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VANTAA-MENU




Kiitokset Vantaa-menun tyéryhmalle Mia Lammassaari, Kimmo Bergman,
Johanna Levoniemi, Tomi Puikkonen ja Mika Turunen. Teid&n tybnne ansiosta
taman kasikirjan toteutuminen oli mahdollista. Kiitokset myds koko Vantaan
ruokaklusterille ja kollegoille Vantaan kaupungilla, julkaisun tekijoiden liséksi
erityisesti Ronny Rantamaéki ja Mika Perttunen ovat olleet menun kehitysty6ssa
mukana. Vantaa-menun matkassa on ollut hienoa kulkea kanssanne!
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JOHDANTO

Tervetuloa tutustumaan Vantaa-menun kehittdjan kasikirjaan! Olemme luoneet Vantaa-
menu -kasikirjan rakkaudella kaupunkikehittgjalta toiselle. Vantaa-menu on
ateriakokonaisuus, jonka kehitimme yhdessa kaupungin, yritysten seka tutkimus-,
kehitys- ja innovaatiotoimijoiden kanssa kaupunkilaisten iloksi ja vantaalaisen ruuan
tunnetuksi tekemiseksi. Koko kehittdmistytn punaisena lankana toimi yritysten saama
hyo6ty tehdysta tydsta: millainen yhteistyd heita parhaiten palvelisi? Minka hyédyn he
saavat tyosta omien asiakkaidensa palvelemisessa? Missé asioissa kaupunki voi auttaa?

Vantaalla toimivat monet maamme tunnetuimmista elintarvikevalmistajista.
Kaupunki on elintarvikealan logistinen keskus seka kansallisen etta
kansainvélisen liikenteen hubi. Metropolian Vantaan Myyrmaen kampuksella
toimii myds ruoka-alan kehitysymparistd UrbanFarmLab. Kaupungin ruoka-apua

koordinoiva Yhteinen pdyta taas on luonut ainutlaatuisen yhteiséllisen
havikkiruoan hyédyntamismallin.

Ruoka valikoituikin hyvasta syysta yhdeksi Vantaan viidesta karkiklustereista
6Aika Kasvun ekosysteemit -hankkeessa vuonna 2018. Kaupunki rakentaa nyt
Suomen ensimmaista urbaanin ruoan yhteisfé yhdessa yritysten ja TKI-
toimijoiden kanssa. Tavoitteenamme on vahvistaa Vantaan asemaa Suomen
ruokapaakaupunkina.

Vantaa-menu on yhteison ensimmainen yhdessa kehitetty tuote, paikallisesta ja
lahiruuasta koostuva kolmen ruokalajin kokonaisuus, jonka ideoivat vantaalaiset
yritykset itse. Vantaalaisilla ruokasektorin toimijoilla oli tarve nostaa esiin
vantaalaista ruokakulttuuria, alan osaamista seka vastata ajankohtaisin
haasteisiin kuten kestavien ruokatuotteiden tarjoamiseen. He halusivat kehittaa
aidosti vantaalaisen ruokatuotteen seka lentokentan alueen kansainvalisille
matkailijoille, ettd padkaupunkiseudun lahimatkailijoille.

Kasikirja kuvaa omia kokemuksiamme hankkeen parissa ja auttaa toivottavasti
sinua hyddyntamaan matkan varrella kertyneitéd oppeja ja kokemuksia, seka
toisaalta valttamaan pahimmat sudenkuopat. Halusimme, ettei kaikkien
kaupunkikehittajien tarvitse keksia taman tyon "reseptia” uudestaan — siksi se on
tehty jaettavaksi ja myohemmin vapaasti maustettavaksi kunkin kaupungin ja
kehittdjan oman maun mukaisesti. Jadmme uteliaina ja innokkaina odottamaan
vastaavien kaupunki-menu-kokonaisuuksien syntya muualle Suomeen!


http://urbanfarmlab.fi/
https://vantaa.sharepoint.com/sites/Kasvunekosysteemit/Jaetut%20asiakirjat/General/Vantaa-menun%20käsikirja%202020/http;/yhteinenpoyta.fi
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1. TAUSTA JA LAHTOKOHDAT

6Aika-toiminnan alkuaikana panostimme Vantaalla oman toiminnan kehittamiseen
seka yritysten, tutkimus-, kehitys- ja innovaatiotoimijoiden ja kaupungin véliseen
vuoropuheluun. Kasvun ekosysteemit -hankkeen alkaessa vuonna 2018 oli aika
siirtya seuraavaan vaiheeseen, mahdollistamaan kaupungin pk-yritysten kasvu ja
kehittyminen lisdamalla osaamista.

Tavoittelimme toiminnassamme alusta asti uudenlaista eri alueiden ja toimialojen
valistd yhteistoimintaa, jossa korostuu laaja-alaisen osaamisen ja kokemusten
jakaminen, uuden tiedon hankinta, yhdistaminen ja analysointi, sekéa laajojen
olemassa olevien verkostojen hyvaksikayttd. Naiden avulla halusimme tehda
mahdolliseksi uudenlaisen innovaatioekosysteemin syntymisen kaupungin
alueelle. Kaytannon tytkaluna ekosysteemin rakentamisessa olivat kaupungin
viisi karkiklusteria*, joiden verkostossa yritykset, TKI-toimijat ja kaupungin

vastuuhenkil6t ovat voineet kehittda yhteisty6taan. Karkiklusterit ovat myds osana
valtuustokauden 2018-2021 tavoitteita toteuttavaa elinvoima- ja
vetovoimastrateqgiaa.

*Klusteri tarkoittaa yritysten ja yhteis6jen muodostamaa keskittymaa.

1.1 Vantaan karkiklusterit

Elinvoima- ja vetovoimaohjelman tavoite

on luoda Vantaasta yrittajyyden metropoli. mritysten kasvumahdollisuuksia \
parannetaan klusteripohjaisilla

. . hteistyGverkostoilla, jotka pyrkiva
Vantaalla yritysten ja alueen kehittdminen VRISISHOVALOSIONG. Joika Ryl
parantamaan oppilaitosten ja yritysten

|nnOvaaﬂOeKOSySteermSSa uudistaa )a yhteistoimintaa. Kaupunki haluaa toimia
vahvistaa kaikkien osallistujien roolia. alustana erilaisille uusille ja

. L . kkoluulottomille palvelukokeiluille.”
Yhteisessa toiminnassamme jaamme sRRakaluORORe RakelAGkaiYe
Ritva Viljanen, Vantaan

haasteet verkoston kesken, ratkaisemme ne a— j
yhdessé ja jaamme tulokset, kuten uudet \/

innovaatiot, kaikkien kesken. Tama on ollut

kantavana ajatuksena kaikissa Vantaan karkiklustereissa ja nakyy erityisesti
Vantaa-menun tyossa.


http://6aika.fi/
https://www.businessvantaa.fi/kasva-kansainvalisty/vantaan-karkiklusterit/
https://www.vantaa.fi/uutisia/kaikki_uutiset/101/0/143350?fbclid=IwAR04uJWw9IpoxAEqTqYxkmWrCdSzpEC1qOgJcrTKi_0EBZoW39phmCZxUiM
https://www.vantaa.fi/uutisia/kaikki_uutiset/101/0/143350?fbclid=IwAR04uJWw9IpoxAEqTqYxkmWrCdSzpEC1qOgJcrTKi_0EBZoW39phmCZxUiM

Syksylla 2018 karkiklusteritydon aluksi kartoitimme ja analysoimme Vantaan
alueelliset yritysryhmat seka tunnistimme kasvu- ja kehityshaluiset yritykset.
Suunnitelman mukaisesti keskityimme ensisijaisesti niihin kasvupotentiaalia
omaawviin yrityksiin, jotka eivat olleet viela kansallisen tason kehittamisen kohteina
esim. Business Finlandin tuella. Ruoka-alan ja etenkin urbaanin ruoan yritykset
olivat sellainen kohde, jota muut 6Aika-kaupungit eivat olleet nostaneet esiin
vuonna 2018. Nain Vantaalla oli tassa hyva mahdollisuus erikoistua ja profiloitua.

Kokosimme yritysten tarpeet haastattelujen avulla seka henkil6kohtaisissa
tapaamisissa etta puhelimitse. Pian kavi ilmi, etta tarkeinta on saada toimijat
saman pOydan dareen avoimeen keskusteluun, jota johdattelee neutraali osapuoli
eli kaupungin edustaja. Nain sai alkunsa myds ruokaklusterin toiminta.

1.2 Ruokaklusterin synty

Vantaalla toimivat monet Suomen tunnetuimmista ruokaherkkujen valmistajista.
Meilla pakataan ja kuljetetaan ruokaa ja juomaa enemman kuin missaan muualla
Suomessa.

Vantaalla toimivat monet Suomen tunnetulmmista
ruckapdydan herkkujen valmistajista. Tasila
valmistetaan, pakataan ja kuljetetann enemmiin
ruckas ja juomaa kuin missdan muualla Suomeassa;

* Y13 miljoonsa lentoateria-asiskasta vuodessa

(Finnair Kitchen)

* Keskimadrin 100 000 kg sukiastuotteita
vuorckaudessa (Fazer)

Havikkiruokaterminaall, jonka kautta kulkes
vitkossa 20 000 kg elintarvikkeita (Yhteinen poyta)

Ksupunkion myos rucks- js juomatuotteiden
logistinen keskus, joke yhdistéa tuonti- ja
vientituotteiden osslta lentoaseman & Vuosaaren
sataman muuhunSucmeen




Tasta huolimatta Vantaa mielletaan harvoin ruokakulttuurin keskukseksi.
Kaynnistimme yhteistydn kaupungissa toimivien ruoka-alan tekijéiden kesken
parantaaksemme vantaalaisten tuotteiden, ravintoloiden ja muiden ruoka-alan
yritysten nakyvyytta ja tunnettuutta. Kaupungin elinkeinopalvelut toimi
ruokaklusterin koollekutsujana ja organisaattorina 6Aika Kasvun ekosysteemit -
hankkeen tuella.

Ruokaklusterimme tavoitteena on muodostaa yhteiso, jossa oppilaitokset, isot ja
pienet alan yritykset seka rahoittajat tuodaan yhteen. Tarkeita esilla pidettavia
asioita ovat kaupunkiymparistdtmme soveltaminen ruoantuotantoon (urban
farming), hiilineutraalius ja lentokentén stopover-matkustajat. Yhteisomme
tavoitteena on tukea ja kasvattaa yritysten liiketoimintaa, jakaa osaamista, luoda
uusia verkostoja ja samalla parantaa kaupungin elinvoimaisuutta. Vantaa-menu
on ruokaklusterin ensimmainen yhdessa tehty hanke.

Vantaa-menun avulla halusimme parantaa alan toimijoiden valista yhteistyota,
yhdistaa oppilaitoksia ja tutkimus-, kehitys- ja innovaatiotoimijoita yritysten
kasvun tueksi seka tarjota entistd parempia tuotteita ja palveluita niin paikallisesti
kuin kansainvalisestikin. Lentoaseman kasvavat matkustajavirrat tarjoavat suuren
mahdollisuuden tuoda esiin suomalaista osaamista ruoka-alalla, niin paikallisesti
tarjottavien palveluiden, kuin mukaan myytavien tuotteiden osalta.
Parhaimmillaan yhteistydverkosto tarjoaa nakyvyyden ja tuotekehityksen
ponnahduslaudan kansainvalisille markkinoille.

(¢ Vantaan ruokaklusteri: A
Noin 30 yritysta ja ruoka- - ' @ o= = . -/
alan edustajaa on ollut REA S - Qo G
mukana perustamassa Vantaan @ antdneen i N
ruokaklusteria kevaasta 2019 lahtien. “‘SC‘NLA,;_;;.,; f“’zm S ™

vOREDUND LN WANDA'S vIT

Mukana ovat muun muassa:
- kaupungin ruokapalvelut
- kolmannen sektorin toimijoita
- oppilaitoksia (TKI+O)
- urbaanin ruuan startup-yrityksia
- ravintoloita
- elintarvikejalostajia ja -alkutuottajia
- logistiikkatoimijoita
- Metropolian Urban Farm Lab



2. MENUN YHTEISKEHITTAMISEN PROSESSI

2.1 Tyopajat kehittamisen paikkoina

Tybpajal 03.2019

Valitsimme kolme kehittdmiskohdetta:
e Stopover-matkailijoiden palveleminen - > Vantaa-menu
e Panimoyhteisty®
¢ Yhteiset tilat urbaanille ruoalle

Ty6paja ll 06.2019
e Toimintaympariston analyysi FPI Partners
e Strategisten tavoitteiden hahmottaminen

Ty6paja lll 08.2019
e Visioiden ja arvojen maarittaminen seka toiminnan ideointi
¢ Yhteinen nimittdja vantaalaiselle ruoalle — Folk dining

Ruokaklusterin ensimmainen tydpaja jarjestettiin maaliskuussa 2019 Metropolia
AMK Myyrméaen kampuksella. Paikalla oli parisenkymmenté eri alojen edustajaa
ja tydskentelya fasilitoimassa Rapid Action Groupin asiantuntijat Mika Pirttivaara
ja Sampo Karjalainen.

Kesakuussa 2019 Fazerilassa toteutetussa toisessa tydpajassa kavimme lapi
strategisia tavoitteita koko ruokaklusterille. Kevaan aikana tilasimme mygs
asiantuntijaselvityksen vantaalaisen ruokasektorin tilanteen selvittamiseksi FPI
Partnersilta. Tavoitteenamme oli hahmottaa vantaalaisten elintarvikealan yritysten
nykytila, potentiaali, kasvu ja kehitys seka tarkastella sitéd, miten Vantaan
kaupunki voi auttaa yrityksia koulutuksen ja ruokayhteison avulla.



