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Artesaaniruokakoulutusta 2017-2018

Toinen artesaaniruuan koulutuskierros jarjestetdan vuosina 2017-2018. Koulutukseen osallistuu yhteensa 40 henkil6a; 17
Uudellamaalla, 16 Ahvenanmaalla ja 7 Pohjanmaalla. Koulutus kdynnistyi elokuussa 2017 ja syksyllad pidettiin viisi lahikoulu-
tustilaisuutta alueiden valisena etdopiskeluna, seka jarjestettiin kdytannon opintoja seuraavasti: Ahvenamaalla maidonjalos-

tus, Pohjanmaalla vihannekset, yrtit ja sienet sekd Uudellamaalla marjojen ja hedelmien jalostus ja lihanjalostus.

Ahvenanmaa

Ahvenanmaalla 16 innokasta aikuisopiskelijaa aloitti tiensa
kohti uutta ammatti-identiteettia. Ahvenanmaan ryhmaéssa on
seka vakiintuneita yrittajia etta alalle vasta pyrkivia, jotka tuli-
vat mukaan elokuussa 2017. Kokeneiden ja aloittelijoiden yh-
distelmd on erinomainen sekoitus aikuiskoulutusryhmassa,
kokemusten ja ajatusten vaihto on tarkeda osallistujille, ja

hedelmallisille keskusteluille tapaamistemme aikana.

Kolme osallistujaa on valinnut alueekseen lihanjalostuksen,
seitsemadn on valinnut leipomotuotteet, kolme on valinnut Maitokurssi Ahvenanmaalla marraskuussa 2017
suuntauksekseen vihannekset, yrtit ja sienet, kaksi on valinnut

maidonjalostuksen ja yhden suuntaus on hedelmien ja marjojen jalostus. Maidonjalostuksen ja leipomoalan kdytannon opin-
not suoritetaan Ahvenanmaalla. Seitseman henkil6d Suomen ruotsinkielisilta alueilta kokoontui marraskuun alussa Mattas

Gardsmejeri -tilameijeriin, jossa kdynnistyi asiantuntija Kristina Akermon vetdma juoksettumisen peruskurssi.

Kevaalld 2017 opintonsa paattanyt ruoka-artesaanien ryhma on perustanut yhdistyksen ylldpitamaan yhteytta toisiinsa ja Ah-
venamaalla toimivien ruoka-artesaanien muodostamaan toimialaan. Ryhman jasenet toimivat my6s uusien opiskelijoiden
mentoreina. Aloittaessani Alands yrkesgymnasiumin hankepéaallikkéna tyét Ahvenanmaan arte-
saaniruoan hyvaksi — ajattelin, ettd hanke tulee tuottamaan lahettilaita meille, jotka tyoskente-
lemme ruoka-asioiden hyvaksi Ahvenanmaalla. Juuri niin on kdynytkin, Ahvenanmaalla on ny-
kyaan paljon meitd, jotka kannamme huolta tuotekehittelystd, paikallisista raaka-aineista ja
verkottumisesta. Hankkeella on tdhdan mennessa ollut useita vaikeasti mitattavia myonteisia

vaikutuksia, jotka ndkyvat selvasti tyossani.

Harriet Strandvik, Ahvenanmaan aluekoordinaattori

www.novia.fi/kustensmat
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Pohjanmaa

Pohjanmaalla on kaynnistynyt ruoka-artesaanien toinen opinto-
ryhma. Ryhmassa on seitsemdn osallistujaa, jotka kaikki ovat
motivoituneita ja kiinnostuneita artesaaniruuasta. Ideat suoras-
taan sinkoilevat ilmassa joka kerta ryhmén tavatessa. Ryhman

tapaaminen inspiroi minua suuresti!

Pohjalaiset keskittyvat ndissa opinnoissa seuraaviin alueisiin:
maito, liha ja vihannekset, yrtit ja sienet. Se ei kuitenkaan esta
heitd kehittamasta tuotteita muista raaka-aineista. Syksyn

mittaan olemme saaneet maistaa villiyrteista tehtya teetd, me-

siangervosiirappia, voikukkasiirappia, sailottyja sienia, raakame-

hua kauden vihanneksista, hapankaalia eri mausteilla jne.

