vahemman kuin kuluttajatavaroiden ostoissa.

Kuten teollisuudessa myos maatiloilla keskitytaan prosessien tehokkuuteen. Ta-
voitteena ovat tuotantokustannuksien alentaminen, koneiden kayttoasteen nos-
taminen ja asiakastyytyvaisyyden parantaminen. Osaamisen ja tydmenetelmien
kehittaminen, ulkoistaminen, koneyhteistydn lisdaminen ja tuotantoprosessien
kehittaminen ovat tuttuja aiheita. Tehostaminen voi merkita ulkoistamista, mika
saattaa lisata epavarmuutta. Alihankkijan tyon laatu ei valttamatta ole riittavaa
tai tyot saattavat viivastya. Yrittaja kantaa kuitenkin aina vastuun, jos asiakas
ei ole tyytyvdinen saamaansa tuotteisiin tai palveluun - olkoon syyllinen sitten
esimerkiksi kuljetusliike tai saa.

Ymparistoriskeista ja esimerkiksi lannoitteiden leviamisesta vesistoihin puhutaan
mediassa paljon. Asiakkaiden ja yleisen mielipiteen huomiotta jattdminen on riski.
Tuotantolaitosten ja niiden ymparistdjen siisteys vaikuttavat lopulta tuotteiden
markkinoitavuuteen. Erityisen selvad tama on, jos esimerkiksi tilalla on maatila-
matkailua, kotieldinpuisto tai tuotteiden suoramyyntia.

Niin sanottu puskaradio tiedottaa asioiden huonosta hoidosta nopeasti ja tehok-
kaasti. Negatiiviset asiat valittyvat hyvia huomattavasti nopeammin.

3 TULEVAISUUDEN ENNAKOINTIA

3.1 Nykytilanne - epavarmuustekijat kasvavat

Kehityspdallikkd Sami Myyran (LahiTapiola) mukaan maatalouden taloudellinen
toimintaymparistd on entista epavakaampi. Se lienee syyna, etta maatalouden
yritystoiminnassa kiinnostus taloudellisten riskien hallintaan on kasvanut. Maa-
talouden tuotannossa tarvittavien ja myytavien tuotteiden hintavaihtelut ovat
aiempaa suurempia ja saiden aari-ilmiot ovat lisaantyneet. Lisaksi terveyteen ja
turvallisuuteen liittyvin riskeihin ja niiden hallintaan ndytetaan kiinnittavan entista
enemman huomiota. (Maatalouden riskienhallinta 2017.)

Markkinoiden ja hintojen seuraaminen auttaa suojautumaan hintariskeiltd, koska
se luo edellytyksia tuote-erien myymiselle itselle edullisina ajankohtina. Verkosto-
mainen toimintatapa yleistyy maaseudullakin. Maatilojen toiminnan tukemiseksi
tarvitaan muita palveluntuottajia. Menestyvat yritykset kuuluvat hyvin toimivaan
verkostoon, mutta verkosto, kuten yhteistoiminta yleensakin, tuo mukanaan omat
epdvarmuustekijansa ja ongelmansa.



Riskien hallintaan voi vaikuttaa monipuolistamalla tuotantoa. Yksipuolisessa
viljelytuotannossa on suuremmat riskit kuin monipuolisessa. Heikko sato johtaa
usein huonoon kannattavuuteen, mika puolestaan heikentaa investointimahdolli-
suuksia. Edelleen seurauksena on maan rakenteen heikkeneminen ja heikommat
sadot huonoissa sadoloissa.

Kuva 1. Metsavakuutuksen ottaminen on hyvaa maatilan riskienhal-
lintaa. Metsapalo vakuuttamattomassa metsdassa voi laskea
maatilalainan vakuusarvoa ja vaatia lainalle lisdvakuuksia.
(kuva: Risto Lauhanen.)

Sari Peltonen ProAgria Keskusten Liitosta toteaa, etta viljeltavien kasvilajien lisaa-
minen viljelykiertoon on entistd tarkeampaa tulevaisuudessa, kun saan aari-ilmiot
nayttavat lisaantyvan. Hanen mukaan viljelytuotantoa monipuolistamalla riskit
saadaan paremmin hallintaan ja yleensa talloin myos kannattavuus kohenee.
(Maatalouden riskienhallinta 2017.) Nykymaailma on entistd pienempi - taudit
levidvat nopeasti maasta ja maanosasta toiseen. Myos eldintiloilla on mietittava
omaan tuotantoon liittyvia riskitekijoita seka sita, miten epakohtiin ja mahdollisiin
elaintauteihin voidaan ennakolta varautua.

Pienessa yrityksessa henkildriskien merkitys korostuu, koska tyota on paljon ja
tyontekijoita vahan. Henkilostd on yrityksen tarkein voimavara -vaittdma pitaa
edelleen paikkansa yrityksen koosta ja toimialasta riippumatta. Tyohyvinvointi,



tyokyky ja turvallisuus tukevat toisiaan ja niiden edistaminen on tarkeda henki-
|6storiskien pienentamiseksi.

Ulkopuolisen tyovoiman lisaantyessa tydsuhderiskeja voidaan pienentaa te-
kemalla kirjallinen tyosopimus koeaikoineen. Kunnollinen perehdyttaminen
on turvallisen ja innostavan toimintaympariston perusta. Tyotehtavien riittdva
vastuullisuus ja monipuolisuus motivoivat ihmisia ja vahentavat poissaoloja
ja innostavat parempaan tyotehtavien hoitamiseen. Menestyvilla monialaisilla
tiloilla on onnistuttu tydn ja vastuunjaossa yrittajaperheen ja tyontekijoiden
valilla. Urakointi- ja yhteistydsopimukset on myds syyta tehda ja niissa on oltava
maariteltyna riittdvan tarkasti mm. laatu- ja hinnoittelukriteerit. Ainoastaan osa-
puolien allekirjoituksilla varustetut sopimukset ovat pitavia. Suullisiin sopimuksiin
luottaminen lisaa riskia.

3.2 Kaikki yritysriskit heijastuvat lopulta yrityksen
talouteen

Yritystoiminnassa suurin riski on toiminnan tappiollisuus. Nain on myos maatiloilla.
Yrittajalta saattaa puuttua talousasioiden hallinnan osaamista, kokonaisnakemyk-
sen puutetta sekd intoa kehittda ja jatkaa yritystoimintaa. Uusien toimintatapojen
suunnittelu ja kayttoonotto vaativat myos uskallusta ja positiivista suhtautumista
tulevaisuuteen. Yritysten ja siten myos maatilojen johtamisen perustana on
suunnitelmallisuus ja téiden organisointi. Yritysten koon ja tuotantomaarien
kasvattaminen pyrittaessa yksikkokustannusten alentamiseen ja parempaan
tuottavuuteen vaativat, ettd mahdollisiin riskeihin ja niiden hallintaan kiinnitetaan
entista enemman huomiota.

Kaikkien yritysriskien toteutuminen heijastuu lopulta maatiloillakin talouteen.
Maatilat on nahtava yrityskokonaisuutena. Yhden tuotantosuunnan tai sen osan
hyvakaan suunnittelu erilaisine laskelmineen eivat riitd. Osaoptimoinnilla ei paasta
parhaaseen lopputulokseen.

Seindjoen ammattikorkeakoulun agrologikoulutuksessa maatilojen johtaminen
ja taloudellinen osaaminen ovat painopistealueita. Tiloja tarkastellaan taloudel-
lisina kokonaisuuksina, mika on oleellista maatalousyritysten riskienhallinnan
ja menestymisen kannalta. Jatkuva kehittyminen ja uuden oppiminen auttavat
menestymaan entista kilpaillummassa toimintaymparistossa.
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Ravintolaruokailu on muuttunut. Enda ravintolaan ei menna vain syémaan, vaan
ravintoloita arvioidaan kokonaisvaltaisemmin elamyksellisyyden ja palvelun pe-
rusteella. Muun muassa Etela-Pohjanmaalle viime vuosina perustetut ravintolat
ja kahvilat ovat joutuneet jo toiminnan alkuvaiheessa kiinnittdmaan huomiota
tilan, palvelun ja tuotteiden soinnutukseen.

Ravitsemispalveluliiketoimintaan vaikuttavat muu yhteiskunnallinen kehitys, so-
siaaliset muutokset ja teknologiset innovaatiot. Tassa artikkelissa kaydaan lapi
lyhyesti valikoituja ilmidita ja alan rakenteellisia haasteita, joihin SeAMK Ruoka
-yksikdssa toteutettavissa restonomi (AMK)- ja restonomi (YAMK) -tutkinnoissa
vastataan.

2  KILPAILUYMPARISTON MUUTOKSET

Kilpailu ravintola-asiakkaista on myos koventunut. Koko maassa ravintolayritysten
lukumdara on viimeisen kymmenen vuoden aikana kasvanut yli 2 000 yrityksella
(Ravintolayritykset Suomessa 2018). Seindjoella kasvu nakyy uusina ravintoloina
ja kahviloina, joita on perustettu viime vuosina useita. Samaan aikaan ravintolat
joutuvat seuramaan kansallisia ja kansainvalisia trendeja. Tyo- ja elinkeinoministe-
rion toimialaraportin (Jankala 2016) mukaan Suomeen tulleita uusia trendeja ovat
muun muassa "slow food” ja "local food”. Nama trendit painottavat paikallisuutta
ja kestavan kehityksen mukaisia arvoja. Ravintoloiden haasteeksi trendien vaih-
tuvuus nakyy muun muassa investointisyklin kiertonopeuden nopeutumisena,
mikd voi asettaa taloudellisiakin haasteita.

Monille ravintoloille teknologisen muutoksen ja digitaalisten palveluiden kasvun
kaantaminen vahvuudeksi on osoittautunut yllattavan vaikeaksi. Julkisella puolella



keskuskeittidissa tulevien vuosien muutoksia ovat ruoan uudet tuotantotavat ja
alykeittioiden teknologisen potentiaalin hyddyntaminen (Lunti 2014; Radwan
20714). Esimerkiksi Seindjoella on suunnitteilla kokonaan uusi keskuskeittio, jonka
tavoitteena on kehittaa Seinajoen alueen ravitsemispalveluita ottamalla kayttoon
uusia ruokatuotantotapoja (Keskuskeittion esiselvityshankkeen raportti 2016).
Yksityisella puolella teknologiset ongelmat saattavat liittya erilaisten ohjelmistojen
kayttoonottoon kiireisessa arjessa. Esimerkiksi tarjoilijoiden tekemien tilausten
vastaanotto tabletilla, josta tilaukset siirtyvat automaattisesti keittioon ja kassaan,
muuttaa perinteista toimintamallia tarjoilijan tyosta, joka nakyy myos asiakkaille.
Julkiset arviot internetissa vaikuttavat niin ravintolan menestykseen (Luca 2016)
kuin henkilokunnan johtamiseen ja jaksamiseen.

Viime vuosina julkisuudessa on ollut monia sosiaalisesta mediasta alkunsa
saaneita kriiseja, joissa osapuolena on ollut ravitsemispalveluja tarjoava yritys
esimerkiksi erdan ravintolan laskuttamasta juomaveden hinnasta noussut kohu
(Hirvonen 2013). Sosiaalisen median ilmi6t eivat rajoitu vain yksityiselle sektorille,
vaan muun muassa kouluruokailuun, jossa annoksia on kuvattu erilaisiin sosiaa-
lisen median ryhmiin negatiivissavytteisesti.

3 RAVITSEMISPALVELUALAN YRITYKSET
SISALTAPAIN TARKASTELTUNA

Ravitsemispalveluyrityksillda on talld hetkelld suuria vaikeuksia l6ytda osaavaa
henkilokuntaa. Osaltaan tama johtuu tydvuorojen ajoittumisesta ilta- ja viikon-
loppuaikaan. Lisaksi alan matala palkkataso ja sesonkiluontoisuus laskevat alan
vetovoimaa.

Sesonkiluontoisuus estaa ravitsemispalveluyrityksia tyollistamasta henkilostoa
kokoaikaisesti, mika on johtanut vuokratyévoiman lisdantymiseen alalla. Tyon-
tekijalle vuokratyonteko tarjoaa mahdollisuuden osaamisen laajentamiseen
erityyppisissa tyotehtavissa, mahdollisuuden valita tyon tekemiseen kaytettavan
ajan ja joustavammat tyoajat.

Ravintolan ja kahvilan perustaminen on my6s monen toimialasta vahan tietavan
haaveena. Tama nakyy Mara ry:n konkurssitilastoissa siten, etta ravitsemispal-
veluyrityksia perustetaan vuosittain keskimaarin noin 1450 kappaletta, mutta
samalla niita lopetetaan noin 1300 kappaletta (Ravintolayritykset Suomessa 2018).
Alan taloudelliset realiteetit nakyvat esimerkiksi alkoholianniskeluun keskittyvissa
ravintoloissa, joissa alkoholinkdyton vaheneminen nakyy laskevana myyntina.



Lisaksi alkoholimyynti painottuu myohaiseen aikaan ja vain muutamaan, tiettyyn
aukiolopaivaan (Ravintola-anniskelu 2018).

Toimialasidonnaisen johtamis- ja lilketoimintaosaamisen merkitys alalla on
tarkedaa. SeAMK Ruoka -yksikdssa tarjottavan restonomi (AMK)- ja restonomi
(YAMK) -tutkintoihin on sisallytetty johtamis-, esimies-, liiketoimintaosaamista
seka yrittdjyyskasvatusta SeAMKin strategian mukaisesti. Restonomiopinnoissa
painotetaan yrityksille toteutettavia projektiopintoja, jotka sitovat teoriaopetusta
kaytannon tydelamadn palvellen erityisesti Etela-Pohjanmaan alueen yrityksia.
Viimeisen vuoden aikana on kehitetty lounaslistoja, kokouspalveluita, eldmyksel-
lisyytta, palvelukonsepteja ja liiketoimintasuunnitelmia. SeAMKilla on laaja-alaista
yrittajyyskasvatusta muun muassa Yritystallitoiminnan muodossa. Alan termeilla
se antaa evdita yrittajyyteen yhdistamalla restonomikoulutuksen ja yrityksen pe-
rustamishaaveet. Opiskelijan on siis mahdollista sitoa omia opintojaan haaveena
olevan yrityksen hyddyksi. Alan muutostrendit nakyvat opintojaksojen sisalldissa
ja -suunnitelmissa. Oman omaleimaisuutensa koulutukseen tuovat myds yhteiset
opinnot muiden tutkinto-ohjelmien kanssa.
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UUSIA INNOVAATIOITA PELLOLTA
POYTAAN

Anu Portti, KTM, projektipéallikké
SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Agrobiotalous Seinajoki eli jaliempana AB Seindjoki on agrobiotalouden innovaa-
tioyhteiso, joka tarjoaa alueen yrityksille, tutkijoille, kehittdjille ja muille toimijoille
mahdollisuuden verkostoitua seka kehittaa ja kiihdyttaa liiketoimintaansa. Ag-
robiotalouden innovaatioyhteisda kehitetdadn Pirkanmaan ja Eteld-Pohjanmaan
littojen seka toimijoiden rahoittamassa EAKR-hankkeena, jossa ovat mukana
Seinajoen ammattikorkeakoulu, Helsingin yliopiston Ruralia-Instituutti/ Seinajoen
yliopistokeskus, Into Seindjoki seka Luonnonvarakeskus.

AB Seindjoen strateginen tavoite on ollut rakentaa agrobiotalouden toimijoille
vuorovaikutusymparisto ja kaynnistaa kehittdmisprosesseja, jotka luovat uutta
ja kannattavaa liiketoimintaa. Tata pyrkimysta uuden liiketoiminnan ja uusien
innovaatioiden kehittamiseen tukevat myds SeAMKin strategian toimeenpa-
nosuunnitelmaan kirjatut tavoitteet innovaatioyhteison kehittamisesta seka
henkiloston ja opiskelijoiden ideoiden kokeiluista erilaisilla innovaatioalustoilla
(Seindjoen ammattikorkeakoulu 2016, 13, 18).

2 AB SEINAJOKI LIIKETOIMINNAN JA
INNOVAATIOIDEN KEHITTAMISALUSTANA

AB Seinajoen toiminta- ja palvelukonsepti on rakennettu kolmen keskeisen tavoit-
teen ymparille. Toiminnan keskiossa ovat liiketoiminnan kehittaminen, innovaati-
oiden tuottaminen ja tapahtumien toteuttaminen. Liiketoiminnan kehittamisella
tahdatdan seka olemassa olevien yritysten liiketoiminnan kiihdyttamiseen etta
uusien alkavien yritysten kehittamiseen. (Sivula ym. 2016, 44.)

Edelld mainitut palvelukonseptin tavoitteet tukevat toinen toistaan. Fasilitoidut
tilaisuudet ja tapahtumat mahdollistavat osaltaan eritahojen valisen vuorovaiku-
tuksen ja yhteison rakentumisen. Yhteiso ja eri organisaatioiden valinen yhteistyo
taas on koettu merkittavaksi liiketoiminnan kehittdmisen ja innovaatioiden tuot-



tamisen nakokulmasta. AB Seindjoesta on muodostunut siten seka vuorovaiku-
tusalusta etta lilketoiminnan ja innovaatioiden kehittamisalusta.

2.1 Innovaatioyhteisdn asiantuntijaverkosto tukena
lilketoiminnan kehittamisessa

Yrittajyytta ja startup-teemaa on pidetty aktiivisesti esilla AB Seindjoen jarjestamis-
sa tilaisuuksissa ja tapahtumissa. Opiskelijoille on mm. jarjestetty valmennuskurs-
si, jonka puitteissa on kehitetty opiskelijoiden omia liikeideoita asiantuntijoiden
avustuksella seka pyritty parantamaan valmiuksia toimia yrittajana ruokaketjussa.
Lisaksi erilaiset tySpajat ja tilaisuudet ovat nostaneet esille alan innovaatioita ja
uusia innovatiivisia ratkaisuja. AB Seindjoen jarjestamilla Agrobiotalouden aamu-
kahveilla on kuultu esimerkiksi Fiksuruoka.fi -verkkokaupan tarinaa toimitusjohtaja
Juhani Jarvensivun kertomana. Kevyesti yrittajaksi -tilaisuudessa puolestaan on
tuotu esille erilaisia rahoitukseen ja yrityksen perustamiseen liittyvia mahdolli-
suuksia alan startup- ja pienyrittajille.

Kuten namakin esimerkit osoittavat, AB Seindjoen toiminnassa on ollut keskeista
kehittad ja pilotoida erilaisia toimintamalleja, jotka tukevat uusien yritysten ja in-
novaatioiden syntymista. Uusia ideoita haetaan laajamittaisemmin erilaisten kon-
septoitujen toimintamallien kautta, mutta myos yksittaisten yritysten ja ideoiden
edistaminen on tarkeda. AB Seindjoessa mukana olevien organisaatioiden palvelut
ja asiantuntijat ovat olleet yritysten hyodynnettavissa innovaatioyhteison kautta.

Yksi merkittavimmista esimerkeista uuden lilketoiminnan kehittamisesta AB
Seinajoessa lienee hydnteistalouden startup-yritys Finsect Oy, joka omaa toi-
mintakonseptia kehittaessaan on hyddyntanyt monipuolisesti AB Seindjoen
neuvonta- ja asiantuntijapalveluita. Finsect Oy:n perustajat kiinnittyivat AB
Seindjoen yhteisoon Seindjoen yliopistokeskuksen yllapitaman Biotalouden
tutkijahotellitoiminnan kautta. AB Seindjoen kautta on mm. jarjestetty erilaisia
liketoiminnan kehittamisen istuntoja ja kartoitettu lilketoimintamalleja, luotu
verkostoja seka tuettu yrittajia hankerahoitushaussa. Lisaksi Finsect-konseptin
kehittamisessa on hyodynnetty alkutuottajille suunnattuja kehittamisverstaita
seka AB Roastia, jossa yritys-pitchauksen ja asiantuntijapaneelin kautta saadaan
suoraa, rakentavaa ja kehittavaa palautetta yritysideasta, tuotteesta tai palvelusta.
(Sivula ym. 2016, 52-53))



2.2 Food Business Challenge - liikeideakilpailu
innovaatioiden kehittamisalustana

AB Seindjoessa on kehitetty myos valtakunnallinen, korkeakouluopiskelijoille
suunnattu innovaatioiden kehittamisalusta: liikeideakilpailu, jossa etsitdaan ruo-
kaketjuun liittyvia uusia innovaatioita ja uutta liiketoimintaa. Kilpailun taustalla on
tavoite edistaa opiskelijoiden startup-valmiuksia ja yrittdjahenkisyytta seka tuoda
AB Seindjoelle valtakunnallista nakyvyytta.

Vuonna 2018 kilpailun nimi muutettiin edellisvuoden AB Challenge -nimesta
enemman ruokaketjun kokonaisuutta esille tuovaan Food Business Challenge
-nimeen. Kuvassa 1 nakyy ideakilpailun logo ja markkinoinnissa kaytettya visu-
aalista ilmetta.
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Kuva 1. Food Business Challenge -liikeideakilpailun visuaalista ilmetta
(Kuva: SeAMK kuvapankki).

Kilpailuun on osallistunut kahden vuoden aikana yli 30 ideaa. Kilpailun tuoma-
risto on arvioinut kaikki saapuneet ideakuvaukset ja valinnut niiden joukosta
kolme parasta ideaa jatkoon. Ideoiden arvioinnissa on painotettu mm. idean
tuomaa lisdarvoa, sen soveltuvuutta nykypdivan digitaaliseen yhteiskuntaan
seka kiertotalouden periaatteiden ja mahdollisuuksien huomioimista. Lisaksi on
peilattu idean toteutettavuutta, ottaen huomioon ideatiimin osaaminen ja idean
toteuttamiseen tarvittavat taidot.

Kilpailuun osallistuneet ideat ovat heijastelleet ajankohtaisia aiheita. Lahiruoka ja
sen saatavuus, alustatalouteen liittyvat ratkaisut seka uudet makueldmykset ovat
nousseet esille. Myds elamyksellisyys ja erilaiset hyvinvointia edistavat teemat
ovat toistuneet useassa ideakuvauksessa.



Kilpailun toisessa vaiheessa jatkoon paasseita ideoita on jatkojalostettu innovaa-
tioleirilla, jossa osallistujat ovat saaneet hyddyntaa asiantuntijoiden apua. Arvi-
oinnin, valmennuksen ja sparrauksen lisaksi kilpailuun osallistujia on motivoinut
varmasti myos kilpailun palkintoraha, jota tahan asti on jaettu vuosittain kaikkiaan
11 000 euroa. Kaikki kolme jatkoon pdassytta ideaa ovat saaneet 2 000 euroa ja
voittaja on palkittu lisaksi 5 000 eurolla. Kilpailun palkintojen rahoittamiseen ovat
osallistuneet AB Seindjoessa mukana olevat organisaatiot seka Eteld-Pohjanmaan
korkeakoulusaatio.

Vuoden 2017 ideakilpailun voitti SeAMKin opiskelija Juha Haapamaki Omenahaus-
ideallaan. Idean vahvuus liittyi kiertotalouden teemaan; se tarjosi ratkaisun ome-
noiden tarpeettoman ylijagaman hyddyntamiseen ja jalostamiseen mm. mehuksi
ja rehuksi. [deaan sisaltyi my6s omenoiden poiskuljetuspalvelu.

Vuonna 2018 kilpailun karkikolmikkoa yhdistaa yksi yhteinen teema - digitaali-
suus. Turun yliopistosta ja Turun ammattikorkeakoulusta kilpailuun osallistunut
Safkat Solutions NY kehittelee kuluttajille ja ravintoloille suunnattua sovellusta,
joka tarjoaa ratkaisuja esimerkiksi ruoka-aineallergioista karsiville ja tiettyja
ruokavalioita noudattaville. Ita-Suomen yliopistoa edustava Ravistamo Oy te-
kee tuotekehitystyota vanhusten ravitsemukseen liittyvan digitaalisen tyokalun
kanssa. Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun edustaja puolestaan kehittaa
ruoanjakeluun liittyvaa Icebox-palvelukonseptia ja -sovellusta. Vuoden 2018
kilpailun voittajana palkittiin Ravistamo Oy:n kehittama Vahvistava-palvelutuote.

Kuva 2 on otettu vuoden 2018 innovaatioleirin yhteydessa jarjestetylla yritysvie-
railulla. Kuvassa ovat kilpailun karkikolmikko seka AB Seindjoen tiimi. Kilpailun
voittaja julkistetaan vuosittain Seindjoella jarjestettavassa Food Business Summit
-tapahtumassa.



Kuva 2. Food Business Challenge 2018 karkikolmikko ja AB Seindjoen
tiimi yritysvierailulla Kyro Distilleryssa (kuva: Anu Portti 2018).

Food Business Challenge -ideakilpailu on todettu toimivaksi konseptiksi liike-
toiminnan ja innovaatioiden kehittamisalustana. Kilpailu on paatetty jarjestaa
jatkossakin AB Seindjoessa mukana olevien organisaatioiden yhteistyona, osana
SeAMKin vapaasti valittavia ja avoimen ammattikorkeakoulun opintoja. Kilpailun

sisdltdja ja painopisteita voidaan kehittda vastaamaan kulloinkin ajankohtaisia
ruokaketjun toimintaan liittyvia odotuksia ja tarpeita.

3 YHTEISTYOLLA IDEOISTA
INNOVAATIOIKSI

Voitaneen todeta, ettd AB Seindjoessa on onnistuttu uuden liiketoiminnan kehit-
tamisessa - jos ei maarallisesti niin ainakin laadullisesti. AB Seindjoen ydinorgani-
saatiot ovat muodostaneet asiantuntijaverkoston ja luoneet toimintaympariston,
jossa on voitu tukea ja sparrata uusien ideoiden ja yritysten alkuja. Toivotaan,
ettd AB Seindjoen kautta vauhtia saaneista tarinanaluista syntyy pitkia ja menes-
tyksekkaita yritystarinoita.



AB Seindjoen kaltaisia innovaatioymparistoja ja verkostoja tarvitaan uusien ide-
oiden tuottamiseksi ja niiden jalostamiseksi ideasta edelleen innovaatioksi. Tasta
syysta on perusteltua ja suotavaa jatkaa hyvin alkanutta yhteistyota agrobiotalou-
denymparilla toimivien organisaatioiden kesken. Toimijat ovat Etela-Pohjanmaalla
suhteellisen pienid, mutta siita huolimatta - tai enka juuri siksi - yhteistydssa on
sellaisia mahdollisuuksia, joiden kautta pystytaan synnyttdmaan jotain uutta.

Varsinaisen AB Seindjoki -hankkeen toimintaa ovat rahoittaneet Pirkanmaan ja
Etela-Pohjanmaan liitot EAKR-rahoituksella seka Into Seinajoki Oy, Seinajoen am-
mattikorkeakoulu, Luonnonvarakeskus seka Seindjoen yliopistokeskus / Helsingin
yliopiston Ruralia-instituutti.
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DIGITALISAATIOLLA
LUONNONVARAT BIOTALOUTEEN
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KOULUTUKSENTARJOAJIEN
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Opetus, opiskelu ja sita kautta oppiminen ovat muutoksessa. Digitaalisuus mah-
dollistaa opiskelua sitoutumatta aikaan ja paikkaan. Digitaalisessa pedagogiikassa
korostuu oppijan ohjaus ja toimivat oppimistehtavat.

Opetus- ja kulttuuriministerio tukee opetuksen kehittamista hankevaroihin.
Luonnonvara-alan koulutusta antavien ammattikorkeakoulujen ja Luonnon-
varakeskuksen (Luke) yhteisessa Digitalisaatiolla luonnonvarat biotalouteen
-karkihankkeessa (DLB-hanke) tuotetaan yhdessa opetusmateriaalia kaikkien
luonnonvara-alan opiskelijoiden kayttdéon. Hanke on aloitettu syyslukukaudella
2017 ja sita koordinoi Hdmeen ammattikorkeakoulu.

2 HANKKEEN RAKENNE JA SEAMKIN ROOLI

Hankesuunnitelman mukaan hanke koostuu viidesta tyopaketista (TP). Naista
TP1 ja TP3 muodostavat digitaalisia yhteistoteutuksia rakentavan kokonaisuuden.
TP2 ja TP4 luovat opintopolkujen sujuvoittamista ja ohjauksellisia toimintatapoja
kehittavia tutkivan ja kehittavan kokonaisuuden. TP5 puolestaan jarjestaa tutki-
muksen, tydelaman ja koulutuksen yhteisty6foorumeja. SeAMK Ruoka osallistuu
kaikkiin tyopaketteihin.



2.1 Biotalouden verkko-opintotarjonta

TP 1:ssa tuotetaan verkko-oppimisymparistoa ja konkreettisesta sisaltoa ammat-
tikorkeakoulujen yhteisille biotalousalan verkkokursseille. Toteutuksen alla olevat
verkkokurssit kasittelevat biotalouden vaihtoehtoja ja mahdollisuuksia seka toi-
saalta ajankohtaisia yksittdisia teemoja, joista parhaan opettaja-asiantuntemuksen
hyodyntamiseksi laaditaan jonkin tietyn ammattikorkeakoulun koordinoimia,
mutta yhteisesti ristiinopiskelussa hyodynnettavia kokonaisuuksia. DLB-hanke
tukeekin valtakunnallista ammattikorkeakoulujen ristiinopiskelun kehittdmista ja
toimii taman kehittamisen pilottiprojektina (ks. Metropolia, [viitattu 28.5.2018]).

Tassa tyopaketissa SeAMK Ruoka tuottaa sisdltdéja mm. proteiinituotannon
vaihtoehdot —verkkokurssiin. Tassa on tarkoitus kattaa proteiinildhteiden kenttaa
seka kasvituotannon etta kotieldintuotannon (rehujen proteiini) nakokulmasta.
Lisaksi tyopaketti tutustuttaa osallistuja alan ajankohtaisiin avauksiin, kuten
sieni- ja hydnteistuotannon perusteisiin. Opintojakson valmistumistavoite on
loppuvuodesta 2019.