Tyb6pajojen | ja Il tulosten tiivistelma

Yritysten yhteiset tarpeet

» Osaaminen, kuten markkinointi, tuotteistus, ruokaketju, laatu

* Rahoitus

* Infra / toimitilat

* Yhteisollisyys / identiteetti, kuten halu ja tarve verkostoitua, partneruudet,
liiketoiminnan kasvu, osaamisen jakaminen, sparraus —— ruokayhteiso

» Henkil6resurssit

Toiveet ruokayhteisolta
Pitkajanteista yhteistyota, konkreettista tekemisté ja yhteisen vantaalaisen
identiteetin kasvattamista.

Vantaan tehtava ruokayhteisdssa
Osapuolten koollekutsuminen, koordinointi ja toiminnan yllapito, rahoituksen
varmistaminen, infran mahdollistaminen ja viestintéd/mielikuvat.

Keinot tavoitteeseen paasemiseksi
Yhteisollisyytta ja yhteistyota rakentamalla, osaamisen varmistamisella,
vastuullisuuteen ja tuottavuuteen panostamalla.

Koko selvitys on luettavissa taalta: Vantaalaisten yritysten kasvupotentiaalin kartoitus ja

toimintasuunnitelma FPI Partners 20.8.2019

Kolmannessa tyopajassa elokuussa 2019 ruokaklusteri tutustui Yhteisen Poydén

havikkiruokaterminaaliin Hakunilassa ja jatkoi visioiden ja arvojen maarittamista

seka toiminnan ideointia. Yhdessa kehitetimme myds vantaalaista ruokakulttuuria

kuvaavan termin “folk dining”. Kasite kuvastaa sita, etta vaikka kaupungista

puuttuu klassinen fine dining -mahdollisuus, vantaalaiseen rouheaan ja rohkeaan

meininkiin sopii yhdessa sydminen ja harkitut vantaalaiset vaihtoehdot.

TyoOpajan Ill tulosten tiivistelma

Mita ruokaklusterissa tulisi kehittaa?

e Vantaalaisen ruoan tarina (erottautuminen): viestintd, henkil6llistaminen, historia.

e Vantaa-menu stopover-matkailijoille ja lahimatkailijoille.


https://www.businessvantaa.fi/wp-content/uploads/sites/2/2020/06/ruoka-alan-selvitys-kesa-2019fpi.pdf
https://www.businessvantaa.fi/wp-content/uploads/sites/2/2020/06/ruoka-alan-selvitys-kesa-2019fpi.pdf

¢ Haemme ratkaisuja seuraaviin tilakysymyksiin: Paikallinen, urbaani
ruoantuotanto; laboratorio- ja kokeilumahdollisuudet: pientuotanto- ja teollisen
tuotannon tilat; Vantaa showroom.

e Parannamme pienten ja suurten yritysten valista yhteisty6ta fasilitoidusti.

o Kehitdamme konseptia “Urban Farming as a Service” (UFAAS).

¢ Hytdynnamme oppilaitosyhteistydta kautta linjan: Varia, AMK:t, yliopistot.

¢ Tutkimme mahdollisuuksia uusien teknologioiden hyédyntamiseen.

Kuka kehittamista tekee?
¢ Vantaan kaupunki kokonaisuutena.
e Elinkeinopalvelut orkestroijana.
o Tydryhmien vetdjat yrityksten/toimijoiden edustajina.

Miten kehitystyota edistetdan?
e Jatkamme s&anndllisia tapaamisia.
¢ Teemme hankkeita ja projekteja aiheesta.
e Toivotamme uudet toimijat tervetulleiksi, verkosto on avoin.

Jo kehitystyon alkuvaiheessa kavi ilmi, ettd tarvitsemme ruokaklusterille yhteisen
vision, strategiset linjaukset seka arvojen maarittelyn. Naiden lisaksi tarvitsemme
konkretiaa ja nakyvyyttd, jonka vauhdittamiseksi tilasimme ruokaklusterille
viestintdsuunnitelman, yhteisen visuaalisen ilmeen ja karkiviestit.

Tybpajojen satoa:
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2.2 Visio, arvot, karkiviestit ja kehitystyo

Ruokaklusterm VISIO

VANTAASTA suomsh
 URBAANIN RUOAN

' \PAAKAUPUNKI

[N 2025 A

@ 6aika % ;M

Ruoaklsterin ‘ARVOT

1 Puhdas ja terve tulevaisuus
Vahahiilisyys, terveellisyys, Urban Food —brandi, Idhiruoka

2. Yhdessa tekemisestaan ylpea Vantaa

Yhteisollisyys, paikallisuus, kansainvilisyys, jakamistalous, Folk dining

Action!
Tekeminen, kokeilut, viestintd, kannustus

QY
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Vantaan ruokayhteisén arvot toteutuvat kaytannon tyossa siten, etta
tyoskentelytapa on nimenomaan yhdessa kehittdminen kaupungin eri vahvuuksia
ja alueellista nakdkulmaa kunnioittaen, kestavyyden ja vastuullisuuden kulkiessa
punaisena lankana koko ajan mukana.

Pyrkimyksené on vahvistaa Vantaan asemaa Suomen ruokapaékaupunkina,
jossa toimivat lyhyet ruokaketjut tuovat terveellista ja hyvdnmakuista ruokaa

kaupungin ja lahialueiden asukkaille.

Karkiviestit

Kasvata tiedolla

/ Tieto on ruokaa

Digitaalisaatio, kiertotalous ja verkostoyhteistyo
at ruoantuotantoa tulevaisuudessa. kun
netodit kehittyva edonhallinta mah-

dollistaa pienempieny n ja resurssien tehok-

kaamman hyocdyntamisen.

Ruokaa katoilta ja kellareista
/ Betoniviidakon hedelmia
/ Korttelifarmari
set kasvotusmetodit ja alustat mah-
ksen myos urbaanis-
rkatot ja kellarit otetaan
. voidaan Ioytad kiinnostavia uusia

12

Ei peruna puusta kauas putoa

/ limasta ruockaa

Ennakkoluuloton asenne ruoankasvatukseen
mahdollistaa aivon uudeniaisia innovaatioita,
kuten per v ilmakasvatuksen tai vaikka
ravintoliuoksessa kasvatettavat salaatit

Sirkka + salaatti = menestystarina
/ Sirkat ja salaatti,
vitsauksesta menestystarinaksi
/ Tarjoilija, keitossani on sirkka!l
Uudet racka-a
mahdollisuuks mpaan ruoan-
niin. Hyonteispro-
ten lihattomien tu
otannon sivuvirrat tarj




Karkiviestit

Ajatuksenruokaa

/ Food for thought

Urban farming. uudet raaka-aineet ja ruokaketjujen
monipuslistuminen tarjoovat alustan myos uuden-
laisille innovaatioille. Urban foed tarjoaakin ennen-
nakemattomia yhteistyomahdollisuuksia yli toimiala-
rajojen.

Maasta lautaselle

/ Lahelta lautaselle

/ Kotikasvatus kunniaan

Ruokaketjujen lyhentaminen esimerkiksi ravintolan
omaan yrttitarhaan tai itsepoimittaviin marjoihin
urbaanissa ympdaristossa tarjoaa kuluttajille entista
paremman mahdollisuuden kontrolloida:syomansa
ruoan tuoreutta ja puhtautta.

Kiertotaloudessa on itua
/ Kasvuenergiaa
Kiertotgloudessa hyodynnetad
nalojen tai prosessien sivuvirtoja, jaannosmateraateja
tai hukkaenergiaa. Urbaanissa maataloudessa void-
aan hyddyntaa esimerkiksi hukkalampoa, ravintoloid-
en kompostijatettd tai jopa ruoantahieita esimerkiksi
ravintohyonteisten kasvatukseen.

toisten teollisuude-

Taste of Vantaa

/ Mita useampi kokki, sitd parempi soppa
Yhteisollisyyden korostaminen mahdollistaa uuden-
loiset paikalliset nroanjakelu- jo tuotantomahdollisuu-
det. Paikallinen ruokakulttuuri voi kasvaa asukkaiden
omista |ahtokohdista ja sekoittaa erilaisia makumaail-
moja. Yhdessa oman rucantuotannon kanssa voidaan
kehittaa erilaisia ruckainnovaatioita.

Urbaani ruoka

} Mita useampi kokki, sit
Sy parempi SOPPC B

Urbaani ruoka -yhteisdn taustalla on Vantaan kaupunki. Sen tarkoituksena on rakentaa yhteistydverkostoja

paikallisten ruoantuottajien ja -jalostajien valille ja sita kautta kehittaa uutta lilketoimintaa.

Karkiviesteja ovat mm. Mita useampi kokki, sita parempi soppa,
Vantaan makuja ja Betonviidakon hedelmia.

Yhteisdlle tehd&adn verkkosivustolle esittelysivu. Lisdksi yhteisdille
perustetaan omat FB-sivut lanseerauksen yhteydessa.
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Paatetyt jatkotoimenpiteet ja niiden hankkeistaminen

Vantaa-menu — erillinen tyéryhma

Tilat tuotantoon — elinkeinopalvelut selvittdd mahdollisuudet ja vaihtoehdot
Panimo — erillinen tydryhma

Hankkeistus yhteistyon varmistamiseksi jatkossa, teemoina mm. kaupunkiviljely,
ruokahavikki ja bioenergia.

hon e

Lahdimme edistdmaan ruokaklusteria naiden neljan toimenpiteen avulla
elokuussa 2019. Sen lisaksi paatimme tehda benchmarking-matkan lokakuussa
Tukholman urbaanin ruoan ekosysteemiin. Matkalle osallistui Vantaa-menun
toimijoita ja tiivis ohjelma sai kiitosta monipuolisuudestaan. Tukholman
matkaohjelma on luettavissa taalla.

Poimintoja matkalta:
Tukholman Foodtech Hubin esittely on luettavissa englanniksi:
Stokcholm - a leading Foodtech hub

Eri puolilla Tukholmaa kasvatetaan vihanneksia
ja yrtteja myyntiin seka ravintoloiden tarpeisiin.

Ruoan tulee olla maistuvaa, terveellista, lahella ymparis-
toystavallisesti tuotettua ja havikki tulee minimoida.
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https://www.businessvantaa.fi/wp-content/uploads/sites/2/2020/06/ruokaklusteri-tukholman-opintomatka1.pdf
https://www.investstockholm.com/globalassets/2.-understartsidor-investment-opportunities/3.-cleantech/stockholm_foodtech.pdf

2.3 Ruokaklusterin julkistaminen

Julkistimme ruokaklusterin Tapahtumien Vantaa -paivana 10.9.2019 Backaksen
kartanolla. Puhujina tilaisuudessa olivat SITRAnN kiertotalouden asiantuntija Merja
Rehn ja startup-yrittaja Robert Nemlander.

Syotteita tyopajoihin

1. FoodTech — Urban Food

2. StopOver — mika oikeasti pysayttaa?

3. Yniysten valinen yhteistyo —ekosysteemiajattelu
4

Toiveiden sammio — sokka it “The only thing | like better
than talking about food
is eating”

SITRA

Paatoés uuden ekosysteemin kehittamisesta

* Ekosysteemilla uskottava yhteinen visio ja strateginen agenda

+ Keskeiset sidosryhmiit sitoutuneet pitkiajanteiseen public-private kehittamisprosessiin

» Ekosysteemin kehitysprosessin suunmttelu, motivointi; fokusointi (avainhaasteet) ja koordinointi
+ Kohtaamismahdollisuuksien jarjestaminen (tapahtumat, yhteistyoalustat ja -prosessit, matkat)
» Uusien yhteistyosuhteiden luominen toimijoiden kesken (match making)

+ Ulkomainen tiedustelutoiminta (markkinat, arvoketjut, potentiaaliset knmppanit)

+ Ulkomaisten investointien, vhteistyvokumppanien ja osaajien houkuttelu (kv-markkinointi ja
brindays)

» Osaamisen kehittaminen, teknologian siirto ja standardointi

+ Poliittiset suhteet ja tuki

+ Informaation keraaminen, analyysit ja raportointi

+ Kestavan kehityksen edistaminen

SITR3
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2.4 Menun kehittaminen ja tyoryhma

Menun kehittdminen p&asi matkan jalkeen toden teolla vauhtiin. Syksyn aikana
kokoonnuimme tydryhman voimin kolme kertaa ja hankimme elintarvike-alan
kehittdjan Foodwestin asiantuntijoilta apua onnistuneen ruokatuotteen
kehittamiseksi.

Pohdimme muun muassa, etta tehd&aanko fine dining vai katuruokaa, vai jotain
naiden valilta. Lopulta padadyimme “*folk dining”-termiin, jossa yhdistyvat rento ja
rouhea vantaalainen meininki laadukkaisiin raaka-aineisiin lahiruokakulmalla.

Mita on
Vantaalaisuus?

Tyéryhmaén ajatuksia:

Vantaalaisuuden kasite on muuttunut
Uusi identiteetti

Kehittynyt

Rosoinen

Ldhempéna kuin luulisit

Avoimuus, yhteiséllisyys, kokeilevuus
Vanhojen tilojen uudelleen kadytt56n otto

* & s s e+ s .

AR,
Mitd Vantaalaisen ruoka- ja juomatuotteen S
halutaan edustavan/ minkalainen sen halutaan
olevan? Vantaalle muutti vuonna
Tydryhman ajatuksia: 2018 enemman ihmisia
*  Helposti lahestyttiva kuin mihinkdan muuhun
Rosoisuus modernilla tavalla, “folk dining” kuntaan Suomessa!

HS22.3.2019

Kestava, laadukas
Rento ja rohkea
Oivaltavuus, kokeilevuus

Lahde: Foodwest

Menun eri palasia ja komponentteja voi hyddyntdd muun muassa street foodin
suunnittelussa ja vaikkapa kouluruoassa. Naista kerrotaan tarkemmin
Jatkokehitys-kappaleen alla sivulta 28 alkaen.
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Vantaa-menu ty6ryhman jasenet
Vantaa-menu -tydryhmassa olivat syksyn ja talven aikana 2019-2020 mukana

seuraavat, vahvasti vantaalaiset ravintolat:

KITCHEN & LOUNGE

-

it
@ KUNINKAAN
& \OHET

KO
LTOJ

D —

ORLAHOMA

Myrtsin helmi, joka tarjoilee maistuvia lounas- ja a la carte -annoksia

Valittu Vantaan parhaaksi ruokaravintolaksi kolmena perakkéisend vuonna 2017
- 2019

Rennon tyylikds yrittdjavetoinen ravintolakokonaisuus jo vuodesta 2016.