Vihanneskurssi Pohjanmaalla, osanottajat yhdessa lunennoitsijan
Talven ensimmadisen voimakkaamman lumisateen aikaan loka-  Anita Stormin kanssa

kuussa vietimme opintopdivaa ja tutustuimme viiteen eri yri-

tykseen Pohjanmaalla. Osallistujat saivat verkottua ja keskustella heita askarruttaneista aiheista ja lopuksi nauttia todella
paikallisen ja maukkaan aterian Matbiten -ravintolassa Korsnasissa. Ravintola kdyttda mielestani artesaaniruokaa ainutlaa-
tuisella tavalla Pohjanmaalla. Aluekoordinaattorina haluan kiittda kyseisia yrityksia niiden vieraanvaraisuudesta, ja tiedén

myds kaikkien isdntien saaneen jotain irti vierailuista!

Artesaaniruoka kukoistaa yhteistyon kautta. Esimerkkina mainittakoon voikukkasiirappia valmistanut osallistuja, joka myi

siirappinsa toiselle, jadtel6a valmistavalle osanottajalle. Nain he halusivat testata milta voikukkajaatel6 maistuu. Odotan

tulosta jannityksella!

Monen muun artesaaniruuan parissa toimivan tavoin uskallan vaittaa, etta arte-
saanituotteita valmistavat eivat ole kilpailijoita. Monimuotoisuus antaa kulutta-
jalle enemman tuotteita, joista valita. Se tarjoaa sinulle ruoka-artesaanina isom-
mat markkinat, joille voit myyda tuotteitasi. Osta artesaaniruokatuotteita ostaes-

sasi tarvikkeita kutsuja, glogi- tai joulujuhlia varten tai antaaksesi lahjoja!

Chatarina Doktar, Pohjanmaan aluekoordinaattori

www.novia.fi/kustensmat
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Uusimaa

Toinen Rannikon ruoka -hankkeen puitteissa jarjestetty koulutus kdynnistettiin Uudellamaalla samanaikaisesti kuin Pohjan-
maalla ja Ahvenanmaalla. 17 osanottajaa aloitti opinnot. Ryhmadssa on useita henkilita, joilla on aiempaa kokemusta yrittajyy-
desta mutta my0s aloittelijoita. On ilahduttavaa, etta kaksi ensimmaisen kurssin opiskelijaa osallistuu uudestaan. He ovat va-
linneet uudet suuntaukset, jotka tdydentdvat heiddn toimintaansa omiin raaka-aineisiin nojautuen. Osallistujat ovat valinneet
valinnaisia suuntauksia seuraavasti: kaksi osallistujaa on valinnut lihanjalostuksen,yhdeksan osallistujaa on valinnut hedelmien
ja marjojen jalostuksen, kaksi vihannesten ja sienien jalostuksen, yhden osallistujan suuntaus on viljanjalostus ja kolme on

valinnut suuntaukseksi maidonjalostuksen.

Uudellamaalla toteutettiin lihanjalostuskurssi. Kurssi kesti viisi pdivaa ja luen-
noijina toimivat eldinladkari Torsten Mérner ja Gert Klotzke, Chairman Culinary
Competition Committee. Torsten Morner ja Gert Klotzke ovat tydskennelleet
pitkdan yhdessad antaen opetusta lihan ominaisuuksista, paloittelusta nokasta
hantdan periaatteella ja jalostuksesta. Gert Klotzke on my0s julkaissut keittokir-

joja lihanvalmistuksesta.

Koulutustilaisuuksien lisaksi jarjestettiin Rannikon ruoka -hankkeen puitteissa
kaksi tilaisuutta, jorka liittyvat elintarvikejalostukseen. Lokakuussa jarjestettiin

seminaari, jossa Eviran edustajat kertoivat Eviran uudesta roolista elintarvi-

keyrityksen perustamisessa ja elintarviketoiminnan harjoittamisessa. Marras- ]
Lihakurssi Uudellamaalla, syksylla 2017 Opis-

kelijat tekivat ahkerasti toita Gert Klotzken
johdolla.

kuussa jarjestettiin tilaisuus teemalla metsastys ja riistanlihan taloudellinen arvo.