Verkko-opetuksen tukena toimii TP4, joka tahtaa ohjauksellisten toimintatapojen
kehittamiseen. Verkko-opetus vaatii opiskelijan ohjausta. Tyopaketissa kehitetdan
paitsi ohjaustapoja myos verkko-ohjaajien ohjaustaitoja. Tassa hyddynnetaan
myos muiden hankkeiden tuottamaa verkko-ohjausmateriaalia seka eAMK-
hankkeen webinaareja (ks. eAMK, [viitattu 29.5.2018]).

2.2 Biotalouspeli

DLB-hankeen TP3 on pelillisyyden hyddyntaminen luonnonvara-alan koulutuk-
sessa. Taman ns. biotalouspelin on tarkoitus toimia hankkeessa tuotettavana
kokoavana oppimistehtavana (Kuvio 1). Pelinkehittamisen korkealentoisena ta-
voitteena on rakentaa virtuaalinen Suomi, joka toimii biotalouden voimin. Pelissa
pelaava opiskelija tutustuu maa- ja metsatalouden kokonaisuuteen kiertotalou-
den, biotalouden seka liiketalouden nakokulmasta.



Sujuvat opintopolut

Digitaaliset sisallot

ja menetelmat
Biocalous-

tutkimuksen,
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koulutuksen
yhteistyo

Biotalous-Suomi-peli
Opiskelija- ja
tyoelamalaheiset
pedagogiset ja
ohjaukselliset
toimintatavat

Koordinaatio

Kuvio 1. Digitalisaatiolla luonnonvarat biotalouteen -hankkeen sisalt6
(Hédmeen ammattikorkeakoulu, [viitattu 28.5.2018]).

SeAMK Ruoka on toistaiseksi vastannut osittain peliin kasvituotannon ja ko-
tieldintuotannon syy-seuraussuhteita maarittelevan sisallon tuottamisesta ja
kysymysten laatimisesta. Varsinaista teknista pelinkehitysta koordinoivat Lapin
ammattikorkeakoulu ja sen PLAB-ohjelmistotekniikan laboratorio.

Biotalouspelia on tarkoitus hyddyntda paitsi luonnonvara-alan amk-opinnaissa,
myds niin kutsutussa nivelvaihe-opinnoissa. Naissa nivelvaine-opinnoissa tarjo-
taan ammattikorkeakoulutasoisia opintoja toisen asteen opiskelijoille tavoitteena
opintopolkujen sujuvoittaminen ja nopeuttaminen. Tahan tavoitellaan hankkeen
tyopaketissa TP2.

3 BIOTALOUDEN DIGITALISOIDUT
RUOKATURVALLISUUS-TIEDETREFFIT

Hankkeen tyopaketti 5 (Biotaloustutkimuksen, tydelaman ja koulutuksen yhteistyo)
pitaa sisallaan alan tutkija-, kehittaja- ja opiskelijatapaamisia. Nama ns. Tiedetreffit
toteutetaan sindnsa perinteisen kaavan mukaisina seminaaritilaisuuksina, joista
tuotetaan myos digitaalinen video sekd suoratoistona etta tallenteena. Teemoina
Tiedetreffeilld ovat digitaalisuus, luonnonvarat ja biotalous. Ensimmadiset hankkeen



tiedetreffit jarjestettiin Oulussa, ja jarjestyksessaan toisten toteuttajina olivat
Seindjoen ammattikorkeakoulu ja Luke ja fyysisena keskuspaikkana limajoentien
kampuksen auditorio.

3.1 Kehittamishanketoiminnan ja ruokaturvallisuuden
opetuksen luonnollista yhteistoimintaa

Niin Seindjoen ammattikorkeakoulussa kuin muuallakin korkeakoulumaailmassa
on usein nahty oleelliseksi kehittamiskohteeksi TKI-toiminnan ja ammattikor-
keakouluopetuksen integraatio, jota periaatteessa jo ammattikorkeakoululaki
edellyttaa. DLB-hanke, joka lahtokohtaisestikin on nimenomaan alan opetuksen
kehittamiseen keskittyva hanke, sisaltaa luontaisen yhteyden opetukseen ja opis-
keluun. llmajoen Tiedetreffien pdateemaksivalikoitui SeAMKin yhdeksi karkialaksi
nostettu ruokaturvallisuus.

Ruoka-yksikdn opetussuunnitelmaan oli sattuvasti juuri otettu kaikille yksikon
aloittaville opiskelijoille yhteisesti suunnattu, ensimmaisen vuoden opintoihin
kuuluva opintojakso Ruokaketjun vastuullisuus (SeAMK 2017). llmajoen ruokatur-
vallisuusteeman Tiedetreffeille osallistuminen kuuluikin opintojakson ohjelmaan,
joten ammattilaisten lisaksi osallistujina oli lImajoella toistasataa tutkinto-opiske-
lijaa, unohtamatta tietenkaan muiden hankkeeseen osallistuvien ammattikorkea-
koulujen tarjoamaa etaosallistumismahdollisuutta. Tilaisuudesta tuotettiin myos
tallenne (SeAMK Live 20183, b). Tallenne sisaltaa paljon lahdeviittauksia. Esille
tulleesta laajasta materiaalista on tassa artikkelissa referoitu vain osaa.

3.2 Viranomaisnakokulma suomalaiseen
elintarviketurvallisuuteen

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran toteuttaa Suomessa viranomaisorganisaatio-
na mm. elintarvikkeiden turvallisuuden ja laadun valvontaa. Suomalaista elintar-
viketurvallisuutta on yleisesti pidetty hyvana, ja valvontaviranomaisen selvitykset
tukevat tata (Evira 2017). Samaan johtopaatokseen padastaan kansainvalisessa
vertailussa (ks. esim. EFSA 2017).

3.3 Alkutuotannon ja elintarviketeollisuuden
nakokulma

Seminaarissa piti viljelija-yrittajapuheenvuoron maidontuottaja Liisa Vuorela, joka
mainitsi "harrastuksekseen kuluttajatydn”. Ruokaketjun loppukayttajien vierailut
tilalla ovatkin olleet toistuvia ja ruokaketjun avoimuutta tukevia, ja tilan positiivista
suhtautumista esittelytoimintaan on saatu hyddyntaa myds agrologiopetuksessa



vierailukohteena. Tilaa voi pitaa esimerkillisena toimijana alkutuotantovaiheen
ruokaturvallisuuden ja laadun vaalimisessa. Tilalle on mydnnetty Walter Enrstrom
-mitali tuottajamaidon pysymisesta ensiluokkaisena 25 vuoden ajan (Maitohy-
gienialiitto 2016).

Atrian lihatuoterynmajohtaja Tuomas Kujala nimesi elintarviketeollisuuden vas-
tuullisuuden ulottuvuuksiksi viisi osa-aluetta: elainten hyvinvoinnin, hyvinvoivan
ympariston, vastuun ihmisista (viitaten talla etenkin sisdiseen vastuuseen esimer-
kiksi tydhyvinvoinnissa, mutta myos yhteiskunnalliseen asemaan merkittavana
tyollistajana). Lisaksi turvalliset tuotteet ja taloudellinen vastuu yhdessa muodos-
tavat niin sanotun "terveen kasvun”.

3.4 Ruokahavikki ja siihen vaikuttaminen

Maailman ruokahavikista on tehty kansainvalista arviointia. Voidaan olettaga, etta
noin kolmannes tuotetusta ruoasta ei paady syotavaksi (FAO 2011). Tutkija Kirsi
Silvennoinen esitti Luken sekajatetutkimuksessa maaritetyksi suomalaisen tuot-
taman ruokajatteen maaraksi noin 25 kg vuodessa (Silvennoinen & Korhonen
2013). Aiheesta on uutisoitu ja keskusteltu useissa alan ammattijulkaisuissa ja
muun muassa Maaseudun Tulevaisuudessa (ks. esim. Silvennoinen ym. 2012,
Silvennoinen 2013). Tiedetreffit toivat taman aiheen nyt tulevaisuuden ruokaket-
jun ammattilaisten pohdittavaksi, ja asia heratti vilkasta keskustelua. Esimerkiksi
kuluttajan sukupuoli vaikuttaa kotitalouksien ruokahavikkiin.

3.5 Ravitsemuksen ja ruokaturvallisuuden yhteys

Luken tutkija Raija Tahvosen laaja esitys sisalsi seka elintarvikkeiden koostumuk-
seen, ravintosisaltoon, prosessointiin ja niiden vaikutuksiin liittyvia huomioita.
Esityksen alkuosa keskittyy maitoon ja sen merkitykseen niin sanottuna anaboli-
sena elintarvikkeena (ks. esim. Melnik 2015). Kuluttajat ovat viime vuosina usein
osoittaneet kiinnostusta raakamaidon positiivisiin terveysvaikutuksiin, mutta
asian taustat ja toisaalta selkea tieteellinen ndyttd ovat jdaneet osin avoimiksi.
Esimerkiksi Claeysin ym. (2013) tutkimusten mukaan kuumennuksen vaikutus
maidon ravintoarvoon vaikutti vahdiselta.

Suomessa maito on pastoroitu lakisadteisesti 1950-luvulta alkaen. Maidon pas-
toroinnin lisaksi myos muut elintarvikkeiden kuumennuskasittelyt ovat olleet kiin-
nostuksen kohteena. Nailla voisi olla Tahvosen mukaan vaikutusta myos ihmisen
suolistomikrobifloorassa ajan mittaan tapahtuneisiin tai tapahtuviin muutoksiin.



4 LOPUKSI

lImajoen Tiedetreffien osallistujapalaute oli kokonaisuudessaan positiivista, ja ar-
vosanaksi esitettiin hyvaa, erinomaista tai kiitettdvaa. Tata voi pitad erinomaisena
tuloksena, etenkin kun otetaan huomioon, etta tilaisuuteen osallistui huomattava
joukko opiskelijoita vielapa Seindjoelta saapuneina. Uusi tieto ja ajatukset (67 %
vastauksista) koettiin tarkeaksi Tiedetreffien anniksi.

Vapaamuotoisessa palautteessa kiiteltiin sisaltod ja monipuolisuutta. Opiskelijan
nakdkulmasta vastaava tilaisuus, jossa ruokaketjun kokonaisuutta valtakunnan-
tason asiantuntijoiden toimesta lahestytaan, ei helposti opintojen aikana toistu.
Tulevissa ruokaketjun vastuullisuuden opinnoissa ja opetuksessa voidaan hyddyn-
taa tilaisuuden digitaalista tallennetta, vaikkakaan se ei tdysin vastaa osallistumista
itse elavaan tilaisuuteen ja keskusteluun.
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1 JOHDANTOA

Kotieldinyksikot kasvavat kooltaan, mika lisaa vdistamatta maatilojen tyomaaraa.
Tyovoimakustannukset ovat korkeita, ja ammattitaitoisen tydvoiman saanti voi
olla vaikeaa. Tuotantoeldinten mahdollisten terveysongelmien havaitseminen
mahdollisimman aikaisessa vaiheessa parantaa niiden tuotosta ja hyvinvointia.
Eldinten hyvinvointi kiinnostaa enenevissa maarin myos kuluttajia. Tarvitaan siis
lisaa keinoja tuotannon ja eldinten hyvinvoinnin seurantaan ja dokumentointiin.
Tekniikan kehittyminen luo myos tarpeita uudelle tekniikalle; kun ihminen ei itse
suorita fyysisesti lypsyty6ta, tarvitaan keinoja maidon laadun ja elainten utare-
terveyden seurantaan.

2 TASMAKOTIELAINTUOTANTO JA
DIGITAALISEN TIEDON LAHTEET

Tasmamaatalous yhdistaa erilaisia sensoreita, tietojdrjestelmia, koneita ja tieto-
perusteista lilkkeenjohtoa tuotannon optimoimiseksi. Tavoitteena on parantaa
tuotantopanosten kdyton hyotysuhdetta kayttamalla oikein valittuja tuotanto-
panoksia vain tarpeen mukainen maara. Tasmamaatalouden avulla voidaan
parantaa maatilan taloustulosta ja vahentaa maataloustuotannon negatiivisia
ympadristovaikutuksia. (Gebbers & Adamchuk 2010; Kallioniemi 2003.) Tunne-
tuin tdsmdmaatalouden muoto on tasmaviljely, jonka avulla voidaan tehostaa
esimerkiksi lannoitusta tai kasvinsuojeluaineiden kayttoa.



Kotieldintuotannossa tdsmamaatalouteen viitataan termilla "precision livestock
farming (PLF)", joka tarkoittaa tuotannon ajantasaista, jatkuvaa ja automaattista
seurantaa (Norton 2017). Sille ei ole viela vakiintunutta suomenkielistd vastinetta,
mutta suoraan suomennettuna voidaan puhua tasmakotieldintuotannosta. Sen
keskeinen rooli on yksinkertaistaa tiedonkeruuta ja -analysointia paatoksentekoa
varten. Tuotannon kannattavuuden parantamisen lisaksi tietoja voidaan hyddyn-
taa mm. ymparistovaikutusten vahentamisessa seka tuotteiden jaljitettavyyden
parantamisessa ja markkinoinnissa (Banhazi ym. 2012).

Kotieldintuotannossa kaytettdvid sensoreita on kehitetty 1980-luvulta lahtien.
Sensoreista ensimmaisia olivat elainten tunnistamiseen tarkoitetut laitteet (Rutten
ym. 2013). Elaimen yksildinti on lahtdkohta yksildlliselle tiedonkeruulle tai auto-
matiikan, esim. lypsyrobotit ja ruokintakioskit, kaytolle. Taman jalkeen on kehitetty
runsaasti erilaisia sensoreita. Osa niista on eldimeen kiinnitettavia, esimerkiksi
panta kaulassa tai jalassa. Sensori voi olla my6s eldimen sisalla, esimerkiksi eldi-
men nielema bolus potsissa. Seuranta voi myds perustua kameratekniikkaan,
elainten aanien rekisterdintiin tai olosuhdemittauksiin. Maidosta voidaan mitata
monia muuttujia.

Suurin osa sensoreista kerdd tietoa tuotannosta, kayttaytymisesta ja aineenvaih-
dunnasta. Sensoreiden keraaman tiedon keskeiset hyddyntamiskohteet maidon-
tuotannossa ovat utareterveys, hedelmallisyys, liikkumiseen liittyvat ongelmat ja
aineenvaihdunnalliset sairaudet. (Rutten ym. 2013) Viime aikoina on kehitetty
laitteita, joissa on yhdistetty eri toimintoja. Esimerkki tasta on adlykorvamerkki
(Smartbow-alykorvalaitteet, [viitattu 26.3.2018]), jonka avulla eldin voidaan tun-
nistaa ja paikantaa. Lisaksi laite keraa tietoa eldimen kayttaytymisesta ja aktiivi-
suudesta. Tietoja voidaan kdyttad monipuolisesti kotieldinten hedelmallisyyden
ja terveyden seurantaan.

Digitaalista tietoa kertyy myos laitteiden tekemista mittauksista; esimerkiksi
lypsy- ja ruokintalaitteistot keraavat jokaisesta lypsy- ja ruokintatapahtumasta
suuren maaran hyvinkin yksityiskohtaista tietoa. Sahkaisiin tietokantoihin, kuten
nautarekisteriin, Nasevaan ja neuvonnan tietokantaan tallentuu paljon erilaista
elaintietoa. Tietoa voivat tallentaa viljelijoiden lisaksi neuvojat, eldinlaakarit,
meijerit, teurastamot ja alan laboratoriot. Viljelijan valtuutuksella tieto on myds
sidosryhmien hyoddynnettavissa.

Vaikka tietoa kergtdan runsaasti, on se sirpaleista. Tiedot ovat eri rajapinnoilla,
jotka eivat keskustele toistensa kanssa. Se voi aiheuttaa paallekkaisia tyovaiheita,
hankaloittaa tuotannon kehittamista ja sitoa yrittajan vain yhden laitetoimittajan
koneisiin ja ratkaisuihin.



Tulevaisuuden kehityskulku maataloudessa on lisaantynyt digitalisaatio, automaa-
tio ja uusien teknologiasovellusten hyddyntaminen yli toimialarajojen. Nailla hel-
potetaan yrittajan fyysista tydtaakkaa ja saadaan lisatietoa paatoksenteon tueksi.

3 TEOLLINEN INTERNET JA SEN
HYODYNTAMISMAHDOLLISUUDET

Teollinen internet (loT) perustuu digitaalisuuden ja automaation hyddyntamiseen.
Teollisen internetin avulla voidaan rakentaa ja tuottaa alykkaita koneita. Alykkaat
koneet keradvat esimerkiksi tietoa erilaisten antureiden ja sensoreiden avulla
seka lahettavat tiedot pilvipalveluun. Pilvipalvelu tarkoittaa suurten tietovirtojen
liketta. Pilvipalvelun etuja ovat edullinen tallennustila ja skaalautuminen laitteiden
datavirroille (Collin & Saarelainen 2016, 202).

Raakadata on prosessoimatonta tietoa, joka saadaan erilaisista laitteista tai ko-
neista. Raakadata tulee suodattamattomana laitteista tai koneista pilveen, josta se
otetaan kayttoon prosessoitavaksi sopivien analysointiohjelmien avulla. Analysoi-
tua dataa koneet ja laitteet pystyvat kdyttamadn esimerkiksi muokkaamalla teol-
lisuuden liiketoimintaa. Alykkaat koneet voivat esimerkiksi ilmoittaa analysoidun
datan perusteella yrittdjalle maatalouskoneelle tulevasta tarpeellisesta huollosta.
Alykkdiden rehusiilojen mahdollisuudet ovat hyvat myds kotieldintuotannossa.
Siiloista saataisiin tietoa, kuinka kauan eldimia pystytaan ruokkimaan kyseisella
komponentilla. Siilot pystyisivat tekemaan itsendisesti rehutilauksen tehtaalta,
kun siilossa saavutetaan riittavan alhainen renumaara. Kotielainrakennusten
ruokinta-automatiikka voisi keskustella siilon kanssa ilman viljelijaa.

Nurmituotannossa satotietojen keruu, sato- ja koostumustietojen yhdistaminen
seka varastojen ajantasainen hallinta koetaan usein vaikeiksi asioiksi. Sdildrehun
teossa teollisen internetin kayttdmahdollisuudet toisivat taloudellista hyotya
viljelijalle. Viljelija tuottaa sailérehua kotieldimille paalainyhdistelmalla, joka tekee
kaadetusta rehusta pyoreita paaleja ja ymparoi paalit muovilla. Muovituksen ai-
kana muovin valiin lisataan RFID-tunniste (Radio frequency identification), johon
talletetaan tietoja. Tiedot ovat luettavissa erillisella lukulaitteella. Paalien tuottaja
voi olla myds urakoitsija, jolloin tiedon tallettaminen lohkokohtaisesti on tarkeaa,
koska se helpottaa laskutusta ja laaduntarkkailua.

RFID-tunnisteelta voi lukea paalauksen ajankohdan, lohkotiedot, sadolot ja paa-
laukseen kuluneen ajan, joka on tarkea tieto urakoitsijoille. Luettelo paaleista
on nahtavissa esimerkiksi tabletilla ja tiedot paaleista on integroitavissa tulevai-
suudessa tilan muihin suunnitteluohjelmistoihin, jolloin jokaiselle paalille tulee



kyseisen peltolohkon historiatieto ja my&hemmin ruokinta- ja tuotostieto. Naiden
edellda mainittujen toimintojen antamalla tiedolla viljelija voi tehda paatoksia, jotka
vaikuttavat tuotokseen ja sita kautta tilan taloudelliseen tilanteeseen. Viljelijalla
on mahdollisuus myods myyda ylimadardiset paalit esimerkiksi paaliporssissa,
jolloin digipaalin tiedot voivat vaikuttaa positiivisesti paalien hintaan. (Hameen
ammattikorkeakoulu 2018.)

Tilakdyttoon soveltuvia NIR-rehuanalyysilaitteistoja valmistetaan eri viljalajien ja
sailérehun rehuarvojen maarittamiseen. Tiedot voidaan siirtaa nopeasti verkkojen
ja pilvipalveluiden kautta viljelijalle paikasta riippumatta. Viljelija voi sovelluksien
avulla tehda paatoksia ruokintasuunnittelussa. (Isosaari 2017.)

Autonomisilla koneilla ja laitteilla on paljon hyodyntamismahdollisuuksia maata-
loudessa. Autonomisuus tarkoittaa, etta kone tai laite voi toimia ilman ihmisen
ohjausta. Maatalouskoneissa esimerkiksi ruokinta-automaateista 10ytyy lisalait-
teita, jotka toimivat autonomisesti. Kayttaja on antanut ruokintasuunnitelman
elaimien ruokinnasta. Ruokinta-automaatti hakee maaratyt rehut varastoa
tarkkailemalla. Ohjauksen avulla laite ottaa rehut ohjeen mukaan. Optimoinnilla
laite osaa laskea esimerkiksi reitin, miten lilkkkua tuotantorakennuksessa ja sita
kautta saada ajallista saastoa.

Pelloilta kerattyd informaatiota ja dataa voi hyddyntaa myos viljelijoiden valisessa
kaupanteossa. Viljelija saattaa tarvita kotieldimilleen mdarattya komponenttia,
jolloin pellosta kerattyjen tietojen perusteella viljelija voisi vuokrata tarkoitukseen
parhaan peltolohkon. Kotieldintilalliset voisivat saada tietoa alueen viljelijéiden
rehuvarastoista tietopankin avulla ja suunnitella toimintaansa tietojen perusteella.

4 UUDENLAINEN 3D-TEKNIIKKA
ESIMERKKINA UUDESTA TEKNOLOGIASTA

3D-mallinnusta kaytetaan viihdeteollisuudessa. Se on kiinnostava vaihtoehto
my06s kotieldinten seurantaan, koska eldimeen kiinnitettavaa laitetta ei tarvita, ja
elaimia voidaan mitata niita hairitsematta. Menetelman kayttéonotosta on kui-
tenkin haasteita. Kaytannon pihatto-olosuhteissa yksittdisesta eldimesta saadun
kuvamateriaalin maara on vaihteleva. Elainten liilkkuminen suurena ryhmana
esimerkiksi lypsyasemalle johtavilla kaytavilla vaikeuttaa eldinten tunnistamis-
ta, kuvaamisen onnistumista ja materiaalin kdyttokelpoisuutta mythempaan
analysointiin (van Hertem ym. 2015). Kuvauspaikan pitaa siis olla rauhallinen.
Laitteistoilla on erilaisia vaatimuksia valaistuksen suhteen. Myds poly tai raskaan
liikenteen aiheuttama tarina voivat hairita kuvauslaitteiden toimintaa. (Pezzuolo
ym. 2018.)



Kuvaaminen on onnistunut lahinnad ylaviistosta ja takaapain. Erityyppisilla 3D
-syvyyskameroilla pystytdan erottamaan selvasti esille tulevat luustorakenteet
kuten lonkkakyhmyt, istuinluut, saka ja hannantyvi. Myds naiden valisia mittoja
voidaan mitata. (Song ym. 2017; Pezzuolo ym. 2018). Pezzuolo ym. (2018) onnis-
tuivat madrittamaan kohtuullisen tarkasti myos rinnanymparyksen. Heikoimmin
onnistui useamman mittaustuloksen yhdistamista vaativat ominaisuuksien, ku-
ten syvyyden ja selan suoruuden madritykset. Nuorilla eldimilla luustorakenteet
eivat erotu niin selvasti kuin vanhemmilla. Huomioimalla tdma kuvamateriaalin
myShemmassa kasittelyssa vasikoiden takakorkeuden maaritys onnistui kuitenkin
hyvin juottoautomaatin yldpuolelle sijoitetun 3D-kameran avulla (Song ym. 2014).

Kuva 1. Eladinten hyvinvointi on otettava huomioon kun uusia tekno-
logioita sovelletaan kotieldintuotannon apuna (kuva: Noora
Ruuskanen).

SeAMK Ruoka-yksikkd on ollut mukana toteuttamassa EU:n maaseuturahaston ja
Liiveri-toimintaryhman, Osuuskunta Faban ja tilojen rahoittamassa 3D-tekniikkaan
perustuvaa karjantarkkailuhanketta yhdessa Aalto-yliopiston ja Osuuskunta Faban
kanssa. Esiselvityshankkeessa on tutkittu Aalto-yliopiston kehittamaa kameratek-
niikkaa navettaolosuhteissa llmajoen koenavetassa ja viidella etelapohjalaisella
karjatilalla. Hanke selvittaa voiko valitun teknologian avulla helpottaa jalostus-



asiantuntijoiden tai eldinldakdreiden tyotd, ja kerata yrittajalle ainutlaatuista
tietoa tilan toiminnan kehittdmiseen. Hanke on esimerkki tele-elainladketieteen
kehittdmisesta.

LAHTEET

Banhazi, T. M., Lehr, H., Black, J. L., Crabtree, H., Schofield, P., Tscharke, M. Berkmans, D. 2012.
Precision livestock farming: an international review of scientific and commercial aspects. Inter-
national journal of agricultural and biological engineering 5 (3), 1-9.

Collin, J. & Saarelainen, A. 2016. Teollinen internet. Helsinki: Talentum.

Gebbers, M. & Adamchuk, V. 1. 2010. Precision agriculture and food security. Science 327 (5967),
828-831.

Hameen ammattikorkeakoulu. 2018. Tutkittavana: Digipaali kehittdd rehupaalien digitaalista
merkitsemistd. [Verkkkoartikkeli]l. HAMK Uutiskirje. [Viitattu 14.03.2018]. Saatavana: http://www.
hamk fi/tietoa-hamkista/uutiskirje/Sivut/tutkittavana-digipaali.aspx

Isosaari, K. 2017. Infrapuna kisaa jo maatilakokoluokassa. [Verkkoartikkeli]. Kdytanndn maa-
mies. [Viitattu 26.3.2018]. Saatavana: http://www.juhanirahkonen.fi/wp/wp-content/uploads/
IR-analysaattorit.pdf

Kallioniemi, M. (toim.) 2003. Maatalouden uusi teknologia - tarkkuutta ja tehokuutta: Ensimmadiset
teknologiapdivat 1.-2.10.2003. [Verkkojulkaisu]. Vihti: Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus.
MTT:n selvityksia 50. [Viitattu 26.3.2018]. Saatavana http://jukuri.luke.fi’/handle/10024/441794

Norton, T.2017. Precision livestock farming, use of technologies to optimize animal production.
[Verkkojulkaisu]. M3 Biores KU Leuven Livestock Forum 27 April 2017. [Viitattu 26.3.2018].
Saatavana: http://www.livestockforum.com/documents/5645614/c57271f2-a91a-42c0-989a-
661e483d4ae9

Pezzuolo, A, Guarino, M., Sartori. L. & Marinello, F. 2018. A feasibility study on the use of a
structured light depth-camera for three-dimensional body measurements of dairy cows in
free-stall barns. Sensors 18, 673-687.

Rutten, C. J., Velthuis, A. G. ., Steeneveld, W. & Hogeveen, H. 2013. Invited review: Sensors to
support health management on dairy farms. Journal of dairy science 96 (4), 1928-1952.

Smartbow-alykorvalaitteet. Ei paivaysta. [Verkkosivu]. Vantaa: Mtech Digital Solutions. [Viitattu
26.3.2018]. Saatavana: https://www.mtech.fi/fi/smartbow

Song, X., Schutte, J. J. W., van der Tol, P. P.J,, van Halsema, F. E. D. & Groot Koerkamp, P. W. G.
2014. Body measurements of dairy calf using a 3-D camera in an automatic feeding system.
[Verkkojulkaisu]. Proceedings International Conference of Agricultural Engineering, Zurich.
6.-10.7.2014. [Viitattu 26.3.2018]. Saatavana: http://www.geyseco.es/geystiona/adjs/comuni-
caciones/304/C04670001.pdf

Song, X, Bokkers, E. A. M., van der Tol, P. P. J., Groot Koerkamp, P. W. G & van Mourik, S. 2017.
Automated body weight prediction of dairy cows using 3-dimensional vision. Journal of dairy
science 101, 4448-4459.

van Hertem, T., Viazzi, S., Schlageter-Tello, A, Bahr, C., Steensels, M., Romanini, C. E. B., Lokhorst, C.,
Maltz, E., Halachmi, I. & Berckmans, D. 2015. Risk factors for system performance of an automatic
3D vision locomotion monitor for cows (abstract). Teoksessa: I. Halachmi (ed.) Precision livestock
farming applications. Making sense of sensors to support farm management. [Verkkojulkaisul.
Saatavana: https://www.wageningenacademic.com/doi/book/10.3920/978-90-8686-815-5



AGROTEKNOLOGIA
TEHOKAYTTOON KOULUTTAA
VILJELJOITA

Jori Lahti, MMM, agronomi, projektipddillikkéd
Jussi Esala, MML, agronomi, yliopettaja

SeAMK Ruoka

1 HANKKEEN TAUSTALLA
NAKEMYS UUDESTA OSAAMISESTA

Maatalouden rakennekehitys Suomessa jatkaa kulkuaan: tilojen lukumaara va-
henee ja jdljelle jdavien tilojen koko kasvaa. Samaan aikaan maaseudun vaesto
vahenee ja maataloustoihin on kaytettavissa entista vahemman tydvoimaa.

Uuden ja entista tehokkaamman teknologian kayttéonotto on yksi tilanteen
ratkaisukeinoista. Siina missa ennen tehokkaampaa ratkaisua on haettu etenkin
koneiden kokoa kasvattamalla, my6s automaatio, tasmaviljely ja teollinen internet
nostavat maatilojen kilpailukykya nykytilanteessa. Mainittu uusi teknologia tuo
kuitenkin osaamishaasteen. Osaamishaaste voi toimia estavana kynnyksena
muuten tehon parantamiseksi tarpeellisten laitteiden hankinnalle.

Agroteknologia tehokayttoon -hanke pyrkii vastaamaan tahan osaamishaas-
teeseen. Hanketason tavoitteena on nostaa Etela-Pohjanmaan alueen maata-
lousyrittajien ja urakoitsijoiden osaamistasoa uuden agroteknologian kayttajina.
Hankkeen toimenpiteiden tavoitteena on myds rohkaista viljelijoita tydta tehosta-
viin ja helpottaviin, mutta samalla my&s parhaimmillaan tilan taloutta parantaviin
agroteknologisiin investointeihin. SeAMKin ja Koulutuskeskus Sedun koulutus-
hanketta rahoittavat EU:n Manner-Suomen maaseutuohjelma (Etela-Pohjanmaan
ELY-keskus) seka yksityiset viljelijat.

