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ARTESAANIRUUAN SM-KILPAILU
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S Ensimmadiset avoimet Artesaaniruuan SM-kilpailut se-

minaareineen ja yrityskaynteineen jarjestettiin Tam-
misaaressa 10.-13.10.2016 AMK Novian tiloissa. Jarjes-
tdjina toimi Rannikon Ruoka-hankeryhma yhteistyssa

Maa- ja metsatalousministerion kanssa. Kilpailuun oli
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ilmoitettu ilahduttavan monta, yli 170 tuotetta

| seuraaviin kategorioihin: meijeri-, leikkele-, kala-, lei-
pomo-, marja- ja hedelma-, vihannes- ja sienituotteet,
kylmat mauste- ja ruokakastikkeet, pohjoismaiset juo-

mat ja innovatiiviset tuotteet. Eri kategorioiden tuo-

mariryhmat, jotka muodostuivat n. 50 henkildsta, te-
kivat kokopadivatyon arvioidessaan tuotteita ja
[6ytadkseen voittajat. Kaikki kilpailuun tuotteita lahet-
taneet yrittdjat saavat kirjallisen arvioinnin tuotte-

estaan.

Kuvia juhlaillalliselta: onnellisia voittajia, juhlayleis6a
ja ruuasta vastanneet Raaseporin keittimestarit seka
tarjoilun hoitaneet Axxellin opiskelijat ja opettajat

yhdessa Ravintola Kuparipajan henkil6kunnan kanssa.

www.novia.fi/mathantverkfm/home-fi-fi/



KILPAILUUN OSALLISTUMISESTA

Artesaaniruoka kilpailumuotona on uusi Suomessa. Voiko artesaaniruualla
edes kilpailla? Onko siita mitadn hyotyd, onko se oikeudenmukaista, ja miten
valmistautua? Mitd osallistujalta vaaditaan? Otetaan asia kerrallaan.

Kilpailun malli on kehitetty Ruotsissa 20 vuoden aikana ja usein tietyt ruoka-
artesaanit nousevat palkintopallille vuosi toisensa jalkeen. My6s SM-kilpailu
2016 naytti merkkejd tdsta. Moni suomalainen mitalisti on aiemmin palkittu
Ruotsin mestaruuskilpailuissa, lisdksi Ruotsista osallistui 7 tuotetta, jotka
kaikki palkittiin, 4 kultaa ja 3 hopeaa. Miten tama on mahdollista? Yritykset ja
tuotteet ovat saaneet palkintoja ja voittoja jo aiemmin. Nyt ne osallistuivat
Suomessa saadakseen vahvistuksen!

Voittamiseen tarvitaan kaikkien osa-aluseiden onnistumista ja kilpailussa tar-
Sam Pettersson, Svenska Ekologiska vitaan aina vahin onneakin. Mutta eniten tarvitaan valmistautumista etta tuo-
Bageriet, sai 2 kultaa ja 2 hopeaa
juureen leivotuilla leivillddn, sanoo
vaatimatomasti kdytettyjen raaka-
aineiden olevan menestyksen salai- uudestaan. Kilpailu on tuonut nakyvyytta ja auttaa markkinoinnissa niin yk-

suus. Hdn kdyttdd tuoreita jauhoja sittaisia yrittajia kuin koko artesaaniruoka alaa.
maukkaammista perinneviljoista.

te on mahdollisimman hyva. Kilpailu on motivoinut yrittdjia tuotekehittelyyn,
tuotteiden jalostamiseen, oppimaan uusia asioita ja kokeilemaan uudestaan ja

Kuvitellaan, etta on kilpailuluokka savusilakalle. Minua pohjanmaalaisena
tietenkin kiinnostaa miltd ahvenanmaalainen luokan voittanut savusilakka
maistuu, mutta kylldhdn mina tiedén etta sundomilainen silakka on silti pa-
rempi. Kaiken kaikkiaan tulen pohtineeksi savusilakoiden eroja ja sy6dessani
enemman mietin yha useampia kysymyksid. Kilpailusta on hyotya kaikille
savustamisen jalosta taidosta kiinnostuneille. Naité taidonndytteitd kutsutaan
artesaaniruuaksi. Kilpailu toimii!