’ ~ Ann-Louise Erlund,

projektipddllikké ja Uudenmaan aluekoordinaattori

www.novia.fi/kustensmat
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Artesaaniruuan SM-kisat 2017

Artesaaniruuan SM-kisat pidettiin 4.-6.10.2017 Raaseporissa ammattikorkeakoulu Novian tiloissa. Kilpailu jarjestettiin toista
kertaa, osallistujat saattoivat osallistua 10 kategoriassa, jotka oli jaettu 46 kilpailuluokkaan. Kilpailu on avoin suomalaisille,
pohjoismaisille ja Baltian maiden osanottajille. Kilpailuun osallistui joitakin yrityksia Ruotsista ja Virosta. Kilpailun lisaksi jar-
jestettiin myds seminaariohjelmaa ja opintokdynteja alueen yrityksiin. Luennoitsijoista mainittakoon Margot Wikstrém, Mar-
tin Ragnar, Ann-Sofie Backgren, Britt-Marie Stegs. Lisaksi pidettiin paneelikeskustelu, johon osallistuivat Thomas Snellman,
Sam Petterson ja Christina Creutz. Yrityskdynnit tehtiin Frimans diversehandel -kyldakauppaan ja meijeriin Tenholassa seka

Ekta panimoon Tammisaaressa.

Palkintojenjako suoritettiin seuraintalo Lukaalissa Fiskarsin ruukissa ja juhlaillallinen "Dine Together Fiskars” jarjestettiin yh-

dessa Fiskarsin ruukin, Finlands svenska Marthaférbundin ja ELO-sdation kanssa Fiskarsin ruukin Mustassa salissa.

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

| Heidi Barman-Geust,

hankeassistentti

lloisia kultamitalisteja palkintojenjaossa Fiskarsissa. Juhlaillallinen pidettiin Fiskarsin ruukin
Mustassa salissa.

www.novia.fi/kustensmat
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Arviointi Artesaaniruuan SM-kisoissa 2017

Arviolta 120 tuotetta kilpaili lokakuussa 2017 sijoituksista ja arvioista, ensimmadisend vuonna kilpailu houkutteli 170 tuotetta
osallistumaan. Joissakin luokissa oli niin vdhan osanottajia, ettei kilpailua voitu jarjestaa. Luokassa tulee olla vahintaan kol-
me tuotetta, jotta siind voidaan jakaa mitali ja vahintaan viisi hopea- ja kultamitalia varten, seka vahintaan seitseman tuo-
tetta kaikkien kolmen varisen mitalin jakamiseksi. Vahentynyt tuotteiden maara osoittaa miten tarkeaa on lisita artesaani-
ruoan tunnettuutta Suomessa, erityisesti suomenkielisilld alueilla. Oli hauska todeta, etté kilpailuun ilmoittautui muutama

yritys Baltiasta.

Kilpailun ytimesséa on alan kehittdminen ja pienimuotoinen, kasityéldaismainen tuotanto. Kilpailu johdattaa kehitystd. Osaavat
tuomarimme, asiantuntijamme ja maallikot tekevat tarkeaa tyota. Monet tuomariston jasenet pitavat tyota melko vaativa-
na, mutta erittdin mielenkiintoisena. Useat tuomarit palaavat tehtaviinsa. Vain asiantuntijatuomarit saavat vaatimattoman
korvauksen tyostaan — kaikki muut tekevat tarkeaa kehitysty6taan vapaaehtoisesti. Pakkaus on tarked osa myyntid, myos
artesaaniruuassa. Artesaaniruuan SM-kisoissa kilpaillaan ainoastaan tuotteen aistinvaraisilla ominaisuuksilla. Tanad vuonna
annoimme pakkauksen kilpailla omassa kisassa, joka kadytiin samassa aulassa kuin seminaariohjelma. Yleis6 sai danestaa
nayttdvinta pakkausta. Kyseinen kilpailu jarjestetddn myo6s Artesaaniruuan SM-kisoissa maaliskuussa 2018.

