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1. HANKKEEN TOTEUTTAIJA

Hakija: ProAgria Etelad-Savo ry, Y-tunnus 0215848-5
Osatoteuttaja: Eteld-Savon Koulutus Oy (Esedu), Y-tunnus 2249317-6
Osatoteuttaja: Luonnonvarakeskus (Luke), Y-tunnus 0244629-2

2. HANKKEEN NIMI JA HANKETUNNUS

Ruokaklusterin toiminnallistaminen - RUOTO, hankenumero 212851

3. YHTEENVETO HANKKEESTA

Ruokaklusterin toiminnallistaminen — RUOTO -hankkeen tavoitteena oli Eteld-Savon ruokaklusterin
toimintojen ja palvelujen kehittdminen seka niiden vakiinnuttaminen. Hankkeen toimenpiteilld kehitettiin
koko ruokaketjun toimijoiden valista yhteistyotd, yhteistydn muotoja, verkostoitumista sekd osaamisen ja
nakyvyyden lisdamista.

Hankkeen tavoitteena oli vahvistaa Eteld-Savon ruoka-alan kilpailukykya ja kasvua.

Hanke toteutettiin Eteld-Savon alueella ja hankkeen paaasiallisena kohderyhmana ja hyédynsaajana oli
ruokaketjun yrittajat alkutuotannosta elintarvikevalmistajiin, mukaan luettuna luonnontuoteala.

RUOTO-hanketta toteuttivat yhteistyossa ProAgria Eteld-Savo ry, Eteld-Savon Koulutus Oy (Esedu) ja
Luonnonvarakeskus (Luke).

Hankkeen toiminta-aika oli 1.11.2022 — 31.12.2024.

4. RAPORTTI

4.1. HANKKEEN TAVOITTEET

4.1.1. Ylemman tason tavoitteet, joiden osa hanke on
Hankkeen yleisena tavoitteena on vahvistaa Eteld-Savon ruoka-alan kilpailukykya ja kasvua
seka lisata Etela-Savon ruoka-alan toimijoiden nakyvyytta.

4.1.2. Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena on Eteld-Savon ruokaklusterin toimintojen ja palvelujen kehittdminen seka
niiden vakiinnuttaminen. Hankkeen toimenpiteilla kehitetdan koko ruokaketjun toimijoiden valista
yhteistyotd, yhteistydn muotoja, verkostoitumista sekd osaamisen ja nakyvyyden lisdamista.



Hankkeen toiminnan tavoitteet ovat:

* Ruokaklusteritoiminnan ja palveluiden kehittaminen pilottiyritysten kanssa
e Ideasta innovaatioksi toimintatavan kehittaminen

e Jasenmadran lisdaminen

¢ Luoda mahdollisuuksia osaamisen, tiedon ja taidon jakamiselle

e Klusterin kotisivujen ja esittelyvideon tuottaminen

* Yhteinen ruokapoyta-keskustelufoorumin pilotointi ruokaketjun toimijoille

1.1.

TOTEUTUS

1.1.1. Toimenpiteet

Toimenpiteet on jaettu kolmeen tydpakettiin.

TP1: Kehittamistarpeet jalostuvat ruokaklusterin palveluiksi

Ty6paketti 1 tavoitteena oli pilotoida Ruokaklusterin palvelumalleja yhdessa yritysten kanssa,
kehittaa ideasta innovaatioksi toimintatapaa ja lisata ruokaklusterin jasenmaaraa.

Palvelumallien pilotointi yhdessa yritysten kanssa

Kaikissa ruokaklusterin toimintamallien pilotoinneissa on ollut mukana yrittajia (eri tapahtumissa
mukana olleita yrityksia/yrittdjia yhteensa 62 koko hankeajalla/tavoite oli 25 yritystd).
Tapahtumien suunnitteluvaiheissa on otettu huomioon yrittdjien toiveita ja tarpeita seka nostettu
esille ajankohtaisia teemoja, jotka yleisemmin koskettavat seka yrittdjia ettd ruoka-alan kehittajia
(esim. Ruokatrendit, kestava kehitys).

Yrittdjien kehittdmistarpeita (kysytty henkil6kohtaisissa keskusteluissa, tullut esille erilaisten
tapahtumien yhteydessa)

Tietoa kuluttajien/asiakkaiden/ostajien tarpeista, mita ja millaisia tuotteita halutaan ostaa
Tietoa ja ymmarrysta tuotekehityksesta, tk-prosessista, missa ja millaisia tiloja tarjolla
Laboratorio- ja analysointipalvelut? (Missd on? Ja mita analyyseja tehddaan missakin)
Toisten yrittajien tapaaminen, keskustelut, ajatusten vaihto, toisilta oppiminen (osittain
"ohjattuna”, mutta vapaata keskustelua esim. pienryhmassa)

Verkoston kautta vertaistukea yrittdjille (henkinen hyvinvointi, verkosto voi olla ikddn kuin
tyoyhteiso yksinyrittajalle)

Rahoituksista tietoa (mista saa, mihin tarkoituksiin, miten haetaan)

Toimialakohtaiset erityiskysymykset (esim. maidon jatkojalostus, erikoistuotteet)
Ruokaklusteri verkoston kautta voisi myyda ja ostaa paikallisia raaka-aineita, tuotteita
Digiportaat —tyylinen hanke on ollut hyva (erilaisten digitaitojen vahvistaminen)
Ammattilaisilta (esim. keittiomestarit) saatu palaute erittdin tarkeda omien tuotteiden
kehittamisessa

Kiinnostusta osallistua tapahtumiin, myynti- ja markkinointitilaisuuksiin



* "Rohkeutta ruokainnovaatioihin” 14.11.2023 Esedu — pidettiin erittdin hyvana
tapahtumana

Ruoka-alan/ruokaketjun yrittdjien palvelu- ja kehittamistarpeet vaihtelevat erittdin paljon riippuen
esim. yritystoiminnan elinkaaren vaiheesta, toimialasta tai tuotannonalasta, yrittdjan omasta
osaamisesta, strategisista valinnoista ym. Nama edelld mainitut yrittdjien (yritysten)
kehittamistarpeet ovat hyvin yrityskohtaisia. Ruokaklusterin kehittdmisen nakdkulmasta vield
kiinnostavampaa olisi tietda, mita ja millaista hyotya yrittdjat haluaisivat saada verkoston kautta ja
yhdessa toimimisen kautta.

Ideasta innovaatioksi — toimintatavan pilotointi

Ideasta innovaatioksi — toimintatapaa pilotointiin kolmessa eri tyylisessa tapahtumassa.
Jalkimmaisissa tapahtumissa hyddynnettiin edellisten tapahtumien kokemuksia ja oppeja. Yleisena
tavoitteena kaikissa piloteissa oli kannustaa ja innostaa ruoka-alan tuottajia, jatkojalostajia, ruoka-
alan ammattilaisia kokeilemaan erilaisia valmistusmenetelmia, erilaisia makuyhdistelmia, uusia
raaka-aineita ja tuotteita ym. --ohjaten kehittdmaan omaa liiketoimintaa “uusille urille”.

