Keski-Suomessa

edistetaan paikallista
ruokaa monin tavoin

Seuraavat kolme artikkelia kattavat nédkymdn paikallisen ruuan hyddyntdmiseen
yksityisen, julkisen ja hanketoimijan nékokulmista. Yksityinen toimija on ravintola
Harmooni, joka suojellussa, paikallishistoriaa edustavassa rakennuksessa tarjoaa
ruokaa, jossa paikalliset tuotteet ovat keskiossd. Julkinen toimija on Kyldn kattaus,
joka tuottaa ateriapalvelut Jyvdskyldin alueen kouluihin ja pdivdikoteihin sekd

sosiaali- ja terveyspalvelujen asiakkaille ja edistid samalla vastuullisia valintoja kuten
paikallisuutta. Hanketoimiija Jyvéskyldn ammattikorkeakoulu (JAMK ) tekee ty6td mm.
paikallisten tuottajien ja toimijoiden verkottumiseksi.

Teksti: Virpi Kulomaa, Viestintavalkea

Harmoonissa kaikki lahtee paikallisen
raaka-aineen kunnioittamisesta

1/ len kokkiopinnoista asti omannut
vahvan ajatusmaailman raaka-ai-
neen kunnioittamisesta. Siksi pyrin hyddyn-
tamaan kaiken, mita niista on saatavilla”,
kertoo ldhiruoan ystavaksi vannoutunut
keittiomestari Juha Lehtonen.
Jyvaskyldldisen Harmoonin ruokakon-
septia Lehtonen on padssyt rakentamaan
ravintolan perustamisesta 2013 alkaen.
Halosen harmoonitehtaaksi 1900-luvun
alussa valmistuneen jugend-talon nykyi-
set omistajat Riitta ja Jyrki Halttunen ovat
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entisdineet vuosien saatossa purku-uhankin
alla olleen arvorakennuksen sen alkuperaa
kunnioittaen ja perustaneet ravintolan, joka
palvelee lounas- ja la carte -asiakkaita seka
toimii tilausravintolana.

“Harmoonissa ideologiani perinteita sai-
lyttavastd ja kotimaisesta ruokatuotteesta
nivoutuu yhteen kaiken keskidssa olevan
suojeltavan rakennuksen kanssa. Kunnioi-
tamme kokonaisvaltaisesti Keski-Suomen
alueen paikallishistoriaa”, Lehtonen kertoo.

Léahialueen raaka-aineiden saaminen lis-
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talle on vaatinut paljon tyotd, silla Helsin-
gista Jyvaskylaan muuttaneelle Lehtoselle
kaupunki oli uusi ja paikalliset tuottajat
tuntemattomia. Liikkeelle oli ldhdettava
nollapisteesta.

“Ongelmana ei alussa ollut niinkaan
raaka-aineiden saatavuus, vaan luotet-
tavan tuottajaverkoston rakentaminen.
Onneksi tyo on kantanut hedelmaa ja sen
ansiosta meilld on nyt loistavat yhteistyo-
kumppanit. Lisdaksi saamme uusilta tuot-
tajilta viikoittain yhteydenottoja”, kertoo
Lehtonen tyytyvaisend. Han muistuttaa
samalla, etta pientuottajien kannattaa tar-
jota tuotteitaan aktiivisesti ravintolaan
pdin, silla ravintoloitsijoilla on harvem-
min mahdollisuus lahted maatiloille kar-
toittamaan tarjontaa.

