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LAPPARI-ELINKEINO -HANKKEEN OPINTOMATKA RUOTSIIN 8.-11.11.2022

MATKAOHJELMA (pienet muutokset mahdollisia)

TIISTAI 8.11.

Huom! Kellonaika vaihtuu rajalla {Ruotsin aika on yhta tuntia Suomen aikaa jaljessa)

SA 8.00 Lahto Arktikumilta
RA 10.30 lounastauko Luulajassa,
- Ravintola Bistron www.bistron.se
11.30 Laht6 Uumajaan
15.00 Saapuminen Uumajaan

- kahvitauko Kulturbageriet www.kulturbageriet.se

17.00 lauttasatamaan, josta otetaan mukaan Suomesta tulevat
17.30 1ahto Ornskjoldsvikiin
19.00 ruokailu Ornskjoldsvikin keskustassa, pizzeria Mamma Mia www.mammamia.nu

- ruokailun jalkeen 30 minuutin matka kaupungin ulkopuolelle hotelli Dockstaan
www.dockstahotell.se

KESKIVIIKKO 9.11. Kaikki ajat Ruotsin aikaa
7.00 Aamiainen hotellissa
8.00 Lahto kohti Eldrimneria

12.00 Saapuminen Eldrimneriin, lounas Gardsrestaurang Torsta www.torsta.se/gardsrestaurang

13.00 - 15.00 Eldrimner-koulutuskeskuksen toiminnan esittely www.eldrimner.com/

15.00 Lahto Krokomiin

15.15 - 16.30 Ost & Bryggstubua https://www.facebook.com/profile.php?id=100082203682098
- tilameijeri, juustoja lehman ja vuohen maidosta, luomu

17.30 Bussi lauttasatamassa, lauttamatka Norder-saareen

18.00 - 20.00 Tivardsgardens Meijeri Ab www.tivars.se/
- Yritysesittely ja illallinen

- tilameijeri, oma tilapuoti, leipomo, ravintola ja matkailupalveluita



20.00 Lahtd majoittumaan keskustaan, Hotell Stortorget www.hotellosd.se

TORSTAI 10.11. Kaikki ajat Ruotsin aikaa
8.00 aamupala

9.00-12.00 Eldrimnerin koulutuskeskuksen meijeri Osterian af Jemtland www.osterianafjemtland.se

- toiminnan esittely, Ingela Martensson

- Demo juustonvalmistuksesta
12. 00-13.00 Lounas — Gardsrestaurang Torsta www.torsta.se/gardsrestaurang
13.00- 14.00 Slaktan i Ostersund www.slaktarn.se

- teurastamo ja lihajalostamo, luonnonlaidunelainten lihaa
14.00-16.00 Lahtod Ostersundista, matka Junseleen

16.00 — 18.30 Edhe Gard, Junsele Edhe Gard | Junsele | Facebook

- Yrityksen toiminnan esittely ja paivallinen
- maitotila, juustola, tunturikarjan lehmia
18.30-22.00 Matka Uumajaan
22.00 Majoittuminen Uumajassa Hotelli Aveny

ProfilHotels Aveny - hotell och konferens i centrala Ume3 (ligula.se)

PERJANTAI 11.11.
8.00 aamiainen
9.00 lahto vierailukohteeseen
9.30- 11.00 Familjen Hansen Charkuteri www.hansenchark.se
- teurastamo ja lihan jatkojalostus
11.15-12.00 Uumajan alueen MatSam-lahiruokahankkeen esittely
12.00-13.00 Lounas Smak Bar & Bistro www.smakumea.se
13.00 Tutustuminen Gardshem-butik - lahiruokakauppaan www.gardshem.se
14.00 RA Paluumatka pohjoiseen alkaa, taukoja tarpeen mukaan
- eteldan lahtevilla vapaa-aikaa Uumajassa
- lautta Suomeen lahtee 20.15 RA, terminaaliin tuntia ennen

22.00 SA saapuminen Rovaniemelle
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LAPPARI-ELINKEINO HANKKEEN OPINTOMATKA RUOTSIIN 8.-11.11.2022
Taustaa

Lapinlehmdan perustuvan erikoistumisen mahdollisuudet osana pohjoisia elinkeinoja-
Lappari-elinkeino -hanketta suunniteltaessa paatettiin, ettd hanke jarjestdaa yrittdjille
opintomatkan Ruotsiin Ostersundin Asiin, jossa sijaitsee Ruotsin kansallinen ldhiruoka-alan
(artesaaniruoan) koulutuskeskus Eldrimner. Edellisissa lapinlehmiin liittyvissa hankkeissa
Eldrimnerista oli jo ollut paljon puhetta, ja tiesimme ettda koulutuskeskuksen konsepti
kiinnostaisi yrittajia. Ostersund sijaitsee Jimtlannin l34nissa. Vierailimme kahdessa kohteessa
myos Uumajassa Vasterbottenin lddnissd ja yhdessa kohteessa Vasternorrlannin ldanin
puolella (kartta).

Ostersundiin on pitkd matka Rovaniemelta (noin 870 kilometri), joten matka-aika paatettiin
kayttaa tarkoin ja kdyda tutustumassa mahdollisimman monipuolisesti matkareitin varrella ja
perilld oleviin pieniin jatkojalostusta tekeviin ruokayrityksiin. Saimme paljon hyvia vinkkeja
kdayntikohteista Eldrimneristd. Matkan suunnittelu- ja toteutusvaiheessa meilld oli
korvaamattomana apuna matkailun restonomi Kristiina Lehtonen, jolla oli Eldrimneriin
aiempia kontakteja ja alueen tuntemusta. Han toimi myods matkan aikana tulkkina ja oppaana.

Matka oli monin tavoin inspiroiva ja antoisa. Ruotsalaiset yrittdjat kertoivat yritystensa
alkutaipaleista, tuotteiden kehittamisesta ja myds ongelmista hyvin avoimesti ja mielellaan.
Yrittdjien kertomuksissa toiminnan aloittamisen tarkea kumppani on ollut Eldrimner, josta oli
haettu opit niin tuotekehitykseen kuin moneen muuhunkin yritystoimintaan liittyvaan asiaan.
Koimme ryhmamme tervetulleeksi joka paikkaan ja ruotsalaiset yrittajat jakoivat ideoita ja
olivat myos kiinnostuneita yhteistydn mahdollisuuksista. Keski-Ruotsin jylhdt maisemat ja
maatilojen siistit ja kauniit pihapiirit ihastuttivat matkalaisia. Ruotsissa vanhaa
rakennuskantaa on maaseudulla sdilynyt hyvin ja sita vaalittiin ainakin vierailutiloillamme
edelleen aktiivisesti kayttamalla ja korjaamalla.

Pitkien bussimatkojen aikana my0Os ryhmaén jasenet tutustuivat toisiinsa ja verkostoituivat,
mista on varmasti hyotya ja iloa kaikille tulevaisuudessakin. Osallistujien kesken syntyikin jo
matkan aikana keskustelua vyritysyhteisty6sta. Mukana olleet maidon jatkojalostajat
kehittelivat ajatusta yhteistyosta esimerkiksi myynnissa ja markkinoinnissa, vaikka yritysten
maantieteelliset etdisyydet olisivatkin pitkia. Maidon jatkojalostukseen liittyen on vireilla
yritysryhmahankkeita sekd Itd-Suomessa ettd Lapissa, ja hankkeiden kesken voitaisiin
suunnitella vaikkapa pienten toimijoiden yhteisid messuosallistumisia isoilla valtakunnallisilla
messuilla.