"Rohkeutta ruokainnovaatioihin" -iltapaiva 14.11.2023, Esedu, KasvuEsedu osallistujia yht. Osall.
40 yhteistydossa myos Management European Region of Gastronomy Saimaa

Tapahtuman tavoitteena oli tuoda esille, tehda nakyvaksi, tarjota maistatukseen erilaisia
elintarvikejatkojalostuskokeiluja, mita voitiin Leevi —tuotekehitystiloissa ja Esedun keittidissa
valmistaa seka kannustaa ja innostaa yrittdjia itse erilaisten raaka-aineiden ja menetelmien
rohkeaan kokeiluun. Pdivan teemaan johdattelivat huippuasiantuntijoiden puheenvuorot:

e Markus Hurskainen, “Lahiruoka- ja keruutuotteet ammattikeittiossa, heittaytymista

tuotekehittelyyn”

e Anna Siitari, “Kirjalan kahvipaahtimon menestystarina”

e Vesa Kallio, “Puhetta eteldsavolaisista raaka-aineista ja ruoasta”

e Sari Kaasinen, “TasteSaimaa”

e Timo “Lintsi” Linnamaki, “Finjavelin |ahiruokastrategia”

Naita tuotteita maisteltiin iltapaivassa:
Perunagelato - paahdetuilla perunankuorilla fermentoidusta raakamaidosta tehty gelato,
e suppilovahverogelato
e Petit fours - vegaaninen vadelma, Macarons, vegaaninen suklaakakku
e Pikkusuolaiset perunavalmisteet
o puffattua perunaa, mustaherukka-perunarouille ja perunakristallia
o perunaa, ruskea voi-majoneesi ja muikkuboqueron
o perunapeltipizza, jossa Itse tehty mozzarella
e Suklaa ja Selleri ---Suklaa tryffelileivos, juuriselleri-suolakaramellia ja selleri crisp
o Muikkupyorykat, Kerimaen kalatalo ja suppilovahveromajoneesi
e Pakastekuivatut ja muut kuivatut tuotteet -- jaateld, puolukkapuuro, lehtikaali,
puolukkamaski ym...

e Puolukkapaseerauksesta valmistettu glogi
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"Lihajalosteita Artesaaniruoka kriteerein" -tyopaja to-pe 4.-5.4.2024 (Esedun keittiotilat,
Otavankatu 4, Mikkeli) yhteistyossa Artesaaniruoka pienten elintarvikeyritysten kilpailukyvyn
vahvistajana - hanke
TyOpajan tavoitteena oli

e kokeilla, kehitelld, innovoida, inspiroida erilaisista liharaaka-aineista erilaisia

lihajatkojalosteita
e oppia, miten lihajalosteita voidaan valmistaa artesaaniruokakriteerein
e verkostoitua ja oppia toinen toisilta

Ty6pajaan osallistui lihantuottajia, jatkojalostajia, ravintola-alan ammattilainen, lihakauppiaita
neljasta eri maakunnasta (Eteld-Savo, Eteld-Karjala, Kymenlaakso, Pohjois-Savo), yhteensa 11
osallistujaa. Kouluttajina toimivat saksalainen makkaramestari Gero Geick ja ruoka- ja ravintola-
alan ammattilainen/ opettaja Terttu Pulkkinen Esedusta. Kahden paivan aikana valmistettiin 17 kpl
erilaista lihajalostekokeilua, jotka kaikki arvioitiin ja naista kaytiin arviointikeskustelut koko
porukalla. Ennen varsinaisia tyopajapaivia pidettiin "Ohjeistusta ja orientaatio ty6pajaan" -teams
19.3.2024, jossa keskusteltiin tydpajassa valmistettavista tuotteista ja my0s osallistujat saivat
esittda omia toiveitaan. Tyopajapaivien jalkeen pidettiin "Jalkipelit" -teams 10.4.2024, jossa
keskusteltiin tydpajassa valmistetuista tuotteista ja arviointien yhteenvedoista.
TyOpajatyoskentelyn ohessa tutustuttiin Esedun Leevi tuotekehitystiloihin, jos vaikka yrittajilla
myohemmin tulisi tarvetta jatkaa omien tuotteiden kehittamista, niin olisi tiedossa, mita Leevin
tiloissa voi kokeilla.
Palautteet:
* Juuri tallaista kdaytannonlaheista, konkreettista omien tuotteiden ja palveluiden
kehittamista tarvitaan
* Yrittdjien keskindisen tiedon ja osaamisen vaihto, verkostoituminen, uusia tuttavuuksia —
ihan parasta
* Opintomatka ndiden asioiden merkeissa, tammaoisen porukan kanssa

Hankevetdjan huomioita

e Ryhman henkil6illa (esim. asenne) ja kouluttajilla on suuri vaikutus, millainen ryhmahenki,
oppimisilmapiiri muodostuu

e Osallistujat tulivat laajalta alueelta ja osittain eivat tunteneet entuudestaan toisiaan =>
opittiin enemman, kun ennestaan tuntemattomia henkildita porukassa

e Todella loistavat kouluttajat, mutta kuitenkin tyopajassa/ryhmassa “samalla viivalla”
kaikkien kanssa (oli henki, ettd kukaan ei ole toistaan parempi, vaan kaikilla on opittavaa
toisilta ja annettavaa toisille)

"Rohkeutta ruokainnovaatioihin" -ty6paja ja -iltapaiva 28.11.2024, Esedu, osallistujia yht. 27
henkil6d, yhteistyOssa Lisdarvoa jarvikalajalosteista - ja KISMET —hankkeiden kanssa

Tapahtuman tavoitteena oli “ravistella uskomuksia”, kokeilla rohkeasti ja 16ytda uusia ideoita,
innovaatioita yrittdjien omiin tuotevalikoimiin seka myos tyopajassa konkreettisen tekemisen
kautta toisilta oppiminen. Tahan “Rohkeutta ruokainnovaatioihin” -tapahtumaan valittiin raaka-



aineeksi /teemaksi “kuore”, joka on kalana erittdin vahan kdytetty meilld Suomessa, varsinkaan
kaupallisesti.

Rohkeutta ruokainnovaatioihin tapahtumassa laitettiin uskomukset uusiksi. Tuorepastaa
kuoreella, friteerattua ja paistettua kuoretta, kuoreella tdytettyjé tortellineja, kuoretta
pikkelbéidyn omenan tai sitruuna-aiolin kera.

Aamupaivan ruokainnovaatio tapahtuman ty6pajassa kuusi Etela-Savon alueen ravintola ja kala-
alan ammattilaista olivat valmistamassa ruokia kuoreesta ravintoloitsija ja keittiomestari Remi
Trémouillen johdolla . Monelle kohtaaminen kuoreen kanssa oli ensimmainen, kuten myds pajan
vetdjalle, vaikka tama ei suunnittelussa eika toteutuksessa nakynytkaan.

Aamupaivan aikana kuore tuli hieman tutummaksi raaka-aineeksi niin pakastekuivatun ja jauhetun
kuin pakastetun raa’an kalan osalta. Kuoreen lisaksi, osallistujat paasivat perehtymaan myos
tuorepastan valmistuksen saloihin, miten soijakastike ja riisijauho antavat frittikalalle rapean
pinnan ja hyvan maun seka miten 1,5 tunnin uunissa paistamisen jalkeen kokonainen sitruuna
taipuu maustamiseen ihan uudella tavalla.

iltapaivan avoimessa “Rohkeutta ruokainnovaatioihin” -tilaisuudessa maisteltiin ja arvioitiin
aamupaivan tyopajan “kuore” -kokeiluja . Voimakas hajuisena roskakalana tunnettu kuore olikin
yleisesti ottaen monen mielesta postiviinen kokemus. Tuotemaistelujen ja arviointien lisaksi
iltapdivassa kuultiin asiaa Kalalajeista ja niiden kaytosta ravintola-alalla ja
rahoitusmahdollisuuksista Ita-Suomen Kalaleader aktivaattori Pekka Sahaman kertomana. Etela-
Savon Leader —toimintaryhmien (SavonLuotsi ja Veej jakaja) rahoituksista oli myds mahdollisuus
kysella iltapaivan tilaisuudessa. Eteld-Savon Ruokaklusteri oli esilla tapahtumassa ja tarjosi mm.
Mahdollisuutta hakeutua Ruokaklusterin jaseneksi.