Kulttuurihistoriallisesti merkittavalla paikalla sijaitseva ravintola tarjoaa
laadukasta ravintolapalvelua upean luonnon keskelld. Naistd aineksista
syntyvdt ravintolan tarjoamat eldmykset.

Vanhan Viilatehtaan ja Kuninkaan kartanon mailla sijaitseva ravintola on
kuunnellut Vantaankosken pauhuja jo vuodesta 2002.

Herkkusuiden ykkéskohde Vapaalassa. Annokset tehdadn kdsityona puhtaista
ja laadukkaista raaka-aineista.

Naisyrittdjavetoinen ja vahvasti paikallinen kokonaisuus jo vuodesta 2005.

Uutuuksia pelkdaméton: a la carte -listalla on huomioitu muun muassa
ketogeeninen ruokavalio.

Ravintola Zillassa osataan nimensd mukaisesti zillaamisen taito. Taalta -
Tikkurilan keskustasta - 16ytyy aito napolilainen pizzauuni. Tekemisen ydintd on
yhdessd syéminen.

Cocktailit, pienpanimo-oluet ja laadukkaat viinit nautitaan taalla - maistuisiko
Zill and Tonic?

Ravintola Zilla on osa vantaalaista Minttiravintolat Oy:ta.

Ravintola Oklahomassa vantaalaiset ovat padsset kokemaan villin Ignnen
meininkid ja ruokaa vuodesta 1996 alkaen.

Vantaan parhaaksi pihviravintolaksi valittu Oklahoma pitaa asiakkaidensa
oikeusturvasta huolen: toisen pihviin kajoaminen on rikos.

Ravintola Oklahoma on osa vantaalaista Minttiravintolat Oy:ta.

Kivistd

KUNINKAAN

Tikkurila

WANDA'’S KITCHEN
& LOUNGE
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Tammikuussa saimme tietoa villiyrttien hyddyntamisesta menun kehittamista
varten, ja tama nakyykin valmiissa tuotteessa. Yhteisty0 Vantaan ammatillisen
oppilaitoksen Varian kanssa kaynnistyi ja sovimme, ettd menu valmistetaan ja
testataan osana opintoja maaliskuun aikana kolmessa eri tilaisuudessa.

Vantaa menun julkistamisesta keskustelimme tyoryhméssa paljon. Korkean
profiilin lanseeraus kaupunginjohtajan perinteisella loppiaisvastaanotolla oli
houkutteleva vaihtoehto, mutta paddyimme kuitenkin teemaan sopivasti Vantaa-
paivaan 15.5.2020. Talléin menu olisi ollut nautittavissa mukana olevissa
yhteistydravintoloissa. Koronapandemian takia lanseeraus siirrettiin myéhempaan
ajankohtaan.

Yhteenveto Vantaa -

pizza
20217

Kevdan 2020 Vantaa menu

Lihamenu Kalamenu Kasvismenu
Vegaani-
| Ammattilaistv&rvhmgn luoma reseptiikka ' menu
?
Vantaan 2021:
pdivana
kouluihin 2022?
Liha-annos Kala-annos Kasvisannos

#Kasvuhakuiset (NNOVAATIDKESKITTYMIEN VERKOSTO
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Aikataulutus ja vastuut

Viikko 45/2019 14.11.2019 1/2020 helmi-maaliskuu
Tuottajalistaukset Menuryhmin 1 koskeiten pvm Reseptilkan
valmana kokoontuminen lysdaan lukkoon 4.3 hienosaato ja
- Paaraska-ameiden Agenda: konkreettisen - Varia, Metrepolia, dokumentointi
saatavuus menun lucminen, opiskelijat mukaan? yhteistyossa
alkajanan js kenseptin - Villiyrttisessio Varian kanssa
pdivittiminen
4.3.1 koekeitto 6.5. Maistelu kic 12 15.5.2020 15.5.-21.6.2020
raska-aineiden paikalle ksupungin Tikkurila lanseeraus \antaa-menu
toimittajat mukana johtoryhma + muita 16.5.2020 tarjolia vain
18.3.11 Koekeitto (20hi63) Myyrmaki lanseeraus valikoiduissa
maistelu ja esiliepanc - Toteutetaan myos ravintoloissa
tarjoilijat. Molemmissa maistelu rajoitetun sjan
koekeitoissa viestinta kaupunginvattuustolie
Kuvaamassa ennen
valtuustokokousta

#Kasvuhokuiset INNOVAATIORESKITTYMIEN VERKOSTO

3. AINEISTOA MATKAN VARRELTA

3.1 Markkinointi

Teimme hankkeessa tiivista yhteisty6ta kaupungin viestintayksikon kanssa, jotta
julkaisulle olisi saatu mahdollisimman paljon nakyvyytta. Toimenpiteita oli
suunniteltu monikanavaisesti ja eri kohderyhmille. Kuvauspéaivéakin oli sovittu
kolmannen koekeiton yhteyteen, jolloin mukana olisivat olleet my6s kaupungin
uudet apulaiskaupunginjohtajat maistelemassa menua. Nain olisi saatu menu ja
sen vantaalaiset toimijat samalla kertaa paitsi kaupunkilaisten, my6s kaupungin
uusien johtohenkiléiden tietoisuuteen. Lisaksi kaupungin somekanavat oli
suunniteltu valjastettavan menun markkinointiin ennen Vantaa-paivaa 15.5.2020.

Perinteisemmastad mediasta markkinoinnissa suunnitteilla oli juttu Vantaan
asukaslehdessa printissa ja lisdksi Vantaan Sanomien osalta seka online-
mainonnassa ettd perinteisessd muodossa. Kaupungilla olisi ollut myds valmius
tehda menun ulkomainontaa Abribus-tauluissa nakyvilla paikoilla liikennevaylien
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vierella. Kaupungin viestinnén ja markkinoinnin rooli yritysyhteistydssa on tuoda
esiin nimenomaan Vantaa-menua kokonaisuutena.

Koekeittoja edeltden kuvattiin kaksi markkinointivideota menun lanseerausta
varten:
e Vantaa-menu: lahiruokaa paikallisten toimijoiden yhteistydnéa

e Vantaa-menu: vhteisty6ta paikallisen ruoka- ja juomatoiminnan ympaérilla

BusinessVantaa sivuilla ja 6Aika-hankkeen yhteisissa uutiskirjeissa viestitimme
hankkeen etenemisesta. Artikkelit kertovat kehittamistyon eri vaiheista.
e 16.3.2020 Vantaa-menu reseptiikka

e 10.1.2020 Vantaa-menu-tydéryhméa

e 05.12.2019. Elava yhteist tukee Vantaan asemaa ruokapaakaupunkina

e Helsingin Sanomat julkaisi 13.3.2020 artikkelin aiheesta (tilaajille):
“"Millainen on Suomen vantaalaisin ruokalista? Ainakin siihen tulee
vaakunassa polskivaa lohta, kun asukkaille sydtetddn ihka oma menu’.

3.2 Koekeiton suunnitelma ja aikataulutus

Suunnittelimme jarjestavamme koekeittokerrat noin 20 henkil6lle Varian
Hiekkaharjun toimipisteessé, Tennistie 1, Vantaa. Mukana olivat Varian opettaja
ja oppilasryhma.

Raaka-aine valinnoissa painotetiin vantaalaisuutta. Annoksissa haettiin
rosoisuutta ja folk-diningin rouheutta. Monipuoliset liha-, kala- ja kasvis-
vaihtoehdot ja mahdollisuudet hyddyntaa havikkiruokaa, sisdkasvatettuja tuotteita
ja vantaalaisia villiyrtteja nakyivat lopullisessa menun toteutuksessa, josta vastasi

paaasiassa keittibtoimenjohtaja Mia Lammassaari, Minttiravintolat Oy.

Suunnitelmissamme oli, ettd kaupungin viestinta videoi koekeitot ja tuottaa niista
lyhyita artikkeleita ennakkomarkkinointiin. Ensimmainen koekeitto jarjestettiin
4.3.2020, jossa olivat myos raaka-aineiden toimittajat mukana.

Seuraavat suunnitelmat peruuntuivat koronapandemian vuoksi:

- Il koekeitto 18.3.
- 1ll koekeitto 25.3. klo 14: maistelu, tarjoilijat ja viestintd kuvaamassa
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https://www.youtube.com/watch?v=n8zSv3DjgaI&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=YYbO88MPvDw&feature=youtu.be
https://www.businessvantaa.fi/vantaa-menu-reseptiikka/
https://www.businessvantaa.fi/vantaa-menu-tyoryhma/
https://www.businessvantaa.fi/elava-yhteiso-tukee-vantaan-asemaa-ruokapaakaupunkina/
https://www.hs.fi/kaupunki/vantaa/art-2000006438214.html
https://www.hs.fi/kaupunki/vantaa/art-2000006438214.html

- Maistelu 6.5. klo 12 kaupungin johtoryhmalle + muita (20 hl6&)

- Maistelu kaupunginvaltuustolle ennen valtuustokokousta

- Julkistus 15.5. Tikkurilassa ja 16.5. Myyrmaessa Vantaan paivan tapahtumien
yhteydessa

- Vantaa-menu tarjolla yhteisty6ravintoloissa juhannukseen 2020 asti.

3.3 Menukortti

ALKURUOKA

Vantaa Menu
G, M, VE

Koskenlagkljan nokkoskeitto, Fazerin leipureiden krutonkejo
jo poahdettua hévikkileipd nokkospeston kera

ap— myts I
C o

PAARUOKA BURGER-menu ¥
G, M, VE G, M, VE N
Vailtse; Koskenlaskija-karitsaburger N

Lantmdnnenin Prezal-stmpyl&ild

Tammisen timjamimarincitua ja Patatas bravas poikallisesto

Karitsan paahtopaistia,
viherverso Salea-Wonda, kumra'vt: ‘]:ar h::::::":ls:ono “relish,
lammin varhaisperunasaloatti, lnh-‘pwloplhun boubgplnoomo.
e kauden kukkakaallpyree, Myrttisen hapatettua ja friteseratiue
friteeratut Myrttisen suclakurkut suolakurkkuo
tal tal
Arve Kokkosen lepplsavustettua lohta, Koskenloskija-savulohiburger

viharverso Salsa-Wanda,
¥mmin varhaisperunaszoloatt,
kauden kukkakaalipyree,

Lantmé&nnenin Prezel-sampylalia
jo Patatos bravas poikalliseste

hais =ta
fritesratut Myritisen suclakurkut i¥orhalisanion
sitruunalia maustettua
tal kistottua voita, Djorrsinappia,

lahipuutarhurin babypincatti
|a vihervarso Salsa'Wanda,
fomukanamuna, Myrttisen hopatettua
|o friteerattuo suolakurkkua

Helslenen paahdsttua osterivinokasta,
viherverso Salsa-Wanda,
lmmin varhaisperunasaloatti,
kauden kukkoallpyree,
friteeratut Myritisen suclakurkut

JALKIRUOKA
G, M, VE
Patkispannacotta ja mud cake,

Kuusijirven kuusankerkkd8&told8 suomenkarjan maidosta,
avomaan monslkat, Ema-basilikaversosiirapplo,
crumble Fazerin leipuraiden hévikkileivists

Saatavana myds vegaanisena

Milta maistuu Vantaa?

Vontoa-merw tarjoaa paikallisen keitt- Vonlw -menG vohvinoa d mo- e

&n parhaimmistoa rohbsallo ja rennclla mao S ki KO i
crsntesila maustettuna. Menun 1BhtS- s toimivat jo Ighucl molwbtpl le E‘E'.;"“L[‘TV-M"
koana on monipuclinen ventackainen  wrvoslsé jo makuista ruckao kau- TO

rucka- jo osaominen fo [ahalld wuc- pungh Bl on muhoﬂn

ity # Je sd koutta vastuuliisous ntel

|a ymparistoystdvallisyys. Aseriakoko- Koto. Wm\dn& Knohon & lnungo Rcrvmnr oxluom
Maisuudan cinesosal evat perltisin pdil- Lobwr, O,

esin ventookislts oimittajite jo 1BEIS
kamvatetuista racka-aineista, Yhdessd
kihitelty manukensopti on symynyt pai-
kalfistan ”nnu’-n mmmualwiun Ium»
pungin o opp

jo 1orpaita.

’n Ravintclo Zilla, Pongmhm hhmduud
vasiosi k
sace, Minttiravintolot Oy. Volmn kokanok
suus en makumaoaiimaltosn rouhea jo e
kas, juurovo o modemn| - kuin Vontoo Ree.

KTCHEN & LG

WANDAS )iy
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LEPPASAVUSTETTUA LOHTA JAATELO pnszn-sluml

Voaralosza sljoit kalajal doml -uun“‘“‘ L ik wjait-
Arvo Kokkonen Oy:in huv«:k suhtaat ko- u;ollumla )udul&uhloolo luote ayntywae S

lastajiin ok sun, Sl C [CERYTES pii [eululuz hnd:ullh\mmnl hampurilais- jo bt

teahdak

v lepp lohi on 2]

per
molstuvoa. olkd niissd kagaest lainkoan esansse-
& 100 inctakoisia yBeiginita, Van
tao-menussa nauttimasi [abtedS on
volmistatts kermolsestc swomenkarjon
% moidosta,
-~
- J (o)
Arvo Kokkonen Oy SUOMER Usiivno
SALSA-WANDA
Little Gardenin lehtivihannekset ja me- MANSIKAT
Jsaselin k tarj ik

nussa tarjottavat villigrtit on vielty
Miggrmisen Metropelio-ammantikorkse-
heutun kanpukselic, Utbcn‘cnn lan

avat Puemn vonlcoloh-!lo Kch
tolson A P
at k Koheukyltssd, puby

+0. Sisdruok
ossa konMn tutknoan jo h:holloan
il

giona, Urban Form Labin kerrasviljulmil
15 kasvoneista litthe Gardenin versoista
on bgmv\ut muas Soba-Wondo Uttle

an b

w \ruml]olun mcml@lmw hydyntben;
ne saavat ravinteensa mullon sijaon
suaraan vedasel.