Harmoonin raaka-aineissaja
ruoanvalmistuksessa arvoina
ovat ekologisuus ja eettisyys.
Paikalliset tuotteet ovat keski-
0ssd, mutta tuotteiden tulee olla
my0s laadukkaita. Jos sopivaa
raaka-ainetta ei ldhialueelta
16ydy, laajennetaan etsintaa
viereisiin maakuntiin. Talla
hetkelld yhteistyota tehdaan
mm. kangasniemeldisen Pie-
nikangas Highlandin kanssa,
joka kasvattaa luomukarjaa
Pienikankaan vanhalla suku-
tilalla ja on Lehtosen mukaan
yksi Suomen parhaimpia
pihvilihan tuottajia. Saarijar-
vella Pirttilan tilalla toimiva
Nordicforyou toimittaa ympari
vuoden yrtti- ja marjatuottei-
ta, jotka on valmistettu uu-
siutuvalla energialla. Lisdksi
ravintola tekee yhteistyota
yksityisten villiyrtin keradjien
kanssa. Oksalan Perinnetilalta

Ravintola Harmoonin keittiomestari
Juha Lehtonen. Kuva: Virpi Kulomaa.
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Pirtinmé&estd saadaan orgaanisesti tuotettu-
ja kasvejaja viljaa seka tuoreet ruis-, vehna-
ja kaurajauhot suoraan myllystd. Kalastaja
Puranen Kallavedeltad toimittaa jarvikalaaja
lisdksi on yksityisia kalastajia, jotka tuovat
keittioon tuoreet kalat suoraan verkoistaan.

“Kun kdytamme ldhialueen tuottajia, ha-
luamme ehdottomasti tuoda heita esille niin
paljon kuin mahdollista. Se tuo arvoa ruo-
katuotteellemme ja on samalla ldhituottajien
arvostamista, kun kerromme asiakkaalle,
mistd raaka-aineet tulevat. Haluamme
kaikin tavoin tukea ja tuoda esille lahiruo-
kayrittdjia”, Lehtonen kertoo.

Harmoonin menuun on helppo ammen-
taa ideoita ja tarinoita talon historiasta.
Harmoonitehtaan omistajan tyontekijoil-
leen parekorista jakaman kalan ja yhdessa




kasvatettujen omenapuiden kautta saadaan
ruokatarinaa, jolla on vahvat keskisuoma-
laiset juuret.

Kotimaassa ja ulkomailla vietettyjen tyo-
vuosien jalkeen Lehtonen on tyytyvdinen,
ettd on saanut toteuttaa arvostamaansa kes-
taviin toimintatapoihin ja kotimaisuuteen

Harmoonin alkuruoka-annos ja lihapaaruoka.
Kuva: Joni Rahunen.

Teksti: Virpi Kulomaa, Viestintavalkea
Kuvat: Riikka Kaakkurivaara

Kylan Kattauksessa
hankinnoissa
panostetaan
vastuullisuuteen

Kyldn Kattaus haluaa
elintarvikehankinnoillaan edistdd vastuullisia
valintoja, kuten paikallisuutta. Ldhialueen
tuotteet ndkyvait listoilla kattavasti ja
valmisteilla olevan ruokastrategian linjauksen
mukaisesti elintarvike- ja tuotevalinnoissa
kiinnitetddn tulevaisuudessakin huomiota
Ighiruoan edistdmiseen.
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pohjautuvaa ruokaideologiaansa Harmoo-
nissa vapaasti.

”Yritdn aina muistutella kaikille, ettd
péaakaupunkiseudun lisdaksi my6s muualla
osataan laittaa kunnon ruokaa”, han vink-
kaa hymyillen.

Lisdtiedot: www.harmooni.fi M
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ylan Kattaus tuottaa

ateriapalvelut Jyvas-
kylan alueen kouluihin
ja paivdakoteihin seka
sosiaali- ja terveyspal-
velujen asiakkaille. Pai-
vittain tuotetaan noin
23 600 ateriaa noin
300 alan ammattilaisen
voimin.

“Maito ja leipa tulevat
laheltd, jonka lisaksi py-
rimme ostamaan tuoreet
mansikat ldhiviljelijoilta,
kuten my6s puolukkaa ja
muita tuoreita marjoja, jos
niita on tarjolla. Kaytam-
me my0s sirkimassaa ja
kokeilemme aktiivisesti
paikallisten toimijoiden
tuotteita, kuten Piijan-
teestd pyydetysta kalasta
valmistettuja pyorykaita.
Olemme kokeilleet my&s
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paikallista harkdpapua, ruisjauhoa, nok-
kosta ja porkkanaa. Erityisruokavaliolei-
vonnaisia ostetaan Hankasalmelta”, kertoo
Kylan Kattauksen liikelaitosjohtaja Tuija
Sinisalo.