Matkan aikana vahvistui jo entisestdan pitkdan vaalimamme ajatus: Tarvitsemme Suomeen
saman tyyppisen valtakunnallisen Ildhiruokatuotteiden jalostamisen koulutuskeskuksen
kuin Eldrimner on ruotsalaisille. Keskitetty koulutustoiminta on Ruotsissa lisannyt
merkittavasti pienten elintarviketuottajien maaraa ja ennen kaikkea nostanut tuotteiden
laadun ja ldhiruoan tunnettuuden aivan uudelle tasolle.

Seuraavassa opintomatkamme kohteet ja vaiheet paivittdin.



Tiistai 8.11.2022

Matkalle |ahdettiin Arktikum-talolta Rovaniemelta kello 8 tiistaiaamuna. Matkan varrelta
poimittiin vakea viela Tervolasta ja Haaparannalta. Luulajassa pysahdyttiin sydmaan lounasta
ja Uumajasta otettiin kyytiin viela yksi Vaasasta lautalla tullut matkalainen. Kun kaikki oli saatu
kyytiin, oli hyvaa aikaa esittaytya. Jokainen matkalainen kertoi omasta taustastaan, matkaan
liittyvistd odotuksistaan ja nain verkostoituminen saatiin alkamaan. Tama paiva oli
kokonaisuudessaan matkapaiva, jotta paastiin saman paivan aikana mahdollisimman lahelle
matkan p3aamaaras, Ostersundia. lllalla saavuttiin  Ornskjéldsvikin, jossa ruokailtiin.
Ornskjoldviskin hotellien ollessa tdyteen varattuja jatkoimme illallisen jilkeen matkaa
majoittumaan hotelli Dockstaan samannimiseen kyladn noin puolen tunnin padssa
Ornskjoldvikista.

Keskiviikko 9.11. 2022
Eldrimnerin koulutuskeskus

Dockstasta ldhdettiin ajamaan kohti Ostersundia ja Asin kyld3, jossa sijaitsi matkamme
padkohde, Eldrimnerin kansallinen ldhiruoka-alan koulutuskeskus. Ryhma so6i lounaan
keskuksen lahelld olevan lukion ruokalassa ja sen jalkeen pdaastiin kuulemaan keskuksen
toiminnan esittelya.

Esittelyn aluksi Eldrimnerin toimintakoordinaattori Aleksandra Ahlgren esitteli keskuksen
toimintaperiaatteita. Keskuksen pdatavoitteita ovat alusta alkaen olleet maaseudulla
toimivien pientenyritysten maaran lisadminen ja niiden toiminnan kannattavuuden
edistaiminen. Maaseudulle on haluttu toiminnan tuloksena tulevan lisaa tyopaikkoja.
Keskeisena toimintaa ohjaavana tavoitteena on ollut kehittda paikallisten raaka-aineiden
jatkojalostusta ja saada se pysymadan maaseutukylissa. Kehityksessa on ihan alun alkaen
tahdatty huipputuotteiden valmistukseen ja tuotekehitykseen. Tuotteiden halutaan olevan
aidosti ruotsalaisista ja jopa yrittdjan omalta maatilalta tulevista lahiraaka-aineista kasityona
valmistettua ruokaa, jonka keskeisia elementteja ovat hyva maku ja mahdollisimman pieni
lisdaineiden kaytto. Vaikka osaaminen tuotteiden valmistukseen kdydaan hakemassa
Eldrimneristd, tuotteet valmistetaan maatilojen yhteydessa.

Tuotannon osaamisen halutaan pysyvan jatkojalostajien omissa kasissa. Markkinoinnin
keskiossa ovat tuotteita jalostavat pienyritykset omilla kasvoillaan, jolloin pienemmankin
mittakaavan tuotteille saadaan niiden arvoa vastaava hinta. Jalosteiden raaka-aine- ja
valmistusketjut ovat lapindkyvia ja kuluttajien jaljitettavissa. Reseptiikka nojaa paikallisiin
perinteisiin, mutta sitd kehitetdan innovatiivisesti tuottajien ja kuluttajien tarpeita
vastaavaksi.
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Eldrimnerin koulutuskeskus sijaitsee entisen maatalousoppilaitoksen tiloissa. Kuva: Paivi Soppela

Eldrimnerin toiminnan tavoitteet ovat kiteytettynd

- lisdatd ldhiruoan jatkojalostuksen osaamista koulutusten, kurssien ja neuvonnan avulla

- tehdd pienimuotoista jatkojalostustoimintaa tunnetuksi ja lisdtd artesaaniruuan
kysyntdd

- raivata esteitd pienimuotoisen jatkojalostustoiminnan ja pienyritysten tieltd

Yhteisesti hyvaksyttynad tulevaisuuden tavoitteena on ”10 000 stolta mathantverkare ar
spjutspetsen for svensk livsmedelsproduktion” eli suomeksi ”10 000 ylpeata kasityolaisruoan
tuottajaa ruotsalaisen elintarviketuotannon karkena”.

Eldrimnerin neuvontaa ja koulutuksia jarjestetdaan alkeisryhmille, uutta yritysta perustaville,
uusia tyontekijoitd palkkaaville ja myos jo pitempadn artesaaniruoan parissa toimineille
yrittdjille. Kurssitoiminnan teemoja ovat leivonta, marja- hedelma- ja vihannesjalostus,
tilateurastus ja lihanjalostus sekd maidon jatkojalostus pienmeijeritoimintana. Vuonna 2019
kurssipaivia pidettiin 175 yhteensa noin kuudelle sadalle opiskelijalle. Kurssikokonaisuuksia
oli kyseisend vuonna 58.

Tuotekehityskoulutuksen lisaksi Eldrimnerilla on tarked rooli pienten elintarvikejalostajien
tukemisessa mm. lainsddadantéd ja lupakysymyksia koskevassa neuvonnassa. Lait ja




esimerkiksi tuotantotilojen vaatimukset on tehty yleensd isojen yritysten toiminnan
nakokulmasta ja pienilla yrityksilla on monesti hankalaa toteuttaa naditda vaatimuksia.
Eldrimnerista tehdaan paitsi neuvontaa yrittdjille, myos poliittista vaikuttamista pienten
toimijoiden aseman parantamiseksi. Toimintaperiaatteena on jatkuva ja aktiivinen
vuorovaikutus pienyrittdjien kanssa, jotta heidan tarpeensa tulevat kuulluksi. Koulutusten
piirissa olevilla jatkojalostajilla on mahdollisuus saada neuvontaa myds varsinaisen
koulutusjakson jalkeen. Keskuksen kautta voidaan nimeta yrittdjalle tutor-tyyppinen neuvoja,
joka neuvoo aloittavaa tuotekehittajaa.

Eldrimner on neuvontajarjesto eika silla ole varsinaisesti jasenia kuten yhdistyksilld. Ruotsin
valtio avustaa toimintaa vuosittaisella tuella, mutta tamakin tuki perustuu hakemuksiin.
Lisaksi osa rahoituksesta on hankittava itse hanketoiminnan kautta. Tuloja saadaan lisaksi
kurssitoiminnasta ja pienessa maarin myos Eldrimner-sertifikaatin ja leiman kayttooikeuden
myynnistd. Leiman kdyttaminen on oikeutettua tuotteissa, jotka on valmistettu
artesaaniruuan maaritelman mukaisesti. Leiman kdytté maksaa tuottajalle tuhat kruunua
(hieman alle sata euroa) vuodessa. Merkin kayttooikeus perustuu luottamukseen eika sen
kayttamisesta tarvitse tehda erikseen selvityksia. Merkissa on Eldrimnerin tunnus, myyttinen
kiehuva pata, josta siina valmistuva keitto ei tarun mukaan koskaan lopu. Eldrimner Certifierat
Mathantverk© -logoa tuotteissaan ja markkinoinnissaan kayttavat yritykset osoittavat, etta
tuote on aito artesaaniruoka ja tuovat samalla tunnettuutta kaikille korkealaatuisia
ruokatuotteita valmistaville pientuottajille.