Gardeh

PAAHDETTU OSTERIVINOKAS
Urban Farm Labiasa kasvaver myls
Holsionen osterivinckkaot - tuoreet jo
harkulisot slonot sucroon Myyrmi-
ostd. Kastinsti tuotatiu [Shirucke on
mobasta, olks?

HELSIENI ¢

toen uannon ketkedd,
awistoy,

BASILIKANVERSOSIIRAPPI
Juatedsn poatide volutettu bosilikanver
sosiiroppl tahddlin My Urban
Farm Labissa viljellyad Lite Gardenin
bosllikasto. Kuten muissakin Liatle Gar
danin khhibanocksissa, bosibion viljg-
Iyeads hylidyenatdian vasiviljalytakniik
koo, josns kosvi ottao ravintest mullan
sijoan vodeaty, Kosteluves! hy&dynne-
15ln uudalenn, [otte ravinteet sailywie,
wikid vt mane hukkoan,

o

KRUTONGIT JA CRUMBLE
Jolkirucks vilneistelldin crumblalic,
oka o valmistetty Faterin leipureiden
havikkilerastd. Somalsesta havikk-
hasd soovot alkunsa kelton pdalia
taratievet krutangit. Vastuudlisg jo ro-
pean maistuvoa

dog -sampylit. Prezek-simpylt uu-

Suu tihin sdmpylSiden aatelin, jotko
valmistataan pistestils jo vastuulaat
nikdhdmat huomiciden. Vastuullisuus
markitses Lontm@nnen Unibolello ho-
o torjoto kuluticfalle tervesiisi vaily
toshtcja, sitautuneinuutia ruckainne-

yihin,
20kl rooko-cinviden [ljtotitvyytta,

Lantmannen
Unibake

KARITSAN PAAHTOPAISTI,
POTKA

Lihotukku Harri Tamménan Oyl uske-
wan kotimosuutesn jo oeltisyyieen,
sektt hyvtdtin ihoan jo rebeBscon ruc-
kaon, Vantoa-menun keckedaotuinan
ermukaritsan poahbtepaisti on valmis-
tottu sinua varten, kibsitytind,

P

KOSKENLASKIJAN
NOKKOSKEITTO

Feonista Vallo ¥oskenloskio-sulatejuus-
1ca on volmistetiu Vontacsa jo vuedas
1 1989, Vontaa-menussa tEytellin jo
Juustainan Koskardastija kraunaa peb-
mulin nokkoskeiton

Valiy

NOKKOSET

Menun pikanttl yksiglskohta, nokdo-
sat, kerOusin kosdilid pokoliston opis-
knlijoidan voimin tuoreena luannosts,
Talvisokoan hyddynnetian podkallisen
tukun targontaa,

Kevaan 2020 koronapandemia laittoi suunnitelmat menun julkaisusta tauolle,
mutta kesan aikana toteutimme viestintdkampanjan kaupungin sosiaalisen
median kanavissa. Yhteistydssa vantaalaisten kulttuuriymparistdn esittelyjen
kanssa toimme nakyville ruokaklusterin toimijoita eri puolilta kaupunkia.
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Viestintakampanjan yhteenveto ja tulokset

Toteutus:1.6.2020-16.8.2020A

N

Vantaa-menu somekampanja

Esilla 12

Tavoitteet vantaalaista
1. Esitelld vantaalaisia elintarvike-alan toimijoita ruoka-alan
2. Tehda tunnetuksi Suomen ensimmaista urbaanin ruuan yhteisoa toimijaa;

B2B Karkiviesti: Yhteison hyoty ja edut, lisaa toimijoita yhteisoon
B2C Karkiviesti: Mika on Vantaan-menu, Vantaa-menu tunnetuksi kuluttajille

10 somepostausta

Kampanjo toteutettiin yhteistydssd VisitVantaan #ValloituVantaasta kesékampanjan kanssa. Valloitu Vantaasta -
kampaonjo esittelee kaupungin rikkaita kulttuuriympdristoja.

Kanavat: [@) n Kohderyhmat:

@visitvantaa @businesssvantaa 1. Vantaalaiset -lahtoiset kuluttajat
@Vantaan kaupunki 2. Lahialueen matkailijat ja kauempaa tulevat
#vantaamenu #valloituvantaasta + (ulkomaiset matkailijat, ennen pandemiaa)
#yisitvantaa #vantaa #lahelta JOTKA OVAT:

#kotimaista #6Aika kiinnostuneita ruokatrendeist3,
#growthecosytems #urbafood lahiruuasta, sesonginmukaisesta sydmisesta

ekologisuudesta, kestavasta kehityksesta

3. Yritykset ja organisaatiot ruoka-sektorilla,
kuten vantaalaiset ravintolat,

ruokaketjun toimijat alkutuotannosta myyntiin

Lyhytkestoisella, taktisella orgaanisella some-kampanjalla saimme
tavoittelemaamme nakyvyytta kampanjassa esitellyille ruokaklusterin toimijoille.
Se nakyi kanavissamme mittaamiemme tunnuslukujen kasvuna, kuten postausten
tykkayksind, kommentteina ja edelleen jakoina.

Verkkosivun analytiikasta selvisi, etta elinkeinopalveluiden businessvantaa.fi -
sivulla liikkenne kasvoi noin 30 % verrattuna samaan ajanjaksoon edellisena
vuonna. Kampanja-artikkeleiden lukuaika ja valiton poistumisprosentti paranivat
kampanja-aikana niin ikddn merkittavasti. Huomionarvoista on se, etta jos esim.
yritykset jakoivat julkaisua omille sivuilleen, nayttokerrat ja reaktiot nousivat
huomattavasti.

Kampanja osoitti, ettd Visit Vantaan ja elinkeinopalveluiden yhteistyd, jossa
paikallisten kulttuurikohteiden ohessa nostettiin esiin myos kaupallisia toimijoita,
vastasi kohderyhman tarpeeseen koronakesan turbulenssissa.

Jatkossa yhteisty6toimijoiden syvemmalla sitouttamisella saadaan parempia
tuloksia; kun hekin hyédyntavat aktiivisesti valmiita sisélt6ja ja jakavat niita

edelleen omissa kanavissaan.
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Syksylla 2020 menun tarjoamista harkittiin uudelleen, mutta koska se oli luotu
kevéatsesonkia varten, ei tydoryhmé& nahnyt mahdollisuutta kaynnistaa
suunnitteluty6ta uudelleen uutta sesonkia varten haastavassa ja
ennakoimattomassa tilanteessa, jossa ravintoloiden toimintamahdollisuudet
muuttuivat jatkuvasti.

Tiedotusta ja viestintaa pidettiin ylla uudella kampanjalla, joka toteutettiin
marraskuussa 2020 yhteistydssa Haaga-Helian tradenomiopiskelijoiden kanssa.
Kampanja keskittyi viestimdan Vantaan ruokayhteisdsta ja sen tavoitteena oli
laajentaa toimijaverkostoa.
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4. OPIT JA OIVALLUKSET

Lokakuussa 2020 haastattelimme kehitystydhon osallistuneita ravintoloitsijoita.
Haastattelujen tarkoituksena oli saada ymmarrysta siitd, miten onnistuimme,
miten voisimme toimia ensi kerralla tehokkaammin ja suunnitella hankkeita, jotka
palvelevat entista paremmin.

Kaupungin elinvoimakehittamisen tavoitteena on saada vaikuttavia tuloksia, jotka
hyodyttavat yritysmaailman tarpeita ja samalla vastaavat yhteiskuntamme
akuutteihin haasteisiin.

Ravintoloitsijoiden esittely

Kimmo Bergman on vantaalainen pitkan linjan yrittja, joka yhtiokumppaninsa
kanssa omistaa Minttiravintolat Oy:n, jolla on Vantaalla viisi ravintolaa.
Minttiravintolat, keitti6toimenjohtaja Mia Lammassaari.

Tapahtumaravintola Kuninkaan Lohet arvostaa lahiruokaa ja raataloi palveluita,
joten 1ahtd Vantaa-menua kehittamaan oli luontevaa yrityksen toimitusjohtajalle
Mika Turuselle.

Ravintoloitsija Johanna Levoniemi on kehittanyt Rajatorpan Koto-ravintolastaan
paikan, joka tarjoaa monipuolisia ateriakokonaisuuksia tuoreista raaka-aineista.
Tomi Puikkonen luotsaa Wanda’s Kitchen & Loungea Myyrméessa.
Ravintoloitsija korostaa, etta paikallisuus on heille tarkein arvo, joten Vantaa-
menun kehittelyyn Puikkonen lahti innolla mukaan.
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4.1 Ravintoloitsijoiden kommentteja

“Teimme tiitd omalla ajallamme ja
kustannuksella. Tamdn tyyppisiin
prosesseihin pitdisi olla
kdytettiivissd niihin sitoutuneita,
palkkaa saavia ihmisid.”

“Ei meistd yrittdjdtaustaisista
osallistujista olisi kukaan pystynyt
tatd vetdmdéin oman tydn ohessa,
mutta kun kaupungilta tuli kutsu,

niin tuli mentyd tapaamisiin.”

“Me ravintolat olimme mukana
ajatuksella, ettd tehdiitin Vantaalle
hyviid, vaikkei padstd tdssd millddn
muotoa rahallisesti plussalle.

“Osin oli kysymys siitdkin, ettd
tiissd oli monta litkkuvaa palapelin
osaa. Jos olisin tehnyt tdmdn yksin,
olisi ollut selviit sévelet ja valmista
olisi syntynyt viikossa.”

vaan kulttuuriteosta ja ennen
kaikkea vantaalaisuudesta. Eli
kaikkien kannalta tédrked osa
kokonaisuutta on mediantikyvyys.”

heistd eiviit edes vastanneet
viesteihin.”

“Vantaa-menu on kaupungille hyvdé
lisdi. Tdssd ei ofe kyse bisneksestd, “Oli hurja halu saada mukaan
pientoimittajia, mutta lopulta kaikki

“Oli ddrimmdisen hyvd aloitus
projektille saada tuottajot jo
ravintolat saman péyddn déreen.
Mietittiin yhdessd hyvdlld tavalla

e omanndikdisensd annoksen.”
asioita.

“Se oli meille ylimddrdstd, eiké
normaaliarfesta pddise aina
irrottautumaan. Kokoustaminen
ylipéiditéicin oli véililld haasteellista.”

“Voisi olla iso projekti, jossa
oppilaitoksia otettaisiin yhteistyéhén
ravintoloiden kanssa. On epdreilua
odottaa, ettd ravintolat venyvit lisdd
Vantaa-menun kanssa jo nostavat
Vantaan ruokakulttuuria ilman, ettd
saavat siiti jotain lisdarvoa.”

tutustumassa vantaalaisiin
tuottajiin. En tiennyt, ettd
Tamminen (lihatukku) tai Arvo
Kokkonen Oy (kalatukku) ovat
Vantaalta, eli tidlld on kovia
brindejid.”

Koska ravintoloiden asiakkaat ovat
tottuneet erityyppiseen

hinnoitteluun, hinnatkaan eiviit voi
olla samat.”

“Parasta olisi, jos jokainen paikka
voisi ridtdldidé itse samoista
pddruoka-aineksista

“Oli kiinnostavaa kdydd } }

“Vantaa-menulle riittdisi asiakkaita,
jos jokaisella olisi erilainen menu
tarjolfa samoista raaka-aineista.
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4.2 Mita olemme oppineet, yhteenveto

Ravintoloitsijoiden kommenteista johdettua:

1 Ennen hanketta
* Yrittajat mukaan jo
hankesuunnitteluun:

Eri osallistujien motiivien,
tarpeiden ja vaatimusten
maarittely
Kuvatkaa yhdessa
kehitystyon syy ja
merkitys. Mihin
tarpeeseen tal
kysymykseen projekti etsii
vastausta? Mita projektin
tulee saada aikaan? Onko
sille aito tarve?

Palvelulupaus:

Mairitelkas arvo, jota hanke
tuottaa — muodostakaa
palvelulupaus: Mika on
yrittajien oletettu panos -
hyotysuhde, mita saa, kun on
mukana? Tdman perusteella
yritykset paattavat lahtevatko
mukaan vai ei

Tuloskartta:

Visualisoikaa yhteiset
tavoitteet tuloskartaksi.
Tuloskartta visualisoi
lopputuotoksen ja maarittaa
onnistumisen

Muodostakaa yhteinen
etenemissuunnitelma
> Hankesisalto; ideat,

rajaus, tyokalut,
alkataulu, vastuut ja
selkeiden seka
ymmarrettavien
yhteisten tavoitteiden
asetanta esim.
visuaalinen polku
Yhteistyo ja
sitoutuminen
tehostuvat, jos
ryhman jasenet eivat
voi saavuttoa
tavoitetta ilman
toisiaan = kaikki
hyatyvat
yhteistyostd

»  Maidritelkda yhteistydn

jatkomahdollisuudet ja
jatkopolut

3 Roolitus

* Kaupungin rooli
yritysyhteistyossa selkedsti

maaritelty vaarinkasitysten

valttamiseksi

kuka tekee mitakin
kuinka paljon on
varattu henkilostda ja
budjettia

kuinka kavan

mitd kaupunki ei tee
Yritysten rooli
yhteistydssa yrittajien
sitoutumisen
vahvistamiseksi

milla perusteella ollaan
mukana —~ kaupalliset
periaatteet, val
talkootyo yhteiseksi
hyvaksi

miten paljon aikaa ja
omia resursseja kukin
tyohon laittaa:
tyontekijat, budjetit,
omat ideat jne.
Maaritelkaa roolit ja
vastuut myos muiden
toimijoiden osalta

Kuka on projektin;
Asiakas / asiakkaat
Omistaja / tilaaja

Toteuttaja

27

2 Projektin aikana
* Sitouta toimijat jalostamalla yhteista
nakemysta ennen implementointia;
tasmenna tarvittaessa hankesuunnitelma;
palvelulupaus ja tuloskartta
= Kokeilkaa ja epdonnistukaa aikaisin,
saastatte vaivaa ja onnistutte nopeammin
- iteratiivisuus
» Pohtikaa milta osin voitte suunnitella
hankkeen budjetin allokoinnin yritysten
kanssa yhdessa = nain valtititte
vaarinkasitysten syntymista ja parannatte
yritysten sitoutumista; yrittdjat tietavat
ehdot
» Maaritelkda yhdessi:
— Kuka vastaa mahdollisen
lopputuotoksen testaamisesta?
~ Entd markkincille saattamisesta?
= Viestikia aktiivisesti mita olette
kehittimassa
» Kertokaa selkedsti, miten kaupunki /
hanke voi auttaa.