Elintarvikkeiden kilpailutuksessa on
huomioitu syddanmerkki- ja ravitsemuskri-
teerien lisdaksi vastuullisuuskriteerit, kuten
lahialueella tuotettujen tuotteiden kaytto.
Kylan Kattauksen parhaillaan valmisteilla
olevan ensimmadisen ruokastrategian mu-
kaan vastuullisiin valintoihin panostetaan
tulevaisuudessa entistd vahvemmin.

“Strategisten linjausten pédivitysten yhte-
ydessa tunnistimme toimintaymparistossa
tapahtuneita kehitystrendeja, jotka kayn-
nistivat tarpeen erillisen ruokastrategian
laatimiselle. Tarkeitd muutostekijoita ovat
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kokonaisvaltaisen hyvinvoinnin, ekologisen
kestavyyden ja vastuullisuuden merkityk-
sen kasvaminen”, Sinisalo kertoo.

Ruokastrategia tdydentda aiemmin tehtyja
strategisia linjauksia ja sisaltda sitoumuksia,
toimintatapoja ja periaatteita. Ruokapalve-
lut toteutetaan tulevaisuudessa kestdvas-
ti ja vastuullisesti, ja ravitsemuksellisten
seikkojen ja ymparistoasioiden huomioon
ottamisen lisdksi elintarvike- ja tuoteva-
linnoissa kiinnitetdan huomiota erityisesti
kotimaisuusasteeseen.

“Syyt paikallisten tuotteiden kaytt66n on
niiden tuoma lisdarvo: ekologinen kesta-
vyysjapaikallisen ruuan tyollistamisvaiku-
tus seka tietysti tuoreus ja laatu”, kiteyttaa
Sinisalo.

Lisatiedot: www.kylankattaus.fi ll

Elintarvike ja Terveys-lehti 3:2019, 33. vsk



Eurcopan maasoudun
kehitamesen maatalousrahasta;
Eurooppa imvestold maaseutualustslin

Teksti: Projektipaallikko Leena Polkki,

ymplristikeskus

w\ Elinkeing-, likenne- ja

jamk.fi

Keski-Suomen ruokaketjun koordinaatiohanke 2 -yhteistyohanke (KEKO 2)

Aitojen makujen ja
yhteistyon Keski-Suomi

eski-Suomen ruokaketjun koordinaatio-
hanke 2 -yhteistyohankkeessa (KEKO
2) kehitamme ja edistimme Keski-Suomen
maaseudun yrittdjyyttad ruokaketju-kérjella
toimialarajat ylittaen. Yllapidamme kaikille
avointa aitomaaseutu.fi -sivustoa. Ajankoh-
taista ja kohderyhmalle tarkedd tietoa va-
litimme my6s kuukausittain ilmestyvissa
uutiskirjeissd ja some-kanavissa. Yritysten
kanssa kéytavassa viestinndssa sahkopos-
tikin on edelleen toivottu ja kdytetty valine.
Kaikesta sahkoisesta viestinnastd huoli-
matta, ja sen ohella, uskomme toiminnas-
samme silti kohtaamisten voimaan. Yritta-
jiltd ja yhteistyotahoilta saadun palautteen
perusteella erilaiset keskustelut, tyopajat,
seminaarit ja monet muut tapahtumat syn-
nyttdvat ja vahvistavat verkostoja parhaiten.
Nékemalld, kokemalla ja osallistumalla op-
pii parhaiten. Yhteistyota on my6s helpompi
jatkaa vaikkapa sdhkoposteilla ja puheli-
mitse, kun on kerran tavattu kasvokkain.
Toisaalta on my0s helpompi toimia, kun
ymmarretadn kdytdnndssa yhteistyokump-
paneiden toiminnan haasteita, mahdolli-
suuksia ja toimintaa mahdollisesti rajoit-
tavia sdaadoksia ja ihan fyysisidkin esteita.
Naihin haasteisiin hankkeessa vastataan
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jarjestdamalld muun muassa erilaisia tyo-
pajoja, seminaareja ja yhteistyo- ja esittay-
tymistilaisuuksia, kuten Lahiruokamiitit,
Paattajat kadet savessa -iltakoulut ja Tuotta-
jat kohtaa ammattikeittiot -vierailut.