Jonas Harald (kuva vasemmaillla) ottaa vastaan kilpailutuotteita ja Anna Haggqvist
(kuva oikealla) pitdd huolen keitti6ssd, ettd kaikki tulee paikalleen

Margot Wikstrém Nauvosta mitalei-
neen Suomen ja Ruotsin mestaruus-
kilpailuista.

Tasta voit kuunnella Margotin haas-
tattelun, jossa han kertoo miten voi

hy6dyntaa tuomariston poytakirjan

palautteen:

https://youtu.be/DeYAYhrsjzk



https://youtu.be/DeYAYhrsjzk

MITA OSALLISTUMINEN VAATII?

Jotta tuote voi osallistua kilpailuun, tulee padraaka-aineen olla paikallinen tai
kotimainen ja sen alkupera tiedossa ja jalostuksen on tapahduttava
Pkdsitydmaisesti”. Tuotantomaaralla ei ole ylarajaa. Voit kayttda koneita kunhan
niitd ohjataan kdsin, eli teollinen automatisoitu linjatuotanto ei tuota artesaaniruo-
kaa. Ruotsissa tulee yrityksen tuotannosta vahintdan 50% tayttaa artesaaniruuan
vaatimukset voidakseen osallistua kilpailuun, mutta Suomessa emme noudata tata
saantda. Kasite on uusi Suomessa ja soisimme ettd olemassaolevatkin pienyri-
tykset kehittdisivat tuotteita taysin paikallisista raaka-aineista ilman lisdaineita voi-
dakseen osallistua kilpailuun.

Osallistumisoikeus on yrityksilla. Tuote tulee olla ostettavissa jossakin ja se on val-
mistettava valvovalle elintarvikeviranomaiselle ilmoitetuissa tiloissa. Pienen
tuottajan tiloille laki ei maarittele erikoisvaatimuksia ja myynti voi olla Reko-
renkaassa tai omassa tilamyymaldssa tai ehka ravintolassa. Ndiden ehtojen
tayttdmiselld osoitat olevasi kaupallisesti artesaaniruokaa tuottava ja voit hyétya
kilpailusta ja tuomariston antamasta palautteesta.

MIKA ON KIELLETTYA?

Yleisesti ottaen sailonta-, vari-
tai apuaineet joilla on E-koodi.
Keinotekoiset makuaineet ja aro-
mit ovat kiellettyja ja savustet-
tujen tuotteiden, itse tuotteen
tai ainesosien, tulee olla savus-
tettu oikealla puusavulla.

My®6s erddt E-koodittomat lisdai-
neet ovat kiellettyja. Poik-
keukset on mainittu
kilpailusadnndissa. SM-kilpailun
sdanndt perustuvat ruotsalai-
seen artesaaniruuan serti-
fiointiin, josta voi lukea
(ruotsiksi) eldrimner.com osoit-
teessa.

Teksti s. 2-3: Jonas Harald




AVOINARTESAANIRUUAN AVOIN SM-KILPAILU 2016

Kun kaikki 46 tuomaristonja- tyoskentely jatkuu aina ilta-
sentd ovat saaneet ensimmdi-  kahdeksaan asti.

set tuotteet eteensa ar-
vioitaviksi, on kuin aika olisi
pysahtynyt, huoneessa vallit-
see taydellinen keskitty-
minen. Voimakas energiala-
taus, jannitys ja samaan ai-
kaan juhlallisuus. On
aamupadiva n. klo 11ja

Nyt selviad, mitka tuotteet
voittavat, kun kaikki 173
mitalleista mittelevaa tuo-
tetta arvioidaan perusteelli-
sesti ja ne saavat kirjallisen
arvion.

RUOTSIN MESTARUUSKILPAILUT
MENTORINA

Hyvan yhteistyon ansiosta Ruotsin mestaruuskilpailujen jarje-
stajien (Eldrimner - artesaaniruokakeskus Ruotsissa) kanssa on-
nistuimme valmisteluissa ja saimme apua jarjestelyihin. Useita
viikkoja ennen kilpailua mind, Harriet tein erittdin tiivista yhtei-
stydtd pohjanmaalaisen Jonas Haraldin kanssa, joka oli vastuussa
kilpailuun osallistuvista tuotteista. Eldrimnerista saadut
tarkistuslistat ja neuvontapuhelut auttoivat Avointen
Artesaaniruuan SM-kilpailujen kdaytannon jarjestelyissa.