4 Projektin jalkeen
Mita tapahtuu, kun projekti loppuu?

— Kenelle kuuluvat kehitetyn
tuotteen/palvelun/mallin oikeudet?
Kuka hankkeen jalkeen vastaa tuotteen
jatkokehityksesta ja uusista versioista?

Yrittajalle:

— Mita voit odottaa, kun teet yhteistystd
kaupungin kanssa?

— Mita voit vaatia ja mita et?

— Mihin tarvitset kaupunki — yritys
yhteistyota?
Onko jotain sellaista mita et voi yksin
saavuttaa, ilman yhteistybta?




5. JATKOKEHITYS

Vantaa-menuun liittyva yhteisty0 ei paaty ensimmaisen tuotteen julkaisuun

Vantaa paivana. Tavoitteisiin kuuluu pidempiaikainen panostus. Tuotteen

elinkaaren tueksi olemmekin jo miettineet yhdessa erilaisia versioita markkinoille

ja analysoineet niiden sopivuutta juuri omalle yritykselle. Jatkuvuuden vuoksi on

suunnattava katse tulevaisuuteen ja kyettava ketteradn innovointiin.

Tydryhmassa nousi ideoita niin tapahtumissa kojuissa myytavista street food -

aterioista, kuin lentokonemenusta ja kouluruokayhteistyostakin. Seuraavassa

esitellaan ravintoloitsijoiden ideointia kussakin teemassa.

5.1 Sesonkimenu

Menukokonaisuus on sesonkiluontoinen ja mahdollisuuksien mukaan satokauden

tuotteiden mukainen.

“Menu syntyi kevddlld ja siihen
valikoitui mukaan toukokuisen
Vantaan pdivin aikana saatavilla
olevia tuotteita”.

—

/ “los annoksessa kiytetddn

' sesongin raaka-aineita, on
ruokalistan kirfoittamisesta kiinni,
miten se tuodaan esille eri
vuodenaikoina eli voidaan vaikka

Menu voisi olla tarjolla koko
vuoden tai kaksi-kolme kertaa
| vuodessa sen mukaan, miten
\Eﬂﬂ(ﬂﬂ ruokalista muuttuu.”

N

kirjoittaa, ettd kauden vihanneksia.

/
\/—

.

~N /7 N

“Kun Vantoa-menu on valmis, se
voisi toki olla pysyviimpikin tuote
tai sitten vain kaksi viikkoa
kestdvd suurempi ponnistus.
Matkailijoille sitd voisi tarjota, jos
sitd voisi jalostaa aina seuraavan
sesongin tuotteilla. Kaupungin
matkailupuoli tekee hyviid tyotd
ja kéiytossd on paikallisia
mobiilisovelluksia, joita voisi
hyddyntdd. Niissd voisi kertoa
menusta ja ndyttdd, miten
kohteisiin pddsee.”
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“Kevdidilld tarjolla voisi olla jotain
sithen liittyvid roaka-aineita jo
taos syksyllé syksyisid. Menu voisi
olla tarjolla kerran, korkeintaan
kaksi kertaa vuodessa kytkettynd
johonkin teemaan, joko pdiviksi
tai kahdeksi viikoksi. Ensin voisi
kokeilla pienesti ja jos ldytyy
kysyntéidi, sitten voisi laajentaa,
vaikka koko kuukaudeksi.”




5.2 Street food

Vantaa-menulle on kaavailtu street food -versiota tapahtumiin. Tama toisi
vantaalaiset ruokatuotteet ja yhdessa kehitetyt versiot yha useamman
vantaalaisen ulottuville, my6s niiden, jotka eivat yleensa kay ravintoloissa
sybmassa. Myyntikarrystd mukaan napattu Vantaa-hampurilainen tai muu
pikaruoka voisi houkutella myos tutustumaan laajemminkin kokonaisuuteen.
Ryhmassa kehitelty “folk dining” -konsepti laajenisi siis myds mutkattomaan
katuruokaan. Vantaalla on paljon pizzapaikkoja, joten ryhma leikitteli my6s
ajatuksella, etta ajan myo6ta kehitettaisiin myds Vantaa-pizza. Ja miksei myds
kaupunginosittain — olisiko Myyrmaki-pizza erilainen kuin Koivukyla-pizza?

5.3 Lentokonemenu

Menu-yhteisty6n avulla voidaan yhteisesti kehittda tuotteita ja toimintaa
palvelemaan lentoaseman matkailijavirtoja. Lentoaseman kasvavat
matkustajavirrat tarjoavat suuren mahdollisuuden tuoda esiin suomalaista
osaamista ruoka-alalla, niin paikallisesti tarjottavia palveluja kuin mukaan
myytavia tuotteitakin.

./ “Meilld on Vantaalla paljon
niikemistd. Ajattelemme, etti
Vantaalta on ehkd liian lyhyt matka
Helsinkiin. Meiddn pitéisi mieltéd
oma roolimme ja kehittdd syitd
sithen, ettd ihmiset matkustavat

./ “Nékisin Vantaa-menun
mahdollisesti tarjolla myds osana
matkailijoiden eldmystd, silld
kulkeehan Vantaan ldpi isojo
matkustajavirtoja. Joku péivi
tarjolfa voisi olla vaikka myds

\ Vantaa-leivos.”

| "Hankkeen aikana pidettiin
vhteyksid myds Finnairiin, joka oli
kiinnostunut yhteistydstd.
Jonkinlaisella mallilla menua olisi
voinut vaikka tarjota yhtend

| business-luokan pddruoista.”

'
“Liikemiehid ydpyy paljon
Aviapoliksessa. He voisivat olla yksi
selked kohderyhmd myés Vantaa-
menulle. Toinen painopiste voisivat
olla yritysten jdrjestdmdt illalliset.”

~

“Tuotekehitys on kondiksessa ja
“Néien yhteistydmahdollisuuksia tuote taipuu kylld. Menun voisi
siind, ettti lentokenttdyhtiot brénddtd vaikka niin, ettd kun
léhtisivit hyddyntimddn Vantaa- lentomatkustajat lentévit Tokiosta
menua.” Helsinkiin, he pdisevit

| makustelemaan menua matkalla.”
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5.4 Kouluruokayhteistyo

r/“Hm‘m:n's:'nl néihdd Vantaa-menun
myds osana kouluruokailua Vantaan
pdivén 15.5. aikoihin, mutta miksei
myds syksylld Yrittdjin pdivand. “

—

-

/' “Olisi hienoa, jos menu saataisiin \

Jjossain muodossa mukaan
kouluruokailuun ja vaikka kéksdn
tunneille. Vantaa-menu voi luoda
yhteiséllisyyttd ja auttaa siind, ettd
vantaolaislapsista kasvaa
bréindiuskollisia omalle
kotikaupungilleen.”

- S

ﬁ‘fmeren maissa siihen on \ / \
totuttu, etti ruokaa kasvatetaan \

\

pihoilla itse jo tarjotaan kouluissa
ja pdivikodeissa. Miksei niité
asioita tehdd tddlldkin? Suomessa
pienet lapset sairastuvat
kakkostyypin diabetekseen, mikd
voitaisiin véilttédd ravintorikkaalla
ruoalla ja riittéivilld liikunnalla.
Témd on kansanterveydellinenkin
asia, jos koululaiset ovat
viipainoisia eli kouluissa pitdisi
tarjota puhtaampaa jo
ravintorikkaampaa ruokaa ja
kannustaa litkkumaan. Tdssd

\
\

“Kouluissa ja pdivikodeilla
tarjottava ruoka on asia, josta
voisi kehittéid
vetovoimatekijdnkin. Ruoan
laadun parantaminen ei vaadi
paljon. Jotain kertoo sekin, jos
pdivikodissa tydssd oleva aikuiset
ottavat mukaansa omat evdidit.
Kouluruokailun tilanne on
Jjeirkyttivd Vantaallakin, Olisi
téirkedd edistid ruokakulttuuria
ruchonjuuritasolla, eikd vain
tehdd elitistisid asioita.”

AN J

\ / I VG”I‘GG voisi olla edelldkéavijoiti.

N

5.5 Tuotekehitystoiminnan arvona puhdas ja
terve tulevaisuus

Kaiken tuotekehitystoiminnan arvo on puhdas ja terve tulevaisuus. Pyrimme

ruoan ilmastovaikutusten vahentamiseen lyhentamalla ruokaketjuja.

Jatkamme toimintaa hyédyntamalla digitalisaatiota, kiertotaloutta ja
verkostoyhteisty6ta, uusia raaka-aineita, kaupunkiviljelya ja ruokaketjujen
monipuolistumista. Tarkoitus on kehittda tuotteita ja konsepteja myos
tulevaisuudessa, niin kauan kuin ideoita riittaa.

Yhdessa haluamme panostaa myds ekologisempiin, kasvisproteiinivaihtoehtoja

painottaviin kokonaisuuksiin, sekd hyédyntaa yhteistyon avulla yha enemman
ruokavirtojen havikki- ja sivuvirtoja.
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“Leppavaaron Loureo on tGssa \ /"Aikaa saastda, jos osiakkaot \ “Havikkiosioiden kehittely on syddmen\

edelldkévifé Jo olemmekin sopineet, | polauttavat itse hdvikkiruoan asiaa minulle. Meilla Zillo ja Oklohomeo
etta vien kelttiomestarimme sinne bioastioan. Olen seurannut ovat mukana ResQ-soveliuksen
tutustumoan. Keinoja on paljon, mutta kiinnostuneena kokeilujo, joisso kéiytossa eli myymme jdljelle jadneet
toisoalta keittioissa myos tyoskentelee havikkiruoka on punnittu ja kerrottu se lounasruoat sen kautta asiakkoillemme.
paljon ihmisid, joita ndma asiat eivot sitten seurgavana paivan asiakkaille, el Kahdessa paikoistomme on jo soatu
voisi véhempdd kiinnostao, Nuorissa on paljonko ruckac on mennyt roskiin ja havikkiruoan madrda plenennettyd,
enemman ns. puunhalaajio, jotka minkaloista maaraad vaikkapa mutto biojGtteen maaran kanssa on
torkkaillevat tatd puolta.” suklogpatukoita se vastaisi.” vield valtavosti tyotd tehtavang.”

.,/’ Havikkiruoan hyodyntaminen ja
kierrdatys hdntd ovat aina kiinnostaneet.
Vantoa-menussa on hyodynnetty
havikkileipaa jo suklaata, mita on
helppoa tyostaa uudelleen. Se edistad
kestavaa kehitystakin. Sellaisesta
tykkdan, mutta siinékin on oltava jarki
kddessa.”

“Eiliset leivat hyédynndmme
krutongeiksi, mutta muuten meiila 16
vuotta tyoskennellyt keittiomestari
tuntee aslokaskuntamme niin hyvin,
ettei ruokoo juurikaan jac tahteeksi.”

“On nerokasta hyddyntdd esimerkiksi
tuotantolaitoksista yii jganeitd mokeisia
Jja leipaé osano menuo.”

J

Ensimmaisen menuversion julkistuksen jalkeen suunnitelmiimme kuuluu myds
yleisdn osallistaminen jatkoversioita kehiteltdessa. Kaupungin asukkaat ovat
[ampimasti tervetulleita mukaan ruokaklusterin ja Vantaa-menun
kehittamistydhon.

Pohtimalla yhdessa, mista ollaan ylpeita, mika meilla on parasta ja miltd Vantaa
maistuu, voimme luoda aitoa yhteisollisyytta, viihtyvyytta ja kiinnostavaa
kaupunkia, jonka ruokaan liittyvat tarinat ovat yhteisia ja siten merkityksellisia
kaikille. Tutustumalla vantaalaisten tarinoihin ja ajatuksiin voimme vaikuttaa ja
vaikuttua, luoda Vantaan tarinaa, jota halutaan kertoa ylpeana eteenpain.
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6. RUOKA )
MATKAILUELAMYKSENA

Tassa luvussa ruokamatkailun kehittdja paneutuu ruuan merkitykseen
matkailussa ja onnistuneen ruokapalvelun tuotteistamiseen.

Kirjoittaja: Kristiina Havas
Hungry for Finland, ruokamatkailun kehittgja, lehtori
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu

Ruuasta on tullut tarkea osa matkailuelamysta. Jokainen matkailija syd, ja
ruokailu koetaan usein mieleenpainuvimpana asiana matkalla. Ruoka vaikuttaa
kaikkiin aisteihin. World Food Travel Association on maaritellyt ruokamatkailun

nain: "Ruokamatkailija matkustaa I6ytédékseen paikalliset maut ja niiden myéta
paikan hengen.”