Eldrimnerin mathantverkin (kdsityéldisruoan, artesaaniruoan) mddritelmd

- tuotetaan yksildllisié tuotteita, joissa on herkullinen maku, korkea laatu ja selked
omaleimaisuus

- tuotteet valmistetaan pddosin paikallisista raaka-aineista, jotka jalostetaan
huolellisesti, pienessd mittakaavassa ja jotka ovat perdisin usein jopa omalta tilalta

- valmistuksen osaaminen on jalosteen tuottajan omassa hallinnassa ja ulottuu koko
tuotantoketjuun

- tuotteet ovat terveellisiG ja tehty ilman tarpeettomia lisdaineita ja niiden
tuotantoketju on jdljitettdvissd

Eldrimnerin toimintaa ohjaa ohjausryhma, jossa on edustajia eri toimialoilta kuten
lihajalostus, pienmeijeritoiminta ja leipomoyritykset. Toiminnan nakyvimpia osia on
kilpailutoiminta. Ruotsin Mathantverk-kilpailut (SM- Mathanverk) jarjestettiin ensimaista
kertaa vuonna 1997 ja vuosittaisesta tapahtumasta on ajan myota kasvanut merkittava ja
maanlaajuinen. Kisojen yhteydessd jarjestetddan esimerkiksi tuottajaseminaareja,
paneelikeskusteluita ja muita oheistapahtumia. Kisojen valtakunnallinen nakyvyys on hyvi ja
kisoissa sijoittuminen on hyvin arvostettua. Vuonna 2021 kilpailuun osallistui 175 tuottajaa
noin viidella sadalla eri tuotteella.




Eldrimnerissa voi kouluttautua lyhytkursseilla ja siella jarjestetdan myds AMK-tasoista
pitempda koulutusta maatilallisille. Tahan koulutukseen sisdltyy puolen vuoden harjoittelu
sopivaksi katsotulla jatkojalostustilalla. Koulutuskeskuksessa opiskelevat tulevat pdaasiassa
Ruotsista, mutta myos muista pohjoismaista on opiskelijoita koko ajan. Eldrimner yllapitaa
verkossa mathantverk-tilojen listaa, johon voi tutustua osoitteessa mathantverk.se. Lisaksi
keskus julkaisee lahiruokateemoihin liittyvia opaskirjoja ja omaa lehtea.

Eldrimnerin "&iti” ja tulisieluinen artesaaniruoan puolestapuhuja Bodil Cornell. Kuva: Pdivi Soppela

Aleksandra Ahlgrenin jalkeen Eldrimnerin historiasta ja perustamisen vaiheista kertoi paikkaa
perustamassa ollut, nyt jo elakkeelle siirtynyt toiminnanjohtaja ja keskeinen innoittaja Bodil
Cornell. Han oli saanut inspiraation vuohenmaidon jatkojalostukseen nuoruuden
tyoharjoittelussaan Norjassa. Erilaisten vaiheiden jalkeen Bodil ja hdnen jatkojalostusta
harjoittavat yrittdjakumppaninsa paattivat perustaa Matora-nimisen neuvontajarjestdn
vuonna 1995. Toiminnan lahtdajatuksena oli jo alun alkaen tuottaa tietoa ja koulutusta
pienille seka aloittaville jatkojalostusyrittdjille ja levittaa tietoa pientuottajien jalostamasta
ruuasta. Myos termin “mathantverk” maarittely otettiin tehtavaksi. Suuri elintarviketeollisuus
ja ravintolaruokatoiminta paatettiin jattdaa toiminnan ulkopuolelle. Tavoitteena oli ja on
edelleen mahdollisimman hyva jatkojalostusosaaminen tunnuslauseena ”“enemman
osaamista, vdhemman e-koodeja”.
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Jarjeston koulutuskeskuksen perustamispddoma oli 8 miljoonaa kruunua (noin 800 000
euroa). Jo kahden vuoden padsta perustamisestaan jarjesto piti ensimmaiset artesaaniruoan
Ruotsin mestaruuskilpailut (SM- Mathantverk). Toiminnan tavoitteeksi laitettiin alusta asti
huippulaatuisen ldhiruoan jalostaminen ja sen branddaaminen myo6s kuluttajille. Jarjeston
aktiivihenkilot hakivat osaamista mm. Ranskasta, Saksasta ja Italiasta. Matora-nimi muutettiin
Eldrimneriksi vuonna 2000 ja kansallisen koulutuskeskuksen status saatiin vuonna 2005.
Samalla valtio myonsi jarjestolle ensimmaisen suuren avustuksen. Tadhan mennessa valtio on
avustanut Eldrimnerin toimintaa 75 miljoonalla kruunulla (noin 7, 5 miljoonaa euroa). Avustus
tulee Ruotsin maatalous- ja opetusministeridilta.

Toiminnan alkuvuosina jarjestettiin paljon tapahtumia joka puolella Ruotsia. Niiden
tarkoituksena oli levittaa tietoa koulutuskeskuksesta, mutta myds ennen kaikkea tavata
tuottajia ja kysya heidan toiveitaan ja tarpeitaan toiminnan suunnittelua varten. Vuosina 2007
ja 2009 Eldrimner jarjesti erittdin suosittuja Smaklustmassan-tapahtumia eri puolilla Ruotsia.
Ostersundin valinta keskuksen vakinaiseksi paikkakunnaksi heréatti aluksi vastustusta, koska
kaiken kansallisen toiminnan oli totuttu olevan ldhella Tukholmaa. Paikka valittiin kuitenkin
tarkoituksella maaseutumaisemmasta ympadristosta Jamtlannista ja nykydan sen
sijaintipaikkaa ei pideta minkaanlaisena ongelmana.

https://www.eldrimner.com/

-

ELDRIMNER

MNationellt resurscentrum
for mathantverk

Ost & Bryggstubua

Eldrimnerista [ahdimme tutustumaan Krokomin kyldssa sijaitsevalle luomumaatilalle, jossa
valmistetaan juustoja vuohen ja naudan maidosta. Heti pihatien laidassa meidat
vastaanottivat uteliaat, lumessa iloisesti juoksentelevat vuohet. Vuohilla on tilalla
mahdollisuus vapaaseen ulkoiluun ympari vuoden.

Maatila ja karja

Tilan omistaja Karin Ericson otti meidat vastaan juustolassa ja kertoi tilan historiasta ja
nykyisesta toiminnasta. Tila on perustettu jo 1800-luvulla. Tilan pihapiirissa on vieldkin vanha
paarakennus, jossa toimii pieni tilapuoti, seka kaksi uudempaa taloa. Tilaan kuuluu noin 200
hehtaaria metsaa ja kolmisenkymmenta hehtaaria peltoa. Tilalla on tunturikarjarotuisia
lehmid 13, muutama jerseyrotuinen lehma ja seitseman maitoa tuottavaa vuohta. Lehmat
ulkoilevat talvella noin kaksi kertaa viikossa ja laiduntavat toukokuusta syyskuulle. Lehmien
maidosta suurin osa haetaan suurempaan meijeriin, ja osa kaytetdan omien juustojen
valmistukseen. Tilalla tyoskentelee omistajapariskunta, joka on hoitanut tilaa 1970-luvulta
lahtien. Krokomin kyldssa on kolme maitotilaa ja yhteensa maatiloja 15.


https://www.eldrimner.com/
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Tilameijeri ja tuotteet

Karin kiinnostui maidon jatkojalostuksesta, koska maito on hdanen mielestadan monipuolinen
ja kiinnostava raaka-aine. Han kavi Eldrimnerissda maidon jatkojalostuskoulutuksissa 2000-
luvun alkuvuosina ja perusti oman tilameijerin vuonna 2009. Meijeritila on saneerattu
entiseen navetan yhteydessd olevaan pesutupaan. Karin kertoi saaneensa juustolan
alkuvaiheessa paljon apua alueen muilta juustonvalmistajilta. Ericsonit saivat meijerin
perustamiseen myods rahallista avustusta. Kuuden lypsypaikan kuttulan perustamiseen
avustuksia myonnettiin 50 % kustannuksista, meijerin perustamisen kustannuksista noin 40
% saatiin avustuksina.
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Karin Ericson esittelee tilameijeriadan. Vasemmalla tulkkimme Kristiina Lehtonen. Kuva: Paivi Soppela

