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Paikirjoitus

Tervehdys lukija!

On taas vierdhtényt yksi vuosi lisdad Lipidin toi-
minnassa - eikd jhan miké tahansa vuosi, vaan
Lipidin 60-vuotisjuhlavuosi. Upeita vuosijuhlia
paastiin juhlimaan lokakuussa, mutta vuosi on
ollut tdynnd myds muita tapahtumia. Kahden
poikkeusvuoden jilkeen pddstiinkin heratta-
madn henkiin useita perinteitd - esimerkiksi
opiskelijavappu ja sikajuhlat. Niin klisee kuin se
onkin, tapahtumat tarjoavat ihanaa vastapainoa
valilla raskaallekin opiskeluarjelle, joten toivot-
tavasti moni teista on padssyt tana vuonna naut-
timaan opiskelijaelamdstd. Ei nyt kuitenkaan
tapahtumista sen enempad, palataan niihin vield
my6hemmin tdssd lehdessa.

Vuoden lopun ldhestyminen tarkoittaa siis myos
ETYO:n julkaisua. Vasta nyt, kun olen saanut té-
main projektin paitokseen, tieddn kunnolla, mi-
hin vuosi sitten lupauduin. Nyt voin todeta, ettd
projekti oli oikeasti aika hauska ja ennen kaikkea
opettavainen. Paasin esimerkiksi maistamaan
laboratoriossa  kasvatetusta sienirihmastosta
valmistettua vegejuustoa, vierailemaan Valiolla
ja oppimaan haastattelujen kautta uusia asioita
alaamme liittyen. Keksinpd jopa kandiaiheeni
sattumalta lehden teemoja péadssa pyoritellesséni.

Valitsin siis tdmdn vuoden ETYO:n teemaksi
vastuullisen, kestivdn ruoantuotannon. Siihen
liittyen paisette lukemaan Oddlygood-tuottei-
den tuotekehityksestd, Bean Betteristd sekd tut-
kimuksesta, jossa kasvatetaan sienirihmastoa
ihmisravinnoksi. Ruoantuotannon kestivyys
ja vastuullisuus ovat ajankohtaisia asioita nyt
ja tulevaisuudessa, ja varmasti jollain tavalla
lasnd myos jokaisen meiddn elintarviketietei-
lijan tulevalla tyouralla. Vaikka kaikki tdméin
lehden artikkelit kisittelevitkin kasvipohjai-

sia elintarvikkeita, on hyvd muistaa, ettd kaikilla
elintarvikealan osa-alueilla voidaan olla vastuul-
lisia ja tuottaa ruokaa kestdvasti. Tdstd hyviana
esimerkkini toimii Valion tavoite hiilineutraa-
lista maidosta vuoteen 2035 mennessa.

Nyt padstén sinut jatkamaan lehteen tutustumis-
ta. Toivottavasti se voi tarjota sinullekin jotain
uusia ajatuksia - opettaa esimerkiksi jotain tuo-
tekehityksestd tai innostaa hakemaan vaihtoon.
Ota mukava asento, kdteen kuppi kuumaa - jou-
lukuun kunniaksi suosittelen glogid, jota onkin
kulunut muutama mukillinen téita lehted kasa-
tessa - ja rentoudu hetki lehden parissa.

Ennen kuin lopetan, haluan kuitenkin vield kiit-
tdd kaikkia lehden tekoon osallistuneita - niin
juttujen kirjoittajia kuin haastatteluihin osallis-
tuneita henkiloitakin.

Mukavia lukuhetkia toivottaen,
Hanna-Sofia Karhula
pddtoimittaja




Puheenjohtajan terveiset

Kirjoittaessani titd tekstid lunta satelee hiljal-
leen, pakkanen paukkuu ja mielessd pyorii jo
lahenevd joululoma. Vield ennen lomaa Lipi-
din hallituksella on edessddn timidn vuoden
toimintakertomuksen kirjoittaminen, jonka
luonnostelu on saanut ajattelemaan kulunutta
vuotta.

Huhtikuun  Sikajuhla-puheessa totesin  tu-
levan vuoden néyttivin pdivd pdivaltd
lupaavammalta. Olihan viime vuodet pda-
osin vietetty etdopiskelun ja -tapahtumien
merkeissd. Alkuvuodesta etdilyn sai unohtaa
hetkeksi, kun tapahtumia jérjestettiin ldhes
viikoittain ja tuntui, ettd opiskelijaelama al-
kaa taas kukoistaa Viikissd. Kesdn vaihtuessa
syksyyn otettiin vastaan uudet Lipidit, jot-
ka padsivit viettdimddn orientaatioviikkoa
rastikiertelyineen ja haalarisovituksineen, ja
Pakin talolla my6s vanhemmat opiskelijat
padsivat tutustumaan uuteen vuosikurssiin. Ta-
pahtumakalenteri on tdyttynyt lisdksi muun
muassa urheilulla, kulttuurilla, kertsikahveilla,
sitseilld ja approilla sekd grundibileilld. Syksyn
edetessd jannitys Lipidien keskuudessa oli
kasin kosketeltavaa, kun vihdoin vuoden
parhaimpia bileitd eli 60v. vuosijuhlia pdastiin
viettdimddn lokakuussa. Tapahtumarikas vuosi
taydentyi viela Tampereen kotimaan excul-
la ja syyskokouksella, jossa wvalittiin joukko
innostuneita Lipidejd ajamaan ainejdrjestom-
me jdsenten etuja. Ja hei ehkd tdrkeimpdng,
opeteltiin vihdoin Lipidin kunniamarssin savel!

Niin juhlavuonna hallituksen tavoitteena on ol-
lut Lipidien yhteensaattaminen koronavuosien
jalkeen, mutta myds hallitustoiminnan kehitté-
minen ja uuden luominen. Tapahtumien lisdksi
olemme aktiivisesti vieneet Lipidid eteen-
pdin paivittdmalld yhdistyksen sddnnot sekd
yhdenvertaisuus-  ja  ympdristosuunnitel-
mat ja luomalla merkkiohjesddannon ja
ansiomitalijarjestelmdn. Myos ensimmaiiset uu-
den merkkiohjesdéannén mukaiset ansiomitalit
jaettiin  syksyn vuosijuhlilla ansioituneille

Lipideille.

Kolmen virkailijavuoden jilkeen jitin hai-
kein mielin aktiivisen ainejdrjestétoiminnan
taakseni. Samalla olen kuitenkin erityisen
iloinen ainakin seuraavista kolmesta asiasta:
Ensinndkin, ensi vuonna hallituksen saappai-
siin astuu useampi ensikertalainen. Toiseksi,
fuksien lisdksi myo6s vanhemmat vuosikurs-
sit ilahduttavat edelleen ldsndolollaan Lipidin
tapahtumissa. Kolmanneksi, jos jo kevial-
14 tulevaisuus néytti lupaavalta, niin uskon sen
olevan sitd jatkossakin.

Puheenjohtajana olen tdnd vuonna saanut seu-
rata Lipidin toimintaa kokonaisvaltaisesti ja
ilahduttavaa on, ettd oli sitten hallituslai-
nen tai jisen niin oman kddenjilkensd saa
toiminnassa ndkyviin. Siind se ainejérjestotoi-
minnan suola onkin: tehdddn yhdessd yhteistd
hyvaa varten historiaa kunnioittaen, mutta luo-
den aina palanen jotain uutta. Pidetddnhén
yhdessa  siis  siitd  kuuluisasta  Lipidi-
hengesta huolta myds ensi vuonna.

Ihanaa joulun aikaa ja onnea uuteen vuoteen!

Anni Sipild




Herkullisten makujen kehittimista kaurasta

Teksti: Hanna-Sofia Karhula
Kuvat: Valio Oy, Kristiina Oikarinen, Mika Immonen, Adobe Stock

Kasvipohjaisten tuotteiden kysyntid ja tarjonta on kasvanut viime vuosina huomattavasti. Ajas-
sa el tarvitse mennd kauaa taaksepdin, kun kaupoista ei Ioytynyt vield Iihes ollenkaan kasvi-
pohjaisia vaihtoehtoja esimerkiksi maito- tai Iihatuotteille, mutta nykyain tillaisten tuottei-
den valikoima on jo suuri ja uusia tuotteita kehitetidn koko ajan lisid. Millaista kasvipohjaisten
tuotteiden tuotekehitys sitten on? Kasvipohjaisten Oddlygood’-tuotteiden tuotekehityksen parissa
tyoskentelevat Mika Immonen ja Kristiina Oikarinen kertoivat tarinan Oddlygood’-tuotteiden takaa.