Suomalainen ruokamatkailun maaritelmé on monimuotoisempi:
"Ruokamatkailutarjontaa ovat matkailijoiden kohtaama paikallisuuteen ja
tarinoihin perustuva maukas ravintolaruokailu, kotiruokailu, katuruoka,
suomalaisen ruoan tekeminen ohjatusti, luonnonantimiin ja kerailyyn liittyvéat
ruokamatkailutuotteet, luonnossa ja kulttuuriymparistdéssa tapahtuva ruokailu,
erilaiset ruokamatkailuun liittyvat reitit ja tapahtumat, torit, kauppabhallit,
erikoismyymalat kuten juustolat, viinitilat sek& pienpanimot ja niiden ympaérille
rakennettu ohjelma. Ruokamatkailuun liittyvét tarinat, paikallisuus ja puhtaus.
Parhaimmillaan ruokamatkailutuote on osallistamista ja tekemista, josta matkailija
oppii jotain uutta ja tekee matkailutuotteen elamykselliseksi.”

Suomella on laajalla yhteistydssa laadittu Ruokamatkailustrategia 2020-2028 ja

toimenpiteet 2020-2023, jossa Suomen ruokamatkailua kehitetaan
karkituotevetoisesti. Tavoite saavutetaan kiinnostavilla

ruokamatkailutuotteilla. Resepti ruokamatkailun karkituotteeksi:

1. Asiakaslahtoisyys — Tuotteen kehittdmisess& huomioidaan asiakkaat ja asiak-
kaan tarpeet. Asiakkaan polku on testattu ja se toimii.
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https://www.worldfoodtravel.org/cpages/what-is-food-tourism
http://hungryforfinland.fi/sites/hungryforfinland.fi/files/Ruokamatkailustrategia-2020-2028.pdf
http://hungryforfinland.fi/sites/hungryforfinland.fi/files/Ruokamatkailustrategia-2020-2028.pdf
https://www.businessfinland.fi/49459c/globalassets/tunne-asiakkaasi---kohderyhmaopas-matkailuyrityksille---visit-finland.pdf
https://www.businessfinland.fi/49459c/globalassets/tunne-asiakkaasi---kohderyhmaopas-matkailuyrityksille---visit-finland.pdf

Elamyksellisyys — Tuote on elamyksellinen ja innovatiivinen. Se edistaa paikallista
kulttuuria ja elaméntapaa. Tuote on helposti myytava ja houkutteleva koko-
naisuus.

Liiketoiminnallisuus ja kannattavuus — Palvelutuotteissa tulee huomiodia ajan
kaytto ja hinnoittelu, kulut, tuotekehitys.

Tuotteessa on huomioitu myods vastuullisuus. Visit Finland on kehittdnyt matkai-
luyrityksille ja -alueille tarkoitetun Sustainable Travel Finland -ohjelman ja silla
saavutettavan Sustainable Travel Finland -merkin.

. Yhteisty6verkosto — Tuotteella on tarkoituksenmukainen yhteistyéverkosto, yritys-
ten yhteistuotteet ovat kannatettavia.

Markkinointi- ja myyntikanavat — Mista tuote on ostettavissa? Tuotteet online
varattaviaksi ja ravintoloiden osalta pdytavaraus séhkdisen varauspalvelun kautta.

Hyddynnetaan Ruokamatkailun tuotesuosituksia 2020:

Strategia on suunnannayttaja erityisesti majoitus-, ravitsemis-, elintarvike- ja

matkailualan toimijoille. Strategiassa toimenpidekokonaisuuksia ovat vastuullinen

liiketoimina, tuotekehitys, strategiset kumppanuudet sek& myynti, markkinointi ja

viestinta. Jokaiselle toimenpiteelle on laadittu tekemiset ja mahdollinen

vastuutaho. Ruokamatkailun kehittdmisen visio on: Hungry for Finland — Ruoka

elamykselliseksi ja ostettavaksi osaksi Suomen matkailua vastuullisesti!

Ydinteemoja seka ruokamatkailutuotteissa etta viestinnassé ovat:

- Taste of place
“Eat local and sense Finland!”
Alueellinen ruokakulttuuri, suomalaisuus ja suomalainen elamantapa
maistuvat

- Pure & Natural
“Eat slow and healthy in Finland!”
Suomalainen puhdas ruoka tekee hyvaa mielelle ja keholle

- Cool & Creative

“Eat wild and happy in Finland!”
Uudenlaiset, rennot ja luovat ruokamatkailutuotteet
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6.1 Elamyksellisyys ja paikallisuus
ruokamatkailussa

Kirjoittajat: Kristiina Havas Haaga-Helia ja Ronny Rantamé&ki Vantaan kaupunki.

Kristiina Havas: Ruoka on parhaimmillaan alueen tai kohteen bréandielementti ja
erottautumiskeino. Elamyksellisyyden yksi elementti on tarinat. Ruokatarinat

ja tarinallistaminen lisddntyvat nopeasti. Ruoka on voimakas tarinankerronnan
valine. Monet ruokamatkailuyritykset tuottavat suuren maaran paikallisuutta
korostavia juttuja eri kanavissa. Ruokamatkailussa kaytetaan lahiruokaa ja
paikallisia raaka-aineita sekéd hyodynnetaan paikallisuutta, perinteita ja tarinoita.

Esimerkkeja ruokamatkailun karkituotteista ovat Saimaa Gastronomy
ja Majatalosta majataloon -retket. Nama tuotteet ovat Hungry for Finland

ruokamatkailukilpailun voittajia vuosilta 2019 ja 2015.

Ronny Rantamaki: Vantaa-menu -yhteisty6lla onkin monella tapaa lahdetty
murtamaan ajatusta siita, etta Vantaa olisi kaupunki ilman identiteettid. Kaupunki
profiloituu talla hetkella padasiassa lapikulkukohteena ja taysin syytta. Paljon
erinomaisia luontokohteita, ravintoloita ja elamyksia tarjoavia palveluita jaa
matkailijoilta huomaamatta, kun naille ei ole toistaiseksi I6ytynyt vahvaa, yhteista
punaista lankaa esiin nostettavaksi. Tama Vantaan matkailun punainen lanka on
se tarina, jonka avulla kaupunki erottautuu muista ja jonka kaupungissa kayneet
matkailijat voivat kotona kertoa eteenpdin. Yhteisty6lla saadaan aikaan enemman
kuin yksin, ja tAma patee myos yritysten ndkyvyyden edistdmisessa.

Vantaan tarinan luovat ihmiset, paikat ja se, mitd kaupungissa tehdaan ja on
tehty. Alueen historiaa voidaan ammentaa jopa jadkaudelta saakka ja tarinoita
kaupunkiin mahtuu. Tarinoiden keskitssa ja Vantaata vahvasti kuvastavana
nousee ylitse muiden se, ettéa alue on aina toiminut kaupankaynnin ja liikkumisen
solmukohtana. Joet, valtatiet, rautatiet ja lentoasema ovat aina kytkeneet
Vantaan maailmaan ja tama onkin syy siihen, ettd kaupunki on tadna paivana
Suomen kansainvalisimpia niin vaestén kuin elinkeinoelaman nakdkulmasta.

Talla hetkella kansainvalinen matkailu, etenkin Aasiasta, on vahvasti kasvussa.
Nykymatkailijoiden vaatimukset ovat myds vuosien saatossa kasvaneet ja
monipuolistuneet. Naihin matkailijoiden toiveisiin ja vaatimuksiin tarvitaan
raataloityja ja kokonaisvaltaisia ratkaisuja. Elamyspohjaisten ja
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kokonaisvaltaisten kokemuksien toteuttaminen vaatii monien eri alojen toimijoiden
yhteisty6ta. Tarvitaan elamyksia, ravintoloita, tuotteita ja ainutlaatuisia, paikallisia
raaka-aineita.

Paikallisuuden komponentit tuntevat parhaiten paikalliset. Tasta syysta ravintolat
ja muut ruoka-alan yritykset ovat tarjonnallaan parhaita kuvaamaan paikallisuutta
ja pystyvat omalla toimillaan vastaamaan kysymykseen mik& maistuu Vantaalla ja
miltd Vantaa maistuu. Vantaa-menu on luotu ikkunaksi paikallisten ruoka-alan
osaajien taidoille, tarjoamaan vantaalaisille paikallisylpeyttd nostattavan
makueldmyksen seka antamaan ulkopuolisille maistiaisen siitd kauneudesta, mita
Vantaalta l10ytyy.

Vantaa-menu kuvaakin kaupungin monipuolisuutta ja elinkeinoelaman rikkautta
yhdistelemalla elementteja niin kansallisesti tunnettujen kuin
tuntemattomampienkin ravitsemusalan toimijoiden raaka-aineita ja ideoita luoden
paikkaan ja ihmisiin sidotun kokonaisuuden. Yhteisty6 Vantaa-menun kanssa luo
myds pohjan tulevaisuuden yhteistydlle paikallisen elamystarjonnan puitteissa.
Tehty tyd mahdollistaa esimerkiksi tarjonnan kehittamisen majoituskohteiden
aamiaistarjonnassa, paikallisuus huomioiden raaka-aineissa ja
tarinallistamisessa.

Etenkin aasialaisten matkailijoiden keskuudessa tavallisin matkatuliainen on jokin
paikallinen sydtava matkustuskohteesta. Matkoilta toivotaan myds "wau-tason”
kohtaamisia kaikille aisteille. Tata tarjontaa on Vantaalla varaa ja syyta
monipuolistaa ja kehittda entisestaan. Koronapandemian aiheuttamien
poikkeusolojen ulkopuolella matkustajamaéarien kasvu Helsinki-Vantaan
lentoasemalla on ollut hurjaa ja kehityksen odotetaan jatkuvan samansuuntaisena
jatkossakin. Taman potentiaalisen asiakasvirran hyddyntdminen onkin keskipitkan
aikavalin yhteistydkehityksen tavoitteena.

Kristiina Havas: Suomessa luonto on kansainvéalisen matkailun tarkein
vetovoimatekija. Koronapandemian aikana kotimaan matkailijat ovat osaltaan
korvanneet kansainvalisten matkailijoiden puutteen. Luonto on avautunut
kotimaan matkailijoille uutena” elementtind. Luonnossa tapahtuva ruokailu ja

siihen liittyvat palvelut ovat kehittymassa hyvaa vauhtia.
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Seuraavassa kuviossa on esitetty suomalaisen ruokamatkailun
menestystekijoita.

Paikalla, yrityksella ja Paikallisuus, perinteisyys,
tuotteilla on kasvot ja Tuotteista- suomalaisuus — mutta ei

tarttuva tarina minen tavanomaisuus
kunnossa,
kohde on
kokonaisuus

Osaava henkilokunta, Ruoan hyva
ylpeys omasta tydsta maku

Aslakas-
ymmarrys,
raatalsity,
valiton palvelu

Vastuullinen
liketoiminta

Asiakas voi
osallistua

Sesonkien
hyédyntaminen

Tuotteistamisessa tarkeaa l.i-E

Haaga-Helia

6.2 Esimerkkeja Vantaa-menun versioista

Vantaa-menu laavulla

Vantaa menun toteuttamisen suunnittelussa lahdemme asiakkaiden (vieraiden)
oletettujen toiveiden tarkastelusta. Tavoite on, etta vieraille tarjotaan
elamyksellinen hetki luonnossa elavan tulen aarella. Luonnonlaheinen lahi- ja
paikallisruoka on suosiossa. Mietityt juomat ovat osa kokonaisuutta. Tassakin
paikallisuus on valttia, esimerkiksi paikallispanimoiden tuotteet ja mocktailit
kauden marjoista ovat hyvia vaihtoehtoja. Suomalainen, puhdas vesi asetetaan
myads tarjolle.

Menun osia valmistetaan etukateen. Kasviskeitto valmistetaan ennakkoon ja
pakataan ruokatermoksiin. Mahdolliset villiyrtit lisdtaan tarjoilutilanteessa
annoksiin. Tassa vaiheessa voi kertoa myds tarinaa villiyrteista tai vuodenajasta
rippuen kayda vieraiden kanssa kerddmassa yrtteja.
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Paaruoaksi soveltuu mainiosti kotimainen lohi esimerkiksi loimutettuna. Tama on
ohjelmanumero, jonka valmistamista on kiva seurata. Lisukkeet, perunat ja
mahdolliset juurekset valmistetaan nuotiolla folionyyteissa. Perunan kanssa
tarjotaan nokkosvoita. Osterivinokkaita valmistetaan nuotiopannulla.
Yrttikastikkeet ja myrttisen kurkut tarjoillaan ennakkoon valmistettuina.

Muurinpohjaletut maistuvat nuotiolla. Lisukkeeksi on ennakkoon valmistettu
Fazerin makeisista (Patkis, DaCapo) pursotinpussiin mousse. Nuotiolla
valmistettu Vantaa pannukahvi (ja tee) on hyva paatos aterialle.

Huomioitavaa laavulla toteutettavaan ruokailuun:

— Nuotiopaikka ja sen ymparisto on siisti, nuotiossa kaytetaan koivuhalkoja (pa-
laa tasaisesti, hyva hiillos).

— Ruokien esillepano ja sailytys (kylméketju hoidossa), tarjoilu ja astiat (valte-
ta&n kertakayttoisia astioita ja ruokailuvalineita tai kaytetadén ekologisia ratkai-
suja).

— Tarinat ja oheisohjelmat elavoittavat tilannetta.

— Ohjelman lopettaminen, muistetaan jatteet.

— Kaytettavat villiyrtit tulee ehdottomasti tuntea.

— Vieraille on hyva etukéateen kertoa laavulla tapahtuvasta ruokailusta, niin etta
he pukeutuvat saan mukaisesti huomioiden savun tuoksun, joka helposti tart-
tuu vaatteisiin.

Menu oppimisvalineena

Suomen maine koulutuksen huippumaana tuo alaan tutustuvia vieraita
maahamme. Visit Finland on laatinut koulutusmatkailuun liittyvat tuotesuositukset,
joita kannattaa kayttdaa Ruokamatkailun tuotesuositusten kanssa rinnalla kun

suunnitellaan "Vantaa-menu laavulla” -tuotetta.