Meijeritiloissa on Hollannista kadytettyna ostettu juustokattila ja muut pienjuustolalaitteet
sekda kaksi pientda kylmiotd. Maito juustolaan tulee seindn toisella puolella olevasta
maitohuoneesta suoraan putkistoa myoten. Juustolan maidolle on maitohuoneessa erillinen
pieni tankki. Tilan juustoista osa tehdadan pastoéroidusta maidosta ja osa pastéroimattomasta.
Juustojen laadun kannalta on tarkeaa, ettd maito on tuoretta ja sita ei tarvitse siirrella pitkia
matkoja. Karinin neuvo olikin aloittaville maidon jatkojalostajille, ettd meijerin olisi hyva olla
mahdollisimman lahella sille maitoa tuottavia eldimia.

Tilan karjan ruokinta perustuu pelkkdan kuivaheindan ja tilalla viljeltyyn ohraan. Talla
ruokinnalla tilalla katsotaan saatavan juuri oikeanlaista maitoa juustoihin. Tilalta myydaan
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vuohen raakamaitoa keskimaarin 300 litraa kuukaudessa ldhialueen asukkaille. Juustoa
tuotetaan noin tuhat kiloa vuodessa, yhta paljon seka vuohenmaidosta etta lehmanmaidosta.
Tilan omien vuohien tuotanto ei riitd raakamaidon tuottamisen lisdksi juustonvalmistukseen,
joten vuohenmaitoa ostetaan myos tilan ulkopuolelta. Vuohenmaitojuustoja valmistetaan
noin kerran viikossa, lehmanmaitojuustoja noin kerran kuukaudessa. Juustonvalmistuksen
sivutuotteena syntyvasta herasta tehddaan pehmeada mese-juustoa, joka kuuluu ruotsalaiseen
ruokaperinteeseen. Juustojen kypsytysaika riippuu vuodenajasta, mutta on vahintaan kolme
kuukautta.

Osa meijerin tuotteista tehdaan vanhoihin, puisiin juustomuotteihin, joista vanhimmat ovat
1800-luvun alkupuolelta; kaikkein vanhimmassa juustomuotissa on vuosileima 1812.
Lehmanmaidosta valmistetaan kellarissa kypsennettdvaa kovaa juustoa. Lisaksi
lehmanmaidosta tehdaan sinihomejuustoa ja cheddaria. Vuohenmaidosta valmistetaan
perinnejuustoa, joka myos varastoidaan kellarissa. Tilan kellari on hyvin vanha ja se on vaililla
ollut kayttamattomana, mutta kunnostettu nyt uudelleen kypsytyskellariksi. Kaikki
juustotuotteet myydaan tilan omassa puodissa.

https://www.facebook.com/profile.php?id=100082203682098

Yli satavuotiaat juustomuotit ovat edelleen toimintakuntoisina kdytossa. Kuva: Anne Tuomivaara


https://www.facebook.com/profile.php?id=100082203682098

13

Tivars Gard

Seuraava kohteemme Tivars Gardin tila sijaitsee saaressa, joten sinne mentiin lautalla.
Maukkaan illallisen jalkeen tilan isantd Urban Olofsson kertoi meille tilan toiminnasta.

Tila

Maatila on perustettu jo 1500-luvulla ja nykyinen isdntdperhe on 15. sukupolvi tilan pidossa.
Tivars Gard on monipuolinen maatila, jossa 60 lehmén lypsykarjan hoidon lisdksi jarjestetdan
matkailupalveluita. Karja on rodultaan ruotsinpunaista, aiemmin tilalla on ollut myds
tunturikarjaa. Osa maidosta haetaan suureen meijeriin. Tilalla on noin sata hehtaaria peltoa.
Karja ruokitaan sdilorehulla ja viljalla. Navetta on pihatto, jossa on lypsyasema.

Yritys ja sen tuotteet

Toiminnan keskitssa on ravintola ja sen yhteydessa toimiva tilapuoti. Matkailijoille myydaan
myo0s erilaisia aktiviteetteja kuten melonta- ja pyoraretkia. Matkailijoille ei tilalla jarjesteta
majoitusta, mutta naapurustossa toimii majoitusta tarjoavia yrityksia. Saari on kesalla hyvin
suosittu kayntikohde ja Tivarsissakin vierailee kesan aikana noin 15 000 matkailijaa. Tilalla
tyoskentelee talviaikaan 3-5 tyontekijaa, kesalla tyontekijoiden maara on 12-13 henkilda.

Retkeldisilla oli aikaa my0s tutustua Tivars Gardin tilamyymalan runsaaseen juustovalikoimaan. Kuvat:
Anne Tuomivaara
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Tilalla alettiin tehda juustoa, kun aasialaisen maitojauheen tuonti Eurooppaan romahdutti
maidon tuottajahinnan. Tilan meijerissa tuotetaan juustoa noin 4000 kiloa vuodessa, josta
noin 90 % myyddan suoraan tilamyymaldasta. Muuta myyntida on jonkin verran
vahittdiskauppaan ja ravintoloihin. Tilan isdnta tekee juustot yksin. Juustovalikoima kasittaa
noin 12-14 erilaista juustoa, joista esimerkiksi halloumi-tyyppinen grillijuusto on hyvin
suosittua. Juustonvalmistuksen sivutuotteena syntyva heraa kaytetddn satunnaisesti
glégijuomiin, mutta muuten se menee jatteeksi. Ravintolassa kdytettdavat marjajalosteet
tehdaan itse ja marjat niihin ostetaan lahialueen poimijoilta seka kerataan itse. Tilan jalosteita
myydaan myos jonkin verran reko-ryhmissa.

Tilamyymaldan tutustumisen ja pienten ostosten jalkeen palasimme lautalla mantereelle ja
majoitumme Ostersundin keskustassa olevaan hotelli Stortorgetiin.

https://www.tivars.se/

Torstai 10.11.
Osterian af Jemtland (Eldrimner)
Yritys

Jatkoimme tutustumista Eldrimneriin torstaina heti aamusta. Talla kertaa vierailimme
koulutuskeskuksen juustomeijerissa. Tilaa vuokraava Osterian af Jemtland-yrityksen omistaja
Ingela Martensson kertoi meille yrityksensd toiminnasta, jonka jalkeen saimme demo-
esityksen juustonvalmistuksesta resepteineen ja paasimme ndakemdan ja osa myos itse
tekemdan sen muutamia vaiheita.

Eldrimnerin tuotekehitysmeijeri on pieni mutta toimiva. Silti Ingelan mukaan moni asia tehtdisiin
toisin, jos meijeria alettaisiin suunnitella nyt uudelleen. Kuva: Pdivi Soppela
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Osterian af Jemtland-yritys on perustettu vuonna 2005. Ingela oli sitd ennen tydssa Tivars
Gardissa, jossa hanelld syttyi innostus oman juustolan perustamiseen. Ingela on
kouluttautunut Eldrimnerissa ja tekee vieldkin joitakin juustoja vanhoilla Eldrimnerin
resepteilld. Yrityksessa on omistajan lisaksi yksi tuntityontekija. Juustolassa tehdaan juustoja
omilla resepteilld, mutta yrityksessa on kehitetty myos matalan kynnyksen koulutustuotteita
juustonvalmistuksesta kiinnostuneille kuluttajille. Ingela jarjestaa tiettyind, ennakkoon
markkinoituina paivina juustonvalmistuksen alkeiskursseja teemalla “opettele tekemaan itse
oma juustosi”. Koulutustuotetta myydaan ryhmille ja yksityishenkil6ille. Yksi koulutus kestaa
kolme tuntia ja maksaa noin 90 euroa. Juustonvalmistuksen paatteeksi Ingela jarjestaa
kurssilaisille juustomaistiaiset omista juustoistaan.