Osaamisella ja tarvittavilla investoinneilla on lisaksi lannoitteiden ja kasvinsuo-
jeluaineiden kayttoa tarkentava ja vahentava potentiaali. Hankkeen tavoitteena
on myos tukea alueella toimivien kone- ja laitevalmistajien seka markkinoivien
yritysten tavoitteita uuden teknologian edistamisessa. Tavoitteen toteuttamiseksi



tuotetaan tarvittavaa, erityisesti koulutettaville jaettavaa helppolukuista interne-
tissa jaettavaa materiaalia, jarjestetaan koulutuksia seka ammatillisia matkoja.

2 HANKE DROONI-OSAAMISELLA
"LENTOON"

Agroteknologia tehokadyttoon -hanke alkoi 1.5.2017. Vuoden 2017 aikana hanke
jarjesti kaksi drooni-koulutustilaisuutta, toisen itse lenndttamisesta ja toisen
drooneilla saatujen kuvien kasittelysta. Drooneihin kohdistuva kiinnostus nakyy
intona osallistua koulutuksiinkin. Droonit ovat olleet monen viljelijan mielessa,
mutta rohkeus hankkia laite ja tarttua ohjaussauvoihin on puuttunut. Pelkan
lennattamisen oppimisella ei vield paljoa vilielyn ongelmia ratkaista, mutta kun
siihen lisataan drooneilla otettujen kasvustokuvien visuaalista tarkastelua ja
NIR-alueella (Idhella infrapuna-aluetta oleva sateily) tapahtuvaa kuvankasittelya
ja analysointia, ollaan tasmaviljelyn askelissa. Tama sai kurssilaisetkin heraamaan
siihen, etta droonien mahdollisuudet ovat laajemmat kuin pelkka kasvuston
seuraaminen yldilmoista, mika tosin on myos droonien hyotyja. Kuvilla voidaan
muodostaa esimerkiksi lannoitteen levittimen automaattiseen maaran saatoon
tarvittava kaskykartta.

Kuva 1. Drooni-koulutusta Kauhajoella kevattalvella 2018
(kuva: Jori Lahti).



Kevadlla 2018 jarjestettiin muutakin kuin drooni-koulutuksia: Paikkatiedosta, ajou-
raopastimista ja tasmalannoituksesta. Etenkin paikkatieto on asia, joka korostuu
monessa yhteydessa maataloudessa. Paikkatietoa kdsitelladn niin viranomaisten
kuin viljelijoiden itsensakin toimesta. Paikkatietoa on niin kannykkaan tallennetut
mielenkiinnon kohteet kasvustosta, satelliittikuvat kuin peltojen rajatkin. Paikka-
tiedon perusteiden ymmartaminen helpottaa viljelijoiden kdsitysta paikkatieto-
ohjelmistoista, joita he jatkuvasti kayttavat. Mikali mielenkiintoa riittaa, voi viljelija
itse tehda analyyseja, vaikka avoimen paikkatiedon perusteella pellon kunnosta.
Avoin paikkatieto on siita harvinainen resurssi, etta se on ilmaistal

Ajouraopastimet ja automaattiset ohjauslaitteet alkavat vahitellen muodostua
monien suurten maatilojen peruskalustoksi. Eritysesti riviviljelykasvien viljelyssa voi
tarkasta, jopa parin sentin tarkkuudella tapahtuvasta ajosta olla todellista hyotya.
Hanke tarjoaa tassa viljelijalle hyvan peruspaketin laitteiden mahdollisuuksista ja
peruskaytosta. Ndin koulutettavat saavat hyvan alun ajouraopastimen kayttoon
ja on omiaan poistamaan epadilyksia omista taidoista. Mikali ajouraopastimen
kayton ja ominaisuuksien opettelu jaa tekemadtta ennen toiden aloitusta, sita ei
todennakaisesti tehda peltotdiden lomassa vallitsevan kiireen vuoksi.

Poimintana onnistuneesta koulutuksesta voidaan mainita tasmalannoitukseen
liittyva tapahtuma, jonka piti kdytannon viljelija. Tama viljelija on muutamia vuosia
harjoittanut jaettua lannoitusta siten, etta kevadlla annetun peruslannoituksen
lisaksi lannoitetaan keskikesalla lisaa kasvuston tarpeen mukaan. Tdssa han on
kayttanyt apunaan traktoriin kytkettyja kasvustosensoreita, joiden avulla lannoitus-
ta voidaan kohdentaa eniten sinne, missa sitd tarvitaan. Sensori tutkii kasvuston
tilaa NIR-tekniikalla eli ahi-infrapunatekniikalla. Tietokone laskee lannoitustarpeen
kuvainformaation perusteella, ja levitin sadtyy jatkuvasti kasvuston tilan mukaan.
Lisaksi tydsta tulostuu kartta.

Laitteiden kayttd vaatii monipuolista osaamista ja ilman alkuopastusta aloittami-
nen olisi hankalaa. Koulutukseen osallistuneet saivat tassa oivan alkuopetuksen
laitteiden mahdollisuuksiin. Koulutusta antanut viljelija myos urakoi lannoitteen
levitystd kalustollaan. Kasvustosensorien vaatiman kertainvestoinnin ja osaa-
mistason vuoksi on hyvinkin mahdollista, etta tasmalannoitus nousee yhdeksi
urakointimuodoksi. Toki liséksi suurimpien tilojen potentiaali voi riittdd oman
kaluston hankintaan.



Kuva 2. Tdsmalannoitus-koulutusta limajoen kampuksen tiloissa
kevattalvella 2018 (kuva: Jori Lahti).

ISOBUS-termi on noussut esille monessa maatalouskoneen ostotilanteessa vii-
meisen kymmenen vuoden aikana. Kdytannossa kyse on siita, etta traktori ja tyo-
kone liitetdan tavanomaisen nostolaite- tai vetokoukkukytkennan ja voimansiirron
lisaksi myos sahkoisesti toisiinsa. Traktorissa on tablet-laitteen kokoinen paate,
jonka valityksella peraan kytketyn tyokoneen hallinta tapahtuu joko ndppdimis-
tolla tai kosketusndyttoperiaatteella. Kayttaja asettaa aluksi seka traktoriin etta
tyokoneeseen alkuasetukset ja sitten varsinaisen tyon aikana hallinta ja saatojen
muutokset tapahtuvat pdatteen eli terminaalin kautta.

Tama on osoittautunut olevan melkoinen haaste monelle viljelijalle. Niinpa
hankkeen koulutuksissa tata osaamiskynnysta pyritdan madaltamaan. Tulevat
koulutukset nayttavat, miten tahan haasteeseen kyetaan vastaamaan, mutta tarve
on ainakin monien kanavien kautta saadun tiedon mukaan olemassa.

Jos haluaa nahda tiiviisti, missa edelld mainitussa osaamisalassa mennaan, on
syyta vierailla Agritechnica-messuilla Saksan Hannoverissa. Hankkeessa toteu-
tettiinkin parinkymmenen hengen ryhmavierailu Agritechnicassa marraskuussa
2017. Parissa pdivassa 25 jattihallissa olleista koneista ja laitteista sai toki vain
pienen lapileikkauksen. Se riitti kuitenkin osoittamaan, ettd hanke on juuri asian
ytimessa.



Lahitulevaisuudessa ei ole enaa koneita ilman ISOBUS-ohjausta. Droonit ja monel-
la muulla tavalla tuotetut kuvat olivat useilla osastailla esilla, ja tasmaviljelylaitteita
oli lukuisia lahes jokaisessa nayttelyhallissa. Talla sektorilla osaamistasovaatimuk-
set kasvavat kovaa vauhtia, ja erityisesti siksi, etta laitteiden kaytettavyys ei ole
aina ole tuotekehityksen ensimmaisia kriteerejd. Ehkdpa siksi taman hankkeen
tapaisille koulutuksille riittaa tarvetta mychemminkin.

3 HANKKEEN TULOKSET JA TULEVAISUUS

Hankkeen tahanastiset koulutukset ovat saaneet myonteista palautetta. Hankkeen
hyodyllisyytta tarkastellessaan arvioijat ovat joutuneet pohtimaan kulutusten
sisdltdjen tasoa sindnsa ja omaa valitonta hyodynnettavyyttd. Osallistujan oman
maatilan edellytykset eivat valttamatta viela mahdollista modernien laitteiden
hankintaa, ja siten osaaminen ei ole valittdmasti hyddynnettavissa, mutta tarjoaa
kuitenkin hyvan perusosaamisen alan kehityksen seuraamiseen. Mutta tastakin
ilmenee, etta koulutukset toimivat siita huolimatta etenkin hyvana alkuna.

Hankkeessa on havaittu, etta kohderyhman osaamistaso vaihtelee vasta-alkajasta
jotakuinkin kouluttajan tasolla oleviin. Vasta-alkaja helposti toteaa asiat vaikeiksi
ja pitkdlle edenneet kokevat saavansa liian vahan. Toistaiseksi kuitenkin ope-
tustilanteissa tapahtuva asioiden monipuolinen jakaminen on taannut sen, etta
jokainen on huomannut oman osaamisensa lisaantyneen. Koulutuksiin osallis-
tujista huomaa innon tulevaisuuden suunnitteluun. Usein aiheena olevaa asiaa
on jo ajateltu joko investointikohteeksi tai hankittavana palveluna. Koulutuksista
haetaan lisaa puolueetonta tietoa uuden teknologian hyodyista ja nykytilanteesta.

Artikkelin kirjoitushetkelld hanke oli tauolla kevatkylvojen ajan. Alemmista hank-
keen koulutuksista opitaan tulevaa varten ja valmistellaan tulevia koulutuksia.
Tulevia koulutusaiheita ovat muun muassa ISOBUS-yhteensopivat tyokoneet,
maantasaus satelliittipaikannuksen avulla ja peltoviljelyn mittalaitteet.

LAHTEET

Agroteknologia tehokayttdon -hanke. 2017. Hankesuunnitelma. Seindjoen ammattikorkeakoulu
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1 PAIKKATIETOJARJESTELMAT OSANA
DIGITALISOITUMISTA

Digitalisaatio on yksi merkittavimmista ilmioista, jotka muokkaavat nykyista
yhteiskuntaamme. Digitalisaation eli digitaalisten tietoteknisten sovellusten
yleistyminen arkipaivaisissa toiminnoissa ulottuu monipuolisesti yhteiskunnan
eri tasoille. Digitalisaatio on mahdollistanut runsaasti erilaisia sovelluksia, jotka
mm. helpottavat ihmisten arkea, nopeuttavat tiedonkulkua ja nostavat yritysten
tuottavuutta. Voidaankin puhua, etta digitalisaatio on vahentanyt aikaan paikkaan,
tiedonsaantiin ja osallistumiseen liittyneita rajoituksia. Informaatio, ilmict ja tavarat
kulkevat paikasta toiseen ennatyksellisen nopeasti, ja digitalisaatio on kietoutunut
osaksi globaalia toimintaa. Sen seurauksena maantieteelliset mittasuhteet ovat
kutistuneet oleellisesti pienemmiksi (Kotiranta ym. 2017).

Digitalisaatio on helpottanut myos tiedon tuottamista ja hallintaa paikkatietojar-
jestelmien nakdkulmasta. Yhtena esimerkkina ovat mm. satelliittipaikannuksen
ja digitaalisten paikkatietojarjestelmien arkipdivaistyminen. Voimme esimerkiksi
vaivatta seurata postilahetysten sijaintia tai tallentaa lenkkipolkumme reitin ja
pituuden. Emme valttamatta edes tiedosta paikannuksen merkitysta, kun mat-
kapuhelimen sovellukset pyytavat lupaa sijaintitietojemme kayttéon. Saamme
jatkuvasti kohdistettua mainontaa sijaintimme mukaan tai meilla on mahdollisuus
osallistua kdyntikohteidemme arvosteluun osana jakamistalouden tai alustata-
louden aikakautta.

Mitd nama paikannukseen liittyvat ohjelmat ja jarjestelmat pohjimmiltaan ovat?
Yksinkertaisimmillaan paikkatieto tarkoittaa jotakin sellaista tietoa, jossa koor-
dinaatteihin sidottua tietoa tarkastellaan. Esimerkiksi tieto siitd, etta Seindjoki
sijaitsee koordinaateissa 62°47'25"N, 022°50'25"E on jo itsessaan paikkatietoa.
Tama kertoo, etta fyysiseen maanpadlliseen sijaintiin sidotussa paikassa sijaitsee



Seindjoki-niminen alue. Toki paikkatietoa on myos sellainen tieto, joka sisaltaa
paljon informaatiota, kuten alueen historiaan liittyvat tiedot. Varsinaisilla paikkatie-
tojdrjestelmilla tarkoitetaankin sellaisia jarjestelmia, joilla pystytadn analysoimaan
paikkaan sidottua tietoa ja muokkaamaan sita. Yksinkertaistettuna paikkatietojar-
jestelmia ovat esimerkiksi erilaiset urheilusovellukset tai Google Maps. Paikannus
voi tuoda suurta arvonlisdysta esimerkiksi tiedon markkinoinnissa tai etsittaessa
ravitsemuspalveluita vieraassa kaupungissa.

Kaikki paikkatietojarjestelmat eivat ole samanlaisia ja niiden kaytdssa on eroja.
Kaikki jarjestelmat eivat esimerkiksi tuota reaaliaikaista paikannusta, vaan niiden
paapaino voi olla esimerkiksi jo olemassa olevan tiedon analysoinnissa. Keratty
paikkatieto voi esimerkiksi olla drooneilla otettua iimakuvaa pellon pinnasta tai
satelliittikuvia pitkilta aikajaksoilta.

Tdssa artikkelissa kasitelldaan nimenomaan sellaisia paikkatietojarjestelmia, jotka
analysoivat ominaisuuksien valisia yhteyksia jo olemassa olevan tai keratyn data
avulla. Tallaisen tiedon tulkinnassa myds SeAMK Ruoka -yksikké on vahvasti
mukana.

2 MITA PAIKKATIETOJARJESTELMILLA VOI
TEHDA?

2.1 Paikkatietojarjestelmien kaytosta

Edella mainitut arkipaivaiset esimerkit paikkatietosovelluksista ovat Iahes kaikille
tuttuja. Vieraampi asia suurelle yleisolle vai olla kuitenkin se, miten kerattya paik-
katietoa analysoidaan ja mitataan. Paikkatietoa ei tuoteta yksistaan kaupallisessa
mielessd, vaan paikkatietoa voidaan tuottaa erilaisissa tutkimus- ja kehittamis-
hankkeissa. Erilaiset luonnonvaroihin liittyvat hankkeet ovat tasta hyva esimerkki,
silla paikkatietojarjestelmilla on merkittéva rooli edistaa kestavaad luonnonvarojen
hallintaa.

Paikkatietojarjestelmat voivat toimia esimerkiksi tarkeana maankayton suunnit-
telun ja paatoksenteon valineena. Jarjestelmien etu on siing, etta niilla voidaan
hallita suuriakin kokonaisuuksia, silla tietokoneavusteiset paikkatieto-ohjelmat
laskevat tehokkaasti asioiden valisia yhteyksia. Tuhansien laskutoimitusten teke-
minen sujuu koneelta nopeammin kuin ihmiselta. Téma voi tarkoittaa kaytanndssa
erilaisia matemaattisia laskuja, kuten pinta-ala-, etaisyys- tai tilavuuslaskuja seka
erilaisia visuaalisia tuotoksia, kuten teemakarttoja maankayton muutoksista tai
alueellisista vaihteluista (Longley et al. 2011).



Esimerkiksi SeAMKissa paikkatietosovelluksia on kaytetty ainakin Kansainvalisesta
metsabiotaloudesta elinvoimaa -esiselvitys Kuudestaan alueella -hankkeessa (paa-
rahoittajana Leader-ryhma Kuudestaan ry) seka Biotalouskilta - Eteld-Pohjanmaan
biotalouden osaajaverkosto -hankkeessa (Pirkanmaan ja Etela-Pohjanmaan liitto-
jen EAKR-rahoitus ja SeAMKin rahoitus). Ensin mainitussa hankkeessa paikkatietoa
hyodynnettiin turvetuotannon jatkokayttdmahdollisuuksien selvittamisessa, ja
jalkimmaisessa hankkeessa paikkatiedolla optimoitiin biokaasulaitosten seka
puuterminaalien sijaintia Kuusiokuntien alueella (Laasasenaho et al. 2017; Laasa-
senaho etal. 2018). My6s droonikuvauksiin liittyvia hankkeita on ollut meneilldan
SeAMK Ruoka -yksikdssa.

Nykyisin erilaisia paikkatieto-ohjelmia on tarjolla paljon. Julkisen puolen toimijailla,
kuten ELY-keskuksilla tai yliopistoilla on yleisesti kaytéssa ArcGlS-sovellus, mika so-
veltuu hyvin ammattikayttoon. Toisaalta esimerkiksi perinteinen R-tilasto-ohjelma
soveltuu paikkatiedon analysointiin. Osa ohjelmista vaatii kayttdmaksun, mutta
esimerkiksi Qgis-sovellus on tuotettu avoimella lahdekoodilla ja on ladattavissa
Internetissa ilmaiseksi.

Se, mita erilaisilla sovelluksilla voi tehdd, vaihtelee paljon. Esimerkiksi pitkalle
kehittyneissa paikkatieto-ohjelmissa on mahdollisuus tehda monimutkaisiakin
laskutoimituksia, kun taas halvemmissa sovelluksissa ominaisuudet ovat raja-
tumpia. Monimutkaisista laskutoimituksista voivat olla esimerkiksi ydinestimointi,
vesisto- ja nakyvyysanalyysit, interpolointi tai erilaiset tieverkkoanalyysit. Yksinker-
taisimmilla ohjelmilla paastaan lahinna merkitsemaan karttaan paikkatietopisteita,
mutta pisteiden valisten ominaisuuksien laskeminen ei ole mahdollista.

Paikkatietojarjestelmat koostuvat kdytanndssa kolmesta eri osasta: Tietokannasta,
kayttoliittymasta ja analyysityokaluista. Tietokanta voi tarkoittaa yksinkertaisimmil-
laan Excel-tiedostoa, johon paikkatieto on koottu. Excel-tietokannassa pitad olla
koordinaattitieto seka kyseiseen paikkaan yhdistyva ominaisuustieto eli attribuutti.

Tietokanta on perusta sille, mista analysoitava tieto tulee. Yleisesti ottaen paikka-
tieto on joko kiinteda pistedataa tai ns. rasteripintaa, joka koostuu resoluutioltaan
vaihtelevista pikseleista. Kayttoliittymalla tarkoitetaan sen sijaan paikkatieto-
ohjelmaa, eli esimerkiksi ArcGlIS-ohjelmaa, jolla tietoa analysoidaan. Tiedon ka-
sittelemiseen tarvitaan siis sovellus, jolla tietoa voidaan tuottaa.

Kolmas osatekija, eli analyysityokalut ovat varsinaisia matemaattisia paketteja,
joita voidaan kayttad laskemaan haluttuja ominaisuuksia. Esimerkkingd analyysity6-
kalusta voi olla pinta-alan laskenta tai kahden eri tiedon yhdistaminen yhteiseksi
karttatasoksi (Longley et al. 2011).



2.2 Sovellukset ruokaketjussa

Luonnonvarojen ja maankayton suunnittelun nakokulmasta paikkatieto tarjoaa
monipuolisia mahdollisuuksia. Esimerkiksi bioenergian tuotannon tapauksessa
paikkatietoanalyysit voidaan jakaa kahteen padlinjaan: soveltuvuusanalyyseihin
ja optimointianalyyseihin (Comber et al. 2015). Kdytannossa soveltuvuusanalyy-
seissd voidaan rajata tiettyja alueita esimerkiksi energiakasvien kasvatukselta pois
yhdistelemalla useimpia karttatasoja keskenaan, kuten kuviossa 1. Yhdistamisen
jalkeen on mahdollista rajata esimerkiksi suojelualueet tai ihmisasutuksella sijait-
sevat alueet pois. Tarkoituksena on nimenomaan |6ytaa bioenergiatuotannolle
soveltuvia alueita.

Toisessa paalinjassa eli optimointianalyyseissa voidaan esimerkiksi laskea tieverk-
koa apuna kayttden optimaalisia ratkaisuja bioenergialaitosten sijaintipaikoille.
Optimointivoi perustua esimerkiksi kuljetuskustannusten minimointiin tai kasvi-
huonekaasupdastojen kannalta optimaalisiin ratkaisuihin. Kuljetusmatkojen mini-
mointiin perustuvaa optimointia voidaan tehda Dijkstran algoritmiin perustuen,
kuten esimerkiksi ArcGlS-ohjelmassa (Esri 2018).

Edella mainittuja menetelmia voidaan laajentaa monipuolisesti myds ruoantuo-
tantoon. Tama voi tarkoittaa ruokaketjun tapauksessa esimerkiksi viljelyn rajoit-
tamista niilla alueilla, joilla pellot sijaitsevat happamien sulfaattimaiden paalla tai
erilaisille viljelykasveille soveltuvia alueita voidaan rajata valtakunnallisella tasolla
kayttamalla ilmastodataa ja tietoa peltoalueiden sijainnista.

Toisaalta esimerkiksi sahkoyhtiot voivat tulkita paikkatietojarjestelmien avulla
myrskyherkimmat alueet ja kohdistaa maakaapelointihankkeita kustannus-
tehokkaasti niille alueille, joissa myrskytuhot ovat todenndkdisempid. Talloin
voidaan edistda esimerkiksi maatilojen energiahuoltovarmuutta huomattavasti.
Paikkatieto-ohjelmilla taman kaltaiset laskutoimitukset tapahtuvat huomattavasti
tehokkaammin kuin tulkitsemalla karttakuvaa ihmissilmalla. Paikkatietopohjainen
paatoksenteko on kaytannossa jatkuvasti kehittyva prosessi ja se vaatii tulosten
tulkintaan erikoituneita asiantuntijoita (Kuvio 2).

Paikkatietojarjestelmien kaytdssa onkin oleellista ymmartaa se, mita niilla voi
tehda. Taman jalkeen erilaisia sovelluskohteita on helppo keksia. Paikkatieto-
jarjestelmat ovatkin erittain hyvia, mikali halutaan tutkia ja selvittaa asioiden
maantieteelliseen sijaintiin liittyvia riippuvuustekijoita ja -suhteita.
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Kuvio 1. Esimerkki eri karttatasojen yhdistamisesta paikkatieto-
jarjestelmissa (kuvio: Kari Laasasenaho, muokattu Foote &
Lynch 1995).
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Kuvio 2. Paikkatietojarjestelmien kaytté paatdksenteon tukena on
prosessi, jossa menetelmia ja tulosten tarkkuutta voidaan jat-
kuvasti parantaa (kuvio: Kari Laasasenaho, muokattu Longley
et al. 2011).



3 PAIKKATIETOJARJESTELMIEN RAJOITTEET
JA TULEVAISUUS

Paikkatietojdrjestelmien tuottama tieto on aina niin tarkkaa, kuin alkuperaisen
tiedon tarkkuus. Tastd johtuen on erittain tarkea ymmartad, minkalaista tietoa
kaytetaan paatoksenteon tukena. Paikkatiedon tarkkuudella eli resoluutiolla onkin
merkittava rooli. Emme esimerkiksi voi saada tarkkoja peltolohkokohtaisia tietoja
selville aineistosta, jossa rasterikoko on 1 km2. TAm4 aineistotarkkuus soveltuisi
esimerkiksi maakunta- tai valtakunnalliselle tasolle, mutta ei enda tilakohtaiselle
tasolle.

Toisena esimerkkind voidaan kayttaa Biomassa-atlasta (biomassa-atlas.luke.fi),
johon on koottu maatalouden lantamaarat Suomessa. Aineisto on ollut alun
perin kuntakohtaista tietoa, joka on esitetty jarjestelmassa 1 km x 1 km -ruutu-
aineistoksi levittamalla ne tasaisesti kunnan alueella. Saamme aineiston perus-
teella erinomaista tukea paatoksentekoon kuntatasolla, mutta emme voi tulkita
yksittaisen kylan lantamaaria sen perusteella. Emme pysty esimerkiksi maaritte-
lemadn potentiaalisia maatilakohtaisia biokaasulaitoksia aineiston perusteella.
Muun muassa tietosuojasyyt voivat estad tarkan biomassamadran selvittamista
julkisista aineistoista.

Resoluution ohella paikkatiedon kaytolla on myds muita rajoitteita. Nama voi-
vat liittya saatavilla olevan tiedon laatuun, yksinkertaistuksiin, koordinaattien
tarkkuuteen tai ominaisuuksien maaritelmiin (esim. Zhu 2011). Todellisuudessa
luokittelu eri ominaisuuksien valilla voi olla hankalaa. Yksi luokitteluun vaikuttava
pulma on esimerkiksi aika, silla biomassamaarissa on yleensa ajallista vaihtelua.
Keraammeko paikkatietoa vuoden aikamaareelld ja teemme niista visuaalisen
karttaesityksen, vai tarkastelemmeko tilannetta kuukauden aikajaksoissa? Naihin
kysymyksiin tutkijoiden on otettava ennen pitkadn kantaa ja niihin sisaltyy siten
my&s suuri vastuu. Valinnoilla voi olla merkittava vaikutus tuloksiin. Loppujen
lopuksi taytyy muistaa, etta paikkatietojarjestelmat laskevat juuri niita asioita, joita
kdskemme niiden laskevan, mutta tulosten tulkinta jaa aina inmisille.

Paikkatieto-ohjelmat eivat olisi mahdoallisia ilman digitalisaation kehittymista. Kun
yhteiskunnan digitalisoituminen edistyy, kehittyvat myos paikkatietojarjestelmat.
Onkin ennustettu, etta paikkatietosovellusten kirjo tulee edelleen kasvamaan.
Tulevaisuuden trendeina voi olla esimerkiksi se, etta big dataa hyddynnetdan yha
laajemmin datan kasittelykapasiteetin kasvaessa. Toisaalta myds reaaliaikainen
biomassatietojen kasittely saattaa tulevaisuudessa yleistya loT (Internet of Things)
myo6ta. Tama voi tarkoittaa erilaisten sensorien yleistymista myds maataloudessa



ja biomassan kuljetusten optimoinnissa (Maliene et al. 2011; Resch et al. 2014;
Miller et al. 2016).

4 LOPUKSI

Paikkatietojarjestelmilla on merkittava rooli luonnonvarojen kestdvan kayton
nakokulmasta. Myos ruokaketjun toimijat voivat hyodyntaa paikkatietojdrjestel-
milla tuotettua tietoa. Niiden rajoitteet on kuitenkin tiedostettava, ja tulosten
tulkinta on tehtava yhdessa asiantuntijoiden kanssa. Paikkatietojarjestelmilla
voidaan tarkastella esimerkiksi maankayttoon liittyvia soveltuvuusanalyyseja tai
optimoida logistisia biomassan toimitusketjuja. Paikkatiedon rajoitteena voivat
olla erilaiset aineiston laatuun ja tarkkuuteen liittyvat tekijat, jotka on otettava
huomioon padtoksenteon yhteydessa.
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1 JOHDANTOA

Hydroponisesti tuotettu rehu tarkoittaa jyvien tai palkokasvinsiementen idatysta
ja versotusta kasvatusalustoilla hyddyntaen vetta, keinovaloa ja lampda. Usein
alustat ovat paallekkain tilan sadastamiseksi, jolloin puhutaan myos kerrosviljelysta.
Puutarhatuotannossa vesiviljely on yleista, mutta rehuntuotantona menetelma
onviela harvinainen. Tassa artikkelissa esitellaan hydroponista rehuntuotantoa ja
kerrotaan Savonia ammattikorkeakoulun koordinoimasta Hydrorehu-hankkeesta,
jossa Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikk®d on mukana. Hydroponisesti
kasvatetusta rehusta kaytetaan tekstissa termia versorehu.

2 HYDROPONISEN REHUN KASVATUS

Siemenen valinta on hyvin tarkeaa kasvatuksen onnistumisen kannalta. Siemen-
ten itdvyyden pitaa olla korkea, mielelldan yli 90 %. Myos siementen hygieenisen
laadun on oltava hyvaa tasoa, koska kasvatusolosuhteet hyvinkin kontrolloituna
suosivat homeiden kasvua. Homeet heikentavat rehun kasvua ja niiden muodos-
tavat toksiinit voivat alentaa eldinten tuotosta ja jopa aiheuttaa eldainkuolemia.
(Sneath & McIntosh 2003.) Suomessa ongelmallisimpia ovat kasvuaikana saadut
Fusarium-homesienten aiheuttamat tartunnat.

Kasvatus alkaa liottamalla siemenid vedessa 4-24 tunnin ajan. Itdvyyden sdilyt-
tamiseksi vettd suositellaan hapettavaksi, jos liotusaika ylittaa 4 tuntia. (Sneath
& Mclntosh 2003.) Liotusveteen voidaan lisatd homeiden kasvua estavia tai
hidastavia kemikaaleja, tai siemenet voidaan liotuksen jalkeen huuhdella desinfi-
ointiliuoksella. Kemikaalien kaytdssa on kuitenkin huomioitava rehulainsaadanto
ja kemikaalien havittamista koskevat ohjeet.



Liotuksen jalkeen siemenet itdvat nopeasti, ja kasvatusaika on kasvilajista riippuen
noin 6-9 paivaa. Korjuuvalmis versorehu kostuu noin 15-25 c¢m pitkista versoista

ja juurisiemenmassasta (Kuva 1). Juurimatto ei kuitenkaan ole esimerkiksi harka-

papua kasvatettaessa yhtendinen kuten se on viljoilla.

Kuva 1. Korjuuvalmis vehnasta kasvatettu rehumatto (kuva: Noora
Ruuskanen).

Heikkolaatuisen siemenmateriaalin lisaksi homeiden kasvun riskia voidaan va-
hentaa valttamalla suurta kylvotiheytta ja seisomaan jaavaa kasteluvetta seka
kasvatusolosuhteista liian korkeaa lampatilaa ja ilman kosteutta. Kasteluveden
laatu ja pH seka kasvatuslaitteiston puhdistaminen ja desinfiointi kasvatuserien
valilla ovat myos tarkeita seikkoja. (Sneath & McIntosh 2003.)