Oddlygood°-tuotteiden tari-
na alkoi vuonna 2018. Valio on
tunnettu useista maitopohjaisis-
ta innovaatioista, ja yritysta on
kutsuttu jopa maailman inno-
vaatiorikkaimmaksi meijeriksi.
Valiolla panostetaan jatkuvasti
tuotekehitykseen, innovointiin
ja ruoka- ja kuluttajatrendien
seuraamiseen ja mietitddn tule-
vaisuuden mahdollisuuksia. Kun
Valiolaiset miettivit, miten he
voisivat palvella kuluttajia vield
laajemmin, he huomasivat, ettd
kasvipohjaiset tuotteet kiinnos-
tavat kuluttajia. Raaka-aineek-
si valikoitui kaura, jonka etuja
olivat sen monipuolisuus, hyva
imago ja ettd se kasvaa pohjoisen
olosuhteissa. Kauraa oli myds
hyva lahted hyodyntamain, kos-
ka siitd 16ytyi jo valmiiksi tietoa.

Ensimmadiset Oddlygood®-tuot-
teet, joita ldhdettiin kehitta-
madn, olivat kaurajuomat ja

-gurtit, jotka paatyivat kauppo-
jen hyllyille vuonna 2018. Ny-
kyaan  Oddlygood°’-tuoteper-
heeseen kuuluu 22 tuotetta, ja
tuotevalikoima on laajentunut
my0ds juuston tavoin kidytettd-
viin viipaleisiin ja raasteisiin
sekd ruoanvalmistus- ja leivon-
tatuotteisiin. Vuonna 2021 Odd-
lygoodin® liiketoiminta irrotet-
tiin Valiosta erilliseksi yhtioksi,
joka keskittyy kasvipohjaisten
tuotteiden kansainviliseen kas-
vuun. Tuotteiden kehitystyon
ytimessd on erinomainen maku.

Oddlygood®-tuotteiden - kuten
yleensd muidenkin tuotteiden -
tuotekehitys alkaa markkinoilla
olevien trendien ja tuotetyyp-
pien sekd raaka-ainemaailman
tapahtumien seuraamisesta,
kuluttajien mieltymysten kar-
toittamisesta ja ideoinnista.
Tuotekehitys-projektin ~ aluksi
luodaan raamit, mitd halutaan

tehdd ja minkdlaisia ominai-
suuksia tavoitellaan, minka jal-
keen mietitddn ja testaillaan po-
tentiaalisia raaka-aineita. Vililla
tehdddn pidemmadn tdhtdimen
tuotekehitysprojekteja,  joissa
kehitetddan uutta teknologiaa
tai toteutetaan jopa tutkimus-
projekti ennen tuotteen lansee-
rausvaihetta. Jos tuotekehitys-
projektissa taas ollaan hyvinkin
kartalla kehitettivin tuotteen
ominaisuuksista ja valmistusta-
vasta, koeajovaiheeseen voidaan
siirtyd melko nopeasti. Koeajoja
tehdddn ensin koekeittio- jalabo-
ratoriomittakaavassa, minka jal-
keen siirrytddn tuotantolinjoil-
le. Kaikki pilotti- ja koevaiheet
ovat tuotteen jatkuvaa hiomista.

Jossain vaiheessa tuotekehitys-
projektia mukaan liittyy loppu-
tuotteentestaaminen,aistinvarai-
sen arvioinnin asiantuntijat seka
mikrobiologisen ja kemiallisen



laadun laboratorio, jossa teh-
dddn analyyseja koostumuk-
sesta mikrobiologiseen siily-
vyyteen. Tuotekehitysprosessin
aikana mietitdan esimerkiksi,
kuinka pitkddn tuotteen halu-
taan sdilyvdn. Vililld tuotekehi-
tykseen kuuluu kuluttajatestit,
kilpailijavertailut tai mieltymys-
mittaukset.  Tuotekehityspro-
jektin loppuvaiheessa tehdéddn
laatuspesifikaatiot ja laaditaan
pakkausmerkinndat kuten tuo-
tetiedot ja ravitsemussisalto.

Oddlygood®-tuotteiden tuo-
tekehitysprojektien = keskimaa-
rdistd kestoa ideasta valmiiksi
tuotteeksi on vaikea madrittdd,
koska projektien pituuksissa
on paljon vaihtelua. Tavallisesti
tuotekehitysprojektissa  kestdd
6-24 kuukautta riippuen siité,
onko kyseessd lyhyemmain vai
pidemmaidn tdhtdimen projek-
ti. Makuvariantin tekeminen
on tavallisesti nopeampaa kuin
kokonaan uuden tuotteen luo-
minen. Oikarinen ja Immonen
muistuttavat, ettd tuotekehi-
tyseldiméssd vuosi on hyvinkin
lyhyt aika, ja on tyypillistd, ettd
laajempien kokonaisuuksien ke-
hittdiminen vie vuosia. Myos tuo-
tekehitysprojektin sisdlld jotkut
vaiheet vievit enemmdén aikaa
kuin toiset - esimerkiksi pak-
kausratkaisut ja materiaalihan-
kinnat voivat olla aikaa vievid.

Koska tuotekehitys on jatku-
vaa ideointia, kaikki ideat eivt
paady kuluttajille asti. Valilla
tuotekehitysprosessissa ~ muu-
tetaan suuntaa esimerkiksi ais-
tinvaraisen arvioinnin tai ku-
luttajatutkimuksen perusteella.
Muutoksia tehdaian varsinkin,
jos kyseessd on tdysin uuden-
lainen tuote. Se, ettd jokin idea
ei padtyisi markkinoille asti, ei

kuitenkaan tarkoita, ettd se olisi
ollut turha, vaan idea voi hyo-
dyttad jonkin muun idean toteu-
tusta. Tuotekehityksessd synty-
nyt tieto onkin aina hyodyllista,
ja sitd pystytddn hyodyntamaan
aina jossakin. Jos projektissa
on padsty tuotevaiheeseen asti,
ideaa harvoin haudataan tdysin.

Jos verrataan kasvi- ja maitopoh-
jaisten tuotteiden tuotekehitysta,
tuotekehitysprosessin  vaiheet
ovat melko samanlaiset raaka-ai-
neesta riippumatta. Eroja tuot-
teiden kehityksessd aiheuttavat
maidon ja kasvien erilaiset kemi-
alliset ja fysikaaliset ominaisuu-
det. Raaka-aineiden maku ja ra-
kenteenmuodostus, esimerkiksi
miten geeleja muodostuu, eroa-
vat toisistaan. Namad erot vaati-
vat biokemiallista ymmarrysta ja
vaikuttavat valmistusprosessien
valintaan. Haasteita tuotekehi-
tykseen tuovat ajoittain myos
kasviraaka-aineiden omanlaiset
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makuprofiilit. Vililla erilaiset
makuprofiilit taas ovat hyva asia.

Kasvipohjaisten raaka-aineiden
olemassa oleva kirjo on valtava,
ja jokainen raaka-aine on erilai-
nen. My6s yhden raaka-aineen
sisdlld voi olla merkittavaa vaih-
telua — esimerkiksi kaurassa voi
olla suuria eroja jo pelkdstdan
eri erien vililld. Maito taas on
melko tasalaatuista, ja sille on
madritelty tarkat kriteerit. Mai-
dosta myos tiedetddn paljon,
mutta kasvien tutkimuksessa
ollaan vield melko alkumet-
reilld. Toisaalta kasvipohjaisten
raaka-aineiden monipuolisuus
tarjoaa jatkuvasti uusia ideoi-
ta tuotekehitykseen, mika tekee
tuotekehittdjan tyostd antoisaa.
Oikarisella on kokemusta seka
maito- ettd kasvipohjaisten tuot-
teiden tuotekehityksestd, mut-
ta hanen mukaansa on vaikeaa
verrata, kumpien tuotteiden
tuotekehitys olisi vaikeampaa.

kuva: Valio Oy
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Jos suunnataan katseet Oddly-
good’-tuotteiden  tulevaisuu-
teen, tuotekehityksen tavoittee-
na on luoda ilmiémaisen hyvia
tuotteita, jotka kaupan hyllyille
pddtyessddn tuovat iloa kulut-
tajille. Valio tekee kuluttajatut-
kimusta ja seuraa, mitd kulut-
tajat odottavat. Viime aikoina
uutuustuotteet kirsikkagurtti ja
Barista-kaurajuomat on otettu
kuluttajien keskuudessa erityi-
sen hyvin vastaan. Oikarisen
ja Immosen mukaan on myos
ilo luoda kuluttajien arkea hel-
pottavia tuotteita, joita esi-
merkiksi ruoanlaittovalmisteet
ovat. Tulevaisuudessa tuote-
kehityksen painopisteitd ovat-
kin todennékdisesti tuotteiden
raikastaminen, uudet mielen-
kiintoiset makumaailmat sekd
uudet ratkaisut arkeen kaikille.