.

Ingela kertoo parhaillaan valmisteilla olevan juuston tyovaiheista ja reseptista. Kuva: Anne Tuomivaara

Meijerirakennus on 30 vuotta vanha ja Ingelan mukaan moni asia tehtdisiin nyt toisin, jos
oltaisiin rakentamassa uutta meijeria. Yksi huono ratkaisu on hdnen mielestdan ollut
aikoinaan kylmiodiden rakentaminen ulkoseinda vasten, koska ndin kylmiot ovat enemman
alttiita saan vaihteluille, lampdtila ei ole aina vakaa eivatka ne ole kovin energiatehokkaita.
Meijeritilassa on kaikki peruslaitteisto juustojen valmistukseen. Juustolan ulko-ovesta padsee
muutamalla askeleella osittain maan alla olevaan juustojen kypsytyskellariin. Naapurisalissa
on leipomoalan tuotekehityskeittié, jossa oli vierailumme aikanakin meneilldan
tuotekehityskoulutus.
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Ingela esittelee yrityksessansa valmistettua punahomejuustoa. Kuva: Anne Tuomivaara

Yksi yrityksen erikoistuotteista on kuusenkaarnalla kehystetty juustokiekko. Kaarnakuori antaa
juustoon metsaistda makua. Kuva: Anne Tuomivaara
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Tuotteet ja markkinointi

Juustoihin  kaytettava lehmanmaito tulee suoraan samalla kyldlla sijaitsevalta
luomumaatilalta viiledhuoneeseen ja se kdytetaan heti. Lisdksi ostetaan maitoa vuohitilalta.
Juustolan valikoimiin kuuluu kymmenen erilaista juustoa. Juustonvalmistuksesta jaava hera
keitetdaan ajoittain mese-levitteeksi. Mese on alueella suosittua perinneruokaa, jota
kdytetaan paitsi levitteenda myos ruuanvalmistuksessa ja leivonnassa makeuttajana. Mesen
valmistus vaatii paljon energiaa, koska keittoaika on hyvin pitkd. Taman vuoksi mesesta
tuotteena on vaikeaa saada kovin kannattavaa.

Opintomatkalaiset paasivat juustolassa myos tositoimiin. Juustomassaa siiviloitiin valumaan. Kuva:
Anne Tuomivaara

Juustot markkinoidaan omassa kaupassa ja myydaan hotelleihin ja ravintoloihin.
Tehokkaimmaksi myynninedistajaksi Ingela on havainnut yrityksiin suoraan viedyt maistiaiset.
Varsinaisesti markkinatapahtumissa tuotteita myydaan harvoin, mutta aina jouluksi tehdaan
tuotteista joululajitelmalaatikko kuluttajille. Ingela kokee some-ndkyvyyden hyvin tarkeaksi
paitsi omalle yritykselleen, myds koko artesaaniruoka-alalle. Hienot ruokatuotteet on tarkeaa
saada esille kovassa kilpailutilanteessa mahdollisimman monella tavalla. Ingela suositteli
Ruotsissa hyvin suositun ja maatalouden nakyvyyttda nostavan somepersoona Bondbonas
blogg-facebook-tilin seuraamista hyvana esimerkkind maaseudun brandityosta. Ingelan oma
yritys nakyy seka facebookissa etta Instagramissa.
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Esittelyn aikana juustokattila jo oli porisemassa tuntityontekija Anitan valvonnassa. Massan
kuumennuttua tarpeeksi ja pH:n muututtua sopivaksi myos ryhmamme halukkaat paasivat
mukaan juustonvalmistukseen. Juustomassa siivil6itiin pois kattilasta ja laitettiin muotteihin.
Valumisen aikana Ingela tarjosi meille kahvit ja monta erilaista juustoa sisdltaneet
juustomaistiaiset. Myos mesea oli tarjolla samoin kuin perinteista kuivattua ohutta rieskan
tyyppista leipaa, tunnbrodia. Tuotteet olivat todella herkullisia.

Juustonvalmistuksesta innostuneimmat retkeldiset pyysivat saada jaada katsomaan prosessin
etenemistd ja tulemaan mahdollisesti mukaan tyoskentelyyn. Se sopi Ingelalle mainiosti ja
han myds lupasi kertoa talle pienelle porukalle tarkemmin reseptiikasta ja tuotteistaan. Koska
retkiaikataulun mukaan meidan piti Iahtea lounaalle ja sieltd uuteen kohteeseen paatettiin,
etta juustonvalmistuksesta kiinnostuneet jattavat seuravan kohteen viliin ja heidat haetaan
iltapaivalla juustolasta mukaan.

https://www.osterianafjemtland.se/

https://www.facebook.com/osterianafjemtland

@osterianafjemtland

Slaktar’n i Ostersund

Yritys

Yrityksen myymilatila sijaitsee aivan Ostersundin ydinkeskustassa keskustorin laidalla.
Varsinainen asiakkaille nakyva liiketila on pieni puoti, jossa on myds muutama ravintolapoyta.
Yrityksen toimitusjohtaja ja osaomistaja Johan Danielsson esitteli meille yritystaan
jatkojalostustdidensa lomassa. Johan kertoi tulleensa alalle tyoskenneltydan ensin kaupan
alalla. Han oli tydssa lihakaupassa Ostersundissa vuoteen 2015, jonka jilkeen Idhti Italiaan
opiskelemaan liha-alaa. Teurastamoa Johan ei sielta tultuaan perustanut, koska joku muu oli
ehtinyt perustaa sellaisen Ostersundiin vuonna 2017. Sen sijaan Johan paitti keskittya
jatkojalostukseen. Pian kymmenen maatalousyrittdjaa perustikin yhteisen yritysryhman
Slaktarnin, jotka myivat ensin lihaa laatikoittain Rekossa.

Alun perin tavoitteena oli perustaa Ostersundiin ravintolan, jatkojalostamon ja lihakaupan
yhteiset toimitilat. Uusia tiloja oltiinkin jo valmistelemassa hieman keskustasta sivummalle
mm. hyvan asiakasparkkipaikan ja laajemman liiketilan vuoksi, mutta koronapandemia alkoi
ilmetd juuri kun tata liiketilaa oltiin avaamassa. Yrityksen tuotteiden myynti ravintoloihin
tyrehtyi ja oli etsittdva uusia keinoja pitaa yritys toiminnassa. Yrittajat paatyivat siirtdmaan
jatkojalostuksen muihin tiloihin ja perustamaan pienen puodin keskustaan.


https://www.osterianafjemtland.se/
https://www.facebook.com/osterianafjemtland
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Slaktarnin toimitusjohtaja Johan Danielsson. Kuva: Anne Tuomivaara

Tuotteet ja toiminta

Ostersundin ydinkeskustassa toimivassa lihakaupassa myyddin tuoreen lihan ja omien
lihajalosteiden lisaksi italialaisia viineja asiakkaille paikan paalla nautittavaksi. Viinin kanssa
on mahdollista ostaa pienta syotavaa. Pulloittain ulos asiakkaille viinia ei saa myyda.
Yrityksessa tyoskentelee henkild, joka on viiniasiantuntija ja pystyy suosittelemaan oikean
viinin asiakkaille. Puotia pidetdan avoinna iltaisin kello yhteentoista, joten myos ilta-aikaan
asiakkailla on mahdollisuus tulla viihtymaan ja ostoksille.

