Maatiaiset markkinoille!

Maatiaistuotteet

ovat erityislaatuista
|&hiruokaa ja niiden
kaytto edistaa
harvinaistuneiden
maatiaisten

suojelua. MMM:n
rahoittamassa
Maatiaiset
markkinoille
-hankkeessa etsitaan
keinoja saada erittain
pienimuotoisesti
viljeltyja ja
kasvatettuja
maatiaisia kuluttajille.
Hankkeen
pilottituotteina ovat
maatiaiskana ja
ryvassipuli.

TEKSTI: Maarit Heinonen, Alpo Heino-
nen, Mervi Honkatukia, Jaakko Nutila,
Terhi Suojala-Anlfors, Miika Tapio

Susanna Kinnusen kotikanalassa kuopsuttaa satakunta tyytyvéista
tyrndvédnkannan maatiaiskanaa, jotka ruokitaan pdéasiassa oman tilan luomu-
viljalla. Kuva: Susanna Kinnusen kotialbumi.

ankkeessa tarkastellaan
H maatiaisraaka-aineiden eri-

tyispiirteitd, jotta niitd voi-
daan hydédyntda sekad uusien tuot-
teiden kehittdmisessad ettd perin-
teisten tuotteiden elvyttdmisessa.
On tarkeda etsia ratkaisuja hajaute-
tun tuotannon haasteisiin: riittavan
tuotantom&aran takaaminen seka
ruokaketjun sailyminen mahdolli-
simman lyhyend, silld tuotteet on

padasiassa tarkoitettu kulutettavak-
si tuoreena.

Maatiaisraaka-aineita ja tuotteita
halutaan lisdd myyntiin torille, kaup-
pahalliin ja muihin erikoispuoteihin
sekd ravintoloiden ruokalistalle.
Markkinoinnissa voidaan hyddyn-
td44d maatiaiskanan ja ryvassipulin
eri rotujen ja kantojen alkuperéasta ja
historiasta sek& kayttd-ominaisuuk-
sista koottua tietoa.



Viranomaisten kanssa selvite-
tddn ehdot maatiaisten tuotannon
lisddmiseksi, raaka-aineiden kasit-
telyyn ja myymiseen.

Ryvassipulilla on kysyntaa

Ryvassipuli on perinteinen Suomes-
sa viljelty jakosipuli. Siitd on vilje-
lyssé muotoutunut useita paikallis-
kantoja, jotka poikkeavat toisistaan
muun muassa kuoren vériltd ja sipu-
lin muodolta. Ryvassipuli oli aiem-
min merkittdvin sipulikasvi ammat-
tiviljelyssa, kunnes sen viljely hiipui
40-50 vuotta sitten. Nykyaan sité
viljelladn [ahinna kotitarpeiksi, vain
muutamat viljelijat markkinoivat sa-
toa pienid maaria.

Monet kotitarveviljelijat ja myds
vihannesviljelijat ovat kaipailleet ry-
vassipulia takaisin. Yksi heistd on
Jari Huhtala, joka viljelee Koiviston
vihannestilaa Keski-Pohjanmaalla
Kokkolassa. Huhtalan isad Vviljeli
1960-luvulta 1990-luvun alkuun asti
keltakuorista pyo6reda ryvassipulia.
Riihikuivattu sato myytiin alueen
kauppoihin, myds isoihin market-
teihin. Kokkolan alueen asiakkaat
arvostivat erityisesti hyvad makua ja
sédilyvyyttd. Nyt Koiviston tilalla ha-
lutaan ryvassipulia jélleen viljelyyn,
silld asiakkaita kiinnostaa ryvéassi-
puli. Ryvéssipulista voi saada maa-
raltdan kilpailukykyisen sadon, silla
osa kannoista on hyvin satoisia.

Maatiaiskana tuo hyvan
fiiliksen

Susanna Kinnusen kananhoito pe-
rustuu hyvinvoiviin maatiaiskanoihin
ja -kukkoihin, ja sitd kautta hyvén
omantunnon l&hiruokaan. Noin sa-
dan kanan ja kukon parvesta kuo-
riutuu vuosittain 30-40 kukkotipua.
Ne saavat kasvaa tutuissa oloissa
nuoriksi aikuisiksi. Teurastus tapah-
tuu kotitilalla ja patavalmiit kukot
toimitetaan pakasteina asiakkaille.
Kukon lihaa ei ole tarvinnut markki-
noida erikseen, silla asiakkaat ovat
oppineet tekemadn varauksensa jo
ennen teurastussesonkia.

Hyvd maku ja alkuperdisrodun
imago ovat Kinnusen mukaan par-

Syksyllda 1967 Koiviston tilan ryvéssipuleita listiméssé oli koko Huhtalan perhe
apunaan kaksi Kyldn naista. Etualalla sipulilaatikkoa siirtda isdntéa Olavi, lavan
pdélléd ovat isénéiti Emma ja pikkupoika on tilan nykyinen viljelija Jari. Keskelléd
lavan takana on eménté Ingrid. Kuva: Huhtalan kotialbumi

haita menekin edistéjia. lhmiset ar-
vostavat lahella tuotettua ruokaa ja
vaihtoehtoa tehotuotetulle broilerin-
lihalle. Sesonkiherkkuna myytéava
kukkopoikien lihaa on vain suora-
myynnissé johtuen nykyisista viran-
omaismadrayksista. Kinnunen toi-
voo suoramyynnin byrokratian ke-
ventamistd, silla nyt olisi hyva aika
julkiselle keskustelulle ja ratkaista,
miten asiaan liittyvat EU:n linjaukset
kirjataan kansalliseen lainsdadan-
t66n ja miten naité lakeja tulisi so-
veltaa kdytadnndssa.

Erikoisuuksia ravintolaan

Keittiomestarit ovat kiinnostuneita
maatiaisraaka-aineista niiden ais-
tinvaraisen laadun seka niiden al-
kuperdn tuoman lisdarvon vuoksi.
Hankkeessa tutkitaan keittiomesta-
reiden mielipiteitd ryvéssipulista ja

maatiaiskukoista.

Keittidihin toimitetaan kolmea
ryvassipulilajiketta, sekd 6 ja 12
kuukauden ikaisia maatiaiskukkoja.
Kukkojen toimittaminen tiloilta ra-
vintolakeittidihin kaikki lainsdadan-
tékohdat huomioiden on haasteel-
lista. Koska maatiaiskukot ovat ti-
loilla teurastettuja, niita ei voi tarjota
ravintola-asiakkaille. Keittiomestarit
valmistavat ne itselleen ja arvioi-
vat valmistusprosessin toimivuutta
ammattikeittiossd sekd niiden ais-
tinvaraista laatua. Ryvéssipuleiden
arviointi keittidissa tehddan samoin
kriteerein. Taman liséksi ryvéssipu-
leita kaytetddn ruoka-annoksissa
paa- tai lisikeraaka-aineina. Asiak-
kailta keratdén palautetta annoksen
maittavuudesta ja keittidammattilai-
silta myds mahdollisista volyymeis-
ta ja hintamielikuvista.
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