Paikallisten raaka-aineiden matka pellolta
pOytaan on monelle kuluttajalle viela valitet-
tavan tuntematon tai sita ei edes tulla ajatel-
leeksi. Niin koordinaation kuin muidenkin
ruokaketjun hankkeiden yksi paatehtava
onkin jatkuva ruokapuhe. Tehda nakyvaksi
sitd arvokasta tyotd, jota alkutuotannossa ja
paikallisessa jalostuksessa tehddan laaduk-
kaiden, turvallisten ja vastuullisten tuottei-
den tuottamiseksi meille kaikille.

Vastuullisesti ja kestavésti tuotetun ko-
timaisen, mieluusti paikallisen ruoan, on
oltava suomalaisten perusoikeus. Samalla
varmistetaan ruokaturvaa globaalissa vii-
tekehyksessa.

Ruoka- ja vesikriisit ovat enemmaén kuin
todennadkdisid, eikd suomalaista, arktisiin
olosuhteisiin sopeutunutta ruoantuotan-
toa polkaista muutamassakaan vuodessa
kdyntiin, jos se kerran ajetaan alas. Myos
jalostus vaatii erikoisosaamista ja investoin-
teja. Luomalla edellytyksid ja arvostamalla
paikallista ruokaa kaytannossa toteutunei-
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na ostoksina, vahvistamme kuluttajina osal-
tamme paitsi ruokaturvaa myos aluetaloutta
ja riippumattomuutta globaaleista suhdan-
nevaihteluista. Kuluttajavaikuttaminen ja
ruokakasvatus liittyvéatkin kiinteésti ruo-
kaketjun kehittamiseen.

Juurijulkaistun Keski-Suomen ruokakart-
ta -selvityksen mukaan ruokaan tavalla tai
toisella liittyvia hankkeita on maakunnas-
sa kdynnissa tdlld hetkella 22 kappaletta,
osa ndista paikallisia, osa maakunnallisia,
osa valtakunnallisia tai kansainvalisia.
Yhteistyd on tiivistd ja aidon vuorovai-
kutteista. ProAgria Keski-Suomi/ Maa- ja
kotitalousnaiset, MTK Keski-Suomi, Keski-
Suomen liitto, Keski-Suomen ELY-keskus,
muut hankkeet, Leader-toimintaryhmat,
Gradia, POKE, JYU, kunnat (esimerkiksi
Muuramen kunta) ja Jyvaskylan liikelaitos
Kylan Kattaus, kehittamisyhtiot, Visit Jy-
vaskyla, yrittajayhdistykset, Keski-Suomen
kylét ry, Keski-Suomen Keittiomestarit ry,

Kuva: ©aitomaaseutu.fi, Joni Rahunen.

Japa ry ja monet muut yhdistykset, toimijat
seka erityisesti yrittdjat ansaitsevat lampi-
mat kiitokset. Kiitos omasta, hankkeen ja
Jyviaskylan ammattikorkeakoulun puolesta
miellyttavastd ja tuloksekkaasta yhteistyos-
ta tahan asti. Paljon on vield tehtdavaa. Yh-
teisty0 ja ruokapuhe jatkukoon.

Jyviskylin ammattikorkeakoulun hallinnoi-
maa hanketta rahoittaa Keski-Suomen ELY-kes-
kus Euroopan maaseudun kehittimisen maata-
lousrahastosta.