Tuoretta rehua saadaan noin 5-8 kertaisesti kylvettyyn siemenmadraan verrat-
tuna, mutta kuiva-ainehdvikkia ilmenee. Kuiva-ainehavikkia aiheuttavat ravintoai-
neiden liukeneminen liotusveteen ja tarkkelyksen kuluminen erityisesti itdmisen
aikaisessa aineenvaihdunnassa. Juurien ravinteiden otto ja yhteyttaminen eivat
pysty korvamaan tata havikkia lyhyen kasvatusajan aikana. Kuiva-ainehavikki on
alimmillaan 7-9 %, mutta usein 15-20 %. (Sneath & MclIntosh 2003.)



3 OMINAISUUDET JA KAYTTO REHUNA

Versorehun kuiva-ainepitoisuus on alhainen eli 110-200 g/kg (Sneath & McIntosh
2003; Soder ym. 2018). Eri viljalajeista kasvatetun rehun raakavalkuaispitoisuus
oli Soderin ym. (2018) tutkimusten mukaan 130-180 g/kg (kuiva-aineessa) tark-
kelyspitoisuuden ollessa 200-400 g/kg (kuiva-aineessa); tdrkkelyspitoisuus on
siis selvasti matalampi ja valkuaispitoisuus korkeampi kuin siemenmateriaalina
kdytetyissa jyvissa. Myos kivennais- ja kuitupitoisuudet lisadantyvat. Ravintoaineiden
kayttokelpoisuutta kuvaava sulavuus vastasi hyvin sulavien nurmirehujen arvoja
seka marehtijoilla (Skoldberg 1991) etta sioilla (Peer & Leeson 1985a). Jauhet-
tuun ohraan verrattuna versorehun sulavuus ja energiapitoisuus ovat selvasti
heikompia sikojen ruokinnassa (Peer & Leeson 1985a).

Mahdollisia versorehun lisaarvotekijoita ovat kohonnut vitamiinipitoisuus (Skold-
berg 1991) seka itse tuotteelle ja eldinravitsemukselle suotuisat rasvahappo- ja
aminohappokoostumuksen muutokset (Peer & Leeson 1985b). Erityisesti vita-
miineista voi olla puutetta, jos mitaan teollisia tdydennysrehuja ei kayteta. Idat-
taminen vahentda myos haitta-aineiden, esim. fytaatin ja proteaasi-inhibiittorien
pitoisuuksia ja aktivoi entsyymitoimintaa yleisesti (Sneath & Mclintosh 2003).
Fytaatit ja haitta-aineet ovat ongelma lahinna sikojen ja siipikarjan ruokinnassa.
Ratkaisuna kaytetadn entsyymilisid ja haitta-aineita sisaltdvien rehujen osuuden
rajoittamista rehuannoksissa.

Versorehua on kaytetty lahinna marehtijoiden ruokinnassa. Kayttomaarat ovat
olleet pienia, eli 2-5 kg/pv, koska tuotantomaarat ovat pienia ja rehua on kay-
tetty 1ahinna tdydentamaan rehuannoksia, eika rehuannosten padasiallisena
komponenttina.

Sikojen ruokinnassa versorehu sopii parhaiten kaytettavaksi tiineille emakaoille,
joille kayttomaaraksi suositellaan 1,5-2,5 kg/pv (Peer & Leeson 1992). Annostus
2,5 kg/pv vastaa noin 30 % energian saannista eli kyseessa ovat tarkkaan ottaen
neljd pdivaa itaneet versot. Luomupuolella on hyvin saman tasoinen kasitys sii-
ta, miten paljon nuoresta ruohosta tehtya sadilorehua tai laidunruohoa voidaan
kayttaa korvaamaan viljaa tiineiden emakoiden ruokinnassa.

Rehun kosteus ja kuitupitoisuus rajoittavat sen kayttoa kasvavilla sioilla ja imet-
tavilla emakoilla. Siipikarjalla versorehu on Iahinna virikerehua ja laitevalmistajat
mainitsevat sen kdyton parantavan keltuaisen varia.



Jos versorehua annetaan lisarehuna tilanteessa, jossa rehun saanti on rajoitet-
tua, versorehun kaytto todennakdisesti lisaa eldinten tuotosta. Kontrolloiduissa
tutkimuksissa on kuitenkin harvoin saatu tuloksia, joissa versorehu olisi lisan-
nyt tuotosta (Sneath & MclIntosh 2003). Versorehu on lisarehuna parantanut
laiduntavien emalehmien tuotosta Meksikossa (Rodriguez-Muela ym. 2005) tai
lypsylehmien lisarehuna Intiassa (Naik ym. 2015). Vaikutusta selitetaan eldinten
lisaantyneella valkuaisen saannilla tai rehuannoksen ravintoaineiden parantu-
neella sulavuudella.

Kokeita, joissa perusrehujen sulavuus on ollut ainakin kohtuullisen hyvd ja ruokinta
muistuttaa enemman suomalaisia kaytanteitd, on véhemman. Versorehulla on
korvattu ruokinnassa osa viljasta lypsylehmien (Daley ym. 2014) ja lihanautojen
(Fazaeli ym. 2011) seosrehuruokinnassa ilman merkitsevaa muutosta tuotos-
tasoon.

Viljan korvaaminen versorehulla alentaa hieman rehuannoksen tarkkelyspitoi-
suutta. Runsaasti vakirehua kaytettdessa tama voi olla hyvaksi lehman potsin
toiminnalle. Soderin ym. (2018) kokeessa viljan korvaaminen versorehulla alensi
lypsylehmien tuotosta, mutta versorehun maara kuiva-aineena oli selvasti pie-
nempi kuin sen korvaaman viljan kuiva-ainemaara.

Versorehun tuotanto onkin yleisinta vaikeista sadolosuhteista karsivilla alueilla,
joilla darimmaisesta kuivuudesta, kylmyydesta tai sateisuudesta johtuen rehun
saatavuus tai laatu ovat osan vuotta heikkoja.

Perusteluna menetelman kaytolle voi olla myos viljelymaan korkea hinta, ja ver-
sorehu nahdaan yhtena vaihtoehtona tuottaa sulavaa karkearehua. Menetelmaa
kaytetdan jonkin verran Australiassa, Uudessa-Seelannissa, Yhdysvalloissa, Afri-
kassa ja Intiassa. Euroopassa menetelmaa kaytetaan yksittaisilla tiloilla ja sita on
esitelty ammattilehdissa.

Versorehun tuotannon suurimmat kustannuserat ovat useimmiten siemenet ja
tyo. Etenkaan kylvovaihetta ei ole onnistuttu koneellistamaan. Kuiva-ainehavikin
vuoksi rehuntuotantomuoto nahdaan kalliina (Sneath & Mclntosh 2003; Naik ym.
2015; Soder ym. 2018). Kasvatuslaitteisto kokonaan uusiin tiloihin perustettuna
voi vaatia suuria investointeja, joiden takaisinmaksuaika on pitka (Soder ym. 2018).
Versorehun tuotantokustannuksia verrataan yleensa viljaan, mutta kuivilla alueilla
versorehu voi korvata ruokinnassa paitsi viljaa, myos valkuaistaydennysrehua
(Sergeant 2012), jonka hintataso on viljaa korkeampi.



4 HYDROREHU-HANKE

Hydrorehu-hankkeessa ovat mukana Savonia ammattikorkeakoulu, Seindjoen
ammattikorkeakoulu ja Ita-Suomen yliopisto. Hanketta rahoittavat Pohjois-Savon
ja Etela-Pohjanmaan ELY-keskukset seka yksityiset maatilat Manner-Suomen
maaseutuohjelmassa. Lisaksi Etela-Pohjanmaan korkeakoulusaatio ja OLVI-saatio
ovat rahoittaneet hanketta.

Hankkeen tavoitteena on selvittaa tekniset, biologiset ja taloudelliset mahdol-
lisuudet rehun tuotantoon hydroponisen viljelyn keinoilla Suomessa. Hanke
alkoi kasvatuskaappikokeiluilla Ita-Suomen yliopistolla vuonna 2017. Kokeissa
selvitettiin eri kasvatuslampotilojen, valaistuksen ja kastelun vaikutusta eri kas-
vilajien kasvuun.

Hankkeen kevaalla 2018 kaynnistyneessa toisessa vaiheessa hydroponista viljelya
testataan kasvatuskontissa, joka sisaltaa vesiviljelyjarjestelman. Kasvatuskontti on
vuokrattu Liettuasta hankkeen kdyttoon. Konttia kaytetaan kuudella eri maatilalla
Pohjois-Savossa ja Etela-Pohjanmaalla. Kasvatuskokeiluista kerdatadn tietoa kasva-
tuksen aikaisista olosuhdemuuttujista, kdytettavan siemenmateriaalin laadusta,
valmiin rehun laadusta ja kustannustekijoistd, kuten sahkdsta ja vedesta.

Hankkeen toimenpiteisiin liittyy olennaisesti tiedonvalitys, koska kyseessa on Suo-
messa uudenlainen rehuntuotantotapa. Maatiloilla tapahtuvien kasvatusjaksojen
aikana jarjestetaan tilaisuuksia, joissa kasvatuskonttia ja -menetelmaa esitellaan
kaikille aiheesta kiinnostuneille.

Hydroponinen kasvatuskontti on eristetty eurokontti, joka on 13,6 metria pitka,
2,6 metria korkea ja 2,5 metria levea. Kontissa on eteinen, jossa on sahkopaa-
keskus. Varsinaisessa kasvatustilassa on aluksi kaksi ynden kuution vesisailiota,
automatiikan ohjauskeskus, seka tydskentelytilaa siementen esikasittelylle. Kas-
vatusalustat ovat kontin toisessa paassa. Alustoja on yhteensd 20 kappaletta
viidessa kerroksessa. Siemenié kylvetaan 4-5 kg/m2. Kontin tuotantokapasiteett|
kasvatusalustoja jatkuvasti kylvettaessa ja korjattaessa on noin 100-150 kg tuore-
rehua pdivassa. Kastelu toimii tulvakasteluna ja ylimaaraisen veden poistamiseksi.
Kontin kasvatusalustoissa on 3%:n kallistus.

Kastelua, valaistusta, lampatilaa ja kosteutta ohjataan automaattisesti. Kastelu- ja
valaistusrytmeja, seka LED-valojen sini-puna -suhdetta voidaan sadtad. Lammitys
toimii ilmaldmpopumpun avulla. Esimerkiksi vehnalla toimiva kastelurytmi on
kaksi minuuttia kestava kastelu kuudesti vuorokaudessa, ja kasvattamon sopiva
lampotila 271 astetta. Kasvatuksessa kaytettavaa kasteluvetta voidaan kierrattaa



useita kertoja. Kasteluveteen voidaan lisata ravinneliuoksia, seka pH:n tai sah-
konjohtavuuden saatdaineita.

Kontin paivittaisiin rutiineihin kuuluvat siementen esiliotus, liotettujen siementen
kylvo alustoille, valmiiden rehumattojen korjuu, suodattimien ja laitteistojen ylla-
pitopuhdistus seka muistiinpanot kasvatusolosuhteista. Viikoittain kalibroidaan
pH- ja sahkénjohtavuusmittarit ja puhdistetaan isoimmat suodattimet kastelu-
jarjestelmasta.

5 HANKKEEN LIETTUAN OPINTOMATKA

Liettualainen Aleksandras Stulginskisin maatalousyliopisto on testannut hyd-
roponisen rehun kasvatusmenetelmaa omalla koetilallaan usean vuoden ajan.
Liettuassa toimii myos kasvatusjdrjestelmia myyva yritys. Versorehua kaytetaan
muutamalla maatilalla eri puolilla Liettuaa.

Hanke teki kevaalla 2018 opintomatkan Liettuaan. Vierailukohteet olivat kooltaan
erilaisia lypsykarjatiloja, nykyaikainen 500 lehman yrityskokonaisuus, 40 lehman
parsinavetta ja maatalousyliopisto. Hydroponisen rehun tuotantotilat oli kaikilla
tiloilla tehty olemassa olleisiin vanhoihin rakennuksiin. Laitteistojen hankintakus-
tannuksiin oli saatu EU-tukea.

Laitteiston kapasiteetti oli suuremmalla tilalla noin 2 000 kg tuoretta rehua pai-
vassa. Vierailuhetkelld kasvatuksessa oli vehnda. Siementen siirto viljasiiloista
liotukseen oli koneellistettu ja liotettujen siementen kasittelya oli myos helpotettu
(kuva 2). Siementen hygienisointiin kaytettiin elektrolysoitua vettd, joka valmis-
tettiin ruokasuolaliuoksesta.

Siemenet siirrettiin kasvatusalustoille kasin. Edelleen rehu kerattiin kasvatus-
alustoilta kasin kottikarryihin, ja kipattiin niista suoraan kasvatustilan alapuolella
odottavaan seosrehuvaunuun. Hydroponisen rehun tuotantoon kului yhdelta
tyontekijalta noin nelja tuntia padivassa. Menetelmaa on lisaksi kokeiltu elintar-
vikkeeksi kaytettdvien itujen kasittelyssa, jota varten tarvitaan erillinen laite (Sikin
ym. 2013).



Kuva 2. Tilan isdnta Vytautas Stankevicius esittelee siementen esika-
sittelya (kuva: Noora Ruuskanen).

Toisessa vierailukohteessa tuoretta rehua tuotettiin noin 150 kg paivassa. Kaikki
tydvaiheet tehtiin kasin, ja rehu jaettiin eldimille erikseen muiden rehujen paalle.
Viljelyssa oli vierailuhetkella ruisvehnaa ja harkapapua.

Yliopiston koetilalla oli 165 lypsylehmaa ja noin 300 kg tuoretta rehua pdivassa
tuottava kasvatuslaitteisto. Kasvatusprosessin kaikki vaihteet tehtiin kasin, mutta
rehu jaettiin lehmille seosrehun seassa. Tilalla seurattiin kasteluveteen lisatyn
probioottivalmisteen vaikutusta rehun kasvuun. Yliopistolla on tutkittu idatettavien
siementen ja itujen mikrobikontaminaation vahentamiskeinoja, viime aikoina mm.
laimeita etanoliliuoksia (Danil¢enko ym. 2018).

Hydroponista rehua kaytettiin kaikilla tiloilla lypsavien renuannoksessa pienena
lisana perusrehuun. Muina rehuina lehmat saivat nurmi- ja maissisailérehua
sekd pienia maadria olkea. Vakirehua annettiin keskimaarin 5-8 kg lehmaa kohti
pdivassa ja maitotuotos oli 22-28 kg/lehma/pv.

Hydroponisen rehun merkittavimpana etuna pidettiin hedelmallisyyden paran-
tumista ja suurimmalla tilalla myos potsiongelmien vahenemistad. Hydroponisen
rehun kdyttd siemennysikaisille hiehoille kiinnosti, ja yliopiston tilalla oli me-



neilldan tutkimus hydroponisen rehun kaytosta vasikoiden ja hiehojen rehuna.
Suurimmalla tilalla versorehun arvioitiin korvaavan noin 35-40 hehtaaria muutoin
rehuntuotantoon tarvittavaa peltoalaa.
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1 JOHDANTO

Hyonteisala on ollut nakyvasti esilla viime kuukausina. Se on nostettu varteen-
otettavaksi mahdollisuudeksi luoda sivuelinkeinoja maaseudun yrityksille seka
vahentaa suomalaisen ruokajarjestelman riippuvuutta tuontiproteiinista. Elin-
keino voi liittya vaikkapa hyonteisten kasvatukseen maatilan tuotantomuotona.
Hyonteisten kasvatus voisi olla maatilalle uusi tuotantosuunta, jos esimerkiksi
perinteisesta kotieldintuotannosta luovutaan. Hyonteistuotannon sektorilla on
kuitenkin vield paljon tutkittavaa.

Kasvatettujen kokonaisten hyonteisten elintarvikekayttd on ollut syksysta 2017
lahtien EVIRAN luvalla sallittua. Hyonteisia voi kuivata ja jauhaa, mutta niista ei
kuitenkaan saa poistaa tai eristaa osia. Yrittajan pitda mm. rekisteroitya elintarvike-
alan toimijaksi. Ennen vuodenvaihdetta markkinoille tulleisiin hyonteiselintarvikkei-
siin sovelletaan siirtymdtoimenpiteitd. Tama tarkoittaa, etta hydnteistoimijoiden on
haettava uuselintarvikelupaa viimeistaan 1.1.2019. Hyonteiselintarvikkeet saavat
kuitenkin olla markkinoilla siihen asti, ettd komissio on tehnyt ratkaisun asiassa.



Tassa artikkelissa tutustaan kotisirkkojen, Acheta domesticus (L.) kasvatuksen
olosuhdevaatimuksiin ja tutkimuksissa kaytettyihin valineisiin. Tutkimuksissa
kaytettyjd valineita verrataan lopuksi kotisirkkojen nykyisiin kasvatuskdytanteisiin
ja esitetdan muutama kehitysidea tyostettavaksi.

2 KOTISIRKKOJEN OLOSUHDEVAATIMUKSET
JA TARVITTAVA VALINEISTO

Kotisirkkojen kasvatusympariston tulee olla lammin ja lampotilan vaihteluiden ti-
lassa minimaaliset. Kotisirkkojen selviytymismahdollisuudet ovat minimaaliset alle
25°C asteessa ja jopa puolen asteen muutoksella lampatilassa, 30,5 °C asteesta
31 °asteeseen, on ollut selkeitad vaikutuksia kotisirkkojen elinkaaressa (Clifford
et al. 1990). Cliffordin, Roen ja Woodringin (1977) tekemassa tutkimuksessa
kotisirkkojen elinkaari lyheni kymmenella pdivalla ja munavaihe lyheni yhdelld
paivalla, kun kasvatuslampatilaa nostettiin puolella asteella.

Lampatilan valinta kotisirkkojen kasvatukseen on kompromissi halutun kasvu-
nopeuden, kdytettdvissa olevan ajan ja muiden mahdollisten seikkojen kuten
kasvatustilan rakenteellisten ominaisuuksien valilla. Alle 30 °C [ampatilat hidas-
tavat merkittavasti kotisirkkojen kasvatusta tai jopa keskeyttavat sen. (Stone 1953
Clifford et al. mukaan 1977). Liian korkeat lampdtilat kasvatusymparistssa, yli 38
°C, taas aiheuttavat lahes 100-prosenttisen kuolleisuuden (Ghouri & McFarlane
1958 Cliffordin et al. mukaan 1977).

Kasvatustilan lampotilaa saadettaessa on hyva ottaa huomioon, etta lampatila
vaikuttaa myos ilman kykyyn sitoa vetta itseensa. Mita suurempi lampatila, sita
enemman ilmaan sitoutuu vetta. liman suuri suhteellinen kosteus ja korkea
lampotila yhdessa edesauttavat erilaisten mikrobien ja homesienten kasvua.
Talla saattaa olla vaikutuksia kasvatustilan rakenteisiin pitkalla aikavalilla. Liian
suuri iimankosteus edesauttaa myos erilaisten tautien kehittymista kotisirkoille.
Tutkimuksissa kasvatushuoneen ilmankosteus oli 25-70 prosenttia (Clifford et
al. 1977; Oonincx et al. 2015).

2.1 Valaistus

Kotisirkkoja on tutkimuksissa kasvatettu erilaisissa valaistusolosuhteissa. Ko-
keita on tehty 12 tunnin paiva-yo -jarjestelmassa (Clifford et al. 1977; Woodring
et al 1979; Oonincx et al. 2015), ja 24 tunnin pdiva jarjestelmassa (Nakagaki &
Defoliart 1991; Lundy & Parilla 2015). Clifford & Woodring (1990) suosittavat



artikkelissaan, etta kotisirkkoja kasvatettaisiin joko 12:12 pdiva-yo tai 14:10
paiva-yo -jarjestelmassa. 24 tunnin valaisujarjestelmassa valaisinta on kaytetty
myo6s lammaonlahteend, jolloin kotisirkkojen munat eivat ole Ghourin ja Macfar-
lanen (1958 Clifford & Woodringin 1990) mukaan tutkimuksessa kuoriutuneet.
24 tunnin valaisujarjestelmaa on kuitenkin kaytetty hyonteisten kasvatuksessa
menestyksekkadsti toisissa julkaisuissa. Valaisuun on kaytetty yleisesti tavallisia
loisteputkivalaisimia.

2.2 Sirkkojen kasvattamiseen tarvittava valineistd

Kotisirkkoja on kasvatettu tutkimuksissa erilaisin valinein. Clifford & Woodring
(1990) kasvattivat kotisirkkoja munavaiheessa 0,3 litran muoviastiassa, josta
kuoriutuneet kotisirkat siirrettiin noin 19 litran lasiakvaarioon. 6-7 paivan kuluttua
kotisirkat siirrettiin viela kertaalleen muunneltuihin rottien kasvatushakkeihin.
Nakagaki ja DeFoliart (1991) kayttivat kasvatuksessa samankokoisia 19 litran as-
tioita, mutta osa astioista oli valmistettu muovista. Oonincx et al. (2015) kayttivat
kokeessaan katisirkoille 35,6 x 23,4 x 22,8 cm muovisia terraariolaatikoita, joissa
on ilmanvaihtoaukkoja kannessa. Parajulee et al. (1993) kayttivat nymfivaiheessa
oleville sirkoille muovisia varastolaatikoita, joihin oli leikattu iimastointiaukkoja ja
aikuisille kotisirkoille lasisia terraarioita (50 x 30 x 26 cm) ja alumiinisia (50 x 44
x 20,5 cm) hakkeja. Selkeasti suurempia kasvatuslaatikoita kotisirkkojen ruokin-
takokeessa ovat kayttaneet Lundy & Parella (2015). Heidan kasvatuslaatikkonsa
oli tehty standardin mukaisesta kuljetuslaatikosta (1,2 x 1,0 x 0,61 m) lisdamalla
kanneksi hyttysverkkoa ja tiivistamalla laitoja 4 millimetrin levyisella teipilla.

Kotisirkkojen kasvatuksessa tarvitaan siis vahintaan kaksi erikokoista astiaa,
joiden molempien on hyva olla suljettavia. Ensimmaisen astian tarkoituksena
on toimia hautomona ja munien laskualustana sukukypsille hyonteisille. Toisen,
suuremman astian tarkoituksena on toimia kotisirkkojen kasvatusalustana kuo-
riutuville hyonteisille.

Pienempi kasvatusastia taytetadn yleensa jollakin maa-aineksella, esimerkiksi
maralla hiekalla (Clifford et al. 1977) tai turpeella (Clifford & Woodring 1990).
Suomessa on menestyksekkddsti kaytetty myos ruokamultaa. Ruokamulta on
kasitelty muiden elididen poistamiseksi multa-aineksesta. Munimisastian tulisi
olla mittasuhteiltaan sellainen, etta se mahtuu kasvatuslaatikon sisaan hyvin. Kun
muniminen on tapahtunut, astia voidaan siirtda pois kasvatuslaatikosta. Suljettuna
astia tarjoaa riittavan kostean hautomoympariston kotisirkkojen munille.

Kotisirkoille soveltuvaa rydmintaalaa suurennetaan kasvatuslaatikoissa yleensa
lisaamalla laatikoihin munakennoja, jotka ovat kooltaan 30 x 30 cm (Clifford &



Woodring 1990; Lundy & Parella 2015). Munakennoja on aseteltu kasvatuslaa-
tikoihin joko vaaka- tai pystysuunnassa. Kasvatusalaa mitattaessa on tarkeaa
huomata, etteivat sirkat pysty kdvelemaan vertikaalisesti, jos seindaman pinta on
tasaista puuta, muovia, lasia tai muuta liukasta materiaalia, johon kotisirkkojen
jalat eivat voi tarttua.

Veden annostelu on yleensa kotisirkkojen kasvatuskokeissa hoidettu joko jyrsijoille
suunnitelluilla juomapulloilla tai siipikarjalle suunnitelluilla juoma-automaateilla.
Kummankin tyyppisia juoma-automaatteja on pitanyt muunnella, jotta ne so-
veltuisivat kotisirkoille. Ensisijaisena syynd muutoksille on ollut kotisirkkojen
hukkumisen estaminen. Eli juoma-automaattien annostelemaa veden mdaraa
on jouduttu vahentamaan. Vetta on tarjottu hyonteisille myds lasiastioista, jotka
on ollut taytetty hammasladkareiden kayttamilla kostutetuilla pumpulitupoilla
(Nakagaki & Defoliart 1991), ja petrimaljoista, jotka on taytetty pienikivisella soralla
(Clifford et al. 1977).

Kotisirkkojen ravinnon annostelussa on kaytetty tasaisia ja matalalaitaisia muovisia
tai lasisia astioita, kuten petrimaljoja tai muovipakkauksien kansia. Ruokinta-astiaa
valittaessa on hyva ottaa huomioon, etta kotisirkat tavallisesti kuljettavat ruokaa
pois ruokinta-astiasta. Liian korkeat ja liukkaat laidat, kuten tasainen lasipinta,
saattavat estaa kotisirkkojen paasyn ravinnon dareen, ja sieltd pois. Astiat on yleen-
sa sijoitettu joko laatikon pohjalle jommallekummalle sivulle tai keskelle laatikon
yldosaan, laatikkoon sijoitettujen munakennojen paalle. Suuria kasvatusastioita
kaytettdessa on hyva huomioida, etta kotisirkkojen ruoan ja veden hankkimiseen
kayttama energia kasvaa, jos vesi- ja ruoka-astiat sijaitsevat kaukana toisistaan
tai kotisirkkojen oleskelutiloista (Lundy & Parella 2015).

3 KOTISIRKKOJEN KASVATUS SUOMESSA

Taman hetkisessa tilanteessa, kevaalla 2018 kotisirkkojen kasvatus on perustettu
olemassa oleville tutkimuksille. Kaytdssa olevat valineet ovat hyvin samankaltaisia
kuin ylla mainituissa tutkimuksissa. Yleisin kasvatusastia on iso muoviastia, jossa
pinta-alaa on kasvatettu kayttamattomilla kananmunakennoilla. Haasteena ko-
tisirkkojen suurimittaiselle ja ammattimaiselle kasvatukselle on kuitenkin ilmennyt
usealla osa-alueella, joista osa liittyy kotisirkkojen vaatimiin olosuhteisiin ja osa
kasvatuksessa kaytettyyn valineistoon.

Katisirkkojen vaatimat lampétilat ovat otollinen kasvuymparistd myds erilaisille
mikrobeille ja bakteereille. Kotisirkkojen kasvatuksessa onkin erityisesti otettava



huomioon tilojen ja kasvatusvalineiston riittava puhdistustiheys. Talla hetkelld
Eviran (2018) kasvatusoppaassa vaaditaan kasvatusvalineiston puhdistamista
vahintaan erien valilld ja juoma-annostelijoiden puhdistusta saannollisesti.

Kasvatustilojen puhdistustiheyttd ei ole vield tarkasti madritelty. Tamd johtuu osin
tutkimustiedon puutteesta. Tilanteessa, jossa riittava puhdistus laiminlyddaan,
voi pitkalla aikavalilla kasvattamoihin kuitenkin ilmaantua ennakoimattomia haas-
teita, kuten tauteja, jotka lamaannuttavat tai aiheuttavat hyonteisten kuoleman.
Prosessihygienian kannalta voisi olla suotavaa, etta tila pyrittaisiin myos puhdis-
tamaan kasvatuserien valilla. Tama tarkoittaisi erien eristamista toisistaan valisei-
nin, jolloin yksi kasvatusera voitaisiin teurastaa yhdella kertaa. Riskien hallinnan
kannalta tila olisi taten myds helpompi eristad muusta populaatiosta. Siten riski
koko tuotantolaitoksen kasvatuseran menettamisesta pienenisi.

Kasvatusvalineiston kohdalla kehittaminen on vasta alkutekijoissa. Haasteena
nykyisessa kasvatusvalineistdssa on sen huono sopivuus suuren tuotantomaaran
vaatimuksiin. Yksittdisen laatikon vaatimat toimenpiteet tyollistavat paljon kasvat-
tajia. Lisaksi yksittdiselle laatikolle on haastavaa kehittaa automatisoituja ratkaisuja
esimerkiksi rehun jakoon. Muun kasvatusvalineiston, kuten munakennojen kerta-
kayttoisyys asettaa myos omat haasteensa. Edella mainituista seikoista johtuen
kotisirkkojen kasvatuksessa tarvitaan viela monta innovaatiota niin kasvatusva-
lineiston materiaaleissa ja kuin itse kasvatusprosessien automatisoinnissakin.

Haasteista huolimatta kasvattajia on ilmaantunut lisaa kevaan 2018 aikana, mika
toivottavasti lisda uusia innovaatioita ja kiinnostusta kehittad hyonteistalouteen
sopivia tuotantoratkaisuja.
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1 JOHDANTOA

Ruoka- ja juomateollisuus tyollistaa Euroopan unionin alueella 4,2 miljoonaa
tyontekijaa. Muuhun valmistavaan teollisuuteen verrattuna ruoka- ja juomateolli-
suus on vakaa tyollistaja, tydontekijamaara viimeisen viiden vuoden aikana on jopa
hieman lisaantynyt. Tydn tuottavuus on kuitenkin muuta valmistavaa teollisuutta
alempi, koska ruoka- ja juomateollisuus ruokaketjun yhtena vaiheena on jalostaa
arvokkaita raaka-aineita.

Elintarvikkeiden ja juomien osuus kotitalouksien menoista Euroopan unionin
alueella on keskimaarin 14 %, joten suomalaisten 15 %:n ruokaan ja juomaan
kohdistuva kulutusmeno-osuus on eurooppalaista keskitasoa. Kuluneen vuosi-
kymmenen aikana ruoka- ja juomateollisuuden arvonlisays on kasvanut muuta
valmistavaa teollisuutta nopeammin, joten kulutuksen rakenne on kohdistunut
aikaisempaa arvokkaampiin tuotteisiin. Tosin samana aikana eurooppalaisen
ruokatoimialan vienti on kasvanut tuontia voimakkaammin.

Artikkelissa arvioidaan teknologian mahdollisuuksia ja hyotyja ruokaketjun uu-
distamisessa. Nykyaikaisen ruokatuotannon kehityssuuntana on terveellisyys,
turvallisuus ja tehokkuus. Teknologia on mielletty perinteisesti tehokkuutta
lisadvana tekijana, mutta mahdollisuudet vaikuttaa ruokaturvallisuuteen ja jopa
terveellisyyteen jaavat usein huomiotta.

