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V¥ Lahiruoka
etsii uusia teita
kuluttajan poytaan

Uusikaupunki
Jussi Arola

Lahiruuansuosio kasvaa ja kulutta-
jat arvostavat yhd enemmin ldhel-
14, tutulla tilalla tuotettua ruokaa ja
se niakyy monella tavalla. Kauppa-
liikkeet ja ravintolat ovat muokan-
neet tarjontaansa enemmén pai-
kalliseen suuntaan, suoramyyn-
ti tiloilta kasvaa ja netin kautta toi-
mivat REKO-renkaat ovat kasva-
neet huimasti.

—Vuonna 2014 REKO-renkaita
oli Suomessa vain muutamia ja ja-
senid niissé alle 10000, mutta viime
vuonna renkaita jo yli 100 ja niissad
oli 150000 jasentd, liikevaihtoa nii-
den kautta syntyi arviolta 7-8 mil-
joonaa euroa, kertoi Uudessakau-
pungissa jarjestetyssd tapahtumas-
sa puhunut Johanna Mattila, joka
toimii TurunYliopiston Brahea-kes-
kuksessa projektipadllikkdna.

REKO-renkaat toimivat Face-
bookissa ja niissd elintarvikkeiden
tuottajat ja kuluttajat voivat sopia
kaupoista, jotka sitten fyysisesti
toteutetaan molemmille sopivas-
sa paikassa.

Uudenkaupungin viime vuonna
perustetussa REKO-renkaassa on
nyt noin 1400 jdsenti ja sen kaup-
patapahtuma eli jako toteutuu ker-
ran viikossa. Laitilan rengas on hie-
man pienempi ja sielld jakoja on
joka toinen viikko, kertoi molem-
pia renkaita yllapitdva Ukipoliksen
Heidi Jaakkola.

REKO TULEE ruotsin kielen sanoista
Rejdl konsumption, jonka voisisuo-
mentaa sanoilla reilua kuluttamista.
Ajatus on, ettd sen kautta kuluttajat
voivat helposti hankkia ldhiruokaa
suoraan kuluttajilta ilman vélikésid.

Uudessakaupungissa suljetussa
REKO-facebookryhmissd, johon
kaikki halukkaat voivat liittyd, tuot-
tajat ilmoittavat, mité heilld on tar-
jolla seuraavana jakopédivana ja mi-
hin hintaan ja kuluttajat ilmoittavat
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Torstaisin, kello 18-18.30 vililla
tuottaja ja kuluttaja sitten kohtaa-
vat Makuvakka Osuuskunnan pi-
halla, vanhalla sairaalalla osoittees-
sa Vilskdrintie 2.

Tuotteet maksetaan suoraan toi-
mittajalle sovitulla tavalla eikd ren-
kaassa ole mitdédn jdsen- tai mui-
ta kuluja.

- ALKUVAIHEESSA REKO oli vi-
ranomaisille ongelmallinen, kun
sitd ei voitu lokeroida mihinkéédn
olemassa olevaan, se ei ollut suo-
ramyyntid eikd nettikauppaa,
mutta nyt kdytdnnot ovat selkiy-
tyneet.

Suoraan tuottajilta ostetaan
tutkimusten mukaan eniten vi-
hanneksia ja juureksi sekd mehu-
ja, marjoja, hedelmid jahilloa, pe-
runoita ja leipomotuotteita.

—Tulevaisuudessa kyselyjen

Uudessakaupungissa jirjestetty Elintarvikeiltapéivi kerési elinta

mukaan nousussa on erilainen
liha, erityisesti lampaan, naudan
ja sianliha.

Suoramyynti tiloilta tai RE-
KO-ryhmien kautta on helpottu-
nut, silld lainsdadéantdéon on vii-
me aikoina tullut merkittavid val-
jennyksid elintarvikealan suora-
myyntiin ja ns. vahariskiseen toi-
mintaan liittyen, jopa niin, ettd
kaikki tuottajatkaan eivit uusista
helpotuksista ole selvilla.

—Ruokakulttuurin arvostus on
lisddntynyt, trendina hyperlokali-
saatio vahvistuu edelleen ja muu-
tenkin erilaisille kokeiluille ja yri-
tysmuodoille ollaan avoimempia,
joten suoramyynnille voi povata
hyvéa tulevaisuutta.

VARSINAIS-SUOMESSA on alka-
nut Yhteisilld evédilld ldhiruoka
kasvuun -niminen hanke, jossa
Uusikaupunki on mukana Ukipo-

liksen kautta.

—Hanke on maakunnallinen
tiedonvilityshanke, joka tukee -
hiruokasektorilla toimivia yrityk-
sid. Tavoitteena on rakentaa Var-
sinais-Suomesta ldhiruoan malli-
maakunta ja lisdtd alan yritysten
méiris ja kannattavuutta, kiteytti
projektipaéllikko Heidi Jaakkola.

Hanke tiedottaa uusista lii-
ketoimintamalleista, trendeis-
td, lainsdddénndstd ja yhteistyt-
mahdollisuuksista, kannustaa
alan yrittdjyyttd ja lisdd koko 13-
hiruokaketjun asiakasldhtdisyyt-
td ja markkinoiden tuntemusta.