“Koulutusmatkailija haluaa kokea Suomen koulutusjarjestelman ja oppia yhdessa
paikallisten kanssa” Visit Finlandin suosituksissa todetaan. Suomi on kestavan
kehityksen ja vastuullisuuden edellakavija. Ruoka on tarked osa suomalaista
kulttuuria ja elamantapaa. Vantaa-menu laavulla on mielenkiintoinen
oppimiskokemus luonnosta, puhtaista luonnontuotteista ja l&ahiruoan

kaytosta. Parhaimmillaan tuote on kokemuksellinen, kun vieraat saadaan menun
valmistamiseen mukaan pienilla aktiviteeteilla. Esimerkiksi kesalla ja alkusyksylla
metsdmme ovat tdynné marjoja, sienia ja yrtteja, joita voidaan yhdessa poimia ja
valmistaa aterian osia.
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"Koe ilmidpohjainen oppiminen luontoymparistossa ja kehita sosiaalisia ja
ammatillisia taitojasi vuorovaikutuksessa paikallisten oppilaiden ja opettajien
kanssa,” suosittaa Visit Finland. Suomessa on tarjottu kouluruokaa 70 vuoden
ajan. Suomen kouluruokailun jarjestelmé onkin ainutlaatuinen. Tasta kertominen
koulutusmatkailun vieraille on tarkeaa.

Kouluruokailu merkitsee oppilaille parhaimmillaan yhteisollisyyttd, osallisuutta,
oppimista, terveellisyytta ja kestavaa kehitysta. Ruoan ympaérille voidaan rakentaa
erilaisia teemoja kuten paikallisen ruoan merkityksen pohdintaa ja tiedon
jakamista.

Ruokaa voidaan tehda yhdessa, jarjestdd Vantaa-menu paiva tai valmistaa oma
kouluruokamenu. Oppilaat voidaan ottaa suunnitteluun mukaan ja

nain innostaa kiinnostavaan ruoan maailmaan. Suunnittelun voi aloittaa
pienella kouluruokavisalla!
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7. YHTEENVETO

Vantaa-menu -ravintoloitsijoiden palaute hankekehittgjille
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Vantaa-menun tyoryhma toimi aktiivisesti syksyn 2019 ja kevaan 2020 aikana.
Vaikka varsinainen lanseeraus jaikin koronapandemian takia toteuttamatta,
suunnitelmat ovat tallessa ja edelleen toteuttamiskelpoisia. Tahan julkaisuun
olemme koonneet paitsi Vantaan kaupungille, toivottavasti myos muille
kaupunkikehittjille arvokkaita oppeja ja tietoja helpottamaan kehittamishankkeita
yhdessa kaupunkien yrityskumppaneiden kanssa.

Hankkeen lahtékohtana oli tuoda esiin vantaalaisia ruoka-alan toimijoita, kehittaa
yhteisia palveluita ja luoda lisdarvoa kaikille osapuolille. Kaupungin
elinkeinopalvelujen tavoitteena oli myds oppia tekemaan yritysyhteistyota
verkostomaisesti ja rakentaa samalla uusien karkiklusterien toimintamallia.

Prosessi toteutui tavoitteiden osalta suunnitellusti, vaikka varsinainen
taloudellinen arvonmuodostus jaikin viela kysymysmerkiksi, kun tuotetta ei
vallitsevan tilanteen takia saatu markkinoille suunnitellusti. Kaupungin
yritysyhteisty6ta tekevat toimialat voivat aina haastaa itsensa oppimaan lisaa!

Yhtena tavoitteena 6Aika Kasvun ekosysteemit-hankkeessa on voimistaa

innovaatiotoimintaa yrityksissa ja lisata tutkimus-, kehitys- ja
innovaatioyhteistydté. Vantaa-menun ja etenkin ruokaklusterin osalta alueen
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ammattikorkeakoulut Metropolia ja Laurea olivat aktiivisesti mukana alusta asti ja
tietoa saatiin uusista innovaatioista, kuten sisaviljelyn mahdollisuuksista ja
havikin kasittelysta ravintoloissa. Saimme Vantaan ammattioppilaitos Varian
myds mukaan koekeittovaiheessa, ja néin tulevat ravintola-alan ammattilaisetkin
paasivat osallistumaan kehitysprosessiin. Arvostamme oppilaitosten panosta
suuresti ja jatkossa Vantaa-menu tarjoaa varmasti myds opinnaytetyon aiheita ja
tutkimusmahdollisuuksia muun muassa sellaista teemoista kuin ruokatuotannon
kestavyys, logistiikkaketjut ja ravintoarvot.

Kasikirjan loppuun on viela iloksi ja hyodyksi koottu huippuasiantuntijoiden
vieraskyna-kirjoituksia ruoan kiertotaloudesta. Sitad pohtivat VTT:Ita tekniikan
tohtori Anu Seisto ja Vantaan ndkdkulmaa tuo Henri Laine, projektipaallikkd 6Aika
Circular HoodFood (04.2020-12.2021), joka on Kasvun ekosysteemit hankkeesta
noussut jatkohanke. Lisaksi Lauri Reuter, biotekniikan tohtori, utopisti ja optimisti,
joka on luonut uraa etsiessdan vastauksia uudenlaiseen ruuantuotantoon, visioi
miltd Vantaa-menu voisi nayttdd kolmenkymmenen vuoden paasta. Matka jatkuu,
pysythan mukana!

8. RUUAN KIERTOTALOUS

Anu Seisto, Tekniikan tohtori, VTT

Johdanto

Ruokatuotannon turvaaminen luonnonvaroja kestavasti hyddyntaen on globaali
haaste, johon on valttdmatonta 16ytaa ratkaisuja. Samalla se on kuitenkin my6s
mahdollisuus uuteen liiketoimintaan (1).

EU:n ruokahavikin vuotuiseksi maaraksi on arvioitu 88 miljoona tonnia, ja siihen
littyvien kustannusten olevan 143 miljardia euroa (2). Tama merkitsee 173 kg
jatetta ihmista kohden vuodessa. Luken arvion mukaan, Suomessa kotitalouksien
ruokahavikki on vuosittain arviolta 120 — 160 miljoonaa kiloa. Kokonaisuudessaan
ruokaketjussa havikkia syntyy lahes nelinkertainen maara (Kuva 1).
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Ruuan tuotanto

Kotitaloudet

Jalostus

Tukku- ja vahittaismyynti

Kuva 1. Ruokahdavikin jakautuminen ruokaketjussa (L&hde)

Ruokaketjun materiaalivirtojen kayton tehostaminen on tarkeaa, silla se vahentaa
ruokahavikkia seka edistaa kiertotaloutta ja ruokaketjun kokonaiskestavyytta (3).
Elintarvikejatteen ja ruokahavikin maara tulisi saada koko ruokaketjussa
minimoitua ensisijaisesti ehkaisemalla havikin muodostumista.

Ruokahéavikin ehkaisyssa suuri merkitys on kuluttajien asenteilla ja kotona
tehdyilla toimenpiteilla. Koko ruokaketjussa on kuitenkin useita kohtia, joissa on
mahdollisuus innovoida uusia tuotteita ja palveluja, joiden avulla mahdollistetaan
ruuan mahdollisimman tehokas kulutus kiertotalouden ja sivuvirtojen
hy6dyntamisen keinoin (3).

Kustannussaastojen lisaksi havikin vahentaminen olisi myos ekologisesti tarkeaa,
silla ruuan tuotanto kuluttaa merkittavia maaria uusiutuvia luonnonvaroja.
Maatalous kuluttaa talla hetkella globaalisti vesivaroja yli varojen (4) ja tuottaa
10% kaikista kasvihuonekaasupéastoista (5,6).

Jotta voisimme kaytanndssa siirtya kohti kiertotaloutta, on tarkeaa kehittaa
radikaaleja uusia innovaatioita ja toimintamalleja kaikilla yhteiskunnan tasoilla (7).
Yritystasolla tama tarkoittaa uusia liikketoimintamalleja, mutta myds kuluttajalla on
kiertotalouden toteutumisessa keskeinen ja aktiivinen rooli.

Ruokahavikki kotona ja ravintoloissa

Jotta kiertotaloudesta tulisi arkipaivaista ja valtavirtaa, kuluttajien on omaksuttava
uudenlaisten tuotteiden ja palvelujen kayttd (7). Tama edellyttda usein, etta
kuluttajilla on kiertotalouteen positiivinen lahestymistapa, ja mahdollisesti my6s,
ettd he ovat halukkaita muuttamaan arkisia kaytantdjaéan. Uusien
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kiertotalouspohjaisten tuotteiden ja palvelujen kayttéonoton nopeuttamiseksi
tarvitaan ymmarrystéa kuluttajien ajattelutavoista, nykyisista kaytannoista ja
mieltymyksista. Aikaisemmat kuluttajakayttaytymista koskevat tutkimukset
viittaavat siihen, ettd arkiset rutiinit muuttuvat usein hitaasti. Kun uusia tuotteita ja
materiaaleja otetaan kayttoon, niitad pidetdan usein riskialttiina ja epailyttavina (8).

Kotitalouksien ruokahavikki johtuu useimmiten suunnittelemattomuudesta, arjen
muutoksista seka keittidtaitojen ja viitselidisyyden heikkenemisesta (3). Malilan
(9) tuore haastattelututkimus nuorten aikuisten suhtautumisesta ekologisesti
kestavaan ruoankulutukseen osoitti, etta nuoret uskovat yksilon kykyyn vaikuttaa
omilla kulutustavoillaan. Ruokahéavikki ei ollut talle kuluttajaryhmalle ongelma.
Kun ruokaan kaytettavissa oleva rahaméaré on rajallinen, nahtiin luontevana
ostaa ruokaa vain sen verran kuin sita kulutetaan.

Ravitsemispalveluissa, eli ravintoloissa, kahviloissa, henkildsto- ja
opiskelijaruokaloissa seka esimerkiksi sairaaloiden, vanhainkotien ja paivakotien
keittidissad, noin 20 % valmistetusta ruoasta paatyy Suomessa havikkiin (3).
Eniten havikkia syntyy linjastoravintoloissa, joissa toisaalta valmistetaan liikkaa
ruokaa ja toisaalta asiakkaat jattavat merkittavia maaria ruokaa lautaselle (10).

Havikin hallinta ja vahentaminen on ravitsemisalan yrityksessa kokonaisvaltainen
asia. Tassa havikkimaarien saanndllinen mittaus on tarkeaa (3). Tarkeassa
roolissa ovat myo6s kokit ja suurten franchising-yritysten ateriasuunnittelijat, jotka
ovat keskeisia paatoksentekijoita ravintoloissa. Kun nama toimijat suunnittelevat
ja popularisoivat kiertotalouteen perustuvia ateriamalleja, on todennakdista, etta
niitd voidaan ottaa kayttoon laajemminkin (11).

Esimerkkien merkitys ja elamyksellisyys tulivat esiin mygs yrityshaastatteluissa.
Sitran toteuttamassa raportissa (11) kuvataan kolme erilaista kiertotalouteen
perustuvaa mallia, jotka ovat kaytdssa helsinkilaisissa ravintoloissa. Niissa
kiertotaloutta toteutetaan:

- Kasvattamalla ruoka-aineita kaupunkiymparistossa

- Pyrkimalla mahdollisimman pieniin havikkimaariin ja kompostoimalla kaikki
ruokajate, joka kompostoinnin jalkeen toimitetaan takaisin alkutuotannon
kayttoon

- Hyoddyntamalla myyntiin kelpaamattomia raaka-aineita, esimerkiksi rumia
kasviksia, ravintolaruuan valmistuksessa

Yrityshaastattelujen perusteella esimerkkeja kiertotaloudesta 10ytyy myo6s
Vantaalta, esimerkiksi:
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- Leipomon biojatteen hyddyntaminen bioetanolin, elainrehun ja hiilihapon
raaka-aineena

- Leipomon sivuvirtojen minimointi kierrattamalla ja uudelleenkayttamalla
seka taikinaa etta leipaa raaka-aineena

- Leipomon havikkitalkoot, jolloin asiakkaat voivat valita yon yli levanneita
tuotteita edulliseen hintaan

- Myymaétta jaaneen ruuan lahjoittaminen hyvantekevaisyyteen

Kiertotalouteen pohjautuvien palvelumallien kehitys

Yleisesti ottaen kuluttajat ovat kiinnostuneita kiertotaloudesta ja kestavasta
kuluttamisesta. Kaytannossa kuitenkin on useita esteita, jotka tekevéat siita
vaikeaa (7). Antikainen et al. (12) ovat tutkineet mitka tekijat vaikuttavat eniten
kiertotalouspohjaisten palvelujen hyvaksymiseen. Naita ovat positiivisten
ymparistovaikutuksen lisaksi kayton helppous seké alhaisemmat kustannukset.

Uuden palvelun hyvaksyminen oli helpompaa, jos kuluttajien ei tarvinnut tehda
suuria muutoksia arkisiin kaytanteisiin (12). Antikainen ja Lammi (7)
ehdottavatkin, etta sopiva palvelumalli tulisi valita kuluttajaymmarrykseen
pohjautuen. Heiddn mukaansa yritysten ei kannattaisi keskittya vain yhteen
palvelumalliin, vaan tarjota palveluportfoliota, jonka avulla olisi mahdollista
houkutella suurempia kuluttajaryhmia palvelun kayttajiksi.

Vantaa-menun osalta tdma voisi kaytannossa tarkoittaa esimerkiksi
asiakasryhmien segmentointia, ja palvelujen raataléintia siten, etta
palveluportfoliosta 16ytyy houkuttelevaa palvelutarjoamaa niin kiireiselle
matkustajalle, arjen helpotusta hakevalle lapsiperheelle kuin hemmotteluhetkea
kaipaavalle pariskunnallekin.