Palautteet:

Osallistujilta/yrittajilta pyydettiin ja saatiin kirjalliset palautteet:
* tyOpajaa pidettiin joko erittdin hyodyllisena tai melko hyddyllisena
* eniten hyotya saatiin asiantuntijoiden opastuksesta, keskusteluista ja toisilta yrittdjilta
* Risuja ja ruusuja — toiveita ja tarpeita:
e Kaikki toimi
e aikataulut olivat turhan valjia — kdaytannon t6ita olisi ehtinyt tehda vield enemmankin
e Hyva, etta joku jarjestaa — on kokoava voima
e Vertaiskeskustelut +
e tutustumismatkoja/opintomatka, tyopajoja, juuri yli rajojen tekemista toivottiin
e kiitos kaikille terapeuttisesta ja mukavasta tiimityoskentelysta
e sisdlto mietitty ja aikataulu suunniteltu hyvin — hyvat tilat ja opettajat
e toivotaan lisda samankaltaisia, kiitos!
e ohjeistus olisi voinut olla hieman selkedmpi

TyOpajassa osallistujan suusta.. Tallainen tyopaja on todella hyva tapa/paikka tehda kaikenlaisia
kokeiluja — normaalissa omassa arkityossa ei koskaan ehdi, ole aikaa tallaisiin. Mukana olleet



Esedun oppilaat antoivat hyvaa palautetta siita, ettd saivat tehda yhteistyota, olla avustamassa
kokeneita ruoka-alan ammattilaisia, yrittdjia

Hanketoteuttajien huomioita

e Ryhman henkil6illa (esim. asenne) ja kouluttajilla on suuri vaikutus, millainen ryhmahenki,
oppimisilmapiiri muodostuu

e Todella loistava, itsena peliin laittava kouluttaja, mutta kuitenkin tydpajassa/ryhmassa
“samalla viivalla” kaikkien kanssa (oli henki, etta kukaan ei ole toistaan parempi, vaan
kaikilla on opittavaa toisilta ja annettavaa toisille) ja ettd yhdessa pohditaan valmistamisia
ym.

Ideasta innovaatioksi toimintatavan pilotoinnit jarjestettiin Esedun toimitiloissa (mm. Leevi -
tuotekehitystilat, keittiot, leipomo) ja samalla tehtiin tutuksi, mita kaikkia tiloja, koneita, laitteita
Esedulla on kaytettavissa ja myOs vuokrattavissa/varattavissa yrittajien kayttoon. RUOTO -
hankkeen toimesta ohjattiin kaksi yrittajaa hyodyntamaan Leevi -tuotekehitystiloja omissa
kehitysprosesseissa. Leevi -tuotekehitystilojen kdytosta, varaamisesta ym. on lisdksi keskusteltu
useiden yrittdjien kanssa.

Jasenmaddran lisddminen

RUOTO —hankkeen tapahtumissa tai henkilokohtaisten keskustelujen kautta on saatu 14 uutta
jasenta Etela-Savon Ruokaklusteriin. Jasenhankinta on ollut “helppoa”, jos/kun on jarjestetty
onnistunut tapahtuma, jonka yhteydessa on tarjottu samantein taytettavaa hakulomaketta ja
kerrottu myos mahdollisuudesta netin kautta tayttdaa hakemuslomake. Nykyisesta jasenmaarasta
(20.12.2024) 44% on tullut RUOTO —hankkeen jasenhankinnan kautta. Vuoden 2025 alussa
ProAgrian/MKN jarjestamissa tapahtumissa tuli kuusi yritysta lisda Ruokaklusteriin jaseniksi.

Eteld-Savon Ruokaklusterin

jasenet 1.11.2022 16 jasenta (10 yritysta, 6 keh.organisaatiota)
jasenet 31.12.2024 28 jasenta (21 yritystd, 7 keh.organisaatiota)
jasenet 7.3.2025 35 jasenta (27 yritystd, 8 keh.organisaatiota)

TP2: Tieto ja osaaminen lisddntyy jakamalla

TyOpaketissa kaksi tavoitteena oli lisata toimijoiden yhteisymmarrysta, yhteista ndkemysta ja
tahtotilaa tarvittavista kehittamissuunnista ja -toimista seka edistaa rakentavan keskustelu- ja
viestintdilmapiirin luomista eteldsavolaisen ruuan ymparille. Lisdksi tavoitteena oli luoda
mahdollisuuksia osaamisen, tiedon ja taidon jakamiselle seka auttaa yrityksia lI0ytamaan uusia
ideoita, kehittymisen mahdollisuuksia ja yhteistydmuotoja. Tavoitteisiin pyrittiin jarjestamalla
ruokasektorin eri toimijoille mahdollisuuksia kohtaamiseen, tutustumiseen ja verkostoitumiseen
eri tilaisuuksien kautta.

Ruokaketjun tulevaisuustarskyt webinaari 'Visioita ruokatrendeistd ja ruokailmiéisté sekd
kansainvdlistymisestd eteldsavolaisella twistill’ jarjestettiin kevaalla 2023 (20.4.2023).



Tavoitteena on koota yhteen toimijoita ja valittaa tietoa yritysten kansainvalistymisesta.
Webinaari jarjestettiin Teams-yhteydella ja osallistujia oli 27 henkilda. Jukka-Pekka Inkinen
Fennopromo Oy:sta kertoi ajankohtaisista ruokatrendeista ja ruokailmidista Suomessa seka
maailmalla. Han esitteli mitka ja millaisten ruokatuotteiden kysynta on kasvussa ja mita yrittdjien
tulisi huomioida tuotteiden kehittamisessa. Paivi Pylkkdanen Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutista ja Taina Harmoinen Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulusta kertoivat mita tulee
huomioida, kun eteldsavolaisia tuotteista markkinoidaan ulkomaille. Kari Kaipainen SunSpelt
Oy:sta esitteli yritystoimintaansa ja kertoi omakohtaisia kokemuksia yrityksensa
kansainvalistymisesta. Webinaarin lopuksi osallistujat saivat esittda kysymyksia ja kaytiin yhteista
keskustelua teemaan liittyen.

Yhteinen ruokapoyta -pilotoinnit
Alkukesasta 2023 aloitettiin Yhteinen ruokapoyta -tapahtumien pilotointi. Tapahtumien
tavoitteena oli koota alueen toimijoita fyysisesti saman pdydan dareen verkostoitumaan ja
tutustumaan toisiinsa ruuan aarella. Tapahtumissa oli tarkoitus paneutua yhdessa ratkomaan
tarveldhtodisesti niitd ruokaketjun kipukohtia, jotka toimijoiden kesken on tunnistettu ja
tunnustettu. Lahtokohtana oli, etta ruokapoydan daressa olisi helppo virittaa keskustelua ja
samalla mahdollistaa toimijoiden tutustuminen ja verkostoituminen, ja ndin ollen mahdollistaa
yhteistyon rakentamista.

i 7 Ensimmainen tilaisuus jarjestettiin 7.6.2023 Salosaaressa ja teemana oli
"Villié touhua — makueldmyksid luonnosta”. Tapahtumaan osallistui 21
henkiléa. Tapahtumassa pohdittiin, miten eteldsavolaisia
luonnontuotteita pystyttaisiin hyédyntamaan paremmin. Tilaisuus
aloitettiin metsaretkelld, jonka vetdjana toimi luonnontuoteyrittaja Paivi
Saikkonen. Paivi esitteli luonnosta loytyvia villiyrtteja seka kertoi miten
. niitd voi hyodyntaa ruuanvalmistuksessa. Osallistujat paasivat itse
kerdaamaan yrtteja, joita sitten hyddynnettiin tilaisuuden menun
salaatissa seka koristelussa. Tapahtuman menun
suunnitteli Terttu Pulkkinen Esedulta ja siina oli
kaytetty monipuolisesti eri luonnontuotteita.
Ruokailun aikana Hanna Muttilainen esitteli metsien luomukeruualueiden
sertifiointia ja Paivi Saikkonen keruutuotteiden lainsdddannon vaatimuksia ja
keraaja.fi- alustan toimintaa. Keskustelu oli vapaamuotoista ja runsasta ja aihe
heratti paljon kysymyksia ja kiinnostusta. Osallistujilta saatu palaute oli
positiivista ja erityisesti pidettiin osallistavasta metsaretkesta.