Lahiruokaan liittyy Uudessa-
kaupungissa myos Makuvakka-
osuuskunta, jonka toiminnan tu-
loksena sairaalan vanhaan keitti-
60n on saatu tilat ja laitteet pie-
nimuotoiseen elintarviketuotan-
toon. Senkin ympirilld on toimin-
taa kehitteilla.

rvikealan toimijoita kuulemaan alan uusista sa@doksistd jamenossaolevista _.—rsrro..mnﬂ.

litapdivin aikana ajankohtaisista
aiheista puhuivat Johanna Matti-
la (seisomassa) ja MerviLouhivaa-
ra Turun Yliopiston Brahea-kes-
kuksesta.

Lahiruokaa monipuolisesti keittioihin

Ruoka
Paul-Erik Hakkarainen

Lahiruoan arvostus on ollut jo pit-
kddn nousussa. Arvostus ndkyy
mm. REKO-ldhiruokapiirien vilk-
kaanatoimintana. Ndyttadkin sil-
té, ettd pitkddn jatkunut ldhiruo-
katrendi on kddntynyt pysyviksi
ilmioksi. Lahiruoan suosion nou-
sulla voi ndhdé monia kannusta-
via vaikutuksia.

Lihiruoan kdyton lisddminen
edistdd paikallisen maataloustuo-
tannon ja elinkeinoeldmin séily-
mistd ja kehittymistid. Lihiruoan
etuna on myos ruoan parempi jélji-
tettédvyys. Lisdksildhiruoallaja erityi-
sesti paikallisilla ruokatuotteilla on
oma yhteiséllinen merkityksensé.

MAKUVAKKA  osuuskuntaan

suunnitellun lahiruckaterminaa-
lin tavoitteena on tuoda laadukas
l&hiraaka-aine entistd monipuo-
lisemmin paikallisten keittididen
kaytt6on. Idea on syttynyt kuun-
telemalla ravintolayrittdjien ni-
kemyksid ja tarpeita. Ammattikok-
kien puheesta kuuluu halu kéyt-
tdd paikallisia raaka-aineita, mut-
ta heilld ei yleensd ole resursseja et-
sid ja tilata tuotteita erikseen useil-
ta toimittajilta. Lahiruokatermi-
naali-idean tavoitteena on yhdis-
tdd yrittdjien lahiruokaostot, jol-
loin kaikkien tarvitsemat ldhiraa-
ka-aineet voidaan toimittaa kes-
kitetysti ja kustannustehokkaasti.

Lahiruokaterminaali-ajatus tii-
vistetysti tarkoittaa, ettd tuottajat
tuovat alueen ammattikeittidi-
den yhteen kootun tilauksen Ma-
kuvakka-osuuskunnan tiloissa si-

jaitsevan ruokaterminaalin kyl-
mévarastoon, josta ne ovat nou-
dettavissa tai tarvittaessa toimi-
tettavissa asiakkaalle.

Lihiruokaterminaalin tavoit-
teena on edistédé erityisesti kau-
den kasvisten oikea-aikaista kéyt-
t64, jolloin raaka-aineiden maku
ja ravintoarvo ovat parhaimmil-
laan. Kausituotteita kédyttiessé ko-
rostuvatkin raaka-aineen korkea
laatu, ekologisuus ja taloudelli-
suus. Terminaalin kautta keittidi-
hin on tarkoitus toimittaa mm. vi-
hanneksia, juureksia, perunoitaja
kananmunia. My®s paikalliset ja-
losteet sopivat hyvin terminaalin
tuotevalikoimaan.

Terminaalin sijainti Maku-
vakka-osuuskunnan yhteydessd
mahdollistaa tiloissa toimivien
yritysten tuotteiden ja palvelujen

hyddyntdmisen. Suunnitelmissa
olevia palveluja ovat esimerkiksi
varhaisperunan myynti pestyni
ja pakattuna sekd paikallisen lei-
purin leipétuotteiden myyminen.

LAHIRUOKATERMINAALIN toteu-
tuminen edellyttdd yhteistyotd
keittividen ja tuottajien kesken.
Yhteisty6hon nayttédisi nyt 16yty-
vin tahtotilaa ja useat suunnitel-
mista kuulleet ravintolat ovat jo
ilmaisseet kiinnostuksensa olla
mukana ldhiruokaterminaalitoi-
minnan kehittdmisessé.

Nyt peraankuulutetaankin keit-
tididen liséksi laajaa tuottajaver-
kostoa, jotta saadaan tarjontaan
mahdollisimman monipuolinen
valikoima laadukkaita ldhiraaka-
aineita. Ldhiruokaterminaalitoi-
minnan aloituksen tiedonvilitys-

td ja viestintdd tekevdt Novidan
koordinoimasta Eviskori-hank-
keesta Paul-Erik Hakkarainen
sekd Maakunnallisessa Yhteisilld
eviilld ldhiruoka kasvuun Varsi-
nais-Suomessa -hankkeessa toi-
miva Heidi Jaakkola yhteisty0s-
si. Yhteisend tavoitteena on, et-
té jo tulevana keséni ldhiseudun
keittibistd tarjotaan entistd use-
ammin aitoja paikallisia makuja.