Harriet Strandvik,

Tuomaristoryhmien puheenjohtajat 2017
tuomaristoryhmien ja arvioinnin vastuuhenkilé

Leipomotuotteet
Manfred Enoksson (Ruotsi)

Lihatuotteet
Gero Geick (Saksa)

Maitotuotteet
Marie Backrud Ivgren (Ruotsi)

Hedelma- ja marjatuotteet
Sinikka Piippo

Vihannekset, yrtit ja sienet, kalatuotteet &
kylmat maustekastikkeet
Kim Palhus

Pohjoismaiset juomat
Carina Sontag

Innovatiivinen artesaaniruoka & Pikkupurtava

Tuomariston puheenjohtajaa haastateltiin kilpailun jalkeen.

B Johanna Tanhuanpaa & Lars Forsman
Haastattelut ovat nahtavissa YouTubessa hakusanalla Kustens

mat.

www.novia.fi/kustensmat
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Opintimatka Saerimneriin 2017

Ryhma artesaaniopiskelijoita Ahvenanmaalta ja Uudeltamaalta matkusti v ;.,h
yhdessa Lena Brennerin, Harriet Strandvikin, Ann-Louise Erlundin ja |
Heidi Barman-Geustin kanssa Artesaaniruuan Ruotsin mestaruuskisoi-
hin ja Saerimner 2017 -foorumiin Ruotsin Areen. Jonas Harald Ranni-
kon ruoasta toimi tuomariston jasenena kalatuotteiden luokassa Arte-
saaniruuan Ruotsin mestaruuskisoissa 2017 ja han luennoi myds REKO-
renkaista. Matka oli onnistunut ja saimme hyvan yhteyden Eldrimneriin.

Ahvenamaalainen Backmans Smakverk voitti lisdksi pronssimitalin liharuokien luokassa.

Artesaaniruuan SM-kisat 2018

Avoimet Artesaaniruuan SM-kilpailut jarjestetdan 21.-
23.3.2018 Raaseporissa. llmoittautumisaika kilpailuun on
1.12.2017-18.2.2018. Kilpailu on avoin suomalaisille, pohjois-

maisille ja Baltian maiden osanottajille.

Kilpailu on avoin artesaaniruokatuotteille seuraavissa luokis-
sa: maitotuotteet, lihatuotteet, kalatuotteet, leipomo-
tuotteet, marjat ja hedelmat, vihannes- ja sienituotteet, kyl-

mat mauste- ja ruokakastikkeet, pikkupurtava, pohjoismaiset

juomat ja innovatiiviset artesaaniruokatuotteet. Kilpailun
yhteydessa jarjestetdadan seminaariohjelma, johon liittyy esi-
telmia, tyOpajoja ja yrityskdaynteja. Ohjelma on avoin kaikille
kiinnostuneille. Ohjelma houkuttelee mukaan ruoka-artesaaneja, yrittdjia, julkisen sektorin ja elintarvikejalostuksen edusta-

jia. Se tarjoaa erinomaisen mahdollisuuden ideoiden ja kokemusten vaihtamiseen.

www.novia.fi/mathantverkfm/fi/

www.novia.fi/kustensmat
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Ruoka-artesaanit suuntaavat Italiaan lokakuussa 2018

Tulevana vuonna jarjestetdaan opintomatka Italian Lombardiaan. Matka toteutetaan 19.-23—
4.10.2018. Matka on tarkoitettu ensisijassa ruoka-artesaaneille, jotka ovat osallistuneet Rannikon s

Ruoka -hankkeen artesaaniruokakoulutuksiin. Myos muut kiinnostuneet voivat osallistua jos vapaita paikkoja on tarjolla.
Matkaa ja sen ohjelmaa suunnitellaan paraikaa. Tulemme tiedottamaan asiasta myéhemmin verkkosivulla

www.novia.fi/kustensmat.

Matkaan sisaltyy yrityskdynteja Lombardiassa toimiviin kasityoldismaista elinkeinojalostusta harjoittaviin elintarvikeyri-

tyksiin.

Ann-Louise Erlund, projektipddllikké ja Uudenmaan aluekoordinaattori
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