Toinen Yhteinen ruokapdyti -tilaisuus jarjestettiin Rantasalmella Putkisalon kartanossa 30.1.2024
otsikolla "Kestdvid ruokaelémyksié Eteld-Savossa". Tilaisuus jarjestettiin yhteistydssa MURU
(llmastoviisas ja muutosjoustava ruokajarjestelma pellolta kuluttajalle) -hankkeen kanssa.
Tilaisuuteen osallistui 23 henkiloa. Tilaisuuden tavoitteena oli kuulla ndkdkulmia ja herattaa
keskustelua siitd, miten yritykset ja ruokapalvelut voivat huomioida ja tuoda esiin toimintansa
kestavyysnakdkulmia, millaisia tyokaluja on olemassa yritysten riskinhallintaan seka millaisia
asioita kansainvaliset matkailijat arvostavat.



Tilaisuus alkoi Putkisalon kartanon esittelylla ja lammastilaan tutustumisella, jonka jalkeen
siirryttiin kartanon saliin, jonne Etelda-Savon ammattiopisto Esedun ruokapalvelupaallikko Terttu
Pulkkinen oli loihtinut mukaan nayttavat evaskorit. Koreissa oli paikallisia herkkuja:
hernehummusta, uuniperunaa, Puruveden savumuikkutahnaa, Muhosen ruislastuja, Rapion myllyn
kaurarieskaa ja Putkisalon lammasrillettea. Ruokailun ohessa keskusteltiin pdivan aiheista.
Rantasalmen kunnasta Sirpa Levdinen ja Antero Peiponen kertoivat maatalouden harjoittamisesta
alueella. Alueella toimivan ravintola Solitaryn omistaja ja keittiomestari Remi Tremouille kertoi
yrityksensa toiminnasta ja hyddyntamistaan paikallisista raaka-aineista. Jukka-Pekka Inkinen
Fennopromo Oy:sta puhui suomalaisen ruuan vahvuuksista ja elintarviketeollisuuden trendeista ja
Jarkko Leppala Lukesta kertoi riskienhallinnasta elintarvikealalla. Lopuksi Sanna Lento-Kemppi
Etelda-Savon Maa- ja Kotitalousnaisista kertoi Etelda-Savon ruokaklusterista. Tarkempi kuvaus
tilauudesta loytyy blogitekstista, joka on saatavissa Ruokaklusterin nettisivuilta:
https://www.ilmastoviisas.fi/yhteisessa-ruokapoydassa-putkisalon-kartanossa-keskusteltiin-
kestavasta-ruoantuotannosta-ja-etela-savon-paikallisista-vahvuuksista/.

Kolmas Yhteinen ruokapoyta -tilaisuus jarjestettiin hieman erilaisella tavalla Lenjuksen tilalla
Mikkelissa 15.6.2024. Koko perheen tapahtuma oli osa valtakunnallista luonnonlaidunpdivdd, ja
sita ovat jarjestamassa Eteld-Savon maa- ja kotitalousnaisten lisaksi ProAgria Etela-Savo, Etela-
Savon ammattiopisto Esedu ja Luonnonvarakeskus, Luke seka Etelda-Savon ruokaklusterin
toiminnallistaminen RUOTO ja Pellolta poytdaan nakyvaksi -hankkeet. Tapahtuma kerasi 51
osallistujaa. Tavoitteena oli valittda tietoa maidontuotannosta, luonnonlaidunlihasta ja
perinnebiotoopeista seka tilan ja alueen historiasta seka Eteld-Savon ruokaklusterin toiminnasta.
Kohderyhmana oli aiemmista tilaisuuksista poiketen myds kuluttajat.

Tapahtumassa tarjottiin lettuja, tilan maidosta valmistettuna, kuusenkerkkasiirapilla ja osallistujilla
oli mahdollisuus ostaa lihaa suoraan tilalta pakasteena.


https://www.ilmastoviisas.fi/yhteisessa-ruokapoydassa-putkisalon-kartanossa-keskusteltiin-kestavasta-ruoantuotannosta-ja-etela-savon-paikallisista-vahvuuksista/
https://www.ilmastoviisas.fi/yhteisessa-ruokapoydassa-putkisalon-kartanossa-keskusteltiin-kestavasta-ruoantuotannosta-ja-etela-savon-paikallisista-vahvuuksista/

Neljas Yhteinen ruokapoyta -tilaisuus jarjestettin 7.9.2024 valtakunnallisen |dhiruokapaivan
yhteydessa Mikkelin torilla. “Potunnosto - pottutasting” -tapahtuman tavoitteena oli nostattaa
perunan arvostusta ja havainnollistaa kuinka paljon erilaisia perunalajikkeita on olemassa ja miten
ne soveltuvat erilaisiin kayttotarkoituksiin. Tavoitteena oli my6s tuoda esille, miten monipuolinen
raaka-aine peruna on ruoanvalmistuksessa ja leivonnassa (suolaiset ja makeat).
“Pottutasting”-raatiin osallistuivat Kalevi Lotta (eldkkeelld oleva keittiomestari Restel Oy:sta),
Antti Ruuskanen (keittiomestari, Serviini, Etela-Savon keittiomestareiden puheenjohtaja), Juho
Hokkanen (keittiomestari, Mikio) ja Niklas Kurvinen (kotitalousopettaja, Master Chef Suomi
kilpailun finalisti 2023). Raati maisteli neljaa eri perunalajiketta (Annabella, Colomba, Noblesse ja
Ldy Felicia), kolmella eri makuparilla (naturel, paahtosuola, savumuikku) ja antoi niista arvionsa.
Tapahtumassa myos yleisO sai perunamaistiaisia paahtosuolan kera ja samalla oli mahdollisuus
puhua heidan kanssaan perunalajikkeista, perunanviljelystd, perunasta makeiden ja suolaisten
ruokien raaka-aineena. Perunanviljelija oli pakannut pieniin “pottutasting” -laatikoihin yhdeksaa
eri perunalajiketta, joita yleiso sai ostaa mukaansa - yleisolla oli siis ndin mahdollisuus jarjestaa
omat pottutastingit kotona.

Pottutasting tapahtumasta julkaistiin lehtijuttu Lansi-Savossa ja Aromi -lehdessa.

[ RETTTIUMEI VAR

Opintomatka "Savolaisuus on makuasia" jarjestettiin kevaalla 2023 (21.-22.3.2023) Mikkelin ja
Kuopion seudulle yhteistydssa "Uudet askeleet elintarvikealalla Kaakkois-Suomessa" -hankkeen
kanssa). Osallistujia oli yhteensa 10 henkil6a. Opintomatkalla tutustuttiin Maalaispuotiin Mikkelin



kauppahallissa ja heidan tuotteisiin, seka Heikkilan Yrttitilaan, heidan tuotteisiin seka yrttien
tuotantoon. Varkaudessa pysahdyttiin Harri’s Food Factorylla, joka on tehnyt vahvaa omaa
tuotekehitysta street food-idealla. Suonenjoella tutustumiskohteena oli Savogrow Oy seka
pakkasmarja Oy. Kuopiossa tutustuttiin Ketoinen Oy:hyn, Kuopion kauppahalliin seka Lihakauppa
Pitkalahti — Savo-Karjalan liha Oy:hyn. Pieksamaella tutustumiskohteena olivat Péyhoélan Pappila
seka Virtasalmen Viljatuote Oy. Opintomatka mahdollisti yrittdjien keskindisen verkottumisen ja
tutustumisen paikallisiin tuotteisiin ja yrityksiin. Yhteistyd hankkeiden kesken koettiin hyvana ja
toimivana. Opintomatkasta on tuotettu erillinen raportti, joka on liitteena.