Havikkiruokaan liittyvia palveluja on syntynyt viime vuosien aikana useita, ja
monien elintarvikeyritysten reseptiikkapalveluissa on mahdollista saada tukea
havikkiruuan hyodyntamiselle. Toteutuakseen kiertotalous vaatii uuden tyyppisia
liiketoimintamalleja ja arvoketjujen uudelleenjarjestaytymista. Kiertotalous ei siis
ole pelkastdan materiaalien tehokasta kayttamista ja kierrattamista, vaan se on
taysin uusi talousmalli (13).

Askeleet kohti uutta kiertotalousmallia

Kiertotalous voi muuttaa suuresti yritysten innovaatioymparistéa (14). Yritysten on
pohdittava, miten materiaalivirtojen kierto voidaan sulkea, kuinka paljon
resursseja on valttamatonta hyddyntaa, ja miten materiaaleja ja tuotteita pidetaan
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kierrossa mahdollisimman tehokkaasti. Tata varten yritysten on kehitettava uusia
palveluja ja |6ydettava uusia yhteistyokumppaneita.

Antikainen et al. (14) kehitti viisiportaisen mallin, jonka mukaan yritys voi edetéa
uusien likketoimintamallien kehitystydssa. Kuvan 2 mukaisesti ensimmaisessa
vaiheessa tarkastellaan yrityksen nykyista liiketoimintamallia, ja toisessa
vaiheessa luodaan ymmarrys tulevaisuuden liiketoimintaymparistosta.

Kolmannessa vaiheessa tarkastellaan tulevaisuuden kuluttajia, ja kerataan
asiakastietoa paatoksenteon tueksi. TAsséa vaiheessa voidaan tarkastella erilaisia
kuluttajasegmentteja, ja yhdistella eri tutkimusmenetelmia, jotta saadaan esiin
seka eri kuluttajasegmenttien palvelutarpeet, ettéa [6ydetddn mahdolliset
edellakavijakuluttajat. Kuvaan 2 on tahan vaiheeseen muokattu VTT:n
Tulevaisuuden kuluttajatutkimuksen malli.

Neljdnnessé vaiheessa tydstetadn vaihtoehtoisia liikketoimintamalleja uusille
palveluille, ja viidennessa vaiheessa tehdaan ketteria kokeiluja, joiden perusteella
voidaan valita milla mallilla tai malleilla yritys voi lahtea kehittdmaan omaa
liiketoimintaansa. Ketterien kokeilujen avulla uusien liiketoimintamallien testausta
ja yhteiskehittamista voidaan tehd& vaiheessa 3 tunnistettujen
edellakavijakuluttajien kanssa.

. Tulevai n .
Nykyinen She a'su_ude Tulevaisuuden Uusien palvelujen - !Ju.den -
- S . liiketoiminta- . et . liiketoimintamallin
liiketoimintamalli L kuluttaja liiketoimintamallit
ympadristo testaus

Kuva 2. Malli tulevaisuuden kuluttajakeskeisen uuden liiketoimintamallin kehittdmiseksi.
Muokattu lahteesta (14).
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Vaiheittainen lahestymistapa mahdollistaa sen, etté tulevaisuuden
kuluttajaymmarrys on sisallytetty olennaisena osana kehitysprosessiin, ja uudet
liiketoimintamallit ovat aidosti asiakaslahtdisia. Ketterien kokeilujen avulla on
mahdollista testata erikoisemmaltakin vaikuttavia palvelumalleja ilman etta
kehitystyd vaatii runsaasti rahaa ja resursseja. Nain paastaan optimoimaan
omaan toimintaan parhaiten sopiva malli, ja kyetd&an ennakoiden arvioimaan
mallin skaalautuvuutta.

8.1 6Aika Circular HoodFood -projekti

Kaupungit ja ruoan kiertotalous

Vantaan ruokaklusterissa ruoan kiertotaloutta toteutetaan nyt 6Aika Circular
HoodFood -projektin avulla. Tavoitteena on edistaa ruoan kiertotaloutta ja lisata
urbaania ruoantuotantoa. Urbaanilla ruoantuotannolla tarkoitetaan kaikkea
ruokaa, jota voidaan tuottaa kaupungeissa. Tallaista on esimerkiksi perinteinen
kaupunkiviljely ulkotiloissa, sisatiloissa toteutettu suljettu vesiviljelyjarjestelma,
vertikaaliviljely, ruokasienien viljely, mikrolevan tuotanto, proteiinipitoisten
hybnteisten kasvatus seka sy6tavien mikrobien ja soluviljelmien kasvatus
bioreaktoreissa.

Hankkeessa selvitetddn urbaanin ruoantuotannon ja biojatteen kierron nykytilaa
kaupungeissa ja toteutetaan tuotekehitys- ja markkinointikokeiluja alan
ydintoimijoiden ja startup-yritysten, ravintoloiden seka taloyhtididen kanssa.
Konkreettisia kokeiluja voivat esimerkiksi olla sisatilaviljelyn prototyypit tai
biojatteiden lajittelua helpottavat innovaatiot. Liséaksi hankkeessa kannustetaan
taloyhtioita ja ravintoloita ruokahavikin vahentamiseen, biojatteiden lajitteluun ja
ruoan arvostuksen lisdamiseen viestinnan ja neuvonnan keinoin.
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8.2 Circular HoodFood-kokeilut taloyhtiossa

Hankkeen ensimmaiset kokeilut tullaan toteuttamaan VAV Asunnot Oy:n
kiinteistolla Hakunilassa, Vantaalla, Kaskelantie 1 (katso kuva alla). Naissa
kokeiluissa on tarkoitus perustaa taloyhtioon uusia kaupunkiviljelyratkaisuja
asukkaiden yhteiseen kaytt6on. Naita ratkaisuja on mahdollista rakentaa
kiinteiston yhteisiin sisatiloihin (esim. vesiviljelyjarjestelméat) seka ulkotiloissa
(esim. kasvatuslaatikoita).

Hankkeessa toteutettuja kokeiluja arvioidaan vaikuttavuuden, kestavyyden ja
pysyvyyden nakdkulmasta. Arvioinnin perusteella esimerkiksi taloyhtidille
laaditaan kaytannon ohjeistus urbaanien ruoantuotantoratkaisujen hyddyista ja
kayttdonotosta. My6s uusien ratkaisujen vaatimat taloyhti- ja korttelitasoiset
tilatarpeet seka niihin liittyvat lupakaytannot selvitetaan. Nain ne voidaan ottaa
paremmin huomioon kestavéassa aluesuunnittelussa ja asemakaavoituksessa.
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Kaskelantie 1, Hakunila, Vantaa. Kaupunkiviljelykokeilujen ymparisto.

9. TULEVAISUUSVISIO:
VANTAA-MENU 2050

Lauri Reuter, Nordic Foodtech VC, Biotekniinkan tohtori

Kolmekymmenta vuotta on pitka aika. Siiné ehtii unohtaa, miten erilaista oli vanha
normaali. Jos kuvittelet itsesi melkein mihin tahansa tilanteeseen kolmekymmenté
vuotta sitten, tuntuu kaikki nyt jalkikateen hullunkurisen alkeelliselta.

Vield 2020-luvun alussa kaytiin valitsemassa elintarvikkeet peltihallien
varastohyllyiltd. Se, mité ostettiin ja miksi, perustui lahinna impulsseihin,
markkinoinnista ja silloisista medioista muotoutuneisiin mielitekoihin. Pakkauksiin
pienella tulostettuja analogisia ainesosaluetteloita ja tuottajien tietoja lukivat vain
fanaatikot. Joskus tietenkin keskityttiin vahan enemman, oltiin valveutuneita ja
seurattiin trendeja.

Ravintoloissa syo6tiin keskiméaaraisiin ohjeistuksiin perustuva méaara sita, mita oli

tarjolla. Liha-annos oli 150 grammaa eldimen luutonta kudosta, yksi koko kaikille.
Alkuperan sai selville tiskin paahan teipatusta paperista.
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Onneksi 2020-luku oli taitekohta. Kolmekymmentéa vuotta sitten elintasosairaudet
ja ruoan ymparistévaikutukset saatiin vihdoin vdhenemaan. Jalkikateen kamalalle
tilanteelle voi jo hymyilla.

Nyt pohjoiseen seikkaillut matkailija istuu ravintolapoytaan kokemaan aitoa
vantaalaista vieraanvaraisuutta ja Suomea parhaimmillaan, ilman hankalaa
sattumanvaraisuutta. Asiakkaan henkilokohtainen ravitsemus-avatar kay
digitaalisessa maailmassaan keskustelun ravintolan palvelualustan kanssa. Ne
seulovat allergiat, pitkan ja lyhyen aikavélin ravitsemustilanteen, aikaisemmat
ruokamieltymykset, vertaavat niita tarjolla oleviin paikallisiin makuprofiileihin ja
loytavat sopivan balanssin kokeilunhalun ja tuttuuden valilla. Keittiossa kokki ja
annostelurobotiikka tuntevat vieraan heti kuin oman lapsensa. Lautasen viereen
heijastuu viiden ruokalajin Vantaa-menu. Se ei ole kaikille sama. Se on jokaiselle
taydellinen.

Menu tarjoilee kokemuksen siitd, mita Suomi, ja Vantaa, on. Koska perinteinen
maanviljely on keskitetty pienemmalle alueelle ja tuottaa resurssitehokkaasti ison
osan ravinnosta, on suuri osa planeetan hedelmallisesta maa-alasta jatetty
luonnonvaraiseksi. Juuri luonnonvaraisesta ymparistosta keratyt ja pyydystetyt
raaka-aineet muodostavat arvokkaan kokemuksen, joka korostaa jo kertaalleen
melkein menetetyn elaman monimuotoisuuden tarkeytta.

Tarjoilija, hymyileva ihminen, joka intohimolla ja lammalla kertoo jokaisen
ruokalajin tarinan, on viela tanéaankin jokaisen ravintolaillan tahti. Nyt saman
kokemuksen ruoan alkuperasta voi toisaalta toki saada myds tavallisena tiistaina
opiskelijakdmpan keittiossé. Ravitsemus-avatar pitaa huolen siita, ettd myds
opiskelijan lautasella on sopivaa ravintoa, mutta se on lisaksi

samalla huomaamaton kayttoliittyma monimutkaiseen ruokajarjestelmaan. Se
tietaan kaiken. Silla on kaytéssa jokaisen saatavilla olevan tuotteen tiedot
peltolohkon maaperatyyppiin asti. Se osaa kerailla sopivat arkiostokset
digitaalisilta kauppapaikoilta huomioiden henkilokohtaiset arvot, satokaudet ja
kaytettavissa olevan hiilibudjetin.

Ruokaperinteiden nopea sekoittuminen ja monimuotoistuminen 2030-luvun
aikana johtui juuri arkisten ruokavalintojen siirtymisesta algoritmeille. Muutos oli
aikanaan yhta iso, kuin Spotify Premium -tilin avaaminen yhtakkia CD-levyihin
tottuneelle. Tiistain Vantaa-menun vaihtaminen keskiviikon Addis Abeba -menuun
muuttui huomaamattoman helpoksi.
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Vaikka ruoka itsessaan on muuttunut hyvin vahan, se toki tuotetaan osittain
uusilla tavoilla. Erityisesti 2020-luvulla alkanut Biotekninen Vallankumous muutti
tuotantoprosesseja radikaalisti. Ymparistélle raskaan elédintuotannon alasajo alkoi
vasta kun 2020-luvun lopulla mikrobien viljely mahdollisti mehukkaan
elaintyyppisen rasvan ja taytelaisen umamisuuden tuomisen kasveista tuotettuun
lihaan. Nykyiseen tilanteeseen, jossa liha tuotetaan padasiassa kasveista tai
elainsoluviljelmista, paastiin toki vasta 2040-luvun Eldineettisen Murroksen
jalkeen. Valilla tuntuu vaikealta ajatella, ettd toisten suurten nisékkaiden kaytto
teollisina tuotantovélinein& lopetettiin vasta niinkin hiljattain.

Kun opiskelijan illallinen on lautasella, avatar punoo tietojarjestelmien koodin
tarinaksi ja liittad yksinkertaisenkin aterian merkitykselliseksi osaksi maailmaa:

"Némé tomaatit on kasvattanut kolmannen polven tomaatinviljelijé Sanna. Se
sama, jota seuraat sosiaalisessa mediassa. Tomaatit on poimittu tanédan
iltapaivalla vertikaaliviljelmalta tadssa ihan nurkan takana. Basilika on harvinaista
lajiketta, jossa on erityisen kanelinen aromi. Se sopii hienosti yhteen juuri taman
makeamman tomaattilajikkeen kanssa. Sanna sita itse suositteli. Pastan vehna
on viljelty Lohjalla, siin& mummolaan menevén tien varressa. Siihen on lisatty
17,1% Soleiinia, tAyttamaan tdman paivan proteiinin ja B12-vitamiinin tarpeet.
Ensimmainen Soleiini-proteiinia ilman hiilidioksidista tuottavista panimoista
rakennettiin Vantaalle jo vuonna 2022. Tasséa pastassa on juuri sitd alkuperaista
keltaista maatiaismikrobilajia.”

Suoraan verkkokalvoille heijastuva visuaalinen tarina muistuttaa siita, ettd ruokaa
tuottavat edelleenkin ihmiset ja maan viljely on edelleenkin ruoantuotannon
perusta. Ruokaketjun radikaali lapinakyvyys, kaupunkiviljely ja koulujen puutarhat
ovat kuitenkin tarkea osa urbaanin kuluttajan intiimia suhdetta ruokaan.

Nyt 2020-luvun alku tuntuu kaukaiselta. Sen kaiken sekavan muutoksen keskella
otettiin kuitenkin ensimmaisia askelia kohti tatd, mahdollista tulevaisuutta.
Hahmoteltiin saumatonta tiedon liiketta tuottajien, jakelijoiden ja sy6jien valilla.
Rakennettiin ensimmaiset kompel6t prototyypit tdman paivan kestavalle
ruoantuotannolle. Tarjoiltiin ensimmaisia ajatuksia ruoasta, jonka tarinassa uusi
teknologia olikin sankari.
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