2 RUOKAKETJU

Ruokaketju esitetaan usein kuvion 1 mukaisesti yksinkertaisena helminauhana
perdkkdisina toimintoja, missa toiminta alkaa maatilalta ja paattyy kuluttajan



poytdan yksittdisten prosessivaiheiden jdlkeen. Todellisessa maailmassa ketjun
erivaiheiden toiminnot saattavat olla huomattavankin monimutkaisia, esimerkiksi
jogurtin valmistamisessa paaraaka-aineina on maidontuottajan toimittama maito,
mutta tuotteiden muut valmistusaineet ja pakkausmateriaalit muodostavat viiden
suoran toimittajan ja kaikkineen noin kymmenen yrityksen verkoston.

Vdlittavat ruokaa ostavat ruokaa

Jalostavat raaka-aineet

tuottavat raaka-gineita
ruuaksi

myyvdt ruokaa asiakkaille

Kuvio 1. Ruokaketjun vaiheet (kuvio: Jarmo Alarinta).

Ruokaketjun vahvuutena on vahva paikallinen yhteistyd, joka vahvistaa kaikkien
ketjun toimijoiden osaamista. Ruokaketjun jokaisen vaiheen tarkoituksena on tuot-
taa arvonlisaysta. Taulukosta 1 voidaan nahda ruokaketjun eri vaiheiden arvon-
lisays, joka on maataloudessa ja elintarviketeollisuudessa yhta suuri. Vastaavasti
kaupan tuottama arvonlisays on suurempi kuin aikaisempien ketjun vaiheiden.
Arvonlisayksen maksaa viime kddessa asiakas, jolloin pitka ketju merkitsee myos
korkeampia hintoja. Toisaalta linjakas ruokaketju tarjoaa mittakaavaetuja, jolloin
tuotantokustannukset yksikkéa kohden pysyvat kohtuullisina. Vaihtoehtoiset
jalostusketjut ovat kuitenkin kilpailukykyisid asiakasnakdkulmasta katsottuna.



Taulukko 1. Elintarvikkeiden jakeluketjun rakenne Euroopan unionin

alueella vuonna 2014 (Data & Trends 2017).

Maatalous Elintarvike- | Maatalous-ja | Elin-
ja juoma- elintarvike- | tarvikkeiden
teollisuus tuotteiden ja juomien
tukku- vahittais-
kauppa kauppa
Liikevaihto, 409 1062 1255 1132
milj. euroa
Arvonlisays, 208 206 104 160
milj. euroa
Tyontekija- 11,6 4,3 2,0 6,2
maara, milj
Yritysten luku- | 12 248 289 338 822
maara (1 000
kpl)

3 RUOKAKETJUN RAJAPINTOJEN
POISTAMINEN

Ruokaketju ymmarretaan nykyiselldaan useasta erillisesta osasta muodostuvaksi
kokonaisuudeksi, jossa jokaisella osalla on oma tehtdvansa. Tulevaisuudessa
maodernin maailman tarpeisiin on kyettava vastaamaan ratkaisuilla, joissa ruoka-
ketju maatilalta asiakkaalle lynenee. Latvala ym. (2017) toteavat valtioneuvoston
selvityksessa elintarvikealan kehittyneen viimeisten vuosien aikana voimakkaasti.
Yksi merkittavimmista vaikutuksista ruokaketjuun ja sen toimintaa on ollut digita-
lisaatio, joka osaltaan lisaa ruokaketjun lapinakyvyytta. Toinen suuri murroksen
tekija on automaatio ja sen tarjoamat mahdollisuudet ketjun eri osa-alueilla.

Esimerkkina ruokaketjun vaiheiden vahentymisesta ovat REKO-renkaat, jotka
lahtivat liikkeelle sisdisesta tarpeesta kehittya ja tarjota tiloille mahdollisuus
irrottautua teollisuudesta, tukkukaupasta ja kaupasta. Nain tuottajat yhtena
osana ruokaketjua saavat itse maarittaa oman toimintaymparistonsa. Tallainen
kehitys on ollut mahdollista digitalisaation ja sosiaalisen median avulla. Samoja
innovaatioita voitaisiin hyddyntaa myds ruokaketjun muissakin osissa, jolloin
toisistaan riippuvaiset osiot voisivat toimia omina kokonaisuuksinaan hyddyntaen
vain itsensa tarvitsemia palveluita.

Erityisesti ruokapalvelukeskukset ja keskuskeittiot toimivat vanhanaikaisen viite-
kehyksen sisdlld, jossa tehokkuutta haetaan perinteisen keittiotoiminnan yksik-



kokokoa kasvattamalla, eika niinkaan todellista tehokkuuden lisdysta toiminnan
rakenteita uudistamalla. Parhaimmat valineet tehokkuuden, asiakastyytyvaisyyden
ja ruokahavikin parantamiseen tarjoavat digitalisaatio, robotiikka ja automaatio.
Ruokakeskusten toimintaa voitaisiin tulevaisuudessa kehittaa ja virtaviivaistaa
lisaamalla automaatiota ja robotiikkaa valmistuksen ja pakkaamisen eri vaihei-
siin. Ndin saataisiin tehostettua ja parannettua nykyista ndennaisesti tehokasta
tyoskentelya vastaamaan enemmadn elintarviketeollisuuden toimintaa.

Kuvion 2 malli on muodostettu Abackin (2011) kerétyn aineiston perusteella, josta
voidaan havaita, kuinka ruokapalvelukeskusten ja jakelukeittididen hinta per annos
laskee voimakkaasti annosmaarien kasvaessa 20:sta 50:een, taman jalkeen hinnan
lasku tasaantuu voimakkaasti. Kuvaajasta nakee valmistuskeittididen ndaennaisen
tehokkuuden, yksittdisen annoksen valmistus on kustannustehokkaampaa isom-
massa yksikossa, mutta lisattaessa jakelukeittion kustannukset valmistuskeittion
kustannuksiin huomataan yksittaisen annoksen olevan vahintadn samassa hin-
taluokassa pienemman keittion kanssa.

® Valmistuskeittiot

o Jakelukeittiot

® Jakelu Kok.kust.

Suoritteen hinta (€)
w

2 1 —s
1 =
0 L) Ll L) L) T L) L)
0 100 200 300 400 500 600 700 800

Suoritemaara (Ateriat)

Kuvio 2. Keittion suoritehinta ateriamaaran funktiona (kuvio: Pasi Junell
Abackin aineiston mukaan).

Ruokaketjun tulee vastata kuluttajan tarpeeseen saada laadukasta ruokaa
kohtuulliseen hintaan. Mikali kuluttajan tarpeeseen ei pystyta vastaamaan,
muodostuu tyytymattdmyyttd, joka ndkyy niin ruokahavikkina kuin heikkona
asiakastyytyvaisyytena. Heikkila ym. (2015) toteavat tutkimuksessaan ruokahavikin
olevan yksi ruokaketjun merkittdvimmista ongelmista sen joka vaiheessa. Ruoka-



havikin ongelmiin tulisikin tarttua voimakkaasti. Digitalisaatio tarjoaa erittain hyvat
mahdollisuudet tarttua ruokaketjun toimijoiden haasteisiin palvella asiakkaita
jouhevasti ja tehokkaasti.

Esimerkkina tulevaisuuden ruokapalvelukeskuksesta, joka toimiiirrallaan ruoka-
ketjun rajoista, voidaan kdyttaa seuraavaa: Ruokakeskus toimii suurella volyymilla
keskikokoisessa kaupungissa. Tama toimija ostaa kasviksensa suoraan tilatoi-
mittajilta, lihan suoraan teollisuuden toimijalta ja viljat myllylta. Loput ostoksista
ruokakeskus on automatisoinut digitaalisten valineiden avulla, jotka seuraavat
automaattisesti varaston tilannetta ja tulevien paivien reseptiikkaa. Nailla muutok-
silla ruokakeskus sadstaa raaka-aineiden hankinnassa ja ruokaketjun toiset osat
saavat myods parempaa arvonlisaysta omalle tuotannolleen. Tama on mahdollista,
kun ketjun rajapinnat avautuvat ja toimijat kayvat kauppaa keskenaan ilman va-
likasia. King ym. (2017) pitavat tulevaisuuden suurimpina haasteina ruokaketjun
kykenemattdmyytta tarjota laadukasta ruokaa kasvavalle keskiluokalle.

Seuraava uudistus ruokakeskusten toiminnassa on tuotannon automatisointi
panos- tai jatkuvatoimisiksi prosesseiksi, jotka mahdollistavat todellisen tehokkuu-
den toiminnassa. Ruoan valmistuksessa, pakkauksessa ja logistiikan ensimmaises-
savaiheessa voidaan hyddyntaa automaattisia linjoja ja robotteja, jotka poistavat
tuotannosta yksinkertaisimmat tydvaiheet. Kolmantena uudistuksena on ruoan
tilausjarjestelman paivittaminen. Tassa vaiheessa muutetaan ruokailutottumus
buffetruokailusta, asiakkaan itsensa tilaamaan annokseen. Digitalisaation valineet
tarjoavat jo nyt mahdollisuuden toteuttaa asiakaskeskeista ruokaa.

4 TEKNOLOGIAN JA AUTOMAATION
KAYTTOONOTON HYOTYJA

Automaation ja teknologian lisadmista puoltavat useat seikat. Ndista ilmeisin on
tyovoiman tarve. Morgan & Hailey (2013) arvioivat, etta tuotantolinjastoja automa-
tisoimalla voidaan vahentad huomattavia maaria henkilokuntaa. Samalla voidaan
lisata tuotantolinjastojen tehokkuutta ja parantaa tyoturvallisuutta.

Linjastoja automatisoimalla voidaan parantaa tuotteiden laatua, lisata ruokatur-
vallisuutta ja pienentaa ruokahavikkia, kun inmisten suora toiminta ja inhimillis-
ten virheiden mahdollisuus vahenevat tuotannossa. Fellows (2017) muistuttaa
lisaantyvan automaation haittapuolista, joista paallimmainen on tietenkin alen-
tuneen tydllisyyden sosioekonomiset vaikutukset. Toisena merkittavana riskingd
on jarjestelman riippuvuus prosessiolosuhteissa olevien antureiden toiminnasta,



jolloin riskit, viiveet ja kustannukset ovat suuret, jos automaattinen jarjestelmaan
tulee hairio tai se lakkaa kokonaan toimimasta.

Seinajoen ammattikorkeakoulu toteutti yndessa Turun yliopiston kanssa Elintarvi-
ketalouden uudet prosessit -tutkimusprojektia, jossa testattiin kuvan 3 mukaista
pilottilaitteistoa siten, etta laitteistolla simuloitiin ruokapalveluyksikon toimintaa
ajamalla useita tuotteita lyhyina tuotantosarjoina. Laitteistolla pakattiin useita
erilaisia ruoka-annoksia kuluttajapakkauksiin vain yhden tai kahden henkilon
tyoresurssilla. Pakkauslinjasto sisalsi yksinkertaisen kiintean ja nestemadisen
materiaalin annostelijan. Laitteiston nopeus oli 30 annosta minuutissa, jolloin
se vapauttaa ruoan pakkaamisesta useista henkil6ita, jos valmistetaan yksittdis-
pakattuja annoksia. Jarjestelman joustavuutta lisaa se, etta linjastoon voidaan
tarvittaessa lisata henkiloita, jotka voivat annostella kappalemaariin perustuvia
tuotteita.

Hughes (2013) jakaa annostelutekniikat (1) tilavuusperustaisiin annostelijoihin, ku-
ten mdntdannostelijoihin seka (2) painoperustaisiin annostelijoihin. Jalkimmaisilla
annostelijoilla voidaan mitata sellaisia tuotteita, joilla ei ole tasaista ominaispainoa,
tai jotka vaativat tilavuusperustaista tarkempaa mittausta. Yhdistamalla nama
kaksi tekniikkaa yhteen annostelulinjastoon, voidaan linjastolla pakata lukuisia
erityyppisia ruoka-annoksia.

Kokonaisuutena ruoka-ala on ollut hidas hyvaksymaan uusia teknologioita ja
automaattisia tuotantojarjestelmia osaksi ruokaketjua, vaikka uudet toiminta-
mallit tarjoavat parhaat valineet tarttua ruokahuollon ongelmiin. Automaattiset
jarjestelmat tuovat kuitenkin digitalisaation mahdollisuudet asiakaspalveluun.
Esimerkiksi yksittaispakatut ateriat mahdollistavat siirtymisen massatuotannosta
yksilollisiin ruokapalveluihin, jolloin asiakas voi vaikka puhelinsovelluksen avulla
maadritella ruoka-annoksen komponentit ja madarat seka samalla kirjata sen
automaattisesti omaan ruokapdivakirjaan. Tulevaisuudessa ruokaketjun osien
tuleekin hyodyntaa teknologian tarjoamat mahdollisuudet tarttua ongelmiin ja
kaantaa ne alan vahvuudeksi. Samalla lisaantyvat mahdollisuudet vahentaa ruo-
kaketjun vaiheita siten, etta asiakas voi hyotya myds pienentyvista kustannuksista
ja laadukkaammasta turvallisesti ruoasta.



Kuva 3. Automaattinen pakkauslinjasto Kometos Oy:n testitilassa
Kauhajoella (kuva: Jarmo Alarinta).

5 LOPUKSI

Seindjoen ammattikorkeakoulun Bio- ja elintarviketekniikan koulutuksessa jat-
ketaan digitaalisten valineiden kayttéonottoa opetuksessa ja TKI-toiminnassa.
Ruoka-yksikon uusiin laboratorioihin rakennetaan osana omavalvontaa digitaa-
linen alusta, johon tallentuu tai tallennetaan muun muassa opetuksessa tehdyt
kokeilut, jotka osaltaan kasvattavat jatkossa organisaation osaamispaaomaa. Sa-
maten SeAMK on hankkinut yhteistyérobotin, joka sijoittuu robottilaboratorioon,
jossa kehitetaan jatkossa vahvermmin myos ruoka-alan sovelluksia.

Opetuksessa on otettu kayttoon nykyaikaiset 3D-suunnittelumenetelmat, joissa
yhdistyy tuotannon suunnittelu ja robotiikan ohjelmointi. Digitaalisia valineita
otetaan opetukseen mukaan koko ajan lisad. Tulevaisuudessa Rucka-yksikosta
valmistuu moderneja teknologioita ja uusia digitaalisia jarjestelmia hallitsevia
0saajia uudistamaan ruckaketjun prosesseja.
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1 JOHDANTO

Kiertotalous on paitsi megatrendi, myos valttamattdmyys ja mahdollisuus ym-
paristolle seka makro- ja mikrotason kansantaloudelle. Suomen itsendisyyden
juhlavuoden rahasto eli Sitra (2017) on julkaissut kiertotalouden tiekartan, jon-
ka yhtend painopistealueena on kestavat ruokajarjestelmat. Siind korostetaan
ruoan kayttoa niin, ettei havikkia synny. Lisaksi tiekartta korostaa ekologisesti
kestavampia ruokavalintoja.

Kiertotalouteen kuuluu biojatteen uusi eldma biopolttoaineissa ja -lannoitteis-
sa. Alkutuotannossa kdytetdan luonnonvaroja viisaasti, ruocan prosessoinnissa
pyritaan sailyttamaan ravintoaineet tehokkaasti, energiatehokkaasti pakaten ja
havikkia minimoiden. Jakelussa ja kaupassa kiinnitetadn huomiota mm. kuljetuksiin
ja vaihtoehtoihin. Erilaisia sivuvirtoja pyritdan hyodyntamaan.

SeAMK on ensimmadisten joukossa kehittamassa kiertotalouskoulutusta. Parhail-
laan Sitra rahoittaa Ruokaketjun kiertotaloushanketta. Opetus- ja kulttuuriministe-
rio on lisaksi tehnyt kevaalla 2018 rahoituspdatoksen amk-verkoston laajemmalle
kiertotaloushankkeelle, jossa SeAMK on mukana yhden tyopaketin valmistelijana
ja koordinaattorina. Tama Lapin ammattikorkeakoulun koordinoima hanke on
yksi OKM:n karkihankkeista.

2 KEHITTAMISHANKKEET JA NIIDEN
TOIMENPITEET

Sitran ja yhteistyodverkoston rahoittamassa Ruokaketjun kiertotalous -hankkeessa
ovat mukana Seinadjoen ammattikorkeakoulu, Vaasan yliopisto, Savonia ammatti-
korkeakoulu, Karelia ammattikorkeakoulu ja Jyvaskylan yliopisto.



Korkeakoulut suunnittelevat yhdessa uusia opintokokonaisuuksia sekd uuden
opetusmallin ruokaketjun kiertotaloudesta. Hankkeessa pilotoitua opetuskoko-
naisuutta voidaan hyodyntaa myods muilla toimialoilla kuten esimerkiksi teknisten,
luovien ja hyvinvointialojen opetuksessa.

Hankkeen toimijaverkoston viisi korkeakoulua tuottavat 35 opintopisteen opin-
tokokonaisuuden, jossa ruokaketjun kiertotaloutta tarkastellaan eri nakokulmista
kasin. Opintojaksoilla kasitelldan muun muassa kestavan ruokaketjun erivaiheita
energiaomavaraisuudesta tuotantoketjujen hallintaan seka kulutuskayttaytymista.

Opintokokonaisuus sisdltaa seitseman opintojaksoa:

+ Ruokaketjun energiaomavaraisuus, 5 op (Vaasan yliopisto)

- Digitalisaatio ruokaketjun kiertotaloudessa, 5 op (SeAMK)

+ Ruokaketjun ravinnekierrot, 5 op (Karelia AMK)

+ Kestava ruokaketjun johtaminen kiertotaloudessa, 5 op (SeAMK)

+ Kiertotalouden liikketoimintamahdollisuudet ruokaketjussa, 5 op (SeAMK)
+ Ruokatuotteen tuotekehitys kiertotaloudessa, 5 op (Savonia AMK)

- Moderni kuluttajakayttdytyminen, 5 op (Vaasan yliopisto).

Oppimisessa painottuu yrityslahtoisyys, silla kurssien projektityot keskittyvat
vahvasti yrityksiin ja tydelamaan. Opintokokonaisuus toteutetaan digitaaliselle
oppimisalustalle esimerkiksi Moodlessa tai MOOC-kursseina.

Hanke tuottaa myos sisdltéd uuteen Kiertotaloustalli-malliin, jossa opiskelija
kehittaa omaa osaamistaan kiertotaloudesta osana oman koulutusohjelmansa
muita opintoja. Mallissa opintojakson tehtavat ja koulutusmateriaalit raataloidaan
yksilollisesti siten, etta ne tukevat opiskelijan kiertotalousosaamisen kehittymista.
Kun kiertotalousteeman esiin nostaminen ja sisallyttdminen seka tavoitteet ovat
mietitty osaksi eri opintojaksojen opintoja, hyodyttavat ne kaikkia opiskelijoita.
Opiskelija saa kiertotalousopinnoista erillisen todistuksen. Lisaksi hanke jarjes-
taa kuntapaattajille kiertotaloustydpajoja ja heille kootaan infopaketti paatdsten
tueksi.

3 KIERTOTALOUSKOULUTUKSEN
TULEVAISUUS

Kiertotalouden periaatteet ovat valttamatonta huomioida tulevaisuuden toi-
minnaissa niin yksityisella kuin julkisella sektorilla, seka yhta lailla paikallisesti
kuin globaalistikin. Kiertotalouden ensimmaiset osaajat tulevat tydllistymaan



karkijoukoissa edellakavijayrityksiin. Kiertotalous ei ole vain ruokajarjestelmien
asia, vaan kiertotalous tulisi sisallyttaa kaikkiin koulutusohjelmiin. Opetus- ja
kulttuuriministerion seka Sitran hankkeiden avulla tdhan saadaan erinomainen
aloitus. (kuvio 1.)

NAIN SYNTYY SUOMESSA - 0
Elinkaari jatkuu

o uudessa kierrossa
I e r o - : g (@) Metsipersiset kierrot

Suomen kiertotaloutta
edistetddn aluksi viidelld
painopistealueella:

QD) Kestiiva ruokajarjestelms

in kiiyttden ja ravinteita kierrsttien

Kiytto

Tuotteiden kiyttd i

Jatkuu mah

dollisimman
pitkaan, niita
an Ji

huolle

@ Yhteiset toimenpiteet
Systeemisee

tarvittaessa

Alkutuotanto

Alkutuotannon raska-air

¥
: & ' tuotteiden ja V pasomaa, jonka hy
yddykkeiden tarjonnan > on kestavien ratkaisujen edellytys

Yritykseltd yritykselle

Materiaalin prosessointi

Yritykselts yritykselle

inottuvat A ‘ \ i
a e~ = sh S
1 ;\j" {;’; sivuvirtojen hyddyntami
Kauppa e ) - s

hankinnoissa

y mahdolliseksi

kertakayttdisten sijaan.

el Valmistava
Kauppa myy palveluita teolissiis
»n sijaan ja kertoo Jakelu
tuotteiden ympiristd. Jakelussa kiytetdan eri Valmistava teollisuus tarjoaa pitkaikaisia
valkutuksista, materlaaleista sektoreiden yhv Ajetuksia o tuotteita, joita voidaan korjata, huoltaa ja joiden

ja elinkaaren loppuvaiheen kulj neith seks materiaalit erotellaan elinkaaren lopussa

Jatkokdytosta uusiutuvia polttoaineita

Kuvio 1. Kestava ruokajarjestelma-infograafi (Sitra, [viitattu 14.5.2018]).
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1 JOHDANTOA

Ruokailu on yksi ihmisen moniaistisimmista kokemuksista. Nalan sammuttami-
sen lisaksi ravintolakdynti on paljon muutakin. Sita voidaan pitad sosiaalisena ja
kulttuurisena toimena, johon vaikuttavat ruoka, ruokailija ja ruokailuymparisto.
Erilaisia palvelun osatekijoita havainnoidaan ateriointitilanteessa jopa pikkutar-
kasti ja aistiarsykkeiden voimakkuudella on vaikutusta siihen, minkalainen on
havaintojen keskindinen painotus ja minkalaiseksi kokonaiskokemus muodostuu.
Ihminen arvioi kokemustaan myos odotuksiaan vasten ja odotuksiin vaikuttavat
merkittavastimuun muassa ruokailutilanne ja poytaseurue. Ymparisto antaa asi-
akkaalle vihjeita ruokapalvelun arvosta ja vaikuttaa odotuksiin (Wall & Berry 2007).

Positiivisen tunnetilan synnyttamiseksi korostetaan yhteisen ymmarryksen
saavuttamisen seka ylimaaraisen huomion osoittamisen, aidosti inhimillisen ja
patevan kohtaamisen merkitysta (Bitner 1993). Koettu ldmmontunne asiakas-
palvelijan ja asiakkaan kohtaamisessa on avaintekija kestdvan asiakassuhteen
muodostumisessa. Koettu ldmmontunne vaikuttaa koko palvelun kokemiseen
ja asiakkaan uskollisuuteen yritysta kohtaan (Lemmink & Mattsson 1998). Yksilot
luovat merkityksia sosiaalisten tilanteiden kautta ja asiakaskokemukset luodaan
sosiaalisesti. Ne ovat taysin tilanteesta riippuvaisia ja kriittisen tarkeita myonteis-
ten asiakaskokemusten synnyttamisessa (Walter, Edvardsson & Ostrém 2010).

Tunnelman ja asiakaskokemuksen merkitysta kuvaava tuore sitaatti saatiin Royal
Ravintoloiden toimitusjohtajalta Aku Vikstromilta (2018). Han toteaa Talouselama-
lehdessa: "llmapiiri on tarkein osa asiakaskokemusta. Isoin trendi talla hetkella on
aitous ja inhimillisyys. Asiakkaiden kohtaaminen ja yksityiskohtien hallitseminen
ovat tarkeitd. Jos vahaakaan haiskahtaa padlle limatulta, vetovoima karsii.” Miellyt-
tavad ravintolaa luonnehditaan rennoksi paikaksi, jossa asiakas voi kokea olevansa
oma itsensd. Erityisesti lounaan syomista ravintolassa verrattiin usein kotona
syomiseen jalounasravintolaa kuvaillaan sanoilla kodikas ja kotoisa (Hynynen ym.
2018). Yksi kodikkuuden osatekija on hairiintymdaton sosiaalinen vuorovaikutus.

®



Lamminta ja kodikasta tunnelmaa voi edesauttaa sujuvalla sosiaalisella vuoro-
vaikutuksella, mutta myds tilatekijoilla pystytdaan tukemaan kodinomaisuutta.
(Hynynen ym. 2018.)

Koska kilpailu ravintola-alalla on johtanut siihen, ettd huomiota on pitanyt entista
enemman kiinnittad asiakkaan kokemukseen, on moniaistisuuden kehittamisesta
tullut suuri kiinnostuksen kohde. On syntynyt kasite aistimarkkinointi (sensory
marketing), jossa on perehdytty eri aistihavaintojen merkityksen ymmadrtamiseen
osana ruokailukokemusta (Krishna 2011). Moniaistisuuden merkitys on ruven-
nut nakymaan yha enemman ruoka- ja palvelukokonaisuuksien suunnittelussa
ja tarjonnassa. Moniaistisuudessa eri aistien kautta saatavaa informaatiota
yhdistelldaan.

Tassa artikkelissa tarkastellaan ruokailun moniaistista asiakaskokemusta. Artik-
kelissa kuvataan sita, miten moniaistisuus tulee esiin ja mika merkitys silld on
erityisesti ravintolakokemuksessa. Lopussa tarkastellaan, mitka tekijat asiakas-
kokemuksen nakokulmasta ovat oleellisimpia huomioida elamysperusteisten
ruokapalvelujen luomisessa. Teksti pohjautuu Varina-tutkimushankkeen tuloksiin
ja samaa aihepiiria koskeviin vanhempiin tutkimuksiin. Varina-hanke oli TEKES:n
ja yritysten rahoittama hankekokonaisuus, jossa tutkittiin ymparistotekijoiden
vaikutusta kuluttajien ruokailukokemuksiin ja ruokavalintoihin.

2 RAVINTOLAN TUNNELMAN
RAKENTUMINEN

Tunnelma on asiakkaan nakdkulmasta eraanlainen henkilokohtainen synteesi
siita, mita kaynnin aikana on tapahtunut suhteessa ruokailutilanteessa merki-
tyksellisiksi koettuihin asioihin (Walter, Edvardsson & Ostrém 2010). Ravintola-
palvelu on monista osatekijoista koostuva monimutkainen kokonaisuus, kuten
myds asiakaskokemus. Aterioidessaan ravintolassa asiakas ei kykene erottamaan
sydmaansa ruokaa ja saamaansa palvelua siita toimintaymparistosta, jossa han
ateriaa nauttii. Ruoka-annosta ei kyeta arvioimaan erillisena kokemuksena, vaan
arviointiin sisdltyy aina havaintoja kaikista samalla hetkelld vaikuttavista asioista.
On osoitettu, etta kokonaisvaltainen ravintolakokemus sisaltaa arvioinnit tilasta,
tuotteesta, kohtaamisesta ja tunnelmasta ja naiden lisaksi valillisesti my6s johta-
misesta. Gustafssonin, Ostrémin, Johanssonin ja Mossbergin (2006, 2013) luoma
Five Aspects Meal Model -malli (FAMM-malli) kuvaa erinomaisen hyvin ravintola-
kokemuksen kokonaisuutta palvelun tuottajan nakokulmasta. Mallin ajatuksen
mukaan tunnelma on kokonaisuus, johon kaikki muut nelja tekijaa vaikuttavat.



Kokemus tunnelmasta on se henkildkohtainen synteesi, jonka asiakas ruokailuti-
lanteesta luo. Kun kehitetadn kokonaisvaltaista kokemusta ravintolan asiakkaalle,
on kaikkia viitta tekijaa kehitettava rinnakkain eika mitaan elementtia saa unohtaa.

Kokemuksesta saadaan sita vaikuttavampi, mita useammalle aistille pystytaan
tarjoamaan arsykkeita. Moniaistinen palvelukokemus lisaa mielenkiintoa, aitouden
kokemusta, alyllista kokemusta ja tunnekokemuksia ja silla voi olla myonteista
vaikutusta myynnin ja kulutuksen lisdantymiseen (Hopia & Ihanus 2014). Kaikki
aistimukset saavat ihmisessa aikaan seka tunteellista ettd tiedollista toimintaa.
Tutkimus on osoittanut, etta useampaan aistiin perustuvat havainnot ymparis-
tosta vaikuttavat myonteisesti kuluttajan tunteisiin silloin, kun aistidrsytys on
optimaalista (Spence ym. 2014).

Nako-, kuulo-, haju-, tunto- ja makuaistimukset vaikuttavat kukin itsenaisesti
asiakkaan havaintoihin ja kayttdytymiseen, mutta yhdessa ne ovat enemman
kuin osiensa summa. Kaikki aistit eivat kuitenkaan vaikuta samalla tavalla kaikkiin
ihmisiin, minka vuoksi moniaistillista markkinointia suunniteltaessa tulee valintoja
miettia tarkkaan, jotta silla olisi haluttu vaikutus asiakkaiden kayttdytymiseen. Ko-
konaisvaltaisen moniaistillisen ympariston rakentaminen on suhteellisen kallista,
joten yritysten pitdisi saada kaannettyd sen eteen tehdyt investoinnit kassavirraksi.
Kyseisessa markkinoinnin suuntauksessa nahdaan paljon potentiaalia Iahitule-
vaisuudessa. (Spence ym. 2014.)

2.1 Kokemukset aktivoituvat aistien valityksella

Aivot kykenevat prosessoimaan ja tulkitsemaan aistien kautta tulevaa valtavaa
informaation maarad ja se mahdollistaa, etta pystymme hahmottamaan ymparis-
tdmme erilaisina kokemuksina. Pystymme yhdistamaan eri aistien kautta samasta
kohteesta tulevat drsykkeet ja prosessi voi myos karsia pois turhia ylimaaraisia
arsykkeita. On myds todettu, etta monet hermosolut ovat multimodaalisia mika
tarkoittaa, ettd ne reagoivat kahden tai useamman aistin kautta tuleviin arsyk-
keisiin. Esimerkiksi ruoan aistittuun makuun voivat vaikuttaa sekd ruoan tuoksu
etta rakenne.