Yhteenvetoa

TyO6paketin kaikki tapahtumat saatiin toteutettua suunnitelman mukaisesti ja ne kerasivat hyvin
osallistujia ja saivat positiivista palautetta. Fyysiset tapaamiset koettiin hyvana verkostoitumisen
mallina, vaikka toisaalta ajan I6ytaminen eri tilaisuuksiin osallistumiseen voi olla varsinkin yrittdjille
haastavaa. Yhteinen ruokapoyta -tapahtuma oli konseptina toimiva, ruuan ymparille
kokoontuminen houkutteli osallistujia, toi alueen yrittdjien tuotteita konkreettisesti tutuksi eri
toimijoille, oli helppo ja rento tapa tutustua muihin ja paivan teemaan sopiva ruoka houkutteli
keskustelemaan aiheesta. Tapahtumien arvioinnissa todettiin, etta vapaalle keskustelulle ja
verkostoitumiselle on hyva varata riittavasti aikaa. Tapahtumien toteuttaminen yhteistydssa eri
hankkeiden kesken todettiin toimivaksi ja hyodylliseksi. Silla saatiin monipuolisempaa sisaltda
tapahtumiin seka saastettiin resursseista. Paikalla oli myds merkitysta, etta tapahtuma onnistuu.

TP3: Kotisivuilla ja esittelyvideoilla lisad nakyvyytta

Ty6paketin kolme tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa ruokaklusterille omat kotisivut omalla
verkkotunnuksella seka tuottaa ruokaklusterin esittelyvideo. Ndiden avulla mahdollistetaan
parempi tiedonvalitys Ruokaklusterin toiminnasta seka saavutettavuus eri toimijoille niin
alueellisesti kuin kansainvalisestikin.

Nettisivut

Ruokaklusterin nettisivujen toteutus kilpailutettiin, jonka tuloksena tekijaksi valikoitui Mediakioski
Oy. Nettisivujen toteutus sujui hyvin yhteistydssa Eurooppalaisesta klusteriverkostosta tukea
eteldsavolaisille ruoka-alan yrityksille -hankkeen kanssa. Nettisivut 16ytyvat osoitteesta:
https://www.foodclustersouthsavo.fi/.
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ETELA-SAVO v RUOKAKLUSTERI v TOIMINTA v JASENET MATERIAALIT v AJANKOHTAISTA v KONTAKTI~ EN Q

TERVETULOA ETELA-SAVON RUOKAKLUSTERIN SIVUILLE!

ETELA-SAVON RUOKAKLUSTERI

SOUTH SAVO FOOD CLUSTER

LUE LISAA

Nettisivuilla kerrotaan Ruokaklusterin toiminnasta, esitelladan Ruokaklusterin visio ja missio,
toiminnan painopisteet seka toteuttavat hankkeet. Lisaksi kerrotaan yleisesti Eteld-Savon ruoka-
alasta. Nettisivuilta |6ytyvat kaikki Ruokaklusterin jasenet ja linkit ko. toimijoiden nettisivuille.
Nettisivuille liitettiin Datapankki Etelda-Savon ruokaketjuista. Datapankki on Eteld-Savon
ruokaklusterin hallinnoima ja KISMET-hankkeen toteuttama, avoin ruoka-alan datapankki.
Kokonaisuus kohdentuu Etela-Savon ruokaketjuun ja kokoaa tietoa alkutuotannosta kuluttajan
ruokapoytaan saakka. Datapankilla pyritdan palvelemaan mahdollisimman kattavasti eri
kayttajaryhmia. Tietoa voivat hyodyntaa niin kunnalliset, alueelliset kuin valtakunnalliset paattajat
seka kehittajat ja yrittajat. Kayttoliittyma on rakennettu Power Bl datan visualisointiohjelmistoa
hyoédyntden. Datapankissa on julkaistu tiedot Etelda-Savon osalta, mutta taustalla on koko Suomen
ruoka-alan tiedot, joten se on laajennettavissa kattamaan myéhemmin myos muita maakuntia.

Nettisivuilta I0ytyy alan materiaalia, tietoa ajankohtaisista tapahtumista seka uutisista,
Ruokaklusterin uutiskirjeet seka Ruokaklusterin asiantuntijoiden yhteystiedot. Nettisivujen kautta
on myds mahdollista ottaa yhteyttd seka lahettaa Ruokaklusterin jasenhakemuslomake.

Nettisivuilla on tiivis tietopaketti Ruokaklusterista englanniksi. Ruokaklusterin toimijat paivittavat
nettisivuja ja pitavat ne ajan tasalla.

Esittelyvideo

Etela-Savon Ruokaklusterin esittelyvideon toteutus kilpailutettiin ja tekijaksi valikoitu sama
Mediakioski Oy, kuin nettisivujen tekijaksi. Valintaa puolsivat edullisin hinta ja lisaksi aiempi
tuntemus Ruokaklusterista. Videon tarkoituksena oli tuoda nakyvaksi Eteld-Savon
elintarvikesektoria, Ruokaklusteria ja sen toimintaa. Videossa haluttiin esitelld alkutuotantoa
pellolta, metsasta, jarvestd, seka jatkojalostusta ja paikallisia ruokatuotteita lautasella. Videon
punaisena lankana on kasilla tehtdva tyo, ruoan raaka-aineiden ja jatkojalostuksen eri vaiheet
kasissa tai kasilla tehden kuvattuna. Video on ndhtavissa Ruokaklusterin nettisivuilla ja seka
Ruokaklusterin YouTube -kanavalla. https://www.youtube.com/@Etel%C3%A4-
SavonRuokaklusteri.

Videosta tehtiin kolme eri versiota. Ensimmaisessa teksti on puhuttu ja tekstitetty suomeksi,
toisessa teksti on puhuttu suomeksi, mutta tekstitys englanniksi ja kolmannessa ei ole puhetta
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eika tekstitysta. Videota on mahdollista hyodyntaa nettisivujen lisaksi mm. erilaisissa tapahtumissa
ja messuilla.

Yhteenvetoa

Ty6paketin kolme toimenpiteet saatiin toteutettua suunnitellusti. Nettisivut ja video ovat saaneet
hyvaa palautetta ja niiden avulla pystytaan tiedottamaan ja tekemaan Ruokaklusterin toimintaa
nakyvaksi alan toimijoille alueellisesti mutta myds kansainvalisesti. Nettisivut mahdollistavat sen,
etta eri toimijat saavat helpommin yhteytta Ruokaklusterin toimijoihin ja antavat nakyvyytta myds
Ruokaklusterin jasenille.

Eteld-Savon Ruokaklusterin kehittdaminen — molempien hankkeiden yhteiset toimet

* Eteld-Savon ruokaklusterin strategia - Visio, tavoite 2027: Olemme kansallisesti ja
kansainvalisesti tunnettu kestavan ruoka-alan verkosto, missio, toiminnan painopisteet 2023 —
2024

* Viestinta

* Viestintasuunnitelma

* Hankesivut (RUOTO -hankkeella rahoitus)

* Etelad-Savon Ruokaklusterin uutiskirje, yhteensa 14kpl (6kpl/v.2023 ja 8kpl/v.2024)

* Jasentiedote ruokaklusterin jasenille 2 kpl

* Tiedotus ajankohtaisista asioista — jokainen toimija on tiedottanut myds omien kanavien
kautta

*  Vuoden 2024 lopussa hankittiin 2kpl ”Etela-Savon Ruokaklusteri” beach flageja kaikkien
Ruokaklusteri -toimijoiden kayttoon (maksajana Ekoneum ry)

1.1.2. Aikataulu
Hankkeen toiminta-aika on 1.11.2022 —31.12.2024

1.1.3. Resurssit

Jaksolla 1.11.2022-30.6.2023 toteutui yhteensa xxx henkilotyovuotta, joka jakautui
seuraavasti:

Toteutunut htv 11220623 0701223 0106 24 07 12 24 Yhteensa

ProAgria 0,26 0,26
Esedu 0,08 0,08
Luke 0,14 0,14
Yhteensa 0,47 0,47

Hankehenkilosto toimi hankkeessa osa-aikaisesti osaamisalueensa mukaisesti.