Kristiina Oikarinen

Mika Immonen

Valmistui elintarviketieteen maisteriksi
vuonna 2012 padaineenaan maitotekno-
logia.

Teki gradun Valiolle, minka jalkeen ollut
10 vuotta Valiolla tuotekehityksessa -
tyoskennellyt niin kypsytettyjen juusto-
jen kuin mehujen ja marjakeittojenkin
parissa.

Tyoskennellyt Oddlygood-tuotteiden kehityksessd alusta asti.

Teki gradun Fazerille kauran proteiinien
prosessoinnista uudenlaisella elintarvi-
kesovelluksella.

Aloitti harjoittelijana Valiolla vuonna
2018, nyt tutkijana vaihtoehtoiset raa-
ka-aineet-teknologiaryhmassa.

Tutkijan toimen rinnalla tekee vaitoskir-
jaa, jonka aiheena on "The enzyme-
assisted extraction of oat proteins and their applicability in
different food systems”.




Aamiaisen voi nauttia ldhes missa vain - kotona,
toissa, liikkeella tai omassa rauhassa nautiskellen!

Myllarin monipuolisesta aamiaistuotevalikoimasta loydat herkullisia
mysleja, muroja ja puuroja kaikkien makuun - myds gluteenittomana.

Suomen suurimpana luomuviljan jalostajana ja neljannen sukupolven
perheyrityksena tulemme jatkossakin valmistamaan herkullisia, suomalaisia
viljatuotteita. Ja kantamaan vastuumme ihmisista ja ymparistostal
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Tervetuloa
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Ruoka-alan osaajat alkutuotannosta
elintarvike-, ravitsemus-, kuluttaja- ja
ymparistotieteisiin muodostavat |
Agronomiliiton. Liitto tarjoaa turvaa ja %ﬁ‘
monipuolisia palveluja opintojen ja
tyoelaman ajalle. Tutustu ja liity
monipuoliseen joukkoomme heti
opintojen alussal!
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Ajamme etujasi:
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Ajamme jasentemme palkallisia,
ammatillisia ja yhteiskunnallisia etuja.
Edistamme alan ja sen asiantuntijoiden
arvostusta seka jasenten
yhteenkuuluvuutta. Pyrimme
turvaamaan kilpailukykyisen palkan ja
asianmukaiset tydsuhteen ehdot seka
edistamaan jasenten hyvinvointia.

Jaamme vuosittain SUOMI
KASVAA RUOASTA -
koulutusstipendeja ja
tutkimusapurahoja

Gradustipendit vastavalmistuneille
myonnetaan kaikille Agronomiliiton
opiskelijajasenina olleille
vastavalmistuneille ylemman
korkeakoulututkinnon suorittaneille
liton jasenille.

Ulkomaanmatkastipendit
opiskelijoille

myonnetaan Agronomiliiton
opiskelijajasenille tutkintovaatimuksiin
kuuluviin opintosuorituksiin liittyviin
ulkomaanmatkoihin ja -harjoitteluihin.

Agronomiliitto

Agronomférbundet

Maatalous-, elintarvike- ja ravitsemustieteiden osaajat
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Vastuullista, vatsaystavallista kasviproteiinia

Teksti: Hanna-Sofia Karhula

Kuvat: Ferm Foods Oy, Adobe Stock

Kasviproteiinituotteet ~ herdttivat  kuluttajissa ~ monenlaisia
ta kuin ennakkoluulojakin. Keskustelin Ferm Foods Opy:n
ton kanssa kasviproteiinituotteiden markkinoinnista, kuluttajien

mielipiteita, niin ihastus-
toimitusjohtaja  Mirja  Taimis-
asenteista ja siitd, millai-

sen vaihtoehdon Bean Better® -tuotteet tarjoavat vastuullisesti tuotetusta ruoasta kiinnostuneille.

Ferm Foods Oy perustettiin syk-
sylla 2020 silld ajatuksella, ettd
yritys ldhtisi jossain vaiheessa
valmistamaan véhittdiskaupalle
tuotteita fermentoidusta hérka-
pavusta. Yritys kuitenkin haki
heti mukaan Suomalainen me-
nestysresepti -ohjelmaan, mi-
hin mukaan paaseminen muutti
hieman suunnitelmia aikatau-
lusta. Ohjelmaa varten yrityk-
selle tarvittiin keulahahmo, joksi
valikoitui yrityksen perustajille
ennestddn tuttu keittiomestari
Miki Puikkonen. Hén ja tuo-
tantopadllikké Miika Lilja lahti-
vat kehittdmadn tuotetta, jonka
brandinimeksi tuli Bean Better®.

Suomalainen ~ menestysresep-
ti -kilpailun aikana kehitettiin
Bean Better® fermentoitu har-
kapapu Basilika- ja Thaimarina-
dipalat, jotka olivat myynnissa
SOK:n kaupoissa yksinoikeudel-
la ensimmadisen puolen vuoden
ajan. Vuoden 2022 alkupuo-

lella myynti vapautui kaikille
kaupoille, ja nykyaan Bean Bet-
tereitd® saa myos K-kaupoista
valtakunnallisesti. Bean Better®
-tuoteperhe on myos laajentunut
Suomalainen = menestysresepti
-ohjelman jilkeen, ja uusim-
pia tuotteita ovat hérkdpapu-
muru Naturel, Taco ja Curry.

Harkdpapumurun ja -palojen
raaka-aineita ovat harkédpapu,
vesi ja suola. Ferm Foods Oy toi-
mii yhteistyossd Tarhurin Papu
Oy:n kanssa, joka tuottaa fer-
mentoidun harkdpavun. Koska
Bean Better® -tuotteiden harka-
papu on valmiiksi fermentoitu,
se ei endd fermentoidu ruoansu-
latuksessa ja aiheuta papuruuille
tyypillisid vatsavaivoja. Tuote on
kategoriassaan  ainutlaatuinen,
silld raaka-aineen valmistaja Tar-
hurin Papu Oy on saanut aust-
ralialaisen Monashin yliopiston
myontimdn Low FODMAP
-sertifikaatin ensimmadisend har-

kdpaputuotteena  maailmassa.
Fermentoidun  hdrkdpapuraa-
ka-aineen kehittiminen vatsays-
tavélliseksi ruoaksi olikin mer-
kittdva kimmoke aloittaa Bean
Better® -tuotteiden valmistus.

Kestdvan kehityksen periaat-
teiden mukainen vastuullinen
tuotanto on Bean Betterin® vah-
vuuksia. Tuotanto on ldpini-
kyvédd ja ainesosaluettelo lyhyt.
Fermentoitu harkdpapu on il-
mastoystdvillinen ruokavalinta,
silla sen hiilijalanjdlki on vain
0,8 CO2-ekv/kg. Tuotanto ta-
pahtuu tuulienergialla Keran
halleilla, ja tuote on tdysin ko-
timaista ldhiruokaa. Fermen-
toidun  harkdpapuvalmisteen
voidaan myos ajatella tukevan
ihmisten kokonaisvaltaista hy-
vinvointia - kun vatsa voi hyvin,
keho ja mielikin voivat hyvin.

Bean Betterin® kilpailuetuja
ovat vatsaystavillisyyden lisdksi



hyva maku ja rakenne sekd pit-
ka sdilyvyys. Fermentaation an-
siosta harkdpapu on napakka ja
kiinted eikd hajoa ruoanvalmis-
tuksessa. Tuotteilla on 90 paii-

van sdilyvyys valmistuksesta,
mika on valmistusmenetelmina
kdytetyn pastoroinnin ansiota.