Nakoaistiin perustuvaan eli visuaaliseen kokemukseen vaikuttavia tekijoita ovat
mm. vari, kirkkaus, koko ja muoto. Pitkdan ajateltiin, etta visuaalinen drsyke vaikut-
taa kokemukseen muita aisteja voimakkaammin, mutta myohempien tutkimusten
perusteella on tultu tulokseen, etta tama ei valttamatta pida paikkaansa. On saatu
selville, ettd tavallista kirkkaammassa valossa asiakkaat esimerkiksi koskettelevat
tuotteita enemman ja kayttavat enemman aikaa niiden tutkimiseen. Myos vareilla
on todettu olevan erittain tarkea merkitys asiakkaiden aistimuksissa. Vareilla on



erilaisia sisdisia ja ulkoisia ominaisuuksia, joiden perusteella asiakkaat tekevat
tulkintoja tuotteista. Myds arvioijan henkilokohtaiset ominaisuudet, esimerkiksi
miten varit ndhddan, vaikuttavat tulkintaan. Lisaksi yksildlliset varimieltymykset,
arvot ja asenteet, tavat ja tottumukset seka vallitseva ruokakulttuuri vaikuttavat
asiakkaiden arviointeihin ja valintoihin. Visuaalisesti viehdttavassa ymparistos-
sa asiakkaat viihtyvat kauemmin, ja tekevat mahdollisesti enemman ostoksia.
(Spenceym. 2014.)

Kuuloaistiin perustuvia aistittavia ominaisuuksia ovat danenvoimakkuus, savelkor-
keus, rytmi ja tempo. Musiikkia on helppo hallita ja muunnella tilaan seka tilantee-
seen sopivaksi. Spencen ym. mukaan (2014) musiikin vaikutusta ymparistdéonsa
on tutkittu enemman kuin mitaan muuta aistittavaa ominaisuutta. On esimerkiksi
saatu selville, ettd kovalla danenvoimakkuudella soiva taustamusiikki sai asiakkaat
viettamaan myymaldssa vahemman aikaa, mutta yllattavaa oli, ettei se vaikuttanut
asiakkaiden kokonaistyytyvaisyyteen tai ostoihin. Liian kovalla soiva taustamusiikki
VoI jopa estaa asiakkaita tulemasta paikkaan. Musiikin valinnalla voidaan ohjata
asiakkaiden kayttaytymista ja sen avulla voidaan luoda tunnesiteita asiakkaaseen.

Toisinaan tuoksu saattaa vaikuttaa asiakkaan kayttaytymiseen ilman, etta han on
edes havainnut sita. Usein ihmisten on vaikea kuvailla tuttujakin tuoksuja, mutta
yleensa he osaavat helposti maaritella tuoksun perusteella esimerkiksi onko ruoka
syOtavaa vai ei. Tuoksu tavallisesti aiheuttaa asiakkaalle enemman mielihyvan
tunnetta kuin muut aistimukset. Vastaavasti epamiellyttava tuoksu voi aiheuttaa
paljon negatiivista latausta. Ihmiselle jaa voimakas muistijalki tuoksusta jo en-
simmaisen haistamiskerran jalkeen. Niinpa hajujen ja tuoksujen avulla voidaan
helposti palauttaa mieliin vanhoja muistoja ja kokemuksia. (Spence ym. 2014.)

Tuntoaistiin vaikuttavia tekijoitd ovat muun muassa pehmeys, sileys ja lampoétila.
On tutkittu, ettd asiakkaat ostavat tuotteen todennakdisemmin, mikali ovat saa-
neet koskea siihen, ja saattavat olla valmiita jopa maksamaan siita enemman. He
eivat mielellaan osta tuotetta, jota muut ovat koskeneet. Erityisesti ketjumyymalat
ovat havainneet, etta asiakkaiden mielenkiintoa voi pitdd ylla antamalla heille
mahdollisuuden koskea tuotteisiin. Lampatilan vaikutusta myymaldssa on tutkittu
suhteellisen vahan, mutta on saatu selville, etta vileampi lampatila saattaa johtaa
tunteelliseen paatoksentekoon ja nautintoa tuoviin ostoksiin, kun taas lampi-
massa ymparistossa ostospadtds tehdadan enempi jarjella ja kaytannaollisyyden
perusteella. (Spence ym. 2014.)

Maku voi saada asiakkaassa aikaan hyvin voimakkaita positiivisia reaktioita, ja
vastaavasti silla voi olla my6s hyvin voimakkaita negatiivisia vaikutuksia. Tutkimus-
ten perusteella on saatu selville, ettad makukasitys mukautuu helposti tuotteesta



saatavan tiedon mukaan. Ruoan maun aistimiseen vaikuttaa usein myos ruoan
tuoksu. (Spence ym. 2014.)

Kuva 1. Kattaus on osa ruokaeldmysta (kuva: Soile Hietaoja).
2.2 Aistimusten merkitys ravintolakokemuksessa

Voidaan todeta, etta muun muassa seuraavilla tekijoilla on todettu olevan vaiku-
tusta ruoan aistinvaraisiin ominaisuuksiin, ruoan miellyttavyyteen tai ruokavalin-
toihin: ruoan vari, ruokailuvalineiden vari, ruoan tuottama aani, daniymparisto ja
musiikki, ruokailu lahella luontoa tai puutarhaa. Ympariston on todettu vaikut-
tavan merkittavasti ruoan nautittavuuteen ja ruokavalintoihin. Ruokaan liittyvia
mielikuvia voidaan provosoida esimerkiksi ruokakuvien ja varimaailman avulla.
Nailld voidaan vaikuttaa myos asiakkaiden haluun kuluttaa. Kuluttajatutkimuk-
sessa ymparistotekijoiden merkitys valintoihin on tunnustettu laajasti, niiden
vaikutus valintoihin voi olla jopa suurempi kuin tuotteen. Seuraavassa muutamia



esimerkkeja siita, miten erilaiset aistimukset ravintolassa vaikuttavat ihmisten
kokemukseen ja mielikuviin.

Ruoan aistinvaraisten ominaisuuksien avulla arvioidaan sen laatua, miellyttavyytta,
turvallisuutta, esteettisyyttd ja hyvaksyttavyytta (Tuorila ym. 2008). Ulkoisten ais-
tittavien ominaisuuksien lisaksi ruoalla on myos sisaisia eli symbolisia, moraalisia
ja sosiaalisia merkityksia (Ares ym. 2015). Ruokavalinnoille on tyypillista, etta
niissa intuitiivisuus on usein ratkaiseva tekija ja rationaalisilla seikoilla ei ole niin
suurta vaikutusta (Brunsg ym. 2002). Myo6s tiedostamattomilla tekijoilla ja niiden
yhteisvaikutuksilla on suuri merkitys ruokavalinnoissa (Koster 2009). Varion ruoan
ulkonadn keskeinen tekijg, jota ilman jopa tuotteiden tunnistaminen on vaikeaa.
My®ds ruoan laadun ja miellyttavyyden arvioiminen vaikeutuu olennaisesti ilman
varien antamaa informaatiota. Ruoassa varien miellyttavyys on hyvin tuote- ja
kontekstisidonnaista. Esimerkiksi ruskea vari on miellyttava suklaassa, mutta ei
salaatissa. Lisaksi on osoitettu, ettda myds taustavarivaikuttaa ruoan miellyttdvyys-
arviointeihin (Schifferstein ym. 2017).

Varina-tutkimusten perusteella houkutteleva lounasruoka on varikasta ja va-
reiltaan kirkasta. Ruoan voimakkaiden varien odotetaan liittyvan voimakkaisiin
makuihin. Varien kirkkautta pidetdan merkkind tuoreudesta ja raikkaudesta.
Ruokalautasella varikkaita ruokia ovat kasvikset, joissa varit kertovat tuotteiden
tuoreudesta ja raikkaudesta. Varikkyydesta pitaminen ruoassa voi liittyd myos
siihen, etta varikkaat ruoat yksinkertaisesti huomataan paremmin. Tuotteen ha-
vaittavuutta lisaa, jos sen ja taustan valilla on suuri varikontrasti (saadaan aikaan
esimerkiksi vastavareja kayttamalld). Esimerkiksi ruoka ja lautanen seka kattaus
ja ruokailutila ovat tarkeita yhdistelmia, joilla on yhdysvaikutuksia (Michel 2015).
Varina-tutkimuksissa todettiin, etta ruoan vareilla ja varikkyydella voidaan lisata
kokemusta ruoan vaihtelevuudesta ja houkutella ihmiset sydmadn monipuolista
ja terveellista ruokaa. (Hynynenym. 2018.)

Varina-tutkimusten mukaan (Hynynen ym. 2018) lounasruokailussa ruoan este-
tilkkaan vaikuttivat ulkonadn ja varin selkeys seka tunnistettavuus. Niita pidettiin
toivottavina laatuominaisuuksina samaoin kuin ruoan esteettisyyden perusvaati-
musta, puhtautta ja siisteyttd. Ruoasta pitamiseen on todettu vaikuttavan myos
sen, miten paljon vaivaa oletetaan kdytetyn annoksen valmistamiseen. Jos annos
on aseteltu siististi lautaselle, ruoan oletetaan olevan korkealaatuisempaa kuin
epamaaradisesti asetellun. Epdonnistunut ruoan asettelu antaa viitteita siita, etta
ruoan valmistaja ei ole kovin tarkka my6skaan ruoan turvallisuudesta (Zellner
ym. 2011).



Kaikentyyppisissa ravintoloissa tuotteiden ja palvelun laatu on tarkedd, mutta
kun pikaruokaravintolassa arvostetaan helppoutta ja tehokkuutta, niin fine-dining
-ravintolassa toivotaan uusia elamyksia ja ruokailutapahtuman miellyttavyyttd ja
rentouttavaa vaikutusta (Ha &Jang 2012). Arkinen lounasruoka koettiin miellytta-
vaksi, jos se oli tavallista, yllatyksetonta ja helposti tunnistettavaa. Arkisen ruoan
ei kuitenkaan haluttu olevan tylsaa ja yksitoikkoista, vaan siihen toivottiin vaihte-
lua, muun muassa vareilla. Juhlaruokailussa sen sijaan arvostetaan yllatyksia ja
esteettisia elamyksia. Kun ruokailuun keskittymiseen oli kdytettavissa enemman
aikaa, ruokailun nopeus ja helppous eivat olleet ensisijaisia, vaan ruoalta toivottiin
yllattdvyytta ja uusia elamyksia. (Hynynen ym. 2018.)

Ravintolan danisuunnittelussa tarkeita tekijoita ovat danentaso ja tilan akustiset
ominaisuudet seka tila-aani -kokemuksen moniaistisuus. Myos aistien valisella
vuorovaikutteisuudella ja musiikkiesitysten aikaansaamilla vahvoilla tunnekoke-
muksilla on merkitysta. Varina-tutkimusten mukaan musiikki koettiin merkityksel-
liseksisilloin, kun se sopiyhteen tilassa olevien henkildiden aiheuttamien aanten
kanssa, kun se liittyi tarjoiltuun ruokaan tai kytkeytyi menneisyyteen kuulijaa
miellyttavalla tavalla. Etenkin juonnetut paikallisuutta korostavat musiikkiesitykset
tuottivat voimakkaita tunne-elamyksia. Musiikin affektiivisuutta osana moniaistista
kokemusta voidaan vahvistaa lisaamalla tarinan kerrontaa esitykseen.

3 ELAMYKSELLISTEN
RAVINTOLAKOKEMUSTEN EDELLYTYKSET

Varina-tutkimusten tuloksissa nousivat esiin tutut keskeisten elamysteorioiden
sisadltamien palvelujen tuottamiseen liittyvat elementit. Ensinnakin asiakkaita on
pyrittava ilahduttamaan, ei vain saattamaan tyytyvaisiksi. llahduttavat, yllattavat
elementit ja uudet kokemukset jadvat helposti asiakkaiden mieleen. Asiakkaita
on myods aktivoitava, etta kokemus painuisi paremmin mieleen. Elamyksellisena
koettu ymparistd tuottaa aistimuksia, jotka aktivoivat asiakasta. Ne antavat vihjeita
ruokapalvelun arvosta ja vaikuttavat siten odotuksiin. Myos ainutlaatuisuus on
tarkeda elamyksia hakevalle asiakkaalle. Erikoiset tilat ja salin rekvisiitta ruokkivat
vieraiden mielikuvitusta ja antavat poytaseurueelle keskustelun aiheita.

Asiakaskokemukset ovat kriittisen tdrkeitd. Asiakassuhteiden avaintekijana voi-
daan pitaa asiakkaiden tyytyvaisyytta ja erityisesti ilahtumista. Positiivisen tunne-
kokemuksen synnyttamisessa korostuvat yhteisen ymmarryksen saavuttaminen,
ylimaaraisen huomion osoittaminen seka aidosti inhimillinen ja pateva asiakkaan
kohtaaminen. Henkilokunnasta nakyva innostuneisuus seka kiinnostus omaa



tyotaan kohtaan koetaan tarkeaksi. Vaivan nakeminen ja pientenkin yksityiskohtien
hallinta viestittavat, etta ruoka on valmistettu intohimolla ja rakkaudella, mika
puolestaan on merkki asiakkaiden arvostuksesta. Kaikki aterian ja ateriointiym-
pariston aistittavat ominaisuudet ovat tarkeita asiakkaalle.
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1 JOHDANTOA

Hiljainen tieto muodostaa keskeisen osaamisen yritysten sisdlla. Innovaatioiden
syntyminen yrityksissa on pitka prosessi, jonka alkupaassa tarvitaan tietoa ja
osaamista seka kykya yhdistella vanhaa ja uutta tietoa uudella tavalla (Matikai-
nen ym. 201643, b). Tahan vaiheeseen on pyritty pureutumaan Ruokaverstas- ja
Food Bait -innovaatiotyopajoissa. Kaupallisesti merkitsevan innovaatiotoiminnan
aktivoiminen edellyttaad ymmarrysta myods markkinoiden kilpailijakentdsta ja
asiakastarpeista, uutta tutkimustietoa seka erilaisten osaamisten kohtaamista.
Ruokaverstas- ja Food Bait -innovaatiotydpajoissa yrityksia on kutsuttu mukaan
uuden tiedon ja kuluttajalahtdisen tuotekehitysyhteison darelle.

2 TYOPAJOJEN KEHITTYMINEN
RUOKAVERSTAS- JA FOOD BAIT
-HANKKEISSA

2.1 Ruokaverstas 2014 ja 2015-2017
Ruokaverstaan esikuvana oli Anu Hopian ja Tatu Lehtovaaran Molekyyligastro-

nomia-klubi, joka on toiminut Helsingissa jo reilun vuosikymmenen ajan. Kuten
klubissa, myds Ruokaverstaassa etsittiin uusia nakdkulmia ruokaan ja elintarvikkei-



siin, perehtyen seka teorian etta kdytannon avulla ajankohtaisiin ruoka-aiheisiin.
Lahtokohtana Ruokaverstaissa olivat erityisesti etelapohjalaisten elintarvikeyri-
tysten haasteista kummunneet teemat ja kysymykset. Ruokaverstas oli Seindjoen
ammattikorkeakoulun ja Turun yliopiston yhteishanke, joka kdynnisti tydpajatoi-
minnan pilotoimalla konseptiaan Eteld-Pohjanmaalla ensin syksylla 2014, jolloin
jokaisella verstaalla oli isantana yksi alueen elintarvikealan yritys tai muu toimija.
Uudella kehittyneemmalla konseptilla jatkettiin 2015-2017 (EAKR). Talloin yrityk-
sille tehtyjen haastattelujen perusteella nousseiden kysymysten taustalta etsittiin
siihen liittyva ilmio, minka mydta mahdollistettiin tiedon laajempi hyddyntaminen
eri ndkokulmista. Tilaisuuksia jarjestettiin Seindjoen lisaksi eri puolilla Etela-
Pohjanmaata.

Ruokaverstaissa kokoontuivat ruoka-ammattilaiset ja harrastajat yrityksistd, op-
pilaitoksista, tutkimusryhmista ja kuluttajista. Taman yhteison myota yrityksille
muodostui uudenlainen vuorovaikutteinen innovaatiotytkalu elintarvikealan
kehitystydhon. Verstas aloitettiin teorialla ja asiantuntijapuheenvuorolla, mita
seurasi kaytannon osio, jolloin vuorovaikutus osallistujien kesken viimeistaan
lahti kayntiin. Valiton tulosten keruu tyoskentelyn jalkeen tuotti mielenkiintoista
uutta tietoa kaikille osallistujatahoille. Mika oli se tiedonjyvanen, joka osoittautui
lopulta kullekin tarkedksi, jai nahtavaksi.

Esiselvitys Suunnittelu Alustus Verstas- Jalkipuinti Soveltaminen
*Yritys-kaynnit, eKdytannon *Johdattelu tilaisuus *Analyysit, *Tiedon
haastattelut kysymysten aiheeseen, sTeoria omat yhdistely
tausta- Blogi- «Kaytannon tulkinnat, eHybdynta-
ilmididen postaukset koe vertailu minen
kartoitus eKutsut ePrimasritulok tieteellisiin
sAjankohtai- setja tuloksiin

suus vuorovaikutus

Kuvio 1. Ruokaverstaan prosessi esiselvityksesta tiedon soveltamiseen.
2.2 Food Bait 2016-2019

Food Bait -projektissa tavoitellaan Merenkurkun alueen elintarvikesektorin yri-
tysten kilpailukyvyn kasvua. Projekti on parhaillaan kaynnissa ja kestad vuoden
2019 kesakuun loppuun. Rahoitus tulee paaosin EU:n Botnia Atlantica -ohjel-

®



masta. Projektia johtaa Turun yliopiston elintarvikekehityksen Seindjoen yksikko.
Hankepartnereina ovat Uumajan yliopiston Ravintolakorkeakoulu seka SeAMKin
Ruoka-yksikko seka Liiketoiminta ja kulttuuri -yksikka.

Projektissa jatketaan ja edelleen kehitetdan Ruokaverstaassa hyvaksi havaittua
neljdan kohderyhman tuomista saman poydan adreen. Uutena nakokulmana on
lisaksi liiketoiminnan kehittaminen, joka on tullut tuotekehityksen rinnalle toiseksi
tyOpajoissa kehitettdvaksi aiheeksi. Osallistujiksi kutsutaan yrittdjia ja yritysten
edustajia, tutkijoita, opiskelijoita ja ruokaharrastajia yritysten tydpajoihin tuomien
teemojen darelle. Projektin toiminta tapahtuu padosin tydpajoissa, joiden aiheet
pohjautuvat projektin alussa seka Ruotsissa etta Suomessa tehtyihin yrittajien
haastatteluihin.

Projektin osa-alueita ovat konseptikehitys ja ruokailun elamyksellisyys, tuotekehi-
tys seka liikketoiminnan kehittaminen. Syksylla 2017 neliosaisessa tydpajasarjassa
kasiteltiin tuote- tai palvelukonseptin kehittamista ja uudistamista.

TyOpajat alkoivat teoriaosuudella, joka koostui luennosta ja inspiroivasta, kunkin
tyopajakerran aiheeseen sopivasta yrityspuheenvuorosta. Aktiivisen kuuntelun
jalkeen osallistujat paasivat keskustelemaan aiheesta pienryhmissa ideointityoka-
luja kayttaen ja lopuksi keskusteltiin isossa rynmassa kaikkien osallistujien kesken.
Vapaavalintaista opintojaksoa "Yrityksen toimintakonseptin ja brandin kehittami-
nen”suorittavat opiskelijat kirjoittivat tydpajan aikaansaannokset vield muistioksi
yrittdjaa varten ja pohtivat lisaa kehitysehdotuksia yrityksen toimintaan. Konsep-
tikehityksen kaikkiin neljaan tyopajaan osallistui kaksi yritysta. Muut tyopajan
osallistujat olivat ldsna joko yhdessa tai useammassa tyopajassa.

Esiselvitys Suunnittelu Konsepti- Ruokailun Tuotekehitys Liiketoimin-
*Yritys-kaynnit, oSisallon kehitys elamyksel- *Tydpajat: nan
haastattelut raatalointi «Tyopajat: lisyys yritysten kehittaminen
yritysten yritysten eYritysten tuotteiden *Tyopajat:
tarpeiden brandi- ja tarinat arviointi Kehitysten
mukaan. tuote- tulosten
konseptit lanseeraus.

Kuvio 2. Food Bait -prosessi.



Kevdan 2018 aiheena oli tuotekehitys. Tassa osiossa konkreettinen yhteistavoite
oli tydpajoissa kehitettyjen tuotteiden yhteislanseeraus kesallad 2018 seka Suo-
messa (Etela-Pohjanmaalla) ja Ruotsissa (Uumajassa). Sarja koostui kolmesta
tyOpajasta seka Seindjoella etta Vaasassa. TyOpajat jarjestettiin yhteistydssa
Blue Products -projektin kanssa ja ne pidettiin Seindjoella suomeksi ja Vaasassa
ruotsiksi.

TyOpajasarja huipentui kesalla ja syksylla yritysten tuote-esittelyihin yleisolle kol-
messa eri tapahtumassa. Tuotekehitystyopajoissa luennoista vastasivat Turun
yliopiston funktionaalisten elintarvikkeiden tutkimuskeskuksen asiantuntijat.
Tyopajan kokeellisessa osuudessa arvioitiin osallistuvien yritysten tuotekehi-
tyksen eri vaiheita kuluttajapaneelien avulla. Arvioitavat teemat saattoivat olla
esimerkiksi tuotekonseptien, kilpailijatuotteiden, tuotekehitysaihioiden, loppu-
tuotteiden, pakkausten tai markkinointiviestien arviointia. Arviointi toteutettiin
seka yksildarviointina etta ryhmakeskusteluna, joista yritykset saivat koosteen.
Yritykset saivat palautteen arvioinnista, kun projektin tyontekijat analysoivat sen
yhdessa yritysten kanssa tyopajojen valilla kaydyissa keskusteluissa. Koko tyo-
pajasarjaan osallistui Seinajoella viisi yritysta ja Vaasassa kolme yritysta. Tutkija-,
opiskelija- ja ruokaharrastajat-ryhmista oli kevaallakin osallistujia joko yhdessa
tai useammassa tyopajassa.

3 HAASTEET JA HYVAT KAYTANNON
TOIMINTATAVAT TYOPAJOISSA

3.1 Tydpajojen suunnittelussa mielenkiintoinen aihe ja
sujuvuus ovat tarkeita

Tarkein ja haastavin tyévaihe tyopajojen suunnittelussa on oikean aiheen valinta
ja sen muokkaaminen mielenkiintoiseksi ajankohtaiseksi kysymykseksi tai ilmioksi.
(Matikainen ym. 201643, b) Tassa onnistuminen takaa myos riittavan osallistuja-
joukon kaikista tavoiteryhmistd. Parhaiten ajan hermolla oltiin syksyllad 2016, kun
teemana olivat kasviproteiinit.

Ajankohtaisen kiinnostavan aiheen myota tilaisuuksiin saapui runsas osallistu-
jajoukko kaikista osallistujaryhmista. Ruoka-alan trendien tunnistamisen ja seu-
raaminen on tarkeaad. Lisaksi tarvitaan myds asiantuntemusta, jotta kaytannon
kysymyksien taustalta I6ydetadn ilmio, jota voidaan tarkastella seka teoreettisesti
etta kaytannon testausten kautta.



Osallistujat uhraavat omaa vapaa-aikaansa tyopajoihin, ja siksi tydpajojen suun-
nittelussa tarkeaa on sujuvuus. Vaikka palautteen kerdamisen avulla osallistuijilta
saa hyodyllisia vinkkeja tyoskentelyn kehittamiseen, ei se saa tehda tydsken-
telya raskaaksi. Kyselylomakkeet tulisi testata etukateen, ja pitkia kaavakkeita
tulee valttad. Lisaksi, vaikka sahkdinen lomake helpottaisi tietojen keraamista ja
analysointia, kokemuksen pohjalta on havaittu, etta tyopajan aikana palautteet
saadaan keradttya tehokkaammin.

Tyoskentelyyn sopiva tila on kokonaismiellyttavyyden kannalta tarked. Paikan
tulee olla helposti saavutettavissa myds autoileville ja opastuksen tydpajatilaan
tulee olla selkea. Tilajarjestelyjen tulee edistad yhteiskehittamista ja keskustelua.
Hyvin varusteltu keittio on tarkead silloin, kun tydpajassa kasitellaan elintarvikkeita.
Parhaiten tydpajat ovat onnistuneet opetuskeittiotyyppisissa tiloissa, joissa on
seka hyvat tydskentelyolosuhteet ettd opetustilaa lahella.

TyOpajan sujuvaan toteuttamiseen tarvitaan myos riittavasti henkildtyovoimaa.
Huolellinen valmistelu, kuten osallistujien ja esiintyjien rekrytointi ja informointi,
seka kaikkien materiaalien huolellinen organisointi hyddyttavat sujuvaa tyds-
kentelyd. TyOpajan aikana on tarkeaa eri vaiheiden koordinointi materiaalien ja
tyoskentelyn suhteen, seka keskustelun osaava fasilitointi pienryhmissa ja kaikkien
osallistujien kesken.

3.2 Tydpajojen osallistujat ovat tydpajojen tarkein
voimavara

Tybpajojen haasteena on houkutella osallistujia kaikista kohderyhmista. Yritykset
lahtevat mukaan parhaiten silloin, kun aihe on konkreettisesti Iahella yrityksen
toimintaa ja vastaa senhetkisiin tarpeisiin. Asiantuntijoille aiheen tulee olla raken-
nettu siten, etta he saavat tyopajasta uutta nakdkulmaa tai voivat tarjota tydpa-
jassa omaa asiantuntemustaan ja vaihtaa ajatuksia. Asiantuntija voi parhaassa
tapauksessa saada tydpajoista uusia tutkimusideoita.

Alan opiskelijoita houkuttelevat mukaan erityisesti osallistumisen tuottamat
hyodyt opintosuorituksissa. Ruokaharrastajat, joita lopulta ovat kaikki osallistujat,
voivat puhtaasti olla kiinnostuneita oppimaan uutta, ja tulevat mukaan aiheesta
riippumatta.



Kuva 3. Uusien ja tulevien kasviproteiinien testausta Alajarvella Ruo-
kaverstaassa 2016 (kuva: Laila Matikainen).

Ruokaverstas-hankkeen tavoittama ruokaharrastajien joukko on mydhempien
tydpajojen arvokas resurssi. Inmisten vapaa-ajasta ja intresseista kilpailee moni
toiminto. Siksi on hyva olla riittdvasti potentiaalisesti ruoka-aiheista kiinnostunei-
ta, joita voi kutsua tydpajoihin. Sosiaalisessa mediassa, erityisesti Facebookissa
julkaistut tyopajailmoitukset herattavat kiinnostusta ja toimivat hyvin sahkopos-
tikutsujen ohella. (Mantymaa ym. 2017.)

Vuorovaikutuksen kehittyminen toisilleen tuntemattomien ihnmisten kesken on
tarkeda. Monesti tallainen kehittyy luontaisesti, jos tyopajan kulku tuo siihen ti-
laisuuksia. Tata varten on myos olemassa fasilitoivia menetelmia, jotka edistavat
vuorovaikutusta, kuten esittdytyminen, ajatteluhatut tai idealogi (Vihervaara-
Nikulainen 2018).

Vuorovaikutusta hyddyttad, jos osallistujat tietdvat toisistaan sen verran, etta
osaavat kysya toisiltaan tyopajan aiheesta. Ruokaverstaiden kaytannon osio,
jossa osallistujat paasivat itse kokeilemaan juuri teoriassa kerrottuja asioita,
oli odotettu tydpajan osa, minka vuoksi Ruokaverstas sai uskollisia harrastajia
mukaan kerta toisensa jalkeen.

Jokaisesta iimidsta ei kuitenkaan pystytty valmistelemaan suoraan kdytannon osio-
ta, ja luovuus oli tarpeen myo6s tydpajan suunnittelussa. Esimerkiksi fermentointi-
tydpajaan valmisteltiin fermentoidut tuote-esimerkit etukateen.



4 TYOPAJOJEN TULEVAISUUS

Ruokaverstas- ja Food Bait -hankkeet ovat kumpikin kehittaneet ruoka-alan
innovaatiotydpajojen menettelytapoja eteenpain omassa kategoriassaan. Ruoka-
verstaan tyoskentelytapa koettiin hyvaksi, ja tulevaisuudessa tyopajatyoskentelya
pyritaan hyddyntamaan edelleen. Tyopajoihin haetaan tarkemmin kohdistettuja
kokonaisuuksia, jossa keskitytaan kehitettavaan teemaan yritys-, asiantuntija-,
kuluttaja- ja opiskelijaryhmien muodostaman vuorovaikutteisen tytkalun avulla.
Food Bait -projektin viimeisena vuotena kerataan hyvat kaytannot ja toteutukset
yhteen seka jarjestetadn tyopajoja yritysten tarpeista lahtien. Projektin viimei-
sissa tyopajoissa konseptikehitys, tuotekehitys ja liiketoiminnan kehittdminen
nivoutuvat yhteen.

Food Bait -hanketta ovat rahoittaneet: EU:n Interreg IVA: Botnia-Atlantica -oh-
jelma, Eteld-Pohjanmaan ja Pohjanmaan liitot (Fl), Region Vasterbotten (SE) ja
Eteld-Pohjanmaan korkeakoulusaatio. Ruokaverstas-hankkeen rahoittajina olivat
Euroopan aluekehitysrahasto EAKR (Pirkanmaan ja Etela-Pohjanmaan liitot),
SeAMK ja Seindjoen kaupunki.
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HEALTHY KIDS
-KOULUTUSVIENTIHANKE
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1JOHDANTOA

Seindjoella on saatu lasten lihavuus laskuun kaupungin eri toimijoiden laaja-
alaisella yhteistydlla. Vuonna 2013 kaynnistyneen Seindjoen kaupungin Lihavuus
laskuun -ohjelman tavoitteena on, etta entista harvemmasta lapsesta ja nuores-
ta kasvaa lihava aikuinen ja lihavuuteen liittyvat sairaudet saataisiin ehkaistya
myShemmalld idlld. Ohjelma kestaa vuoteen 2020. Ohjelman tavoitteena on
vahentaa lasten ja nuorten ylipainoa ja lihavuutta monitoimijuuden avulla. Lisaksi
tavoitteena on, etta lasten ja perheiden elintapoihin kiinnitettaisiin huomiota
elintapaohjauksen, ravitsemuksen ja liikunnan keinoin.