ProAgria Etela-Savo
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- Sanna Lento-Kemppi, yritysasiantuntija, hankevastaava, hankkeen suunnittelu- ja

valmistelutyot, toimenpiteiden toteuttaminen, yhteistyd muiden hankkeiden ja sidosryhmien

kanssa, omalta osalta viestintdmateriaalin tuottaminen ja viestinta, raportointi

- Tarja Pajari, yritysasiantuntija, yhteistyd muiden hankkeiden ja sidosryhmien kanssa,
valmistelutydhon ja toimenpiteiden toteuttamiseen osallistuminen, viestinta

- Riikka Kosonen, yritysasiantuntija, viestinta
- Pekka Hakkinen, palvelu- ja kehityspaallikkd, ProAgrian hankekoordinaattori

- Arja Leppdnen, hankeasiantuntija, kilpailuttaminen, hankeseuranta, maksuhakemukset,
muutoshakemukset, viestinta

- Mervi Laitinen, talouspaallikkd, hankkeen kirjanpito

- Marjo Laitinen, asiakaspalvelusihteeri, hankkeen tapahtumien jarjestelyt ym. sihteerityo

Eteld-Savon Koulutus Oy

- Terttu Pulkkinen, ruokapalvelupaallikkd, Ruokaklusterin palvelumallin pilotointi yritysten
kanssa, Ruokaklusterin toimintamallin kehittaminen, Ruokaklusterin jasenmaaran
kasvattaminen

Luonnonvarakeskus

- Pirjo Kivijarvi, tutkija, Luken vastuuhenkild, vastaa ty6pakettien 2 ja 3 toimenpiteiden
valmistelusta ja toteutuksesta, hankkeen viestinta

- Hanna Muttilainen, tutkija, tyopakettien 2 ja 3 toimenpiteiden valmistelu ja toteutus,
hankkeen viestinta

- Merja Rautio, projektitalouden asiantuntija, hankkeen talouden seuranta, maksatusaineiston

kerdys ja toimitus hakijalle

- Leena Karvinen, tutkimuspalveluiden asiantuntija, hankkeen tapahtumien tiedotusten ja
viestinnan valmistelu

1.1.4. Toteutuksen organisaatio

Hankkeen toteutuksessa oli kolme organisaatiota: ProAgria Eteld-Savo ry/Eteld-Savon maa- ja

kotitalousnaisten piirikeskus (hakija), Luonnonvarakeskus LUKE ja Eteld-Savon Koulutus Oy Esedu.

Kaikkia toimenpiteita toteutettiin yhteistydssa em. organisaatioiden kanssa. Edelld on mainittu
kunkin organisaation henkil6t (ja heidadn roolit), jotka ovat olleet mukana toteutuksissa.

1.1.5. Kustannukset ja rahoitus
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Hankkeen kokonaisbudjetti on 164 592,24 euroa. Tuen osuus on 100 % hyvaksytyista
kokonaiskustannuksista.

Kokonaisbudjetti jakautuu toteuttajille seuraavasti:

Toteuttaja B 2022 B 2023 B 2024  Yhteensa
ProAgria Eteld-Savo ry 3181,00 43228,00 29831,24 76240,24
Eteld-Savon Koulutus Oy (Esedu) 15500,00 15500,00 31000,00
Luonnonvarakeskus (Luke) 29 676,00 27676,00 57352,00
Yhteensa 3181,00 88404,00 73 007,24 164592,24

Hankkeen koko ajanjaksolla 1.11.2022 —31.12.2024 kustannuksia toteutui yhteensa 164
592,24 euroa, josta ProAgria Etela-Savossa 76 240,24 euroa, Esedussa 31 000 euroa ja Lukessa
57 352 euroa.

Taulukossa hankkeen toteutuneet kustannukset

Ruokaklusterin toiminnallistaminen - RUOTO 31.1.2025
01.1.2022 - 31.12.2024

Hanke yhteensd p. 28.1.2022

KUSTANNUKSET N 22-0623 07-1223 01-06 24 07-1224 Lomat Kumulat. Budjetti Jéljella
Palkkauskulut 26 614.42 29174.37 30 924.58 32 007.61 3747.02 122 468.00 119 026.00 -3442.00
Ostopalvelut 2188.21 5100.53 398146 1461.74 0.00 12 731.94 17 000.00 4268.06
Flat rate 24 % 6 387.46 7 001.84 7 421.89 7 681.83 899.28 29 392.30 28 566.24 -826.06
KUSTANNUKSET YHTEENSA 35190.09 4127674 42 327.93 41151.18 4 646.30 164 592.24 164 592.24 0.00
RAHOITUS 11 22-0623 07-1223 01-06 24 07 -12 24 Lomat Kumulat. Budjetti Jdljella
EU+valtio, tuki 100 % 351920.09 4127674 42 327.93 41151.18 4 646.30 164 502.24 164 592.24 0.00
RAHQITUS YHTEENSA 35190.09 41276.74 42 327.93 4115118 4 646.30 164 592.24 164 592.24 0.00
ProAgria Eteld-Savo p. 28.11.2022

KUSTANNUKSET 1 22-0623 07-1223 01- 06 24 07-1224 Lomat Kumulat Budjetti Jéljella
Palkkauskulut 13 843.60 14 225.32 11694.19 13912.42 3747.02 57 422.55 54 226.00 -3196.55
Ostopalvelut 1072.21 1263.41 1348.94 1351.74 0.00 5036.30 9 000.00 3963.70
Flat rate 24 % 3322.46 3414.08 2 B06.60 333898 899.28 13 781.40 13 014.24 -767.16
KUSTANNUKSET YHTEENSA 18 238.27 18 902.81 15 849.73 18 603.14 4 644.30 76 240.25 76 240.24 -0.01
LUKE p. 28.11.2022

KUSTANNUKSET 01-0623 07-1223 01-06 24 07 -12 24 Kumulat Budjetti Jdljella
Palkkauskulut 8 208.9 5199.24 12 954.38 13 481.64 40045.45 39800 -245.45
Ostopalvelut 116.00 383712 263252 110.00 7 695.64 8000 304.36
Flat rate 24 % 1969.97 1247.82 3109.53 3 283.59 9 610.91 9552 -58.91
KUSTANNUKSET YHTEENSA 1129416 10 284.18 18 698.43 17 075.23 57 352.00 57 352.00 0.00
ESEDU p. 28.M.2022

KUSTANNUKSET 01-0623 07-1223 01- 06 24 07-1224 Kumulat Budjetti Jéljella
Palkkauskulut 4 562.63 ©749.81 6 274.01 4 413.55 25 000.00 25000.00 0.00
Ostopalvelut 0.00 0.00 0.00 0.00
Flat rate 24 % 1095.03 233995 1505.76 1059.25 4 000.00 6 000.00 0.00
KUSTANNUKSET YHTEENSA 5 657.66 12 089.76 7779.77 5 472.80 31000.00 31000.00 0.00

1.1.6. Raportointi ja seuranta

Hankkeessa hyddynnettiin organisaation omaa tydajanseurantaa, jossa hankkeelle tehdyt
tyot eriteltiin omalle kustannuspaikalleen. Loppuraportin lisdksi raportoitiin puolivuosittain
kyseisen kauden toteutuneet toimenpiteet, kustannukset ja rahoitus suhteessa
tukipaatokselld hyvaksyttyyn suunnitelmaan. Indikaattorit eli seurantatiedot on koottu
kerran vuodessa vuoden viimeisena paivana (31.12.) toteutuneen tilanteen mukaisena.
Seurantatiedot on toimitettu seuraavan vuoden tammikuun loppuun mennessa.
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Hankkeen toimintaa seuraamaan ja ohjaamaan perustettiin seurantaryhma, joka toimi
myo6s Eurooppalaisesta klusteriverkostosta tukea etelasavolaisille ruoka-alan yrityksille —
hankkeen ohjausryhmana

Seurantaryhman jasenet:

Heidi Gustafsson, yrittdja, Arctic Natural Products Oy

Anu Haapala, tutkimusjohtaja, Kestava hyvinvointi, Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu

Pekka Hakkinen, ProAgria Eteld-Savo ry

Ritva Hanninen, kunnanhallituksen vpj, Juvan kunta (pj.)