Kasviproteiinituotteet ~ mielle-
tddan kuluttajien keskuudessa
usein lihan korvikkeiksi, mut-
ta Bean Better® -tuotteiden ke-
hittdjat toivoisivat, ettd tuotteet
ndhtdisiin tasavertaisena pro-
teiininldhteend lihan tai muiden
proteiininldhteiden kanssa eikd
minkddn korvikkeena. Vaikka
vegaanit ja kasvissydjit muo-
dostavatkin merkittdvin osan
tuotteiden kuluttajista, sekasyo-
jat ovat Bean Better® -tuotteiden
tarked kohderyhma. Tuotteiden
mainonnassa  hyddynnettavid
nakokulmia ovatkin ruokava-
lion keventiminen Bean Bette-
rilla®, vaikka soisi myos lihaa,
uudet hyvat maut, proteiinipi-
toisuus (16 g/100 g), luonnon
sdastaminen ja kotimaisuus.

basilika

)
BEAN’
BETTER

héarkapapupala

Taimisto kertoo, ettd hanen
kohtaamansa ennakkoluulot
kasviproteiinituotteita kohtaan
liittyvdt useimmiten proses-
sointiin, mutta Bean Better® ei
ole pitkille prosessoitua, min-
ka yritys nédkee kilpailuetunaan.

Suomalainen = menestysresepti
-kisan ajkana Foodwest tuotti
Ferm Foodsille kuluttajatutki-
muksen, jonka mukaan Bean
Better® -tuotteiden kaltaisista
vaihtoehdoista eniten tietoi-
sia ja kiinnostuneita ovat n.
18-45-vuotiaat kuluttajat. Talla
hetkelld tyypillisimpid Bean Bet-
ter” -tuotteiden kayttdjid ovat-
kin nuoret aikuiset. Tuotteiden
markkinointia ei kuitenkaan
haluta kohdistaa vain tédhédn ku-
luttajaryhméan, vaan tuottei-
den kohderyhmind halutaan
ndhdé kaiken ikaiset kuluttajat,
niin nuoret, aikuiset kuin lap-
siperheetkin. Myos ikdihmiset
ovat Taimiston mukaan var-
teenotettava kohderyhmd, silla
heilld on usein herkempi vatsa.

Kuluttajien asenteilla ja tuot-
teiden kysynndlldi on myds
vaikutus siihen, missdé Bean
Better® -tuotteita on saatavil-
la. Télld hetkelld Bean Bette-
rid® myydéddan valtakunnallisesti

S-marketeissa ja  Prismoissa,
mutta jos tuotteita ei myyda
jossain muussa S-kaupassa tai
K-ryhmén kaupassa, asiakkaalla
on mahdollisuus saada tuote hyl-
lyyn jattamalla asiakastoive, kos-
ka kauppiaat ovat yleensd vas-
taanottavaisia  asiakastoiveille.
Bean Better” -tuotteiden kulutus
jakysynté on suurinta Eteld-Suo-
messa, jossa myoOs ruokatren-
dien seuraaminen on yleisinta.

Taimisto uskoo, ettd kasvipro-
teiinimarkkinoilla on vield tilaa
uusille innovaatioille ja kysynta
kasvaa tulevaisuudessa. Kasvua
voisi edistdd tiedon levittdminen,
tuotevalikoiman kasvattaminen
ja mainonnan lisddminen, jot-
ka todennidkoisesti auttaisivat
héilventamdidn ennakkoluuloja.
Foodwestin tdna vuonna laati-
man Foodata kasvis & liha -tut-
kimuksen mukaan yli puolet
suomalaisista on sitd mieltd, ettd
lihaa syoddan liikaa, ja kasvi-
proteiinituotteiden kaytt6 on li-
sdantynyt viimeisen viiden vuo-
den ajkana. Koska kiinnostus
kasviproteiinituotteita kohtaan
on kasvanut erityisesti nuorten
keskuudessa, voitaisiin kasvi-
proteiinituotteiden tulevaisuut-
ta pitdd valoisana, koska nuo-
rissa kuitenkin on tulevaisuus.

BEAN
J' BETTER "
~=ffle.ce
hﬁrkcrpapujmuru .

* naturel
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Teksti ja kuvat: Enna Mérjenjarvi

Heips!

Maé oon Enna, fuksi 2019 eli talla
hetkelld vietdn neljattd syksya-
ni elintarviketieteiden parissa.
Vietin kolmannen vuoden ke-
vadni Italiassa Padova-nimisessd
kaupungissa vaihdossa suorit-
taen valinnaisia kursseja kandii-
ni. Vaihtokursseista saa tehtyd
oman  opintokokonaisuutensa
sisuun, vinkkina eteenpdin. Ke-
vat 2022 ndkyi vield poikkeus-
aikana Italiassa, mutta vapun
jalkeen hollentyneet rajoitukset
antoivat mahdollisuuden ldh-
ted paremmin muun muassa
matkustelemaan. Kurssit oli-
vat hybridind, mikd puolsi titd
osuutta vaihtolukukaudesta.

Yliopisto, jossa suoritin kaikki
kurssini oli Universita degli Studi
di Padova, maan toisiksi vanhin
yliopisto. Pdadyin Padovaan oi-
keastaan sen kurssitarjonnan
takia. Olin haaveillut vaihdosta
Aasiassa ja Latinalaisessa Ame-
rikassa, mutta maailmantilanne
puolsi Euroopan kohdetta hel-
pompana ja todenndkdisemmin
ei-peruttavana  vaihtoehtona.
Itse kurssini olivat englanninkie-
lisesta maisteriohjelmasta “Ita-
lian Food and Wine”, italian A2
kielikurssia ja bioteknologian
puolen epidemiologian kurssia
lukuun ottamatta. Kurssit olivat
yliopiston Agripolis-kampuksel-
la, joka sijaitsee hieman kauem-
pana keskustan muista kampuk-
sista — vdhdn samalla tapaa kuin
meidin Viikkimmekin. Kurssini
kasittelivat italialaiseen ruoka- ja
juomakulttuuriin  pohjautuvaa
prosessointia, mikrobiologiaa ja

Vaihdossa Italiassa

turvallisuutta. Olin alun perin ot-
tanut myds kursseja viininvilje-
lystd ja tislauksesta, mutta ndma
jaivat aikataulutusongelmien ja
kurssipaljouden takia kdymatta.

Seminaareja ja yritysvierailuja
elintarvikealan jérjestéihin ja
yrityksiin jérjestettiin koulun
taholta ldhes jokaiselta kurssil-
ta. Parin kurssin yhdistelmana
proffat jarjestivdt yon yli kesta-
van reissun Emilia-Romagnan
alueelle, jossa paasimme Parmi-
giano Reggianon ja Prosciutto
di Parman PDO alkuperin ldh-
teille. Ndiden tuotantokierrosten
ja maisteluiden lisdksi kdvimme
Aceto Balsamico di Modena
I.G.P valmistusprosessia. Mui-
ta excuja kurssien puolesta oli
Venetsian Mestreen suunnat-
tu museovierailu liittyen ruo-
kakdyttaytymisen  historiaan,

oman kaupungin Birra Peronin
kierros ja reissu opetusviiniti-
lalle. Reilun tunnin ajomatkan
padssd kavimme Bassano del
Grappan kaupungissa viininval-

mistuksen sivutuotteena synty-
neestd rypilejadmastd tislatun
italialaisen viinan, grappan val-

mistajan  tuotantokierroksella.
Haasteena omassa ldhtoproses-
sissa oli loytdd asunto kohde-
maasta, koska Padovan asun-
totilanne vaihtareiden suuresta
maddrdstd ja Italian vuokrausby-
rokratiasta johtuen oli hanka-
laa. Asuinkin kolmessa eri Air-
bnb-asunnossa ennen tuurilla
saamaani yliopiston asuntola-
huonetta, johon péddsin muutta-
maan reilun kuukauden maassa
oltuani. Hakuprosessi ja taytet-
taviat lomakkeet eivdt itsessddn
tuottaneet suurempaa pddnvai-
vaa, koska molempien yliopis-
tojen osilta oli annettu selkedt
ohjeet niiden tayttamiselle. HY:n
sivut kertovat vaihtoprosessista
kaiken oleellisen, joten jo kiin-
nostusvaiheessa kannattaa niita
selailla. Vieras kieli kohdemaas-
sa toi vililla omat haasteensa,
mutta ei mitddn, mistd ei olisi
selvitty elein tai google-kddn-
tdjan avulla. Palkkatoitd suo-
sittelen tekeméddn ennen ldh-
toda, silld matkustushuumassa



ldhes jokaviikkoinen reissaami-
nen kuluttaa matkakassaa. Tas-
sa onneksi kela tulee vastaan
erillisen vaihdon asumistuen ja
opintolainakorotuksen =~ muo-
dossa. Onneksi vaihtokaverit
ovat usein samassa tilanteessa,
joten kokemuksia padsee luo-
maan mm. Sisilian maaseudulla
kdsiin hajoavassa omakotita-
lossa ja Rooman hieman ky-
seenalaisessa  hostellidormissa.

