Nyt haetaan
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Lihialueelta saatavat raaka-
aineetkiinnostavat paikalli-
sia ravintoloitsijoita, mutta
ongelmana on ollut saata-
vuus. Raaka-aineita on pité-
nyt hakea yhtd sielté ja tois-
ta tuolta eikd kaikkea tar-
peellista ole ldheskdén ai-
na ollut saatavilla. Ratkai-
sua asiaan etsitddn Maku-
vakan tiloihin kaavaillulla
terminaalilla.

—Olen muutamilta pai-
kallisilta ravintoloilta ky-
sellyt alustavasti tarpeita ja
kiinnostusta ja periaattees-
sa kaikki ovat olleet innos-
tuneita, Seuraava vaihe on
tuottajien ja heiddn kiin-
nostuksensa kartoittami-
nen, kertoi Eviskori-hank-
keen Paul-Erik Hakkarai-
nen.

Makuvakan tiloissa van-
han sairaalan tiloissa on hy-
viit tilat toimintaa varten.
Sieltd 1oytyy mm. kolme isoa
kylmidta.

—Ajatus olisi, ettd tuot-
tajat toisivat tilatut tuotteet
terminaaliin, esimerkiksi ja-
kaisivat ne suoraan eri ti-
laajien "ostoskdrryihin” ja
tilaajat kdvisivdt hakemas-
samairdpiivini tilaaman-
sa tavarat.

Ravintoloilla on hieman
erilaisia toiveita tuotteiden
jakelun ja laskutuksen suh-
teen ja tuotteille toivotaan
myds pientd jalostusta.

—Esimerkiksi perunat ha-
lutaan pestyind ja jotkut vi-
hannekset pilkottuna. Sii-
ni olisi jollekin mahdolli-
suus pieneen bisnekseen
ja testausvaiheessa Maku-
vakkakin voi ottaa sen teh-
tdvikseen.

MAKUVAKAN tiloissa keski-
viikkona jérjestetyssd tilai-
suudessa oli mukana muu-

tama ravintoloitsijakin. Ro-
samundan Maija Suomi-
nen oli ideasta erittdin in-
nostunut.

~Kiytédn mielelldni pai-
kallisia raaka-aineita, mut-
ta niiden saaminen on ol-
lut hankalaa kesalldkin, pu-
humattakaan talvesta. Tu-
kusta tilatessa ei aina tie-
di, mink laatuista tavaraa
sieltd tulee.

Pookin entinen ravinto-
loitsija Simo Reijonsaari
puhui my&s tuoreudesta.

—Laheltd hankitulla raa-
ka-aineella on monta kéyt-
topdivid enemmdn kuin
sellaisella, joka ldhtee la-
heltd, kiertdd Helsingin ja
Kuopion kautta ennen kuin
palaa ténne.

Paikallisten raaka-ainei-
den kdyttdminen on myods
valtti ravintoloille.

Jos toiminta ldhtee kdyn-
tiin ja onnistuu, voi se jat-
kossa laajentua esimerkik-
si niin, ettd madrat riittavat
julkisiin hankintakilpailui-
hin osallistumisiin tai tuot-
teiden tarjoamiseen paikal-
lisille suurkeittidille.

Hakkarainen arvelee, et-
td alkuvaiheessa toimin-
nan kiynnistimiseen riit-
tdisi kymmenkunta tuot-
tajaa.

TILAISUUDESSA puhuttiin
myds REKO-toiminnasta,
johon on tullutVakka-Suo-
messa pienid muutoksia.
Uudenkaupungin ja Lai-
tilan REKO-toimintaa on
koordinoitu niin, ettd jat-
kossa molempien jakopdi-
vd on torstai ja Laitilas-
sa jakoja on jatkossa jo-
ka viikko.

—T#mai helpottaa tuotta-
jia, silld yhdelld reissulla voi
kiiydd molemmissa paikois-
sa, kertoi Heidi Jaakkola.

Uudessakaupungissa
REKO-rinkiin kuuluu pari-

kymmentd tuottaja, joista
viikoittain tarjoaa tuotteita
myyntiin noin kymmenen.
Yksi sddnnollinen myyjd on
Taina Vuorio Pyhdmaasta.

—Aloitin REKO-myyjéna
vuoden vaihteen jélkeen eli
en ole ollut alusta asti mu-
kana. Minulla on kotileipo-
mo jasitten kesékahvila, jo-
ka toukokuussa on avoinna
viikonloppuisin ja kesdlld
joka péiva.

AikanaanVuorio kévi tal-
visin Uudenkaupungin to-
rilla, mutta nyt hén leipoo
talvisin vain tilauksesta.

—REKOn loysi tietenkin
Facebookista. Than sormia
nipidyttamalld homma ei
lihtenyt kidyntiin, silld kes-
tdd aikansa ennen kuin asi-
akkaat oppivat tuntemaan
tuotteet.

Hyvind puolena REKOs-
saon tietenkin se, ettd tietdd
menekin. Yleensd tilaukset
lytdéain lukkoon keskiviik-
ko-iltaan mennessd ja tors-
taina Vuorio nousee aamu-
varhain leipomaan eli tuot-
teet ovat takuulla tuoreita.

—Asiakkailta tulee toivei-
tajayleensd pyrin ne toteut-
tamaan. Teen myos pienid-
kin eri#, se ei ehkd taloudel-
lisesti olisi jarkevédd, mutta
kun tykkddn leipomisesta
ihan hurjasti, se on minun
intohimo ja rakkaus. Tdma
on tillaista taikinaterapiaa.

Ongelmia ei kaupan-
kdynnissi ole ollut, asiak-
kaat ovat pidsdidntdisesti
tulleet hakemaan tilaaman-
sa tuotteet.

—Pyrin kiyméddn téil-
14 myos kesdisin joka viik-
ko, vaikka kahvilan kans-
sa on kiirettd. Asiakkaita
ei saa unohtaa ja kun on
juuri saanut itsensé tutuk-
si, niin sitten syksylld kol-
men kuukauden tauon jil-
keen joutuisi taas aloitta-
maan alusta.
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Taina Vuorio on Iéytinyt REKOn kautta leipomuksilleen uusia asiakkaita. Taina on seka
Uudenkaupungin etta Laitilan REKO-ryhmin toimittaja.

Makuvakan tiloihin suunnitellusta lihituottajien ja paikallisten ravintoloiden yhteisen ter-
minaalin suunnitelmista kertoi keskiviikkona Paul-Erik Hakkarainen (vasemmalla takana).