Slaktarnin myymalan lihatiskissd paaroolissa on tunturikarjan liha ja siitd tehdyt jalosteet, mutta
muutakin lahellad tuotettua lihaa myydaan. Kuva: Anne Tuomivaara
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Yrityksen palveluihin kuuluu my6s pitopalvelu, jossa valmis, omiin jalosteisiin perustuva ruoka
tuodaan tilauksesta erilaisiin tilaisuuksiin. Toimintoihin kuuluvat myds erilaiset lyhytkurssit.
Niilla on mahdollista oppia esimerkiksi ruhon kasittelya ja makkaroiden valmistamista. Kurssin
aikana tehdaian asiakkaan toiveen mukaisesti erilaisia makkaroita, jotka asiakas saa
luonnollisesti mukaansa. Makkarakurssilla valmistetaan kahta erilaista makkaraa asiakkaan
valitsemin reseptein ja kurssin paatteeksi syddaan kolmen ruokalajin illallinen. Kurssin hinta
on noin 120 euroa.

Yrityksessda valmistetaan myds lihajalosteita rahtityona asiakkaan resepteilld tai
vaihtoehtoisesti Slaktarnin perusresepteilld, joita on mahdollista sdiatda esimerkiksi
tulisuuden ja maustamisen osalta. Kausituotteena joulun alla on tilattavissa jouluruokien
laatikko, joka sisdltdaa luonnonlaidunnettujen tunturikarjanautojen lihaa, paikallisten
ulkoilevien porsaiden lihaa ja valmiita jalosteita kuten ruotsalaiseen joulupdytdan
olennaisesti kuuluvia lihapullia, erilaisia pateita, makkaroita ja sinappia. Muilta tuottajilta
laatikossa on mukana myds mm. sillid ja suklaatryffeleita. Laatikon hinta (v. 2022) on noin 120
euroa. Joulupoytdaan voi ostaa myods nitriitittomia joulukinkkuja Idhialueella kasvatetuista
porsaista.

Tunturikarjan brandia hyddynnetdan yrityksen tuotteiden markkinoinnissa monella tavalla. Kuva:
Anne Tuomivaara

Yrityksessa valmistetaan monenlaisia lihatuotteita, joiden markkinoinnissa pidetdan
voimakkaasti esilla [ahituottajia ja sitd, ettd yrityksessa tiedetaan tuotteisiin kdytettavien
eldinten taustat ja niiden tuotannon vastuullisuus. Eldimet teurastetaan 120 kilometrin
pddssa olevalla pienteurastamolla. Lihatuotteisiin kdytetdan lehmia, hiehoja ja harkia. Lihan
alkutuottajalle lihasta maksetaan keskimaéarin 50 kruunua (noin 5 euroa) kilolta.
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Luonnonlaidunnuksen suosiminen eldinten ja luonnon hyvinvoinnin eduksi kuuluu
liharenkaan periaatteisiin. Slaktarnin jatkojalosteissa kaytettdava naudanliha on perdisin
kesaisin luonnonlaitumilla ja talvella pihatoissa ulkoilevista tunturikarjarotuisista eldimista.
Eldinten hyvinvointi ja luonnonlaidunnus on nostettu markkinoinnin karjeksi. Myos
tunturikarjarotu on voimakkaasti esilla markkinoinnissa. Lihan laatukysymykset ovat
kiinnostaneet yrittajia alusta alkaen ja yhdessa SLU:n (Sveriges lantbruksuniversitet, Ruotsin
maatalousyliopisto) kanssa liharenkaaseen kuuluneet maatilalliset aloittivatkin tutkimuksen
laidunnuksen vaikutuksesta eldinten lihan omega-rasvahappojen koostumukseen.
Metsalaitumilla kulkevat tunturikarjan naudat saavat kesaisin omega-3-rasvahappoja hyvin
ravinnostaan, koska niita on erityisesti vihredssa kasvillisuudessa, kuten ruohossa ja
luonnonkasveissa. Ravinnosta saatavien omega-3-rasvahappojen on eldimilld todettu
laskevan omega-6-rasvahappojen maaraa kudoksissa, ja parantavan omega-3/omega-6-
rasvahappojen keskindista suhdetta. Tutkimuksessa saatiin viitteita siitd, ettda laidunnus
parantaa tunturikarjan lihan rasvahappokoostumusta. Lisdksi tutkimuksessa selvisi, ettd
luonnonlaidunten maaperan mikrobisto on eldinten terveydelle hyvin edullinen ja eldinten
laidunnus yllapitada hyvaa mikrobistoa. Luonnonlaidunnuksen tiedetdan myos yllapitavan
luonnon monimuotoisuutta seka lisddvan hiilen sitomista kasvillisuuteen.

Slaktarnilta lahdettyamme haimme Eldrimnerin meijeriin jaaneet ryhmaldiset mukaan ja
suunnistimme ylamaihin kohti seuraavaa vierailupaikkaa, Edhe Gardin tunturikarjatilaa. Kova
lumisade ja paikoin auraamattomat tiet viivyttivdat matkantekoa, mutta saavuimme
kohteeseen vain puolisen tuntia myéhassa.

https://www.slaktarn.nu/

https://www.slu.se/

Edhe Gard
Tila

Tama vierailukohteemme sijaitsee tunturimaisissa maisemissa Vasternorrlannin |3anissa.
Paikan valintaan vaikutti paitsi Eldrimnerin yhteyshenkildiden lampimat suositukset, myds
sen sijainti yhden Uumajaan menevan reitin varrella.

Tunturikarjatilaa pitdavat nuoret viljelijat Amira ja Gustav Karlsson. Tilalla asuvat ja
tyoskentelevat lisdksi Gustavin vanhemmat. Myos Gustavin sisar Karin Hedman tyoskentelee
tilameijerissa. Tilan pihapiiri on todella kaunis ja hyvin hoidettu, vanhoja, jopa 1600-luvulta
olevia rakennuksia on kunnostettu ja laajennettu suurella huolella ja perinteita kunnioittaen,
osa tilan rakennuksista on suojeltuja. Tila on alun perin perustettu jo 1400-luvulla.


https://www.slu.se/

22

Edhe Gardin nuoret viljelijat ja Gustav ja Amira Karlsson. Kuva: Anne Tuomivaara

Tilan toimintoihin kuuluvat lypsykarjan pito, meijeritoiminta ja leipomo. Karja on puhdas
tunturikarja ja sen padasiallisesta hoidosta vastaa Amira. Gustavin sisko Karin on
meijeritydnsa ohessa Amiralla apuna navetalla aina tarvittaessa. Karjanhoidossa on myos
kausiapulaisia. Gustavin tyosarkaa ovat konetyot, rehunteko ja rakennusten huolto,
kunnostaminen ja uudisrakentaminen. Gustav on ammatiltaan kirvesmies ja kdy myo0s
lahialueella ulkopuolisten palkkaamana rakennustoissa. Tilalle oli juuri vierailuviikollamme
valmistunut uusi pihatto, jossa tilan sonnit kasvatetaan lihaksi. Tilalla on tehty
sukupolvenvaihdos kaksi vuotta sitten.