Lasten ja nuorten lihavuus ja siihen liittyvat sairaudet ovat kansanterveysongelma.
Seindjoen kaupungin lihavuus laskuun -ohjelma perustuu kansalliseen Terveyden
ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) ohjelmaan Lihavuus laskuun: Hyvinvointia ravin-
nosta ja liikunnasta: kansallinen lihavuusohjelma 2012-2015.

Lihavuus laskuun -ohjelmassa kaupunki pyrkii aktiivisesti lisaamaan hyvinvointia,
edistamaan terveytta ja hyvinvointia monitoimijuuden kautta. Tama tarkoittaa
kyseisen asian huomioon ottamista myos strategisessa suunnittelussa ja paatok-
senteossa. Maailman terveysjarjestd WHO on noteerannut Seindjoen kaupungin
Lihavuus laskuun -ohjelman. WHO:n julkaisema uutinen "Seindjoen ihmeestad”
on herattanyt laajaa kansainvalista kiinnostusta Seindjoen mallia kohtaan. Useat
kansainvdliset delegaatiot seka median edustajat ovat vierailleet ottamassa mallia
Seindjoen Lihavuus laskuun -ohjelmasta.

Seinajoki on onnistunut profiloitumaan maailmalla esimerkillisena mallikaupun-
kina, jossa on osattu tehda asioita oikein lasten lihavuuden ennaltaehkaisyn ja
vahentamisen osalta. Seindjoen mallia pilotoidaan jo Etela-Koreassa. Lasten
lihavuus on polttava globaali ongelma, johon "Seindjoen ihme” tarjoaa eri koh-
demarkkinoille sovellettavissa olevaa ratkaisua. WHO:n mukaan maailmassa on
vahintaan 41 miljoonaa alle viisivuotiasta ylipainoista lasta.



Kuva 1. Lasten terveytta edistava neuvonta on tarkeaa (kuva: SeAMK
Kuvapankki).

2 HEALTHY KIDS -KONFERENSSI

Seindjoella jarjestettiin 12.-15.3.2018 ensimmainen kansainvalinen Healthy kids
-konferenssi, joka kerasi osallistujia monesta eri maasta. Tapahtuma koostui
innovatiivisista seminaareista ja keskusteluista. Mukana oli myos yritysmaailman
edustajia. Konferenssin tavoitteena oli edistaa kansainvalista dialogia eri ammat-
tilaisten kanssa. Konferenssissa eri asiantuntijat puhuivat terveyteen liittyvista
haasteista, terveyden edistamisesta ja lihavuuden ehkaisystd. Konferenssi oli
onnistunut, ja kaupunki suunnittelee jatkoa ensi vuodelle. Konferenssin jarjes-
tajina olivat Seindjoen kaupunki yhteistydssa Into Seindjoki oy:n ja Seindjoen
ammattikorkeakoulun kanssa.

3 KOULUTUSVIENTIHANKE

Kansainvalinen kiinnostus Seindjoen toimintamallia kohtaan on ollut ldhtdkohtana
aiheeseen liittyvan koulutusviennin kehittamiselle. Osaamista on tuotteistettu ke-



hittamishankkeen avulla, jonka rahoittajia ovat Eteld-Pohjanmaan Liitto, Seindjoen
kaupunki ja SeAMK. Osaamisvientituotteita voivat olla mm. asiakkaiden tarpeita
vastaavat tasmakoulutukset, verkkokoulutuspaketit, konferenssit ja seminaarit,
vierailukokemukset ja kokonaiskonseptointi.

Hankkeen tuloksena Seindjoen seutu profiloituu ja kehittyy edelleen hyvinvoin-
tiosaajana uudistuvissa rakenteissa. Hankkeen kohderyhmia ovat Seindjoen
kaupungin lisaksi muut Eteld-Pohjanmaan kunnat, oppilaitokset, kehittamisorgani-
saatiot ja yritykset. Naissa ovat toimijoina erityisestilasten, nuorten ja perheiden
terveyteen ja hyvinvointiin liittyvien alojen asiantuntijat, kolmas sektori seka alueen
ruokatuotantoon, liilkuntaan ja hyvinvointialaan liittyvat yritykset.

4 MITA HANKKEELLA ON JO TEHTY JA MITA
ON SUUNNITTEILLA

Hankkeessa muodostetaan osaajapooli koulutusvientia varten. Tatd varten hank-
keella on kartoitettu osaamista Seindjoen ammattikorkeakoulussa ja kaupunki-
organisaatiossa. Toukokuussa 2018 alkoi lomakkeen laatiminen alueen yrittdjille
yhdessa Into Seindjoen kanssa.

Syksylle 2018 on suunnitteilla monitoimijuuteen pohjautuva tapahtumaviikko
yhdessa Seindjoen kaupungin, Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin, alueen
elinkeinotoiminnan ja kolmannen sektorin kanssa. Viikko on suunnattu paivakoti-
ikaisista lapsista aina ylaasteikdisiin nuoriin. Tapahtumaviikon paaaiheina ovat
kasvikset ja terveellinen ruokavalio seka lilkunta. Tapahtumaviikko kokoaa eri
toimijat saman, tarkean asian adrelle. Tapahtumaviikosta kuvataan videokooste,
jota tullaan hyddyntamaan koulutusviennissa.
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1 JOHDANTO

Matkailu on yksi nopeimmin kasvava talouden ala maailmassa. Viimeisen 60
vuoden aikana matkailu on kasvanut lahes keskeytyksettd, mika osoittaa kan-
sainvalisen matkailun vahvuuden, kyvyn mukautua ja selvita sille aiheutuneista
yllattavistakin shokeista. UNWTO:n mukaan vuonna 2016 kansainvalisen matkai-
lun koko oli 1,235 miljardia vierasta eri maissa. Ulkomaan matkailijat tuottivat 10
prosenttia maailman bruttokansantuotteesta ja tyollistivat joka kymmenennen
ihmisen maailmassa. (UNWTO 2017.) Matkailualan koko on parhaiten kuvattavissa
kansainvalisten yopyjien perusteella, koska niiden tilastointia on aikojen saatossa
yhdenmukaistettu, kun taas kotimaassa tapahtuvaa matkailua on vaikea tilastoida.
Kansainvalinen ja kotimaan matkailu on lisaantynyt Suomessa nopeasti viimeisten
vuosien aikana. Tilastokeskuksen (SVT 2018) mukaan vuonna 2017 Suomessa
tehtiin ennatykselliset 22 miljoonaa ydpymisvuorokautta. Maakunnittain suurim-
man kasvun edelliseen vuoteen verrattuna onnistui saavuttamaan Uusimaa, jossa
tilastoitiin 17,1 prosenttia enemman matkailijoita. Etela-Pohjanmaalla ydpymiset
vahentyivat 3,7 prosenttia. Tama selittyy muun muassa silla, etta maakunnassa
jarjestettiin vuonna 2016 muun muassa asuntomessut, jotka kasvattivat myos
alueella majoittuneiden madraa. Matkailu on kehittynyt myos Eteld-Pohjanmaalla
suotuisasti. Tasta hyvana esimerkking mainittakoon pandojen tulo Ahtariin, Power-
parkin kehittyminen ja suurien tapahtumien, kuten asuntomessujen onnistuneet
jarjestelyt Seindjoella.

2 RUOKAMATKAILU

Seka matkailukohteiden etta matkailijoiden nakokulmasta ruoka on yksi olennai-
sista matkaan liittyvista kokemuksista. Tosin, se on vasta 1990-luvulla noussut
omaksi matkailututkimuksen kohteeksi (Hall ym. 2003). Kun maaritellaan ruo-



kamatkailua, on tarve erottaa matkailijat sen perusteella, kuinka paljon ruoka
vaikuttaa heidan matkakohdevalintoihinsa. Kuviossa 1 matkailijat on jaoteltu
ruokaan osoitetun kiinnostuksen ja matkailijamadran mukaan. Kuviosta voidaan
todeta, ettei ruokamatkailu ole kaikkien kiinnostuksen kohteena. Toisin sanoen,
kaikki matkailijat eivat kiinnostu alueesta sen perusteella, millaista ruokaa siella
on tarjolla. Se ei kuitenkaan poista sita tosiasiaa, etteikd matkailijan taloudelliseen
jalanjalkeen matkakohteessa voida vaikuttaa.

Ruokamatkailun yhtena osa-alueena voidaan pitda panostusta paikalliseen ruo-
kakulttuuriin ja Iahiruokaan, mika edesauttaa matkailijoiden kulutuksen jaamista
matkakohteeseen ja sitd ymparaiviin yrityksiin.

Kiinnostus vahaista tai
sitd ei ole ollenkaan: Syo,
koskaihmisen on
syotava

Rural/Urban
Tourism

Culinary
Tourism

Kiinnostus vahadista: Kay
jossain ruokaan
liittyvissa aktiviteetissa,
koskase on jotain
ennenkokematonta

Matkailijoiden
maara
Gastronomic
Tourism

Kiinnostus keskisuurta:
Vierailee yhdessa tai
useammassa ruokaan
liittyvassa aktiviteetissa,
iinnostus suurta: suuri  Muiden aktiviteettien
osa matkan lomassa

aktiviteeteista on

sidoksissa ruokaan

Gourmet
Tourism

Alisteinen muille

Ensisijainen Toissijainen 2 i g
motivaatiotekijoille

Ruoan tarkeys matkan
motivaatiotekijana

Kuvio 1. Ruokamatkailu kiinnostuksen mukaan (Hall ym. 2003).
Suomenkieliset tekstit selittavat kuvion asiat. Kuvion
englanninkielisille termeille ei ole olemassa suomenkielisia,
asianmukaisia eika yhtenevia kaannoksia.

Ruoka- ja ravitsemispalveluiden tarkeys matkakohteelle voidaan kuvata ravitsemis-
palveluihin kaytettyjen varojen kautta. Visit Finlandin (2018) tekeman matkailun
tilinpidon mukaan ravitsemispalveluihin kdytettiin vuonna 2015 kaikkiaan 2,047
miljardia euroa, mika on noin 15 prosenttia matkailuun kaytetyista varoista.

Tyollistavyydeltaan ravitsemispalvelut muodostavat kuitenkin noin puolet matkai-
lualan tydpaikoista, joten ravitsemispalveluiden kehittdmiseen panostaminen tuo
alueelle lisaa tydpaikkoja ja sita kautta verotuloja. Panostamalla ruokapalveluihin ja
ruokamatkailun toimintaymparistdon pystytadn kasvattamaan alan tyollistavyytta



my0ds alueellisesti. Samalla lisaantyvat ravitsemispalveluiden tuomat alueelliset
kerrannaisvaikutukset seka hyodynnetaan olemassa olevia ruokaan liittyvia re-
sursseja tehokkaammin.

3 RUOKAMATKAILU ETELA-POHJANMAALLA

Etela-Pohjanmaa on ruokamaakunta. Luonnonvarakeskuksen (Knuuttila & Vata-
nen 2017) viime vuonna julkaiseman selvityksen mukaan vuonna 2014 alueen
tyollisista noin 20 prosenttia tyoskenteli ruoka-alalla, kun alan tyollisten osuus
oli koko maassa noin 13 prosenttia. Saman raportin mukaan Eteld-Pohjanmaan
tuottamasta arvonlisdsta noin 14 prosenttia koostui ruoka-alan valittomista ja
valillisista vaikutuksista.

Eteld-Pohjanmaan arvonlisa koostuu paaosin maataloustuotannosta ja elin-
tarviketeollisuudesta. Ravitsemispalveluiden osuus ruoka-alan arvonlisdsta oli
maakunnista kolmanneksi pienin, vain hieman yli prosentin luokkaa. Tyollisia
ravitsemispalveluissa on Etela-Pohjanmaalla maakunnista toiseksi vahiten, vain
noin kaksi prosenttia.

Toisin sanoen, ruokamatkailuun panostamalla Eteld-Pohjanmaalla on mahdol-
lista hyddyntaa jo olemassa olevia resursseja paremmin, ja saada siten kerattya
aluetalouteen enemman euroja. Ravitsemispalveluihin on myds mahdollista
luoda lisaa tyopaikkoja automaation seka maatalouden rakennemuutoksen takia
poistuvien tuotannollisten toiden tilalle.



Kuva 2. Etelda-Pohjanmaan puhdas luonto ja marjojen
terveysvaikutukset kiinnostavat turisteja
(kuva: Risto Lauhanen).

Ruokamatkailu tulisi siis nahda keinona hyoédyntaa alueen ominaisuuksia ja eri-
koistumista ruokamaakuntana uudella tavalla. Paikallisen ruoan kasvattaminen
yhdeksi vetovoimatekijaksi vaatii pitkdjanteista kehitystydta ja paikallisten toimi-
joiden asteittaista laadun parantamista. Onneksi alueella on jo hyvia tuotteita
ja niihin uskovia yrittdjia, joten Etela-Pohjanmaalla on ainakin kaikki edellytykset
kasvaa myos mielenkiintoiseksi ruokamatkailukohteeksi.

Artikkeli on laadittu osana Ruokamatkailun kehittamishankeen -toimenpide-
suunnitelman kirjallisuuskatsausta. Haluamme kiittda Manner-Suomen maaseu-
tuohjelmaa, Into Seinajokea, Eteld-Pohjanmaan ELY-keskusta seka hankkeeseen
osallistuvia yrityksia.
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Suomen armeijan ja ylipadllikkd Gustaf Mannerheimin paamaja oli Seindjoella
tammi-maaliskuussa 1918 noin seitseman viikon ajan (Nieminen 2013). Ensim-
maisen kerran Seindjoen paamajan Mannerheim-menu tuli ajatuksena esille
kesdkuussa 2011 Suomen marsalkka Mannerheimin perinneseuran matkalla
Valmont'n klinikan lounaspoydassa Sveitsin Montreux'ssa. Mainitulla klinikalla
Carl Gustaf Emil Mannerheim vietti elamansa viimeiset vuodet hoidossa ja tietylla
tavoin suojassa puolueettomalla maaperalla (Ahlander 2017, Kuva 1).

Syyskuussa 2015 marsalkka Mannerheimin perinneseura vieraili Seindjoella. Seura
laski seppeleen Mannerheimin nakdispatsaalle ja ruokaili hotelli-ravintola Aimassa
(ks. Mannerheim-puisto... 2014). Tuolloin Hotelli-Ravintola Almassa paljastettiin
muistotaulu Mannerheimin 1918 paamajan ruokailuista kyseissa rakennuksessa.
Kun sitten mm. Seinajoen kaupungin tukema, valtakunnallinen Tammisunnuntain
100-vuotismuistojuhla lahestyi, padtti alan perinnevaki ehdottaa Mannerheim-
menun laatimista Seindjoen ammattikorkeakoululle restonomialan opinndytetyon
aiheeksi. Olihan marsalkka Mannerheim sita paitsi yksi tunnetuimmista kulina-
risteistamme (Mannerheim Sparre 1951).
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Kuva 1. Marsalkka Mannerheimin muistolaatta Valmont'n klinikan
ulkoseinalla (kuva: Risto Lauhanen).

2 SEINAJOEN PAAMAJA 1918

Joulukuussa 1917 itsenaistyneen Suomen alkuvaiheet olivat valitettavan vaikeat.
Maassa oli elintarvikepula seka epdvakaat ja levottomat olot Vendjasta irtautu-
misen jalkeen. Omistavan luokan ja tydvaeston suhteet olivat huonot. (Nieminen
2013)

Vaikka Suomi oli uusi, itsenainen valtio, niin maassa oli kymmenia tuhansia ve-
nalaisia sotilaita. Toisaalta maassa ei ollut omaa armeijaa. Kenraali Mannerhei-
mista tuli 16.1.1918 Suomen armeijan ylipaallikko, joka asettui ensin Vaasaan.
Tammisunnuntaina 27.1.1918 alkoi Mannerheimin kaskyjen kautta venaldisten
varuskuntien aseistariisunta Eteld-Pohjanmaalla suojeluskuntalaisten voimin.
Samoihin aikoihin punakaartit ottivat Helsingissa vallan. (Nieminen 2013.)

Niemisen (2013) mukaan Mannerheimin pdamaja oli 18.1.1918 lukien Vaasassa
vain yhdeksan paivan ajan. Sieltd padmaja siirtyi Yliharmaan 27.1.1918. Pdamaja-
juna eli Mannerheimin komentopaikka piti asemaansa Seindjoella 28.1.-21.3.1918.
Seindjoelta juna siirtyi Vilppulaan ja sieltd Kangasalle, Tampereelle, Mikkeliin ja
lopulta Helsinkiin.



Mannerheim halusi padmajan Seindjoelle, koska Seindjoki oli rautateiden sol-
mukohta isdnmaallisella Eteld-Pohjanmaalla. Seindjoki sijaitsi liki [dnsirannikon
satamia, jotka olivat asekuljetuksille tarkeita. Etela-Pohjanmaa oli ruokamaakunta
jo tuolloin, silla alue oli vaurasta seutua ja taalla oli sotavaelle ruokaa. Lisaksi
Mannerheim halusi johtaa sotaa Seindjoella eikd senaatin vieressa Vaasassa.
Koska joukkueenjohtajista oli pulaa, Seinajoella toimi myds padmajan RUK hetken
aikaa (Kuva 2). (Nieminen 2013.)

Ylipaallikon komentopaikka oli liikkuvassa junassa ns. Vaasan pussissa. Junalla
paasi liikkumaan ja sotatilanteita tarkkailemaan eri puolilla maata. Seingjoella oli
pulaa ravintoloista ja majapaikoista. Junavaunuista oli apua myos tahan tilapulaan.
Paamajan ruokailut jarjestettiin mm. junassa, asemaravintolassa ja ravintoloissa
seka Rautatieldisten talossa eli nykyisen Hotelli-Ravintola Alman rakennuksessa
(Kuva 3). Lahiruokaa saatiin kaupoista ja maatiloilta. (Nieminen 2013.)

Kuva 2. Paamajan RUK sijaitsi Seinajoella ennen Vilppulaan siirtymista
(kuva: Risto Lauhanen).

Seinajoki oli 1918 maakuntansa pienin pitdja, mutta Suomen senaatin joukkojen
merkittavin padmajapaikkakunta. Seindjoella luotiin Suomen armeija; sen huolto,
varustus ja eri aselajit. Tuleva Mannerheim-ristin ritari ja kenraali Vilho Nenonen
loi Seindgjoella suomalaisen tykiston. (Nieminen 2013.) Nailla ansioilla Seindjoki
paatyi Puolustusvoimain lippujuhlan paivan paraatipaikkakunnaksi 4.6.2018.



3 MANNERHEIM-MENU -
OPINNAYTETYOSTA TUOTTEEKSI

Etela-Pohjanmaa on Suomen ruokamaakunta, jonka tarkoitusperia Seinajoen
ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikkd osaltaan edistad. Suomen Marsalkka Man-
nerheimin perinneseura seka Vapaussodan ja Itsenadisyyden Etela-Pohjanmaan
perinneyhdistys tilasivat SeAMKilta Mannerheim-menun opinnaytetyona.

Emma Mallin opinndytetydta ohjasi lehtori Eliisa Ylinen. Tyoelaman kommentoi-
jina ja "tilaajina” ovat toimineet Vapaussodan ja Itsendisyyden Eteld-Pohjanmaan
Perinneyhdistyksesta puheenjohtaja, eversti evp Jorma Jokisalo seka edelld mai-
nituista yhdistyksista ja Mannerheimin perinneseurasta Juha Levonen ja Risto
Lauhanen. Heidi Ylikoski edusti varsinaista kaytannon tilaajaa ja Hotelli-Ravintola
Almaa Mannerheim menu -projektissa (2017).

Kuva 3. Hotelli-Ravintola Alma 2018 on osa Seindjoen kaupunkikuvaa
(kuva: Risto Lauhanen).

Opinndytetydssa hyddynnettiin mm. Mannerheimia koskevia historia- ja keit-
tokirjoja (Mannerheim Sparre 1951). Koska 1918 Suomessa oli elintarvikepula,
opinnaytetydn lopputuloksena muotoutui vahitellen vuoden 1942 padmajamenu.
Mannerheim-menun resepteja kokeiltiin Hotelli-Ravintola Alman keittidssa. Oma



haasteensa tydssa oli muokata sota-ajan reseptit ja ruoanvalmistusprosessit
nykyaikaiseen ravintolakeittioon. (Malli 2017.)

SeAMK Ruoka -yksikko korostaa kaytanndllisia ja tydelamaa palvelevia opin-
naytetditd. Emma Mallin opinndytety® jaa Hotelli-Ravintola Almassa elamadan
ja tukemaan Seindjoen ruokamatkailua ja -elamyksia seka vapaussodan 1918
paamajaperinteita.

Elokuun toisena paivana 2018 paljastettiin hotelli Aimassa paamajan muistolaatta.
Samalla Mannerheim-menusta paasi suuri yleisokin nauttimaan.

4 LOPUKSI

Sota on aina ikdva asia. Mutta vaikeissa kenttaoloissa muotoutuu myos kulttuuria
ja muita perinteita.

Sotahistorian perinnetapahtumat ja kunniakdynnit Mannerheimin nakdispatsaalla
ovat jatkossakin osa Seindjoen elamanmenoa. Emma Mallin tuotos jaa Hotelli-
Ravintola Almassa elamaan.

Mannerheimin sotapaamaja
Seindjoella 1918: teemamenu
Hotelli-Ravintola Alma

Marskin ryyppy tai
Louhisaaren juoma

Lohiseljankaa tai
herkkusieniseljankaa

Sipulista lammaspaistia tai
taytettyja tomaatteja

Duchesse-perunoita &
paistettua kaalia

Suklaakakkua
Kahvia tai teeta

Konjakkia tai likooria
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1 KANSAINVALINEN VERKOSTOITUMINEN
ON RESURSSI, ElI KULU

Onnistunut kansainvalinen toiminta on onnistunutta yhteistydta. Kyky toimia
osana erilaisissa kumppanuus - ja verkostosuhteissa ovat keskeisia menestyk-
sen edellytyksia. Olennaista on pystya tunnistamaan oman tyon ja organisaation
kannalta ne tarkeimmat yhteistyosuhteet, jotka voidaan nahda yhtend resurssing,
eika kuluna.

Verkostoja tulee rakentaa osallistuen, ajan kanssa. Ne rakennetaan molemmin-
puolisen hyddyn saamiseksi, yhteisten tavoitteiden toteutumiseksi, ja oman osaa-
misen kehittamiseksi. Aina on hyva idea tydskennella itsedan viisaampien kanssa.
Verkostomaisessa yhteistydssa on erityisen hyvaa se, etta opit nopeammin, te-
hokkaammin ja ajattelet innovatiivisernmin kuin jos toimisit yksin. Tata kutsutaan
sosiaaliseksi navigoinniksi ja kollektiiviseksi alykkyydeksi.

Strateginen verkostoituminen oikein valittujen kumppaneiden kanssa seka
kansainvalisen rahoituksen hakeminen eivat ole koskaan itsestaanselvyyksia.
Verkostoja ei voi googlettaa, hankkeita ei voi hakea ilman henkilokohtaisia ta-
paamisia, Framilta ei kukaan tule sinua hakemaan hankkeeseen. Kaiken takana
on perusteellinen taustatyd, ahkera nakyminen ja kuuluminen tapahtumissa,
vuorovaikuttaminen tarkeimpien kontaktien kanssa seka kansainvalisten rahoi-
tusten tietotaito.

Erityisesti kansainvalisessa verkostoitumisessa saavutetut hyoddyt yleensa viela
moninkertaistuvat vaikuttavuutena alueelle; inspiraationa uusille tutkimuksen
aloille, uusien yhteistyokuvioiden kautta, seka kansainvalisen aluebrandin vah-
vistamisen kautta. Saavutetut kontaktit hyodyttavat parhaimmillaan myos elin-
keinoelamaa ja luovat alueelle jopa sijoittajia seka uusia yrityksia. Parhaimmillaan
kansainvdlinen verkosto on mittaamattoman arvokas resurssi.



2 PARHAIMMAN TIETOTAIDON JAKAMINEN
MOTIVOI VERKOSTOITUMAAN

Ammattikorkeakoulun kansainvalistymisen kannalta yhteistydverkosto on adretto-
man tarkea. Verkostot monipuolistavat kansainvalista toimintaa seka helpottavat
ja nopeuttavat sen toteuttamista. Verkoston tuomat yhteydet, ammattitaito,
resurssit sekd hyvien kdytanteiden levittdminen lisadvat ammattikorkeakoulun
kilpailukykya. Verkosto tuo runsaasti tyokaluja kansainvalistymisen edistamiseen.

Kansainvalisesta toiminnasta syntyva kokemusten ja asiantuntijuuden jakaminen
on merkittava verkostoyhteistyosta syntyva hyoty. Toimiva tiedonkulku ja verkos-
ton jasenten vahva sitoutuneisuus yhdessa asetettuihin tavoitteisiin edistavat
tuloksellista toimintaa. Verkostoyhteistydlle rakennetut pelisadnnot ja toisaalta
toiminnalle asetettujen raamien riittava valjyys edistavat verkostoon sitoutumista.

Jasenten tyytyvaisyys verkoston toimintaan on vahvassa yhteydessa aktiiviseen
vuorovaikutukseen ja taten hyodylliseen toimintaan. Toisaalta aktiivinen kommu-
nikaatio osaltaan sitouttaa toimijoita yha vahvemmin verkostoon ja parhaimman
eurooppalaisen tietotaidon jakamisen edistamiseksi.

3 SEAMK RUOKA MONISSA
KANSAINVALISISSA VERKOSTOISSA

SeAMK Ruoka -yksikkd on jo pitkadn rakentanut tavoitteellista kansainvalista ver-
kostoa. Menestyksekkdasta verkostoitumisesta kertoo se, etta yksikolla on useita
kansainvalisia hankkeita parhaillaan kdynnissa seka niin oppilaat kuin opettajatkin
ovatvierailleet kansainvalisissa yhteistyokorkeakouluissa ahkerasti. Verkostot ovat
tuoneet SeAMKin Ruoka-yksikdlle tutkimukseen ja kehittamiseen rahoitusta mm.
Horisontti 2020-, Interreg Europe-, Botnia Atlantica- seka Erasmus+ -ohjelmista.

Yksi pisimpaan kestanyt yhteistyd SeAMKilla on ollut ERIAFF- eli European Re-
gions for Innovation in Agriculture, Food & Forestry -verkostoon. ERIAFF-verkosto
keskittyy innovaatioiden edistdmiseen maa- ja metsatalouden alalla seka elin-
tarviketuotannossa. ERIAFF on eurooppalaisten alueiden verkosto, joka syntyi
Toscanan aloitteesta alueiden vastaukseksi komission innovaatiokumppanuuteen
maatalouden alalla. Verkosto keskittyy edistamaan jasenalueidensa maa- ja
metsatalousalojen TKI -toimintaa erilaisten rahoitusten ja projektien avulla.
Lansi-Suomesta verkoston virallisia jasenid ovat Etela-Pohjanmaa ja Satakunta.



Vuoden 2017 aikana lahdettiin aktiivisesti kohdentamaan yksikon tavoitteellista
kansainvalista verkostoitumista strategisen karjen, ruokaturvallisuuden, teemojen
ymparille. SeAMK Ruoka liittyi mukaan Toscanan maakunnan koordinoimaan
High Tech Farming -, seka Andalucian maakunnan koordinoimaan Big Data &
Traceability -teemaverkostoihin. Molemmat verkostot on perustettu "Smart
Specialization Strategies Agri-food -platformin” alaisuuteen. Naiden verkostojen
tarkoituksena on saada yhteen samat dlykkaan erikoistumisen strategioiden
painotukset omaavat eurooppalaiset alueet edistdmdan yhdessa ruokaketjun
tutkimus- ja kehittamistyota.

4 VERKOSTOYHTEISTYC")N TULOKSENA
KANSAINVALINEN RUOKA-ALAN
KONFERENSSI SEINAJOELLE

Etela-Pohjanmaan yhteistyd ERIAFF-verkoston kanssa on ollut aktiivista jo
vuodesta 2012 saakka. SeAMKin Ruoka-yksikkd on tiivistanyt kuluneen vuoden
aikana myos yhteistyotadn verkoston kanssa, silla vuoden 2018 kansainvalinen
ERIAFF-konferenssi jarjestettiin 11 - 13.6.2018 Framin kampuksella, Seindjoella
(Kuva 1). SeAMK Ruoka oli vastuussa jarjestelyista.

Nimeltaan “Food Safety 2020" -konferenssin alateemoina olivat "Big Data”, "High
Tech Agriculture” ja "Nutrition”. Konferenssissa kuultiin seka suomalaisia etta
eurooppalaisia asiantuntijoita. Lisaksi konferenssissa oli innovatiivisia yrityksia
ja hankkeita.

SeAMK hy6tyy konferenssista monin tavoin. Se toimii erinomaisena tilaisuutena
vahvistaa omaa TKI-toimintaansa ja edistda tavoitteitamme Ruoka-yksikon tavoit-
teellista verkostoitumista eurooppalaisten ruokaturvallisuusalan asiantuntijoiden
kanssa. Konferenssin tuloksena toivomme SeAMKin saavan uusia kansainvalisia
hankkeita, paljon uusia kontakteja seka yhteistydideoita. Ennen kaikkea konfe-
renssi korostaa SeAMKin mainetta kansainvalisena ammattikorkeakouluna.

Pirkanmaan ja Etela-Pohjanmaan liittojen rahoittama EAKR-hanke EU - E-P Food-
net (2017) ja SeAMKin omarahoitus ovat mahdollistaneet osaltaan kansainvalisen
verkostoyhteistyon toteutuksen Seindjoella. Lisaksi eri rahoittajat ovat osaltaan
tukeneet Food Safety 2020 -konferenssin jarjestamista.
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Kuva 1. ERIAFF-konferenssi onnistui hyvin Seindjoella (SeAMK kuva-
pankki).
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1 SUOMALAINEN RUOKAKETJU

Suomalainen ruokaketju on laaja-alaisella ja pitkaaikaisella yhteistydlla kehitetty
jaljitettavaksi. Suomalaisen ruokaketjun vahvuuksiksi ovat muodostuneet ketjun
hallinta ja aukottomuus. Jaljitettava ketju ja lapinakyvat markkinat pystyvat takaa-
maan katkeamattoman polun raaka-aineen lahteesta aina kuluttajan lautaselle
asti.