Opiskelu Italiassa oli vaativuu-
deltaan verrattavissa Suomen
opetukseen, mutta koen itse
tenttien olleen helpompia niiden
monivalintaosuuksien takia. Jot-
kin tentit olivat ainoastaan mo-
nivalintaa, jolloin kyseessd oli
30 monivalintakysymystd ja 45
min aikaa. Tuo 30 pisteen tentti
on Italiassa normi, eli maanlaa-
juisesti yliopistoissa arviointi-
asteikko on 0-30 ja lapipadsyyn
vaaditaan 18p. Opintopisteet me-
niviat ECTS periaatteella, eli oli-
vat suoraan verrannollisia Suo-
men opintopisteisiin. Itse kurssit
olivat oikeastaan aina joko 6 op
tai 8 op laajuisia. Yksi opiskeluun
liittyvd eroavaisuus oli opetus-
henkilokunnan teitittely kaikissa
tilanteissa. Kysymyksien kysymi-
selle oli suurempi kynnys, koska
huomautuksia tuli italialaiseen
tapaan hyvin suoraan siitd, jos
vahingossa  kysymysformaatti
oli liian kasuaali. Tdhdnkin ajan
mukaan tottui, mutta olen iloi-
nen Viikissad vallitsevasta kult-
tuurista, jossa opettajilta uskal-
taa kysyd apua. Virallisuus nakyi
siis vaihtoyliopistossa enemmén.

Parasta vaihdossa oli sen mah-
dollistama ympériston moni-
puolisuus ja uudet asiat ko-
konaisuutena. Muutamiksi
kuukausiksi péddsee katsomaan
elamaa toisen kulttuurin keskelld

ja ihmettelemddn ravintoloiden
ruoka-annoksia. Lampotilat ke-
vadlla nousivat nopeasti Suo-
men kesdn tasolle, kirsikkapuut
kukkivat jo aikaisin ja merive-
dessd uiminen oli siedettdvaa.
Keskeinen sijainti Euroopassa

antoi matkustusmahdollisuuk-
sia loputtomiin, kun suoralla
bussilla paisi Itavaltaan, Kroati-
aan ja Sloveniaan. Viiden euron
lentolippu eteldiseen Italiaan ei
my6skddn ollut asia, mistd olisi
luonnollisestikaan voinut kiel-
taytyd. Opiskelun puolella mah-
dollisuus opiskella viinistd oli
kokemus, johon sai aivan eri-
laisen perspektiivin viinitilojen
ympér6imand. Itselle vaihto oli
mahdollisuus ldhted kokemaan
sellaisia asioita, joita ei perusar-
jessa ole mahdollista toteuttaa.

Vaihdosta kiinnostuneille voin
vain sanoa, ettd ldhtekdd. Suo-
men asunnon voi suhteellisen
helposti alivuokrata, tai esimer-
kiksi omakohtaisella kokemuk-
sella irtisanoa ja siirtdd tavarat
Pelican-varastoon. Thmissuhteet
kestavit jos ovat kestddkseen,
my6hemmin saattaa kadut-
taa, jos on jonkun toisen takia
jattanyt lahtematta vaihtoon.

Suunnittelu on vaihdossa kaiken
a ja 0, mutta extempore pystyy
myo0s ldhtemadn, jos vain itse on
mukautuva &killisille muutok-
sille. Yliopiston sivuilta 16ytyy
mahdolliset vaihtokohteet, kri-
teerit ja tiedot mm. yliopistojen
vilisistd sopimuksista. Kandivai-
heessa voi ottaa maisterikursseja
joissain yliopistoissa, ja jotkut
yliopistot antavat ottaa vaihto-
kursseja yli tiedekuntarajojen.
SISU on yllittavan helppo vaih-
tokurssien hyvédksynndn kanssa
ja meidén vaihtopalvelut yliopis-
tolla auttaa, jos paniikki iskee
missd tahansa kohtaa vaihtoa.
Vaihto oli kokemus, jota en vaih-
taisi pois. Rohkaisen kiinnostu-
neita ainakin vilkaisemaan vaih-
totarjontaa, ei sitd heti tarvitse
paattad ja vaihtoon ldhteminen
onnistuu koko yliopistoajan.
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Lipidit kesatoissa

Millaisia toita lipidit tekivat viime kesana?

Roosa Oja-Lipasti
1. Kuka olet?

Olen Roosa Oja-Lipasti, vuonna 2020 suoraan
maisterivaiheessa aloittanut bio- ja elintarvike-
tekniikan insin60ri. Padaineeni on elintarvike-
kemia.

2. Missa olit kesatoissa?

Olin Valiolla Riihimaella elintarviketurvalli-
suus- ja laatutraineena.

3. Miten kiinnostuit kyseisestd tyopaikasta ja
kuinka sait kesatyon?

Olen ollut aikaisemmin t6issd Rithimaelld pro-
sessioperaattorina ja huomasin, ettd Riihimaelle
haetaan toimihenkil6tehtéviin opintojen loppu-
vaiheessa olevia AMK- ja yliopisto-opiskelijoita.
Olen kiinnostunut asiantuntijatyostd laadun
parissa ja sellaisiin tehtéviin on vain véhan
kesatyopaikkoja tarjolla. Hain kesatyotd haun
kautta.

4. Millaisia tyotehtévid paasit tekemadn?

Osallistuin erilaisiin ongelmanratkaisuihin liit-
tyen laatuun ja elintarviketurvallisuuteen, olin
mukana isommassa kehitysprojektissa liittyen
aikahavikkiin ja osallistuin auditointeihin. Olin
mukana hygieniakierroksilla ja terveystarkasta-
jan kdynneilld sekd avustajana perusmakutestin
jarjestamisessd. Lisdksi kokosin ja vedin kerran
viikossa laatuun liittyvdn palaverin Rithimaen
tehtaiden vastaaville.

5. Mité opit kesdn aikana?

Opin kesan aikana, miten auditoinneissa
toimitaan ja miten kirjoitetaan vastineita poik-
keamiin. Opin erilaisia ongelmanratkaisumene-
telmid, joita hyodynsimme kdytdnnossa. Opin
lisad valmistus- seka pakkausprosesseista seka
miten koeajoja jarjestetddn.

6. Mika oli ty0ssd parasta? Mikd haastavinta?

Parasta oli vaihtelevat ja haastavat tyotehta-

vdt sekd tyOyhteiso, jolta sain tukea aina, kun
tarvitsin. Haastavinta oli aluksi oman tyon
aikatauluttaminen, koska tyotehtdavien kesto oli
vaikea madrittad ja siten myOs omat tyopaivat
suunnitella. Kesén aikana kuitenkin sain "ti-
lastoa” kuinka kauan olisi syytd varata aikaa
millekkin tyotehtaville.

Léda Vesmanen

1. Kuka olet?

Olen Léda Vesmanen, opiskelen elintarviketie-
teiden kandiohjelmassa kolmatta vuotta.

2. Missa olit kesatoissa?

Olin kesatoissa Meiralla, kahvilaboratoriossa
laadunvalvonnassa.

3. Miten kiinnostuit kyseisestd tyopaikasta ja
kuinka sait tyopaikan?

Meira kiinnosti alunperinkin, koska heilla on
ainutlaatuinen vanha tehdasrakennus Helsingin
keskustassa, jossa valmistetaan Suomen tun-
netuimpia kahveja ja mausteita. Kuulin Laatu-
johtaminen elintarvikealalla -kurssilla Meiran
hankitapaallikon esityksen mausteiden laadun-
valvonnasta ja vield avoinna olevista kesdtyopai-
koista. Hain toimihenkilopaikkaa nettisivujen
kautta ja padsin haastatteluun.