ARVIOINTI

Tuomariston tehtdvana on arvioida
jokainen tuote yksildllisesti. Kaikki
tuotteet ovat anonyymeja vain tun-
nistuskoodilla merkitty ja raaka-
aineluettelolla varustettu. Hen-
kilokohtaiseen poytakirjaansa tuo-
mari kirjaa oman mielipiteensa tuot-
teesta ennen ryhmakeskustelua.
Tuomariryhma tekee jokaisesta tuot-
teesta poytakirjan. Leipomotuot-
teiden ryhman tuomari kertoo

arvioinnista: Oli todella mukavaa,

ettd Bodil Cornellilla
oli mahdollisuus olla

Milta leipd ndyttaa? Muoto, pinta,
vari, kiilto...

*

Leivan koostumus? Tasaisuus, huo-
koisuus, murenevaisuus, sitkeys....

Milta leipa maistuu? Milta leipa tuok-
suu? perusmaut, intensiteetti, maus-
teet, tasapaino...

¢

Paljonko pisteita haluan antaa? 1-5
ulkomuodosta. 1-5 pistetta
koostumuksesta ja1-10 pistetta
mausta ja tuoksusta. Kirjoitan myos
kokonaisarvioni ja lasken pisteet
yhteen, max. 20 juuri talle leivalle...

Bodil Cornell & Harriet Strandvik

tilaisuudessa paikalla.
Saimme vield konk-
reettisia neuvoja pis-
telaskuun ja kuinka
tarkka pisteytys on,
kaytetdaankd desimaa-
leja vai ei. Tarkein on
loppukeskustelu ja
lopullisesta pisteytyk-
sesta tulee kaikkien
tuomariryhman jasen-
ten olla yhta mielta
kadytettiinpa sitten
desimaaleja tai ei.



TUOMARIRYHMIEN PUHEEN-
JOHTAJAT

Leipomotuotteet,
Puheenjohtaja Manfred Enoksson

Leikkeleet ja lihatuotteet
Puheenjohtaja Gero Geick

Maitotuotteet, (kaksi tuomariryhmaa)
Puheenjohtaja | Marie Backrud-lvgren
Puheenjohtaja Il Matti Tapaila

Kalatuotteet,
Puheenjohtaja Filip Langhoff

Hedelma- ja marjatuotteet,
Puheenjohtaja Sinikka Piippo

Kasvis- & sienituotteet ja kylmat mauste- &
ruokakastikkeet
Puheenjohtaja Karin Limnell

Pohjoismaiset juomat,
Puheenjohtaja Lauri Vainio

Innovatiiviset artesaaniruokatuotteet,

Puheenjohtaja Mathias Dernelid

Juomien arviointi

TUOMARISTO

Jokaista tuomariryhmaa johtaa alan erikoisammattilainen, lisaksi ryhmaan
kuuluu muita alan ammattilaisia ja kiinnostuneita maallikoita ja mielellaan
ruokatoimittajia. Meijerikategoriaan ilmoitettiin niin paljon tuotteita, ettd
melko aikaisessa vaiheessa kategoria jaettiin kahdelle tuomariryhmalle
puheenjohtajineen.

Eldrimnerissa Ruotsin mestaruuskilpailujen tuomareina toimineet kokeneet
puheenjohtajat olivat iso voimavara. He loivat tuomaritydskentelylle hyvan

rungon ja jakoivat asiallista tietdmystdan. Tuomariryhmat oli jaettu 8 kate-

goriaan: Lista kaikista tuomariston jdsenista.

Kilpailupdivan aikana juuri nama kokeneet tuomariryhmien puheenjohtajat
osoittivat miten tarkeda on saada arvosteltavaksi kokonainen tuote. Tuoma-
riston arviointi on luotettavampi, kun arvioitavana on kokonainen juusto va-
kuumiin pakatun palan sijaan ja kokonainen makkara vakuumiin pakattujen
viipaleiden sijaan. Kokonainen tuote tuo esiin paljon enemman aistittavia
etuja kuin pala. Leivonnaisissa tama tuntui olevan itsestadnselvyys.