Suomalainen ruokaketju tarjoaa kuluttajille kattavan valikoiman korkealaatuisia
ja ennen kaikkea turvallisia raaka-aineita, tuotteita ja palveluita. Tama ei olisi
mahdollista ilman saumattomasti toimivaa elintarvikealaa ja sen yhdenmukaiseen
laadunvalvontaan perustuvia prosesseja. Pellolta poytaan -ketjun kaikkien toimi-
joiden, alkaen ruoan tuottajista ja edeten teollisuuden, kaupan, ruokapalvelujen,
neuvojien seka hallinnon lapi kuluttajiin saakka, on sitouduttava noudattamaan
yhdenmukaisia laatukriteereja. Nama yhdessa tarkan lainsaadannon kanssa
muodostavat ruokaturvallisuutemme perustan.

Ruokaketjun turvallisuus ja jaljitettavyys ovat suomalaisille arkipaivaa. Tilanne ei
ole samanlainen kaikkialla maailmassa. Ruokaketjun hallinta ja korkea teknologia
ovat kotimaan vahvuuksia, joiden tuotteistaminen koulutusvientiin on meille
arkipdivdisyydestaan huolimatta jatkuva haaste.



2 YHTEISTYOSTA VOIMAA

Ruokapoliittisessa selonteossa "Ruoka2030 - Suomi-ruokaa meille ja maailmal-
le” (Maa- ja metsatalousministerid 2017) painotetaan alkutuotannon ja viennin
osuutta elintarvikeviennin volyymin kasvattamiseksi. Selonteon vision mukaan
elintarvikealan kasvua ja kehittymista tukevat korkeatasoinen tutkimus-, kehitys- ja
innovaatiotyd sekd opetus. Asetettuihin tavoitteisiin paaseminen on siis ruoka-
ketjun kaikkien toimijoiden vastuulla. Myds ammattikorkeakoulujen tulee antaa
oma panoksensa viennin kasvattamiseksi ja tarjota osaamistaan viennin tueksi.

Olennaista on osata tuotteistaa suomalainen osaaminen ja
korkea teknologia myyviksi koulutusvientituotteiksi elintar-

vikeviennin ohella, jotta Suomen maine korkealaatuisten ja
turvallisten elintarvikkeiden vientimaana sailyy ja vahvistuu
entisestaan.

Osaamisen vienti on kilpailtu toimiala ja etenkin Suomessa se on noussut no-
peaan kasvuun parin viimevuoden aikana Opetushallituksen Education Finland
-koulutusviennin kasvuohjelman myota (Education Finland -kasvuohjelma 2018).
Yksittdinen toimija ei ole riittavan vahva ja uskottava etenkaan kansainvalisilla
markkinoilla, jossa kilpailu on kovaa ja yhteisty® tuo voiman lisaksi turvaa.

Voimien yhdistamiseksi Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikko perusti
muiden elintarvike- ja maatalousalalla toimivien ammattikorkeakoulujen kanssa
Food Learning Export Network eli FLEN-verkoston vuonna 2016. Verkosto tuo
yhteen Savonian seka Hameen, Jyvaskylan, Seindjoen ja Tampereen ammatti-
korkeakoulujen opetusosaamisen seka tietotaidon ruokaketjun eri vaiheista ja
prosesseista. Tuloksena on radtalditavia koulutusvientituotteita koko ruokaketjun
matkalta aina pellolta poytaan perustuen kunkin ammattikorkeakoulun karkiosaa-
miseen. Kohdemarkkinat ovat ympari maailmaa, niin kehittyvissa maissa kuin
siellakin, jossa korkea elintaso aiheuttaa omat haasteensa.
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Kuva 1. FLEN-verkosto SIAL Shanghain elintarvikemessuilla Kiinassa
toukokuussa 2017 (kuva: Jukka Vainionpaa 2017).

3 RUOKATURVALLISUUS VIENTITUOTTEENA

FLEN-verkoston yhteiset koulutusvientiponnistelut perustuvat kunkin ammat-
tikorkeakoulun karkiosaamiseen. SeAMK Ruoka -yksikon osalta se tarkoittaa
FLEN-hankesuunnitelman mukaan erilaisiin ruokateknologiaan liittyvien koulu-
tustuotteiden ja teknologiaselvitysten tuottamista. SeAMK Ruoka -yksikon raken-
teesta johtuen ruokateknologiaan kuuluvat ruuan tuotannon, prosessoinnin ja
valmistuksen teknologiat.

Yhdessa toimimalla ja eri aloihin painottuneiden ammattikorkeakoulujen yhteis-
tyolla verkosto pystyy vastaamaan monipuolisesti asiakkaan tarpeisiin luoden
samalla positiivisen yllatyksen.

Verkoston vientituotteita ovat ammattikorkeakoulujen
omasta koulutustarjonnasta kehitetyt raataléitavét kou-

lutukset, jotka pohjautuvat suomalaisiin ruokaketjun
vahvuuksiin eli ruokaturvallisuuteen, jiljitettavyyteen,
ravitsemusosaamiseen ja ruokateknologiaan.




Kaytanndssa FLEN valmistelee koulutuskonsepteja, joista jokaisen sisaltd mukau-
tetaan kunkin asiakkaan toiveiden ja tarpeiden mukaisesti. Toiminnassa pyritaan
joustavuuteen ja vastaamaan asiakkaan tarpeisiin etsimalla asiantuntijuus ver-
koston sisaisesti muodostuneesta asiantuntijapoolista.

Kauppasopimukset voidaan tehda suoraan ulkomaisten asiakasyritysten kanssa,
joilla on tarve esimerkiksi kouluttaa omia tyontekijoitaan. Vaihtoehtoisesti voi-
daan myyda koulutusta suomalaisen ruokateknologiayrityksen myynnin ohessa.
Uusimpana mahdollisuutena on myyda koulutuksia alihankintana suomalaisille
koulutusvientiyrityksille, joilla on jo valmiit kontaktit ulkomaille. Verkosto kokoaa
asiantuntijapoolistaan parhaat kouluttajansa, jotka raataloivat koulutuksen sisal-
I6n ja opetuksen asiakkaan toiveiden ja tarpeiden mukaisesti.

3.1 Vaihtoehtoiset vientikonseptit

FLENilla on mahdollisuus myos testata vaihtoehtoisten konseptien toimivuutta.
Kehitetyssa FoodEdu-konseptissa tuetaan kohdemarkkina-alueen elintarvikealan
karkiosaamista yhteistydssa alan vientiyritysten kanssa. FoodEdu keskittyy erityi-
sesti fokusoitujen teemojen alle, joita voivat olla esimerkiksi elintarviketeknologia
(FoodEduTech), ruokaturvallisuus (FoodEduSafety), turvallinen juomavesi (Foo-
dEduWater) tai elintarvikeprosessit (FoodEduProcess).

Tama "taskukokoinen” vientikonsepti keskittyy erityisesti toimenpiteisiin, joita
valmistellaan viennin kohdemaassa Suomen paikallisten lahetystdjen "arvo-
valtapalveluiden”, paikallisten viranomaisten ja yritysten kanssa. Koulutukset
rakennetaan yritysten viennin oheispalveluksi. Kauppasopimus, jossa koulutus
yhdistetaan vientiyrityksen oheispalveluksi, tehdaan Suomessa.

3.2 FoodEduProcess - Namibian akasiarehu

FLEN-verkosto on mukana konkreettisesti FoodEduProcess-konseptia toteutta-
vassa vientihankkeessa, jossa Namibiaan valmistellaan rehutehdasta. Valmistetta-
van rehun yhtena raaka-ainekomponenttina on tarkoitus kayttaa akasiapensaan
lehtia. Akasiapensaat valtaavat uutta kasvualaa joka vuosi noin 1,5 miljoonaa
hehtaaria. Akasian levinneisyys Namibiassa on noin 65 miljoona hehtaaria. Suo-
men koko metsaala edelliseen verrattuna on noin 26 miljoona hehtaaria. Akasian
lehdet ovat Namibiassa uusi ja kdytannossa rajaton raaka-ainelahde.

Suomalainen yritys on toimittamassa rehutehtaan maan paakaupungista Wind-
hoekista noin 200 km pohjoiseen. Akasiapensaan lehdet kaytetadan nautojen



rehun raaka-aineeksi. Nautojen ruokinta perustuu Namibiassa osittain ostore-
huun, koska kuivan kauden aikana laitumet ehtyvat.

FLEN-verkosto tarjoaa vientikonsortioon osallistuville suomalaisille yrityksille
koulutusta, jonka avulla varmistetaan raaka-aineen hankintaa tekevien yritta-
jaryhmien koulutus. Toinen koulutusteema on tuotantoprosessien kayttdjien
koulutus. Kolmas teema on akasian lehtijakeen kosteuden ja valkuaispitoisuuden
mittaus. Raaka-aineen laadunvalvonta on tarkeda seka rehutehtaalle etta akasian
lehtijauheen tuottaijille.

Kuva 2. Vasemmalla akasiapensaita ja niita luonnossa rehuksi kayttavia
kirahveja, oikealla akasiapensaan lehdista naudoille
valmistettuja rehupelletteja (kuvat: Antti Pasila 2018).

4 MAAKUNTALIITOT MAHDOLLISTAJINA

FLEN-verkosto pyrkii antamaan oman panoksensa suomalaisen elintarvikeviennin
kasvattamiseksi ja osallistumaan aktiivisesti Suomen aseman vahvistamiseen
turvallisen ruoan kotimaana myds kansainvalisesti. Parhaiden vientikonseptien
testaaminen ja verkoston toiminnan vakauttaminen on mahdollista toteuttaa
EAKR-rahoitteisella hanketuella, jota osa verkoston jasenista (SeAMK, JAMK ja
Savonia) ovat saaneet Ruokaketjun koulutusvienti -hankkeelle vuosille 2017-2018.

Hankerahoituksen mydntémisesta osoitetaan kiitos ylimaakunnalliselle liittojen yh-
teistyolle, jossa ovat mukana Eteld-Pohjanmaan lisaksi Pirkanmaan, Keski-Suomen
ja Pohjois-Savon maakuntaliitot. Lisaksi hankkeella on toimijoiden omarahoitus.
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SeAMK Ruoka

1 JOHDANTOA

Seindjoen ammattikorkeakoulun (SeAMK) Ruoka-yksikkd on mukana Euroopan
Unionin rahoittamassa Horisontti 2020 -ohjelman (H2020) rahoittamassa NEFER-
TITI- Networking European Farms to Enhance Cross Fertilisation and Innovation
Uptake through Demonstration -tutkimushankkeessa. Tarkoituksena on luoda
eurooppalaisten maatilojen innovaatioalustaverkosto. Hankkeen karkena ovat
maatalouden digitaaliset sovellukset.

2 SEAMK MUKANA MAATALOUDEN
HORISONTTI-HANKKEESSA

2.1 Ensimmainen puiteohjelmahanke

NEFERTITI on ainutlaatuinen 7 miljoonan euron hanke, joka kerad yhteen 32
partneria 16 eri maasta. Hankkeen koordinaatio on ACTA:lla, joka johtaa Rans-
kan ruoka- ja maatalousalan teknisten instituutioiden verkostoa. Hankkeessa on
tarkoituksena perustaa kymmenen interaktiivista teemaverkostoa, jotka kokoavat
yhteen 45 alueellista testimaatilojen muodostamaa klusteria 16 eri maasta. Maa-
tilaverkoston lisaksi myos erilaiset toimijat, mm. neuvojat, teollisuuden edustajat,
opetus- ja tutkimuslaitokset seka paatoksentekijdt ovat mukana verkostossa.

NEFERTITI-hankkeessa pyritadan edistamaan hyvien kaytantojen seka tiedon vaih-
tamista eri toimijoiden verkostossa, erityisesti keskittyen uusien teknologisten



innovaatioiden kayttddn maatiloilla, parantaakseen maatalouden tehokkuutta,
kilpailukykya seka ymparistoystavallisyytta. Kymmenen temaattisen verkoston
kautta toimijat saavat uusinta tietoa eldintuotannosta seka viljan- ja kasvinviljelysta.

2.2 NEFERTITI-hanketta valmisteltiin ERIAFF-verkoston
voimin

NEFERTITI-hanketta on valmisteltu suurelta osin eurooppalaisen ERIAFF-verkoston
jasenten voimin. ERIAFF (European Regions for Innovations in Agriculture Food
and Forestry) on italialaisen Toscanan maakunnan johtama Euroopan maakuntien
verkosto, jossa on mukana n. 70 maakuntaa, padosin etelaisesta Euroopasta.
Verkostossa on mukana maakuntien liittojen edustajia, korkeakouluja ja tutki-
muslaitoksia seka viljelijoita ja ruokaketjun yrityksia.

NEFERTITIn valmistelu aloitettiin ERIAFF —-verkoston kokouksessa Espanjan Extra-
madurassa kevadlla 2016. Rahoituspadtds saatiin junannuksena 2017. Nefertiti-
hankkeen koordinaattorina toimii ranskalaisen INRAn (French National Institute
for Agricultural Research) teknologiaosasto ACTA (Agricultural technical institutes
of France). NEFERTITI-hanketta johtaa ACTANn Adrien Guichaoua. Hankkeessa on
Suomesta mukana myos ProAgria Eteld-Pohjanmaa.

Kuva 1. ERIAFF -verkosto tutustuu NEFERTITI-hankkeen valmistelun

aikaan kevaalla 2016 Espanjan Extramadurassa sijaitsevaan
tilaan, jossa on kaytdssa uusi kastelujarjestelma (kuva: Antti
Pasila).



2.3 Hankkeen kdynnistyminen ja tavoitteet

Hankkeen aloituskokous jarjestettiin Espanjan Almeriassa 16.-17.1.2018 (Kuva
2). Kokoukseen osallistui hankkeen 32 partneriorganisaatiota 16 eri Euroopan
maasta. Kokouksessa tyOpakettien vetdjat jarjestaytyivat ja sovittiin hankkeen
raportoinnista, vierailuista ja aikatauluista.

Kuva 2. NEFERTITI-hankkeen osallistujamaiden edustajia hankkeen
aloituskokouksessa Almeriassa kevaalla 2018. Taustalla
Almerian yliopiston rakennuksia. (kuva: Elina Koivisto.)

NEFERTITI-hankkeen tavoitteena on luoda eurooppalainen demonstraatiotilo-
jen verkosto (havaintatilat), joilla tuodaan esiin viljelijdiden itsensa kehittamia
innovatiivisia ratkaisuja. Yhtena vaikuttimena tahan ovat olleet yllattavat saatilan
muutokset, jotka pakottavat viljelijat I6ytamaan uusia ratkaisuja toimeentulonsa
turvaamiseksi. Esimerkkind tasta NEFERTITI-hankkeen valmistelijat tutustuivat
kevdaan 2016 poikkeukselliseen kuivuuteen Espanjassa. Viljelijat olivat kehittdneet
kekselidita ratkaisuja kasteluveden saastamiseksi (Kuva 1).

2.4 NEFERTITIn hydédyt suomalaisille

Suomessa SeAMK ja ProAgria Etela-Pohjanmaa ovat tehneet yhteistyota innova-
tiivisen tilan tai alueen |dytamiseksi. Esilla on ollut mm. havaintotila perunan ns.
High Grade -alueella, jolla tuotetaan korkealaatuista siemenperunaa. Virusvapaan
ja puhtaan perunan siemenen tuotanto kiinnostaa NEFERTITI-hankkeen osallistu-



jia. Suomen osallistuminen eurooppalaiseen havaintotilaverkostoon hyodyttaisi
koko lantisen Suomen rannikkoalueen viljelijoita. Suomessakin yllattavat saatilan
muutokset voivat aiheuttaa riskeja, jotka toteutuessaan vaikuttavat esimerkiksi
perunan viljelyyn.

Viljelijoiden osallistuminen NEFERTITI-hankkeeseen tarjoaa lisaksi suoria liike-
kumppanuuksia tilan tuotteiden tai tiloilla kaytettavan uuden teknologian myyntiin.
Suomen etuna on viljelijéiden hyva valmius ottaa kdyttéon uusia teknologioita.
Pelloilla kaytettavaa mittausteknologiaa valmistavat yritykset toimivat Suomessa
yleensa lahelld alueita, joilla heidén valmistamiaan laitteita kaytetaan. Vuoden
2018 kevaalla Suomessa toimii useita uusia ns. startup-yrityksia, jotka kehittavat
mittauslaitteita ja applikaatioita maatalouden kayttoon. NEFERTITI-hanke tarjoaa
myds naille yrityksille uusia kumppanuuksia Eurooppaan.

3 LOPUKSI - H2020 - MAAILMAN SUURIN
TUTKIMUSRAHASTO

EU:n Horisontti 2020 -ohjelmasta on myonnetty Suomelle tahan mennessa ra-
hoitusta lahes 600 miljoonaa euroa. Eurcopan Komissio tuottaa tilastoja kumu-
latiivisesti eli tiedot kattavat koko tahanastisen Horisontti 2020 -ohjelmakauden.
Suomen kokonaissaldo on nyt runsaat 2 % (583 M€) tadhan mennessa Horisontista
myonnetysta 26,5 miljardin rahoituksesta. Suomen kansallisena tavoitteena on
saada H2020-ohjelmasta kaikkiaan 1,3 miljardia euroa.

Horisontti 2020 -ohjelmassa suomalaiset ovat mukana 914 hankkeessa, joista
suoraa EU-rahoitusta on saatu Suomeen 583 M€. Naiden hankkeiden kokonais-
volyymion 6,7 miljardia euroa, mukaan lukien julkinen ja yksityinen rahoitus seka
EU:n ja kansallisen tason panostukset.

Horisontti 2020 on maailman suurin tutkimus- ja kehittdmisrahasto, jonka
kokonaisvolyymi on 80 miljardia euroa kuluvalle ohjelmakaudelle 2014-2020.
Seuraavalle ohjelmakaudelle on suunniteltu rahoituksen nostamista jopa 100
miljardiin euroon. Kyseessa on erittain merkittava yksityisen ja julkisen sektorin
TKlI-rahoitus, johon SeAMK Ruoka -yksikkd aikoo myos panostaa yha etenevissa
maarin. NEFERTITI on yksikon ensimmainen H2020 -rahoitettu kansainvalinen
hanke.
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SeAMK Ruoka

1 KOHTILUOMUA, ETELA-POHJANMAA

Luomulla tarkoitetaan luonnonmukaisen tuotannon menetelmia, jotka pohjautu-
vat luomun periaatteisiin: ekologiaan, terveyteen, huolenpitoon ja oikeudenmu-
kaisuuteen. Luomun valmistusmenetelmat eivat ole haitallisia ihmisille, eldimille,
kasveille, ymparistolle tai naiden terveydelle ja hyvinvoinnille. (Evira Luomu 2017.)

Luomu on laatujarjestelma, jonka vaatimukset on maaritelty EU:n lainsaadannos-
sa. Vaatimusten noudattaminen on tarkassa valvonnassa ja saannoélliset tarkastuk-
setvarmistavat luomun laadun seka ehtojen tayttymisen. EU:n luomutunnuksen,
Eurolehden, kayttd on pakollista kaikissa EU:ssa valmistetuissa valmiiksi pakatuissa
luomuelintarvikkeissa (Kuva 1.) Luomu on olennainen osa ruokaturvallisuutta ja
ruoan jaljitettavyysketjua. (Evira Luomu Pahkinankuoressa 2017.)

Kuva 1. Luomutuotteille on olemassa pakollinen EU-logo eli Eurolehti-
tunnus (Luomu.fi Tietopankki, [viitattu 15.5.2018]).



Etela-Pohjanmaa on Suomen ruoka-aitta, vahva

ruoantuotantomaakunta.

1.1 Maakunnan luomutilastoja

Maakunnasta [0ytyy paljon elintarvikkeisiin liittyvaa osaamista ja toimijoita. Tasta
syysta myos elintarvike- ja maatalousalalla tydskentelevien osuudet alueella ovat
suurimpia Suomessa. Vuonna 2017 maakunnassa oli yhteensa 5 403 maatalous-
ja puutarhayritystd. Luomutuotannon pinta-ala on kasvanut Etela-Pohjanmaalla
viime vuosien aikana tasaisesti, mutta hitaasti. Tdman hetkisten tilastojen mu-
kaan hieman vajaa 10 % alueen peltopinta-alasta viljelldan luonnonmukaisesti
vastaavan luvun ollessa koko Suomessa 11,4 % (Kuva 2) (Evira Luomuvalvonnan
tilastot ja tietohaut 2017.)

Eteld-Pohjanmaalla oli vuonna 2017 luonnonmukaisessa viljelyssa yhteensa
noin 24 000 hehtaaria ja luomutiloja oli 418 kappaletta. Naista luomukotielain-
tiloja oli yhteensa 100. Luomutilojen keskikoko on 59,2 hehtaaria koko maan
luomutilakeskikoon ollessa 56,6 hehtaaria. Kaikkien maatilojen keskikoko oli 47
hehtaaria. Maakunnassa on myos useita suuria luomukarjatiloja. Tasta syysta
luomutuotannossa olevien lihanautojen ja lypsylehmien maara on suurin kaikista
maakunnista. Luomujalostustoimintaa harjoittavien yritysten maara on maakun-
nassa vahainen. Myds luomutukkuliikkeiden maara on ollut maakunnassa laskeva.
(Evira Luomuvalvonnan tilastot ja tietohaut 2017.)
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Kuva 2. Etela-Pohjanmaanluomua lukuina ja vertailua Suomen keski-
arvoihin (Going Organic South Ostrobothnia 2018). Selitykset:
Finland = Suomi, South Ostrobothnia = Eteld-Pohjanmaa, Share
of organic farms = luomutilojen osuus, Organic cultivation =
luomuviljely, Oats = kaura, Grass Land = nurmi, Mixed crops
= sekakasvustot, Organic acreage = luomuala laskettuna aa-
reina ja prosentteina. Average organic farm size = luomutilan
keskikoko, Beef cattle = lihakarja, Dairy cattle = maitokarja,
Egg farms = munituskanalat. Sources = Lahteet (Evira ja Luke).

1.2 Alueellinen tilannekartoitus

SeAMK Ruoka -yksikossa tehtiin kevaalla 2016 Eteld-Pohjanmaalle luomun tilan-
nekatsaus haastattelemalla alueellisia luomutoimijoita. Katsaus antoi luomualan
kasvulle valoisan kuvan. Luomumarkkinoiden uskotaan kasvavan jatkossakin ja
asenteet luomua kohtaan ovat muuttuneet viime vuosien aikana positiivisemmiksi.
Alalle kaivataan kuitenkin lisaa luomutuottajia, jalostajia, markkinointia ja tukea
vientiponnisteluihin positiivisen kehityssuunnan yllapitamiseksi.

Alueen padivittdistavarakaupoissa ja julkisissa keittidissa on talla hetkelld pulaa
jalostetuista luomutuotteista. Tassa tilanteessa havaitaan myos pienten tilojen
toimitusvarmuusongelmat seka jalostustason riittdvyys. Luomuraaka-aineiden
tulee olla korkeatasoisia, eika pelkka luomumerkki ole riittdvan hyva syy ostaa luo-
mua. Luomutuotteiden korkea hintataso nahddan esteena luomun kdyttdasteen
lisaamiselle julkisissa keittidissa (Viitaharju ym. 2017). Luomuviljelya tulee siis mo-



nipuolistaa seka lisata toimitusvarmuutta. Samalla tarvitaan myos luomutuottajien
koulutusta, avointa luomutiedotusta ja luomun tekemista tutuksi valtavaestolle.
Luomualan byrokraattisuutta pidetaan yhtena merkittavana esteena alan ke-
hittymiselle seka maatilojen siirtymiseen luomuun. Samalla kuitenkin korostuu
tarkastusten tarkeys, silla juuri ne tekevat luomusta luotettavaa ja sertifioitua.
Suomalaiset luomutuotteet ovat varmasti luomua, raaka-aineiden, elintarvikkei-
den laadun seka hygienian ollessa huipputasoa.

Eteld-Pohjanmaan luomuala kehittyy kovaa vauhtia ja maa-

kunnassa otetaan jatkuvasti askelia kohti luonnonmukaista
tuotantotapaa.

2 LUOMUA LAKEUDELTA!

Kehityksen tueksi maakunnalle on tuotettu ja julkaistu “"Luomua Lakeudelta -alu-
eellinen luomutoimintasuunnitelma”, jossa esitelldan maakunnan luomupoten-
tiaali seka alan kehittamistarpeet vuoteen 2020 mennessa (Luomua lakeudelta
2018.). Toimintasuunnitelma on linjassa Etela-Pohjanmaan Maakuntaohjelman
(2018-2021) kanssa, jossa painopisteeksi nostetut kestavat ruokajarjestelmat ja
biotalouden uudet ratkaisut tukevat myos luomua (Maakuntaohjelma 2018, 21).

Toimintasuunnitelmaa varten on keratty yhteen alan asiantuntijoiden ja toimijoi-
den nakemyksia luomun kehittamistarpeista maakunnassa. Niista on tiivistetty
seitsenkohtainen toimintasuunnitelma, jonka tavoitteet tukevat Ruokaprovinssi-
maakunnan vahvistumista myos luomumaakuntana. (Luomua lakeudelta 2018.)

Toimintasuunnitelmassa yleisena toimenpiteend on lisata maakunnan asukkai-
den luomutietoisuutta. Julkisia ruokapalveluja seka alueen ravintoloita koskeva
tavoite on luomuraaka-aineiden kayttoasteen nostaminen. Maatiloja koskevat
tavoitteet ovat erikoiskasvituotannon lisdadminen, maakunnan valkuaiskasvituo-
tannon omavaraisuuden parantaminen seka luomutilojen maaran lisadminen
tamanhetkisestd 418 tilasta 600 tilaan. Myds luomun jalostusastetta pitaa pystya
nostamaan nykyisesta. Lisaksi metsien sertifiointi luomukeruualueiksi on yksi
toimintasuunnitelman tavoitteista. Tavoitteisiin padseminen onnistuu koko ruo-
kaketjun yhteistyolla. (Luomua lakeudelta 2018.)

Maakunnalle asetetut 20 prosentin madratavoitteet luomussa tukeutuvat halli-
tuksen luomualan kehittamisohjelmaan vuoteen 2020 mennessa (Lisaa luomua...



2013). Etela-Pohjanmaa on asetetuista tavoitteista muita maakuntia jaljessa mm.
luomun keskimadardisilla tuotanto- ja viljelysmaarilla mitattuna. Etela-Pohjanmaalla
on kuitenkin kaikki edellytykset kiria valimatka kiinni ja saavuttaa tavoitteet.

y
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Kuva 3. Luomua lakeudelta -logo.

3 RUOKATURVALLISUUS ON OSA
RUOKATURVAA

Luomutuotanto on kestdva ruoantuotantojérjestelma.

Vertailtaessa eri tuotantojarjestelmid tuottavuuden, ymparistovaikutusten,
kannattavuuden ja sosiaalisen kestavyyden mittareiden avulla, luomutuotanto
saavuttaa kestavyystavoitteet paremmin kuin tavanomaiset tuotantojarjestel-
mat. Kaikkien neljan kestavyysnakdkulman saavuttaminen kannustaa tuottajia
ja tutkijoita kehittamaan kestavia tuotantotapoja, joilla edistetaan maailman
ruokaturvallisuutta. (Reganold 2017.)

Ruokaturvaa ja ruokaturvallisuutta ei voida tuoda. Ruokaturvan kipupisteitakin
Suomesta vield 16ytyy, vaikkakaan emme karsi varsinaisesta ruokaturvattomuu-
desta. Maatalouden heikko kannattavuus, ruokajonot, ylipaino, ymparistojalanjalki
sekd ruokahavikki ovat ruokajarjestelmaamme horjuttavia asioita (Karttunen
2018). Kestavat tuotantojarjestelmat yhdessa uusien innovaatioiden kanssa ovat
tarkeita osatekijoita ongelmia ratkottaessa.

Luomutuotanto on yksi valvotuimmista tuotantomenetelmistd, ja sita kautta
olennainen osa suomalaista ruokaturvallisuutta. Suomalainen luomu on varmasti
luomua; sertifioitua, tarkastettua ja turvallista. Jaljitettavyysmenetelmien edel-
leen kehittdminen lisaa kuluttajien luottamusta luomutuotteisiin. Ruokaketjun
avoimuus seka tuottajien ja kuluttajien kohtaaminen auttavat meita kehittymaan
aktiivisiksi ruokakansalaisiksi.



SeAMK Ruoka -yksikko on yhtena aluekehittdjana edistamassa ruokaturvallisuutta
omalta osaltaan seka koulutuksen etta tutkimuksen avulla. Luomutuotannossa
kiertotalousajattelu on aina ollut arkipaivaa. Kiertotalousajattelun leviaminen
kaikkien monimuotoisten viljelymenetelmien keskuudessa yhdessa ekologisen
tutkimuksen kanssa edistaa ruokaturvaa.

4 LUOMUN KEHITTAMINEN JATKUU

Luomutoimintasuunnitelma Luomua lakeudelta on tuotettu Seindjoen ammatti-
korkeakoulun Ruoka-yksikdssa osana kansainvalista Interreg Europe -rahoitusta
saaneessa SME ORGANICS-hankkeessa. Rahoitus on myonnetty Eteld-Pohjan-
maan liitosta vuosille 2016-2020.

SME ORGANICS on keskittynyt Euroopan eri alueiden valiseen luomutiedon ja hy-
vien kdytanteiden vaihtoon seka luomun pk-yrittdjyyden kasvattamiseen kaikissa
hankkeessa mukana olevassa kahdeksassa maakunnassa. (SME ORGANICS 2018.)
Luomualan kehittaminen maakunnassa projektin voimin toteutuu maakunnallisen
luomutoimintasuunnitelman seurantajaksolla vuosina 2018-2020.
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