4. Millaisia tyotehtavid paasit tekemaan?

Tein pdivittdin laadunvalvonnan mittauksia

valmiista kahvituotteista. Laadunvalvontaan
kuuluu sekd pakettien ettd kahvin laadunval-
vonta. Meiralla on maistaja-asiantuntijoiden



tiimi, jotka maistavat kaikki kahvit. Keitin
kahvit maistoa varten ja paasin harjoittelemaan
kahvien aistinvaraista arviointia. Kéytin myos
tuotannon seurantajdrjestelmad. Laadunvalvon-
ta tyoskentelee tiiviisti yhteisty0ssd tuotannon
ja logistiikan kanssa, joten péadsin tutustumaan
monipuolisesti tehtaan toimintaan.

5. Mité opit kesdn aikana?

Opin paljon kahvin alkuperastd, esimerkiksi eri
alkuperdmaiden eroista, kahvin logistiikkaket-
juista, kahvin tuotannosta seké laadunvalvon-
nasta. Maistamalla erilaisia kahveja rinnakkain
opin millainen kahvilaatujen makukirjo voi
olla. Aromit vaihtelevat marjaisasta viskiin, ja
virhetapauksessa voi aistia jopa perunaa. Opin
myo6s miltd Meiran ikoninen tehdas nayttad
sisdltd kdsin.

6. Mika oli tyossd parasta? Mika haastavinta?

Hauskinta kesitoissé oli uuden oppiminen ja
tehtaaseen tutustuminen. Haastavinta oli opetel-
la uudet tyotehtavat ja uuden tyopaikan rytmi,
kuten monissa muissakin tyopaikoissa. Alku-
kesastd haastavaa oli myos oppia kulkemaan
tehtaan sokkeloissa!

Hanna-Sofia Karhula

1. Kuka olet?

Olen Hanna-Sofia, 3. vuoden kandiopiskelija.
2. Missa olit kesdtoissa?

Olin kesatoissa Fazerin Vantaan leipomolla.

3. Miten kiinnostuit kyseisestd tyopaikasta ja
kuinka sait kesatyon?

Vietin fuksivuoden jdlkeisen kesan HK:lla val-
misruokapakkaamossa, ja ajattelin, ettd voisin
hyvin olla vield toisen kesédn tdissd tuotannossa.
Ajattelin, ettd haluaisin ndhda jotain muutakin
elintarvikealaa valmisruokatuotannon liséksi, ja
koska leipomoala ja Fazer yrityksena kiinnos-
tivat, paatin hakea sinne. Fazerilla oli yleinen
kesatyonhaku alkuvuodesta.

4. Millaisia tyotehtavia paasit tekemaan?

Tyoskentelin leipomolla ruokaleivian puolella,
missa valmistetaan leipad ja munkkeja. Tyo-
tehtavini olivat eri pakkauskoneiden kayttod ja
jatkuvaa laadunvalvontaa.

5. Mita opit kesdn aikana?

Opin kesédn aikana, millaista leipien ja munk-
kien valmistus ja pakkaus on teollisessa mitta-
kaavassa sekd miten elintarviketurvallisuudesta
ja laadusta pidetdan kéytannossa huolta, esim.
millaista omavalvontaa leipomolla tehdaan.

6. Mika oli ty0ssd parasta? Mika haastavinta?

Tédna vuonna ehka parasta oli padsta huomaa-
maan eroavaisuuksia ja yhtaldisyyksié leipa- ja
valmisruokatuotannon vélilla. Koska tuotteet
ovat hyvin erilaisia, myos esimerkiksi elintarvi-
keturvallisuuden kannalta kriittisimmat asiat ja
omavalvonnassa tehtaviat mittaukset ovat erilai-
sia. Ylipadtadn tuotannon toissa parasta on, ettd
niiden jalkeen on paljon helpompaa hahmottaa,
miten elintarviketuotanto toimii. Suosittelenkin
tuotannon toitéd kaikille alamme opiskelijoille!

Tuotannossa haasteita tarjoavat ajoittain ko-
neet, jotka eivit aina toimi halutulla tavalla, ja
silloin yleensa vaaditaan ripeyttd ja ongelman-
ratkaisutaitoja.

kuva: Adobe Stock
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Coca-Cola, Coca-Cola Zero Sugar, Fanta, Sprite, Bonaqua ja FuzeTea ovat The Coca-Cola Companyn

rekisterdityja tavaramerkkeja. © 2022 The Coca-Cola Company

Parasta, mita
aytetyista pulloista
voi tehda
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Fanta, Coca-Cola, Coca-Cola Zero Sugar, Sprite, Bonaqua ja Fuze Tea 0.4-0,5L pullot nyt 100% kierratysmuovista.*
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Sienirihmastoista

proteiinia
lautaselle

Teksti: Hanna-Sofia Karhula

Yliopistolla tehddan monenlaista
tutkimusta tulevaisuuden ruoka-
ratkaisuihin liittyen. Pddsin tou-
kokuussa vierailemaan EE-talon
aistilaboratoriossa, jossa tutki-
ja Jutta Varis esitteli kdynnissi
olevaa MyShroom-tutkimusta.

Miksi odottaa sienten maanpaal-
listen osien kasvua, kun ne ovat
vain noin 5 % sienten biomas-
sasta, ja sienirihmastot muodos-
tavat kasvustoista suurimman
osan? Voisiko rihmastoa hyo-
dyntdd jotenkin elintarvikekay-
tossa tai voisiko sieniproteiinista
loytyd jopa ratkaisu maailman
ruokaturvallisuustilanteen haas-
teisiin?  Naihin  kysymyksiin
vastauksia etsii MyShroom-tut-
kimus, jonka tavoitteena on
kehittdd sienirihmastoista tu-
levaisuuden  proteiininldahde.

Tutkimus ei kuitenkaan al-
kanut suoraan siitd, ettd joku
tutkimusryhmadstd olisi  saa-
nut idean sienirihmastojen, eli
sienimyseelien,  jalostamisesta
elintarvikkeeksi. ~ Sienirihmas-
tosta yritettiin ensin kehittdd
pakkausmateriaalia,  styroksin

Ruokasienimyseeli kierrattda sivuvirtoja takaisin elintarvikekayt-
toon herkullisesti ja ekologisesti. (kuva: Julia Varis)

korviketta, jonka makua tutki-
jat pdityivdt testaamaan. Koska
elintarvikekelpoisessa  ravinto-
liuoksessa kasvatettu puhdas
myseelimateriaali oli syotavaksi
kelpaavaa, Varis kokeili tehda
siitd sienirisottoa, josta maistajat
pitivat. Oli 16ytynyt uusi vegaa-
ninen proteiininlédhde, jota lah-
dettiin kehittimain eteenpdin.

Business Finlandin rahoittamas-
sa ja Kirsi Mikkosen johtamassa
MyShroom-tutkimusryhmassa
on télld hetkelld yhteensa 13 ja-
sentd — kolme tutkijaa, kaksi kau-
pallistajaa, mikrobiologeja, aisti-
tutkijoita ja Helsingin yliopiston
innovaatiosddtion edustajia - ja
tiimi kasvaa aina kun tutkimuk-
seen tulee jokin uusi ndkokulma.
Myseeliprojekti startattiin varsi-
naisesti vuonna 2021, mita en-
nen tutkittiin komponentteja ja

tehtiin jo ensimmadisid aistiteste-
ja. Talvella 2022 Helsingin tutki-
museettinen toimikunta myonsi
tutkimusryhmalle luvan maistat-
taa kasvatettua myseelid ihmisil-
14. T4td ennen taytyi tutkia, onko
komponenteissa haitta-aineita.

Tutkimuksessa  sienirihmastoa
kasvatetaan kauranakanaliemes-
sd. Kauranakana on tavallisesti
vain hukkamateriaalia. Kilosta
kauranakanaa saadaan 5 litraa
nestettd, jossa saadaan kasvatet-
tua ldhes 2 kiloa sienimyseelia.
Kasvatusliuoksena on kokeiltu
useampaa materiaalia, mutta
kauranakanaliemi on osoittautu-
nut parhaaksi. Tutkimusryhma
on kuitenkin miettinyt, pystyisi-
ko myseelin kasvatuksessa hyo-
dyntimddn myds riisin akanoita.
Tama voisi olla hyodyllistd eri-
tyisesti maissa, joissa tuotetaan



paljon riisid, ja parhaimmillaan
innovaatio voisi parantaa ihmis-
ten ruokaturvaa ndissd maissa.