Karja

Paasimme tutustumaan navettaan, lypsylehmiin ja nuorkarjan osastoon. Ndimme myods
meijeritilat ikkunan takaa vieraillessamme vanhaan riihirakennukseen tehdyssa tilapuodissa.
Karjan roduksi on valikoitunut tunturikarja, koska tilallisten mielestd sen maidosta tulee
ylivoimaisesti paras juusto. Karjaa ruokitaan pelkastdaan kuivalla heinalla ja omalla ohralla,
mika sekin vaikuttaa parantavasti juuston laatuun. Karjaa lypsetdan vain kesakaudella ja koko
karja laitetaan umpeen marraskuun alkupuolella. Kevaalla syntyy lyhyen ajan sisalld noin 25
vasikkaa. Lypsy ja meijeritoiminta aloitetaan uudelleen vyleensd huhti-toukokuussa.
Sonnivasikat kasvatetaan lihaksi omalla tilalla ja lehmavasikoista tulee lypsylehmia. Karja
laiduntaa koko kesdkauden. Iséanndan mukaan kaikki ruokintaan ja hoitotapaan liittyvat
valinnat, kuten laidunnus ja vain kesalla tapahtuva lypsy on tehty eldinten hyvinvointia
ajatellen.
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Lihaksi kasvatettava karja syo vain kuivaa heindad ja laidunta. Tilalla on seka
maisemanhoitoalueena hoidettavia luonnonlaitumia etta viljeltyja laitumia. Nuorkarja saa
talvella kuivaa heinda ja ohraa, ja kesalla nekin ovat laitumella. Tilan peltoja lannoitetaan
kiertavalla systeemilld, jossa ensimmadisena vuonna laitetaan lannoitteeksi nautojen virtsa,
seuraavana karjanlanta ja sitd seuraavana keinolannoite. N&din maan viljavuus ja
humuspitoisuus pysyy hyvana ja ravinnetasapaino kunnossa. Pellot uudistetaan viiden
vuoden valein.

Tilalle ostetaan ulkopuolelta kuukauden ikdinen sonni siitoskaytto6n joka vuosi. Niitd on tilalla
yhta aikaa kaksi, joista viimeksi tullut astuu ensimmaisena vuonna hiehot ja vasta seuraavana
vuonna lehmat. Taman jalkeen samaa siitossonnia ei endd kadyteta astutukseen. Karja
laiduntaa koko kesdkauden ja lehmat paadsevat ulos myods talvella aina kun |ampétila on alle
10 pakkasasteen. Hiehoille on oma erillinen tilansa ja myds pienemmille vasikoille on omat,
valjat olkikuivitetut karsinat navetan eri osastossa. Vasikkalan tilat pystytddan muuttamaan
kevaan poikimasesonkina helposti lypsylehmien poikimakarsinoiksi. Syntyvat vasikat saavat
olla noin viisi pdivaa emonsa kanssa, vieroitus tehdaan vahitellen kolmen péivan aikana. Tilan
navettarakennus on vanha, mutta erittdin hyvassd kunnossa ja logistisesti jarkevasti
suunniteltu. llma navetan sisalla oli raikas ja lehmat ja vasikat olivat virkeita ja hyvakuntoisia.

Tilalla ei tehda varsinaista karjantarkkailua, mutta karjanpitoa aloitettaessa todettiin, etta
karjan maidon keskimaardinen rasva- ja valkuaispitoisuus on korkea. Tilallisten tavoitteena
karjan suhteen eivat ole korkeat tuotosluvut ja maksimoidut maitokilot, vaan terveet ja
hyvinvoivat eldimet ja korkealaatuinen maito. Karjan eldimista saadaan alkuperaisrotutukea.

Edhe Gardissa on puhdas tunturilehmakarja. Nuorkarjan osasto on tilava ja raikas. Kuva: Paivi Soppela
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Tilameijeri ja muut toiminnot

Maitoa karjasta saadaan 200-300 litraa paivassa. Tilan maidosta tehdaan juustoja, piimaa ja
voita myyntiin ja kaikki muu maito kaytetadan oman perheen tarpeisiin jugurttina, kermana ja
viilind. Maitoa ei myyda isolle meijerille lainkaan.

Lehmien umpeenlaiton vuoksi meijeria ei pyoriteta talvella ollenkaan, vaan silloin keskitytaan
leipomon toimintaan ja muihin toéihin. Tilalla ollaan aloittelemassa tilausravintola- ja
majoitustoimintaa ja meidan ryhmamme (16 henkil6d) olikin ensimmainen suuri vierailija- ja
ruokailijatilausryhma tilalla.

Tilakierroksen paatteeksi menimme paarakennukseen, missa Gustavin aiti Lorayne Karlsson
oli valmistanut meille erittdin runsaan ja herkullisen illallisen, jonka pdaruokana séimme
tunturikarjan lihasta tehtya keittoa. Lisdksi tarjolla oli juustolautanen tilameijerin omista
juustoista. Aterian kruunasivat valtavat ja erinomaisen maukkaat kakut, joita
amerikkalaissyntyinen Lorayne oli valmistanut synnyinmaansa tapaan.

L

Edhe Gardin innovaatio juustontuotannon sivuvirralle on useamman eri juuston murujen
yhdistaminen fondue-juustotuotteeksi. Kuva: Anne Tuomivaara

Edhe Gardilla ei ole omia kotisivuja, mutta se 16ytyy facebookista
https://www.facebook.com/profile.php?id=100080516370072

Edhe Gardista lahdimme kohti Uumajaa, jossa yovyimme.


https://www.facebook.com/profile.php?id=100080516370072
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Perjantai 11.11.

Viimeisend matkapdivdna menimme tutustumaan jonkun matkaa Uumajan ulkopuolella
sijaitsevaan Familjen Hansens Charkuteri-yritykseen, jonka omistaja Michael Engsig Hansen
esitteli meille yritysta. Yrityksen suomalaislahtéinen tyontekija Dan Fellman oli mukana
esittelykierroksella.

Yritys ja sen omistaja

Michael Engsig Hansen on tanskalainen maahanmuuttaja, joka tuli Ruotsiin ravintolatdihin
vuonna 1998. Ravintola-alalla tyoskennellessdan han pani merkille, ettd korkealaatuisia
makkaroita on tarjolla Ruotsissa vahan. Michael paneutui tarkemmin mm. Valimeren alueen
tapoihin tehda lihajalosteita ja alkoi luoda omaa reseptiikkaa. Han perusti yrityksen, jossa
aluksi oli yksi tyontekija hanen lisakseen. Alussa yrityksella oli liiketila Uumajan keskustassa,
mutta sittemmin toiminta siirtyi kaupungin ulkopuolelle entisen vihannesjalostamon tiloihin,
joka saneerattiin ja hyvaksytettiin lihanjalostukseen sopivaksi. Jalostamon saneeraus ja
ilmakuivaushuoneen rakentaminen maksoivat yhteensa noin 750 000 euroa.

Yrityksessd on nelja tyontekijdaa omistajan lisdksi. Paikallinen ruokapiiri omistaa osan
yrityksestd ja osakkaina on my6s muutamia pienyrityksid. Laajennettu omistajapohja takaa
yrityksen toimivalle johdolle mahdollisuuden keskittya tuotteiden tuottamiseen ja uusien
reseptien kehittdmiseen. Yrityksessa tehddan vain jatkojalostusta, ndissa tuotantotiloissa ei
tehda teurastamista tai ruhojen paloittelua.
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Yrityksen omistaja Michael Engsig Hansen esitteli meille koko tuotantolaitoksen. Kuva: Paivi Soppela
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Tuotteet

Yritys on alun perin perheyritys, joka ostaa kaiken raaka-aineensa lahitiloilta. Jalostamossa
tehdaan tuotteita naudan-, sian- ja lampaanlihasta. Naista sianlihan saatavuus alueella on
heikentynyt niin, ettd yrittdja on joutunut harkitsemaan jopa sen ostamista Suomesta.
Nautatuotteet menevat padasiassa ravintoloihin, mutta yritys pyrkii keskittymaan
ilmakuivattuihin tuotteisiin kuten kestomakkaraan ja kinkkuun. Syyna tdhan on hyva sailyvyys
ja se, etta ilmakuivattujen tuotteiden markkinoilla kilpailu on vahdisempaa.

lImakuivatut makkarat ja kinkut kuivataan sitd varten saneeratussa suuressa hallitilassa.
IImakuivaus vahentda tuotteiden painoa 30 %. Kuivattavat salamituotteet ovat ennen
kuivaamoon vientia kaksi vuorokautta maitohappokaapissa, josta ne siirretdan kuuden viikon
kuivaukseen. Tama kasittely takaa tuotteille 6-12 kuukauden sailyvyyden, vaikka
nitriittimaarat resepteissa lasketaan todella pieniksi. Myos suolapitoisuutta pyritdaan
vahentamadan. Makkaroiden maustamiseen kaytetdaan suolan lisdaksi reseptin mukaan
mausteita kuten esimerkiksi chilia, viskia ja tryffelisienta.