Tuula Kokkonen, elinkeinopaallikkd, Etelda-Savon maakuntaliitto
Birgitta Partanen, toiminnanjohtaja, Arktiset Aromit ry (varapj.)
Susanna Peura, hankepaallikkd, Savonlinnan hankekehitys

Mervi Ukkonen, maaseutuasiantuntija, Etela-Savon ELY-keskus

Seurantaryhman kokoontumiset:

kokous 28.8.2023
kokous 6.2.2024

kokous 28.8.2024
Kokous 10.2.2025

P wnNe

Ote seurantaryhman kokouksen 10.2.2025 poytakirjasta:

5. Seurantaryhman lausunto RUOTO -hankkeesta

Sanna Lento-Kemppi lahettda/lahetti seuranta-/ohjausryhmalle pyynnon, ettd ryhmaén
jasenet antavat kirjallisena omat kommentit, palautteet, lausunnot hankkeesta. Naista
kootaan seurantaryhman lausunto RUOTO -hankkeesta. Lausunnot pyydettiin
toimittamaan Sannalle sahkopostilla viimeistaan ma 17.2.2025.

Seurantaryhman lausuntona RUOTO -hankkeesta on esitetty:

Molemmissa Ruokaklusteri -hankkeissa on tehty erinomaista ty6ta. Budjetointi ja talouden
hallinta ovat onnistuneet. Vaikka tapahtumia ja muuta viestintaa on ollutkin, niin
viestintaan kannattaisi panostaa vahvemmin tulevissa hankkeissa, jotta tietoisuus
ruokaklusterista ja sen toiminnasta levidsi laajemman yleison ja kohderyhman keskuuteen,
my0s pienempiin kuntiin tiedottamista.

Viestintaa ja yhteistyota kannattaa vahvistaa myos kuntien elinvoimatoimien kanssa.
Ruokaklusteria kehittadville hankkeille olisi saatava jatkoa jossakin muodossa. Tama

kehittamistyo ei ole pikajuoksua, vaan tdma on maratonia.

Hanke on toteutunut hyvin hankesuunnitelman mukaisesti. Maaralliset tavoitteet ovat
toteutuneet hyvin ja osa erittdin hyvin. Hanketoiminta on ollut monipuolista ja uusia
toimintatapoja on kokeiltu onnistuneesti. Erityisesti yhteistyo eri hanketoimijoiden kanssa
nadyttdytyy hyvana toimintatapana, josta on synergia etuja kaikille yhteistyotahoille.
Hankkeen nakyvyys viestinnallisesti olisi voinut olla parempaa - toki sen eteen tehtiin toita.
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Tata kautta hankkeen vaikuttavuus olisi ehka ollut laajempaa. Klusterin toiminnan
jatkuvuus tulee turvata hankkeiden paattymisen jalkeen, jotta iso tyo ei valu hukkaan.
Ratkaisu tahan tulisi l6ytya.

1.1.7. Toteutusoletukset ja riskit

Hanketta toteutettiin hankesuunnitelman mukaisesti ja kaikki suunnitellut toimenpiteet
toteutuivat hankeajan puitteissa. Hankkeen toteuttajahenkil6t pysyivat koko hankeajan
samoina yhta lukuunottamatta — LUKE:n Pirjo Kivijarvi jai pois syyskuussa 2023 ja tilalle tuli
Hanna Muttilainen.

2 YHTEISTYOKUMPPANIT

Ruokaklusterin toiminnallistaminen RUOTO —hankkeen yhteistyokumppanit yhteistyésopimuksella
olivat: Etela-Savon Koulutus Oy ja Luonnonvarakeskus LUKE.

Eteld-Savon Koulutus Oy

- Terttu Pulkkinen, ruokapalvelupaallikkd, Ruokaklusterin palvelumallin pilotointi yritysten
kanssa, Ruokaklusterin toimintamallin kehittaminen, Ruokaklusterin jasenmaaran
kasvattaminen

Luonnonvarakeskus

- Pirjo Kivijarvi, tutkija, Luken vastuuhenkild, vastaa tyopakettien 2 ja 3 toimenpiteiden
valmistelusta ja toteutuksesta, hankkeen viestinta

- Hanna Muttilainen, tutkija, tyopakettien 2 ja 3 toimenpiteiden valmistelu ja toteutus,
hankkeen viestinta

- Merja Rautio, projektitalouden asiantuntija, hankkeen talouden seuranta, maksatusaineiston
kerdys ja toimitus hakijalle

- Leena Karvinen, tutkimuspalveluiden asiantuntija, hankkeen tapahtumien tiedotusten ja
viestinnan valmistelu

Yhteistyota on tehty eri hankkeiden ja toimijoiden kanssa (mm. tapahtumien toteutus

yhteistyoll3, tilaisuuksiin osallistuminen)

*  MURU lImastoviisas ja muutosjoustava ruokajarjestelma pellolta kuluttajalle -hanke

* Artesaaniruoka pienten elintarvikeyritysten kilpailukyvyn vahvistajana —hanke

* Uudet askeleet elintarvikealalla Kaakkois-Suomessa -hanke

* Saimaa lautasella —hanke

* European Region of Gastronomy Saimaa Management —hanke Taste Saimaa

* Pellolta poytaan nakyvaksi -hanke

*  KISMET —hanke

* Lisaarvoa jarvikalajalosteista - hanke

* Eurooppalaisesta klusteriverkostosta tukea eteldsavolaisille ruoka-alan yrityksille -hanke

* D.O.Saimaa ja Saimaa Academy of Gastronomy — Network development and learning -
hanke
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* KasvuEsedu Oy

2. TULOKSET JA VAIKUTUKSET

Hankkeen tavoitteena oli Eteld-Savon ruokaklusterin toimintojen ja palvelujen kehittdminen seka
niiden vakiinnuttaminen. Hankkeen toimenpiteilla kehitettiin koko ruokaketjun toimijoiden valista
yhteisty6td, yhteistydn muotoja, verkostoitumista seka vahvistettiin osaamista ja lisattiin
nakyvyytta. Pilotoiduista toimintamalleista saatiin hyvia kokemuksia ja naita toimintamalleja on
hyédynnetty edelleen toimijaorganisaatioiden muissa hankkeissa.

Ideasta innovaatioiksi —toimintamallien pilotoinnit (“Rohkeutta ruokainnovaatioihin” —tapahtumat
2kpl ja “Lihajalosteita Artesaaniruokakriteerein” -tyopaja) onnistuivat kaikki hyvin. Nama
pilotoinnit olivat kdytannonlaheisia, konkreettisia, jossa tydskenneltiin, opeteltiin ja opittiin
yhdessa. Kahdessa jalkimmaisessa (“liha” ja “kuore”) oli tehty selva rajaus teemaan, jolloin myos
kohderyhma on rajatumpi, mutta paastaan asiassa syvemmalle. Kouluttajilla oli suuri rooli ndiden
pilotointien onnistumisessa - etta on annettavaa ryhmalle, mutta toisaalta ei tee itsesta muita
parempaa. Myos kouluttajan heittaytyminen, itsensa likoon laittaminen nostattaa tyopajan
hengen ja tunnelman “oikealle tasolle” ja talldin myds jokainen osallistuja “tarjoaa parastaan”
ryhmalle ja kaikki oppii toisiltaan.

Hankkeiden ja toimijoiden valinen yhteisty tapahtumien toteutuksessa tuotti paremman
lopputuloksen naissa kaikissa kolmessa pilotoinnissa — jaettiin kustannuksia, osaamista ja
resursseja oli enemman kaytossa, eri henkildiden eri verkostojen kautta saatiin osallistujia mukaan
laajemmin.