Myseelissa on valtava proteiini-
madrd - 20 prosenttia myseelin
kuivapainosta - joka saadaan
kasvatettua pienemmalld ener-
giamddrdlla kuin useimmat
muut proteiinit. Proteiinikoostu-
musta pystytadn myos muokkaa-
maan kasvatusvaiheessa vielakin
suuremmaksi, esimerkiksi hiiva-
uutteella. Sienid pystyy kasvat-
tamaan pellolla tai karjasuojissa
ja sienimyseelid laboratoriossa
kontrolloiduissa ~ olosuhteissa
kerrosviljelmédnd, jolloin kas-
vusto mahtuu hyvin pieneen
tilaan. Myseelin kasvatus olisi
my6s mahdollista robotisoida.

Laboratoriossa kasvatettu sie-
nimyseeli ndyttdd tiiviiltd, peh-
medltd levyltd. Se voidaan pestd
kokonaan valkoiseksi, ja sen ym-
pérille on mahdollista kasvat-
taa valkoista nukkaa. Sienimy-
seelilld on mieto, pehmed haju,
se maistuu umamilta ja sitd on
helppo maustaa. Sienirisoton li-
siksi myseelistd on kokeiltu val-
mistaa juuston kaltaista tuotetta,
ja ideana olisi kokeilla valmistaa
my6s esimerkiksi sienipateeta.
Keitettynd myseeli muistuttaa
vahdn kananmunan valkuaista.

Sienimyseeli on halvempi vaih-
toehto tavallisesti syomillemme
sienille.  Proteiinipitoisuutensa
puolesta se voisi toimia myds
vaihtoehtona lihalle. Myseeli on
vatsaystavillinen ja turvallinen
proteiininldhde, jota suurin osa
ihmisistd pystyisi syomaan. Sie-
nissd on kuitenkin trehaloosia,
jota jotkut ihmiset eivdt pysty
syomain, joten aivan kaikkien
ruokavalioon myseeli ei sopisi.
Herkkyys trehaloosille on kui-

tenkin harvinaista. Jotkut ih-
miset eivdt pida sienistd niiden
limaisen koostumuksen takia,
mutta myseelin rakenne on mu-
rea, eikd sitd syodessd edes tajua
syovansa sientd. Erilaisen raken-
teen ansiosta myos ihmiset, jot-
ka eivdt normaalisti pida sienis-
td, voisivatkin pitdd myseelista.
Tulevaisuuden ruokaratkaisuksi
kaavaillut yksisoluproteiinit, eli
mikrosienet, ovat mauttomia,
mutta myseeli olisi vaihtoeho,
joka maistuu melko tutulta
umamin maun ansiosta. Vield
kuitenkin tarvitaan useita ihmi-
sid testeihin maistamaan ja ar-
vioimaan kasvatettua myseelid.

IImastoystavillisyyden ja maku-
ja rakenneominaisuuksien li-
siksi myseelin etu on pitkd
sailyvyys. Kasvatettu myseeli
ei ole mikrobiologisesti erityi-
sen herkkd, vaan se on syoma-
kelpoista vield puolen vuoden
péadsta ja kuivattuna sitakin pi-
dempédin. Térkeintd kuitenkin
on, ettd elintarvikesivuvirtoja
pystyttéisiin palauttamaan ih-

misten ravintokdyttoon. Elintar-
vikkeiden arvoketjussa arvok-
kainta on materiaali, joka sopii
ihmisravinnoksi, joten tdssa
tapauksessa arvoton materiaali
nousisi pohjalta ketjun huipulle.

Tutkimusryhmaltd on jo kysyt-
ty, voisiko sienimyseelid kayttaa
myo6s lemmikkien ruokana. On
kuitenkin mietittdvd, kannat-
taako innovaatiota tuoda mark-
kinoille eldinten ruokana, jos se
sopii ihmisravinnoksikin. Vield
on myoOs mietinndssa, myytai-
siinké myseelid sellaisenaan vai
kuivattuna. Uuselintarvikelain-
sdaaddantd kuitenkin hidastaa
prosessia, koska myseelid ei ole
aiemmin kaytetty ihmisravinto-
na, ja esimerkiksi raja, milloin
tuote on myseelid ja milloin
sientd, ei ole selked. Vield ei siis
tiedetd, kauanko hyvaksymis-
prosessit kestdvit ja saadaanko
tuotetta markkinoille. Maailma
kuitenkin tarvitsee lisda tallaisia
ruokaratkaisuja, joten toivotta-
vasti sienimyseelid 10ytyy vield
joku piiva kauppojen hyllyilta.

Laboratoriossa kasvatettua sienimyseelid (kuva: Hanna-Sofia Karhula)
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LIPIDI 60
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Teksti: Hanna-Sofia Karhula Lipidi ry perustettiin 1.10.1962 toimimaan
Kuvat: Kallombo Studios elintarvikeaineiden opiskelijoiden vilisend yh-
Grafiikka: Enni Ala-Kurikka dyssiteend ja ammattitietouden edistdjana. Yh-

distyksen nimed pidettiin sopimattomana, ja se
oli tarkoitus muuttaa pikimmiten.

60 vuodessa Lipidistd on kasvanut ainejérjes-
t0, jossa on lahes 300 jasentd. Vaikka ajat ovat
muuttuneet, yhdistyksen pohjimmainen tar-
koitus on edelleen sama - ja niin on nimikin.

21.10.2022 paastiin juhlimaan pitkddn odotettuja
vuosijuhlia - eihdn Lipidin vuosijuhlia juhlita kuin
viiden vuoden vilein. 60-vuotiasta Lipidid juhlittiin
Valkoisessa Salissa 260 hengen voimin. Illan aikana
nautittiin kolmen ruokalajin illallisesta, puheista,
musiikkiesityksestd sekd yhteislauluista ja jaettiin
ansiomerkkejd. Poytdjuhlan jalkeen tanssittiin van-
hoja tansseja, ja jatkoilla esiintyi KUUMAA.

Vuosijuhlien jalkeisend pdivina kokoonnuttiin las-
tenkutsu-teemaiselle sillikselle Puotinkylan-Marja-
niemen ty6vaentalolle.




kuva: Emmi Mikinen
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Lipidin vuosi 2022

Teksti: Hanna-Sofia Karhula

Vuosijuhlien lisdksi tahdn vuoteen on mahtunut
monenlaisia tapahtumia. Vaikka ensimmaiset
pari kuukautta olivatkin hiljaisia sen hetkisten
rajoitusten takia, tapahtumavuosi paastiin avaa-
maan laskiaisena Lipidin perinteisilld Jellyilld,
joita juhlittiin taas parin vuoden tauon jilkeen.
Jellyt kerdsivdt niin suuren suosion, etteivit
kaikki halukkaat edes mahtuneet Grundille.
Toiset perinteiset Lipidin grundibileet juhlittiin
halloweenina.

kuva: Emmi Makinen

Kulttuurista lipidit nauttivat muun muassa Tai-
kahuilu-oopperassa ja Kiasma-vierailulla. Suo-
siota kerdsivit myos Wine & Paint -illat, joita
jarjestettiin vuoden aikana kolmesti.