SM-kilpailu kehittaa jarjestelmallisesti Suomessa varsin tuntematonta mutta
huomionarvoista alaa. Toivottavasti kilpailu on tulevaisuudessakin osa tata
tyotd. Parhaillaan kootaan palautteita kaikista jarjestelyistd. Useat tuoma-
riston jdsenet ovat vastanneet kyselyyn, ohessa poiminta vastauksista:

”Marjat ja hedelmdt” tuoma-
riryhmd :

Maj-Britt Pihlstrém, Leo Gam-
mals, Eija Lamsijdrvi SM-
kisojen tyéryhmadstd, Sinikka
Piippo puh.joht. ja Elisabeth
Eriksson.

'

Palaute erdalta tuomariston jdsenelta: "Kilpailussa kaikki sujui hyvin; erityiskiitos siitd,
ettd tuomarit saivat mukavaa vdlipalaa ja ettd seuraavat tuotteet olivat heti arvioitavis-
sd, kun tuomariryhmd oli arvioinut edellisen satsin. Kiitokset juryryhmdille hyvdstd
tyosta”

Tunnistusnumerol-
la varustettu tuote
menossd tuomaris-
ton arvioitavaksi.

Teksti s. 4-5:
Harriet Strandvik


https://www.novia.fi/mathantverkfm/artesaaniruokakilpailu/tuomaristo
https://www.novia.fi/mathantverkfm/artesaaniruokakilpailu/tuomaristo

RANNIKON RUOKA

UUSI KURSSI ALKAA SYKSYLLA 2017 - SEURAA TIEDOTUSTA

Ruoka-artesaanikoulutus
2017-2018

Suuntautuu kaikille, jotka ha-
luavat lisdta osaamistaan kasi-
tyomaisesta elintarvikejalos-
tuksesta. Kasityomainen elin-
tarvikejalostus tarkoittaa sit3,
ettd raaka-aineet jalostetaan
ilman lisaaineita elintarvikkeen
omilla ehdoilla. Artesaaniruuas-
sa inhimillinen kadenjalki ja
osaaminen ovat lasnd koko
tuotantoketjussa.

Ruoka-artesaani on uusi am-
mattikunta, joka muodostaa
oman ammatti-identiteettinsa.
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Eurcopan maaseudun kehittamisen maatalousrahasta;
Eurooppa Irvestal maaseutualugisiin

Europeiska jordbruksfonden fbr lards bpgd sutvecking:
Europa nvesterar i landsbygdsomrbden
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KOTISIVULLA JA MEDIASSA

Rannikon Ruoka -hanke 2016 tarjoaa koulutusta kasityomai-
sestd elintarvikejalostuksesta, jossa osallistujat voivat laaduk-
kaista raaka-aineesta luoda maukkaita, korkealaatuisia tuot-
teita, joilla on paikallinen identiteetti. Kasvava kiinnostus
lahella tuotettuja ja ei-teollisesti valmistettuja tuotteita
kohtaan lisda uuden osaamisen tarvetta kehittaa uusia ja inno-
vatiivisia tuotteita. Lisaksi kasvaa tarve muuttaa ldhella tuote-
tun ruuan taloudellinen potentiaali konkreettisiksi tuloksiksi.
Rannikon Ruoka-hankkeen yhteistyokumppaneilla on tavoit-
teena kehittaa ja toteuttaa kaksi ruoka-artesaanikoulutusta
rannikkoseudulla vuosina 2016-2017 ja 2017-2018 kasityomaisen
elintarvikejalostuksen osaamisen nostamiseksi ja uusien ja in-
novatiivisten tuotteiden kehittamiseksi. Lihtékohtana on
henkil6kohtaisen yrittdjaosaamisen vahvistaminen menesty-
van artesaaniruokayrityksen perustaksi. Jos olet kiinnostunut
Ruoka-artesaanikoulutuksesta, kdy kotisivuillamme ja ota yh-
teys aluekoordinaattoriin, jolta saat lisatietoja. Tule mukaan
Ruoka-artesaanien iloiseen verkostoon!

Ann-Louise Erlund,
Rannikon Ruoka projektinvetdja
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