Ideasta innovaatioiksi —toimintamallien pilotoinnit kannustavat ruoka-alan kehittdjia
hyodyntamaan naita onnistuneita kokemuksia tulevien tapahtumien, toiminnan suunnitteluissa.

Yhteinen ruokapdyta — toimintamallia pilotoitiin neljan erilaisen tapahtuman kautta. Muutamia
keskeisia onnistumisia taman toimintamallin pilotoinnissa olivat, etta kaikissa tapahtumissa oltiin
tavalla tai toisella ruoan tuotannon, alkuperan “darelld”, ruokatarjoilut “istuivat” todella hyvin
kunkin tapahtuman teemaan.

“Potunnosto - pottutasting” -tapahtuma oli paaasiallisesti avoin kuluttajatapahtuma ja perunasta
puhuttiin paljon. Paikallisen ruoan nakyvyyden lisdamiseksi kuluttajatapahtumat toimivat hyvin ja
jos vield saadaan media mukaan naihin (tasta tapahtumasta oli juttu Lansi-Savossa ja Aromi -
lehdessa). Vaikuttavuutta tasta tapatumasta tuli mm., kun perunanviljelija sanoi, etta aikoo
jarjestaa jotain vastaavanlaista kuluttajatapahtumaa omalla tilallaan.

Yhteinen ruokapoyta -keskustelufoorumi sopisi jatkossa kadytettavaksi esim. Jos Ruokaklusteri
tekee ns. Kuntakierroksia, jossa saman poydan aarella olisi paattajia, ruoantuottajia, ruoka-alan
yrityksia ja ruoka-alan toimijoita/kehittajia.

Opintomatkan tuloksina voidaan todeta, ettd kahden paivan aikana 11 erilaista kohdetta avasi
silmia ja opetti paljon, miten yritys voi menestya, miten innovaatioista on kehittynyt kannattavaa
liiketoimintaa, miten yritys voi profiloitua paikallisruokatuotteisiin ym. (Opintomatkasta erillinen
raportti)
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Lisaksi yrittajat/osallistujat kavivat paljon keskusteluja keskendan opintomatkan aikana, vaihtoivat
ajatuksia, verkostoituivat — opintomatkoja pidetaan parhaimpina tapoina oppia, oivaltaa ja nahda
uusia asioita tai uusista nakdkulmista.

Nettisivut ja video lisdanneet Ruokaklusterille nakyvyytta ja ylipdataan, etta Etela-Savon
Ruokaklusteri on olemassa ja toimii “konkretisoituu” mm. nettisivujen kautta. Kotisivut paras
"myyntikanava” (somekanavien lisaksi) kertomaan ruokaklusterin sisallostd, toiminnasta,
yrityksistd, uutisista ja tapahtumista. Omat kotisivut ovat myos omassa hallinnassa ja niita voi
kehittda omien tarpeiden mukaan toisin kuin ulkopuolisia some-kanavia, joissa voi tapahtua myos
yhtakkisida muutoksia. Rekisterdityminen Euroopan klusteriverkosto-alustalle (ECCP, European
Cluster Collaboration Platform) myos edellyttaa, ettd ruokaklusterilla on omat kaksikieliset (suomi
ja englanti) kotisivut.

Ruoka-alan yhteisty0 ja verkostoituminen vahvistuivat tdman hankkeen my6ta. Tavoitteena oli,
ettd muita toimijoita olisi mukana 15 kpl ja tassa toteutuma oli melkein kaksinkertainen (28kpl).
Yhteistyota tehtiin mm. tapahtumien jarjestamisessa, jolloin yhdistettiin kunkin toimijan
resursseja, saatiin enemman aikaan ja parempi lopputulos, tehokkaammalla rahan kaytolla.
Erityisesti ideasta innovaatioksi —pilotoinnit olivat myds hyvia verkostoitumistapahtumia, samoin
opintomatkalla yrittajat hyvinkin verkostoituvat keskenaan. Naiden kahden Ruokaklusteri —
hankkeen toimijat ovat myos vahvistaneet keskinadista yhteisty6ta ja oppineet paremmin
tuntemaan toisiaan, kun ovat jarjestaneet yhdessa tapahtumia, pitaneet yhteistyopalavereita
(mm. 3vkon valein “ajankohtaiset asiat”), julkaisseet yhteista viestintda ym.

Esedun Leevi -tuotekehitystilat ovat tulleet tutuksi aika isolle joukolle alueen yrittdjia ja Leevi -
tuotekehitystilojen kaytt6on onkin ohjattu useampia yrittajia RUOTO -hankkeen aikana.

3. ESITYKSET JATKOTOIMENPITEIKSI

Eteld-Savon Ruokaklusteri on nyt paassyt “aluille”, toimintamalleja, yhteistyota ja verkostoitumista
on harjoiteltu. Nailla hankkeilla ei kuitenkaan viela on tullut valmista.

Yrittdjilta ja sidosryhmilta tuli eri tilanteissa, tapahtumissa ja keskusteluissa palautetta ja
kysymyksia liittyen Ruokaklusteriin. Ruokaklusterista ei ollut tietoa, Ruokaklusteria ei tunnettu.
Jatkotoimenpiteena olisi tarpeen viestintdhanke, jossa mm. “lanseerattaisiin” Eteld-Savon
Ruokaklusteri keskeisille sidosryhmille, koko ruokaketjun yrityksille ja toimijoille. Myo6s
Ruokaklusterin sisdinen viestinta kaipaa kehittamistoimia. Naihin viestinnan toimenpiteisiin kuuluu
my0Os mm. toimintatapojen luominen (ruokaklusterin organisoituminen ja johtaminen), miten
verkostoitumista vahvistetaan.

Eteld-Savon Ruokaklusterin “Management” on vield hyvin keskenerainen. Ruokaklusterin
toimintamalleista, toimintamuodoista ja ylipaataan jatkosta on kayty keskustelua viiden
organisaation (RUOTO —hanke ja Eurooppalaisesta klusteriverkostosta tukea eteldsavolaisille
ruoka-alan yrityksille —hanke) kesken. Talla hetkella on tyon alla ns. “johdetun verkoston”
sopimukset, joilla ndma viisi organisaatiota sitoutuvat Eteld-Savon Ruokaklusterin “jatkoon”
minimitoimilla. Ruokaklusterin verkoston johtaminen, johtamismalli, organisoituminen,
paatdksenteko, oikeustoimikelpoisuus? (mika status) ym. - ndihin tarvitaan aika pian
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kehittamistoimia ja kehittamiseen resursseja, ettei Ruokaklusterin toiminta “kuihdu” heti

alkuunsa.

Eteld-Savon Ruokaklusterin pronssitason auditoinnin palautteet, kehittamiskohteet, huomiot
luetaan viela tarkkaan lapi ja hydédynnetdan niita Ruokaklusterin kehitystyossa.

Jatkossa pitdisi my6s pohtia miten roolit/tyonjako tulevaisuudessa toimisi parhaiten Ekoneum ry ja
Etelda-Savon Ruokaklusterin valilla (mm. ei tehda paallekkaista, tarvittaessa yhdistetaan
tekemisia/resursseja)

Pohdittavaksi myos pitdisikd Etela-Savon Ruokaklusteri ollakin esim. Ruokaklusteri Saimaa (Savot
ja Karjalat yhdistettyna).

Tahan perusteluna/taustalla on mm.
e miten loistava verkostoyhteistyo ERG Saimaa jatkuu tulevaisuudessa

e kuka yllapitaa jatkossa tastesaimaa.fi -sivustoja, karttaa ym.

4. PAIVAYS JA ALLEKIRJOITTAJAT

15.4.2025 Mikkelissa

Sanna Lento-Kemppi
ProAgria Eteld-Savo ry / Eteld-Savon maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus
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