-

kuva: Milla Tammivuori

Tand vuonna sitsattiin nurinkurin- ja sir-
kussitsien merkeissd. Tuttuun tapaan jar-
jestettiin myds harkkasitsit fukseille.

kuva: Natalia Periainen

Lipidit osallistuivat tdnd vuonna myds
HYY:n jarjestimille Suursitseille Senaatin-
torilla, itsendisyyspdivan soihtukulkuee-
seen, Limeksen approille seka Pikkulaski-
aiseen Turussa.

kuva: Milla Tammivuori



Kevidn suurin tapahtuma oli Sikajuhlat, joita oli juhlittu
viimeksi kevadlld 2019. Sikajuhlat jarjestettiin poikke-
uksellisesti ndin vujuvuonna, jotta perinteet pysyisivit
yll4, vaikka juhlia hieman uudistettiinkin. Tdnd vuonna
sikajuhlia juhlittiin Agroksenmden holvikellarissa hy-
van ruoan, juoman, puheiden ja laulujen parissa.

kuva: Emmi Makinen

kuva: Helmi Rihko

Lipidit lenkkeilivdt tdind vuonna Viikin suu-
ren kilometrikisan sekd Lipidi 60 -kilomet-
rihaasteen innoittamina. Lajikokeiluissa
pédstiin testaamaan padelia ja boulderointia.
Lipidilld oli my6s hieno edustus syyskuussa
Helsingissé jérjestetyissdé PM-kisoissa, joista
Suomen joukkue voitti kultaa.

kuva: Emmi Makinen

Marraskuussa lipidit suuntasivat kotimaan
ekskursiolle Tampereen seudulle. Kahden
péivan aikana vierailtiin Saarioisilla, Linko-
suolla, The Good Guys:illa ja Hameenlin-
nan Osuusmeijerilld. Exculla paastiin muun
muassa kuulemaan aistinvaraisesta arvioin-
nista, tuotekehityksestd ja vallitsevan maail-
mantilanteen vaikutuksista elintarvikealaan,
maistelemaan kombuchaa ja vierailemaan
meijerin tuotantotiloissa. Helsingissa excuil-
tiin tdnd vuonna Baballa ja Alkon labrassa.

‘kuva: Helmi Riko
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\ \f SUOMALAINEN PERHEYRITYS
WURNTI LIHAJALOSTEITA VUODESTA 1986

TERVEISET JARVENPAASTA!

AITOA WURSTIN SISKONMAKKARAA

J0 30 VUODEN AJAN

Siskonmakkarasta valmistat monipuolisesti ruokaa.
Perinteisen keiton liséiksi, kokeile Siskonmakkaraa
kastikkeeseen, pannulla paistettuna tai vaikka
burgerin vdliin.

Siskonmakkarasta on moneen!

Monipuoliset reseptit siskonmakkarakeitosta
kepakkoon: www.wursti.fi/reseptit.

WWW.WURSTLFI | 09 4134 0400 | MYYNTI@WURSTLFI
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RUOKAA
OMASTA
MAASTA

Hyvaa Suomesta -merkki
on suomalaisen elintarvikkeen
alkuperamerkki.

Sitd kayttavat kaikkein suomalaisimmat tuotteet,
joissa sekd raaka-aine ettd tyd ovat omasta
maasta. Tuttu tuotemerkki, valmistajan nimi tai
kotoinen pakkausdesign eivét takaa ruoan
alkuper&d, mutta Hyvad Suomesta -merkki
kertoo sen helposti ja nopeasti.

Ruokatieto Yhdistys ry mysntdd merkin kéytts-
oikeudet ja hallinnoi jarjestelm&d. Pidetddn
yhdessé huolta suomalaisen ruokaijérjestelmén

elinvoimaisuudestal

www.hyvaasuomesta.fi

Uudistuva, vetovoimainen ja menestyva
ruoka-ala luo hyvinvointia Suomeen

Ruoka-alan
suunnannayttaja
ja kokoava voima

ol

i | : 7—\' 1|
- ‘J
—1 N O30 30/‘

Edistamme kolmea O™ o~

strategista teemaa &

UI" In,.

Ty ja osaaminen

Toimiva ja ennakoitava kotimarkkina
) : L : Elintarviketeollisuusliitto E [L
Vastuullisuus ja kestava kehitys \ '
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Leipurin valikoimista ond' ﬁ‘*-‘ééiakkaillesi ssimerkiksi
kaswpohjalset tuotteetieri tarkoituksiin. Saat meilta
i yos laitteet ja amma?tllalste parhaatlinklt
resepteihin ja sqsﬁ\ kKkuihin. w2 ¢
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PSSST!

Muistathan, etta opiskelijat saavat
Maaseudun Tulevaisuuden
puoleen hintaan.

Tilaa Maaseudun Tulevaisuus niin
maaseutu kulkee aina mukanasi.

rIEI = Tilaa oma MT

" MT.Fl/opiskelija
[=] tai kayta QR-koodia
MAASEUDUN TULEVAISUUS

Tavataan joka paiva. MT.FI
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Tilikartan

nro
3000
4000

3033
4033

3100
4100

3200
4200

3300
4300

3410
4411

3450
4450

3500
4500

3600
4600

TALOUSARVIO 2022

VARSINAINEN TOIMINTA
ILTAMATOIMINTA

tuotot 10 000
kulut -10 500
yht. -500
VUOSIJUHLAT

tuotot 45 000
kulut -55 000
yht. -10 000

EKSKURSIOTOIMINTA, KOTIMAA

tuotot 1000
kulut -1700
yht. -700

EKSKURSIOTOIMINTA, ULKOMAA

tuotot 13 300
kulut -14 900
yht. -1600
KULTTUURITOIMINTA

tuotot 1700
kulut -2000
yht. -300
LAULUKIRJA

tuotot 400
kulut 0
yht. 400
LIPIDI-INFO

tuotot 0
kulut 0
yht. 0
OPINTOTOIMINTA

tuotot 600
kulut -700
yht. -100
LIIKUNTATOIMINTA

tuotot 200
kulut -1100
yht. -900

3700
4700

3800
4800

3900
4900

3950
4802

3901
4851

4200

4901
4861
4915
4921
4931
4933
4941
4951
4952
4961
4971
4991

FUKSITOIMINTA
tuotot

kulut

yht.

KV-TOIMINTA
tuotot

kulut

yht.

ETYO-LEHTI
tuotot

kulut

yht.

OIKOS
tuotot
kulut
yht.

KERTSIKAHVIT
tuotot

kulut

yht.

HALLINTOTOIMINTA
tuotot

kulut
Toiminnantarkastus
Posti

Rahaliikenteen kulut
Vakuutus

Muut hallintokulut
Toimistotarvikkeet
Kokouskulut
Tiedotus
Edustuskulut
Karonkka

Virkistys

yht.

tuotot yhteensi
kulut yhteensd

500
-1200
-700

250
-400
-150

1400
1400

400
-700
-300

-250
-250

-60
-10
-700
-100
-800
-50
-300
0
-600
-800
-400
-3820

74750
-93 670

VARSINAINEN TOIMINTA YHTEENSA -18 920



7300
7300
7310
7302
7301
7311
7305

7400
7400
7410
7490
7491
7401

MUU TOIMINTA

VARAINHANKINTA

tuotot

Varaston muutos 0
Jasenmaksut 250
Kannatusjasenmaksut 2000
Myyntituotot (sis. fuksipaketit) 3000

Muut tuotot 400
Haalarisponssit 2100
kulut

Varaston muutos 0
Myyntikulut -300
Haalarit -3000
Ansiomerkit -200
Muut varainhankinnan kulut -100
yht., 4150

AVUSTUKSET
8800 tuotot
8800 HYY:n toiminta-avustus 1000
8801 Muut avustukset (Agronomiliitto)
1200
8600 kulut 0
yht. 2200
SIJOITUS- JA RAHOITUSTOIMINTA
9000 tuotot
9041 Osinkotuotot 700
9050 Korkotuotot 50
9100 kulut 0
yht. 750
tuotot yhteensi 10 700
kulut yhteensi -3400
MUU TOIMINTA YHTEENSA 7300
TILIKAUDEN TULOS -11 620
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Lipidi ry:n hallitus ja toimihenkil6t 2022

Puheenjohtaja - Anni Sipild
Varapuheenjohtaja - Sanni Turunen
Sihteeri - Helmi Rihko
Taloudenhoitaja - Tapio Yrjandinen
Opintovastaava - Katriina Kostiainen
Tiedottaja - Natalia Periainen
KV-vastaava - Johanna Rytkonen
PR-vastaava - Francesca Astrom
Ekskursiovastaava - Loviisa Kovalainen
Fuksivastaava - Ilona Hulshof

Tapahtumatiimi - Kerttu Saukkola, Rosa Haavisto,
Volter Kaitila, Fiona Jantunen

ETYO:n péddtoimittaja - Hanna-Sofia Karhula
Liikuntavastaava - Jussi Hildén
Kulttuurivastaava - Milla Tammivuori
Vuosijuhlavastaava - Francesca Astrom

Oikos-vastaava - Alisa Judin

A
.

Kuva: K';llomb Studi(;s