Talla hetkelld tuotannossa on kahdeksan paatuotetta ja lisdksi sesonkien mukaan pysytdan
valmistamaan noin 20 muuta tuotetta. Tuotteet ovat lahituotteita ja raaka-aineen alkupera
tiedetaan. Lopullisissa tuotteissa on kuitenkin useamman eri tilan lihoja. Vuoden aikana
yritykseen ostetaan sisddan noin 30-40 tonnia ja nautaa noin 10 tonnia. Porsaanlihan
ostomaarat tuplaantuvat ensi vuonna, jos raaka-ainetta vain on saatavilla.

Kuivaushallissa oli valmistumassa monenlaisia makkaroita. Kuva: Anne Tuomivaara
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Markkinointi

Uumajan alueen yritykset saavat paljon markkinointiapua Visit Umealta, joka esittelee
l[ahiruoan tuottajia ja jatkojalostusyrityksia sivuillaan nayttdvasti. Taman yrityksen
padasiakkaita ovat ravintolat, tukkuliikkeet ja vahittaiskaupat. Hinta tuotteilla on keskimaarin
30 % korkeampi kuin vastaavilla bulkkituotteilla. Jalostuslaitoksen yhteydessa olevassa
myymaldssa vahittdisasiakkaita kdy syrjdisen sijainnin vuoksi vahan eika heitd edes pyrita
houkuttelemaan paikalle. Tuotteiden paamarkkina-alue on Uumajan seutu, mutta kauppaa
tehddan koko Ruotsin alueella. Yrityksen jalosteita lahtee ravintoloihin ja vahittaisliikkeisiin
paivittdin, tukkuliikkeeseen noin kerran viikossa.

Yrittajat olivat pari viikkkoa ennen kayntiamme voittaneet lihajalostajien Ruotsin mestaruuden
kahdella tuotteellaan. Voitot tulivat salamisarjassa ja ilmakuivatun lihan sarjassa. Voittoa on
jo hyédynnetty markkinoinnissa ja sen ansiosta on saatu paljon medianakyvyytta.

Lihajalosteiden Ruotsinmestaruuden voittoruusuke oli ndyttavasti esilla lihamyymalassa. Kuva: Paivi
Soppela

Paasimme kiertamaan yrityksen koko tuotantotilan. Laitoksen koneistus oli monipuolista ja
uudenaikaista ja tilat olivat erittdin tilavat ja tarkoituksenmukaiset. Eri tyovaiheille oli oma
hallinsa, ja kuivaustilan laajuus ja tuotevalikoima olivat hammastyttavia. Meille esiteltiin
kaikki osastot ja omistaja vastasi hyvin avoimesti kaikkiin esittdamiimme kysymyksiin. Lopuksi
menimme takaisin myymaldn puolelle maistiaisille ja ostoksille. Tuotteet olivat erittdin
maukkaita ja niinpa salamikassi tai useampikin ldhti Idhes jokaisen retkeldisen mukaan.

https://hansenchark.se/
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MatSam- projekti

Reissun viimeinen varsinainen vierailukohde oli Uumajan keskustassa ostoskeskuksen
rakennuksessa sijaitsevan yritystalon toimitila. Meidat toivotti tervetulleeksi paikan
toimitusjohtaja Gabrila Walhstrom. Toimitila on suunniteltu yrittdjien verkostoitumis- ja
tapahtumatiloiksi. Viihtyisissa ja rennosti kalustetuissa tiloissa on mahdollista pitaa
kokouksia, tyopajoja, seminaareja ja myods pienempia kokouksia. Tilat omistaa Uumajan
kunta.

Christin Wessman esitteli meille Uumajan alueen MatSam-ldhiruokaprojektia keskella ostoskeskuksen
vilinaa sijaitsevassa alueen yritysten kokous- ja tapahtumatilassa. Kuva: Paivi Soppela

MatSam-projektia meille tuli esittelemaan Christin Wessman, joka on Vannaksen kunnan
elinkeinokehittdja. Projektin tavoitteena on lisdta alueen kolmen kunnan ldhiruoan tuottajien
mahdollisuuksia lisatda tuotteittensa menekkia. Hankkeessa halutaan verkostoida
jatkojalostajat, alkutuottajat ja markkinoijat yhteen jarjestamalla muun muassa erilaisia
markkinointitilaisuuksia, tyopajoja, seminaareja, opintomatkoja, messuja ja perustamalla
pilottipuoteja.

Projektin alussa on kysytty tuottajilta ja jatkojalostajilta, minka verran heillda on halukkuutta
viedad tuotteitaan isoihin kauppoihin. Kaupan puolelle tehtiin myds tiedusteluita [ahiruoan
ostohalukkuudesta ja tutustutettiin kaupan edustajat ja tuottajat toisiinsa. Ongelma
tuotteiden kauppoihin saamisessa on ollut se, etta kaupan porras ei tunne tuottajia ja heidan
tuotteitaan. Hankkeessa ldhiruoan tuottajia ja kaupan edustajia on saatu yhteistyohon ja
jalostajat ovat saaneet tuotteitaan esille kauppoihin.
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Projektissa on jarjestetty matalan kynnyksen teemakeskustelutilaisuuksia. Niitd on pidetty
kauppahalleissa, ostoskeskuksissa, ravintoloissa, paikallisissa ruokakaupoissa ja mukaan
keskusteluihin on pyritty saamaan toimijoita mahdollisimman laajalti. Keskusteluissa on ollut
mukana kaupan ja tuottajien lisaksi myds esimerkiksi poliitikkoja ja tutkijoita. Tavoitteena on
ollut verkostoitumisen lisdksi levittaa tietoa lahiruokatuotannosta mahdollisimman laajalle
yhteiskuntaan. Projektissa on jarjestetty myds “bisnes to bisnes”-messuja, jossa tuottajat ovat
tehneet tuotteitaan tutuiksi ravintoloille. Tiedottamisen tueksi on valmistettu yhteensa
seitseman erilaista lahiruokaa tuottavia yrittdjia esittelevaa lyhytfilmia, joita on esitetty
televisiossa, sosiaalisen median kanavilla ja muussa mediassa.

MatSam-hanke on ollut menestyksekas ja se on saanut alueella hyvan vastaanoton ja paljon
nakyvyytta. Hanke on paattymassa, mutta sille on suunnitteilla jatkoa. Lopuksi Christin vield
totesi, etta valtakunnallisesti Ruotsissakin on tehty lahiruokastrategia, mutta sen kdaytannoén
toimet ja saavutukset ovat valtakunnan tasolla olleet melko vahaisida. Siksi paikallisilla
projekteilla koetaan olevan alueellisesti suuri merkitys.

https://www.facebook.com/projektmatsam/

https://vannas.se/kommun-och-politik/hallbar-utveckling-och-projekt/matsam---projekt-
for-lokal-mat

Kauppakeskuksen ravintolassa nautitun lounaan jalkeen ryhman jasenilld oli mahdollisuus
tutustua naapurikorttelissa sijaitsevaan Gardshem-putiikkiin, joka on ostoskeskuksen sisalla
sijaitseva pieni lahiruokakauppa. Putiikissa myytiin paikallisia ja yleensa ruotsalaisia ruokia,
juomia ja kasitoita. Kello 14 suunnistimme takaisin kohti Haaparantaa ja Suomea.
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