AINUT-
LAATUINEN
SAARISTO-

Tulevaisuuden reseptit







SAARISTOMERT



AINUTLAATUINEN
SAARISTOMERI

Tulevaisuuden reseptit

A\}W%ﬁ

7))
4

4041 1018



SISALTO

8

12

16

32

35
38

40
45

48

50

MIKA TASSA MAAILMASSA ON TARKEINTA? >4

ALKUSANAT MARKKU WILENIUS .
OSA 1

SAARISTOMERI KUNTOON
MITEN JA MIKSI? 60
PROFESSORI VAANASEN LISTA

KALERVO VAANANEN

KALERVO VAANASEN VIIDEN KOHDAN TOIMENPIDESUUNNITELMA

SANOISTA TEKOIHIN VAANASEN LISTAN SUOMAT 62
MAHDOLLISUUDET
KALERVO VAANANEN

67
SUOMESTA KESTAVAN KEHITYKSEN SUURVALTA
NINA KOPOLA

VAl
KANSAINVALINEN NAYTON PAIKKA JA VIENTITUOTE
MARKKU OLLIKAINEN

74
RAKASTAN SAARISTOMERTA
SAARA KANKAANRINTA

ELAMANTYONA MERI JA SEN PELASTAMINEN 78
JUHA NURMINEN

YHTEISTYON TUULIA TUTKIJOIDEN PURJEISSA
JUKKA KOLA

SAARISTOMEREN TULEVAISUUS ON MYOS KANSALLINEN
JA KANSAINVALINEN HAASTE 80
MIKAEL LINDFELT

KESTAVA KEHITYS, VIHREA SIIRTYMA, HUOLTOVARMUUS
OLLI HIETANEN

TULEVAISUUDEN TULEE OHJATA MEITA,
EI MENNEISYYDEN EIKA LAISKUUDEN
MARKKU WILENIUS

OSA 2

PUHDAS SUOMALAINEN
RUOKA JA MERI
VASTUULLINEN JA TERVE
TULEVAISUUS

PUHDAS IMAGO ON VIENTIVALTTI
ESA WRANG

YMPARISTONSUOJELU VOI OLLA MAAJUSSILLE MORSIAN
JUHA MARTTILA

MAAPERATUTKIJA KERTOO
LIISA PIETOLA

EN OLE TAVANNUT AINUTTAKAAN VASTUULLISUUDEN
VASTUSTAJAA
PEKKA KUUSNIEMI

OSA 3

SIELLA ON HYVA ELAA,
ASUA JA YRITTAA -
VAIKUTTAVA ELAMYS MYOS

TULEVAISUUDEN VASTUULLI-

SELLE MATKAILIJALLE

UNOHTUMATON LUONTOELAMYS
PAAVO VIRKKUNEN

82

86
88

92

26

98

102

108

KAHDEN KRISTIINAN VISIOT SAARISTOMEREN
MATKAILUSTA
KRISTIINA HIETASAARI JA KRISTIINA KUKKOHOVI

SAARISTOMERESTA KESTAVAN MATKAILUN LUKSUSKOHDE
ANTTI HONKANEN

ERIKIN POLKKA SOI SUKUPOLVESTA TOISEEN
MARIKA, TORE JA MARKUS JOHANSSON

OUTIN JA SAMIN HYPPY HYPPEISIIN
OUTI JA SAM FAGERLUND

OSA 4

MAAILMASSA
AINUTLAATUINEN LUONTO-
JA KULTTUURIKOHDE

40-VUOTIAS SAARISTOMEREN KANSALLISPUISTO
ON MENESTYSTARINA
HENRIK JANSSON

SAARISTOMEREN LUONTO PURSUAA LAJIEN
RUNSAUTTA
ILARI E. SAAKSJiRVI

SILAKKA JA TYRNI — SAARISTOMEREN IHMEKAKSIKKO
BAORU YANG, MAARIA KORTESNIEMI, HEIKKI KALLIO

113

115

116

118

166

168
230
260

262

HIENOINTA SAARISTOSSA ON AATE
MARTEN MICKOS

ETATYO SAARISTOSSA EI OLE ERAKOITUMISTA
TIMO KETONEN

KALAKAMUT KOULUTTAVAT SAARISTON SUPERSANKAREITA
KATJA BONNEVIER

SAARISTOMERI ON TUNNETILA
JAAKKO RUOLA

OSA 5
SAARISTOMERI
KOKKIEN KULTA-AARRE

SAARISTOMERIHERKKUJEN KEITTOKIRJA
ANTTI VAHTERA, PETTERI LUOTO

OSKARIN KALAKLASSIKOT
PENTTI-OSKARI KANGAS

EPILOGI
JAAKKO RUOLA, KARI VEIJONEN

SAARISTOMERI JA SEN SIJAINTI ITAMERELLA

Toimittaja: Markku Heikkild, tyéryhma Kari Veijonen, Jaakko Ruola, Kalervo Vadnanen. Kuvat Jaakko Ruola paitsi ruokakuvat sivuilla 166—229, 76—77 Roni Lehti,
Pentti-Oskari Kangas, Karioskari Kangas ja Ulla Harma sivuilla 236-258. Lunastettujen kuvien tekijatiedot kuvien yhteydessa.
Visuaalinen suunnittelu ja taitto: Arja Hermansson. Keittokirjan herkut Antti Vahtera ja Petteri Luoto, Oskarin klassikot Pentti-Oskari Kangas.
Projektijohto Kari Veijonen. Kustantaja: Operaatio Ainutlaatuinen Saaristomeri / Veijonen Consulting Oy.
Painopaikka: Newprint Oy 03/2023.

ISBN 978-952-69442-6-5



MIKA TASSA
MAAILMASSA ON
TARKEINTA?

Luonto on eldmdn perusta. Kyse ei ole siit, ettd tekisimme tekoja
omaksi parhaaksemme, vaan luonto on itseisarvo.

Saaristomeren uhanalainen tila on meiddn yhdessd aiheuttamamme.
Meidan on se myds korjattava.

Onneksi Saaristomeri on pelastettavissa. Se vaatii kuitenkin merkittévia ja

vastuullisia valtiovallan paatoksia. Sanoista on siirryttava riittaviin tekoihin.

Onneksi Saaristomeren pelastaminen on myos yhteiskunnallisesti
ja taloudellisesti kannattava tulevaisuuden sijoitus.

Suomen Saaristomeren rannalla, maaliskuussa 2023

Operaatio Ainutlaatuinen Saaristomeri

Kari Veijonen Jaakko Ruola

Saaristomeri on maailmassa
ainutlaatuinen luontokohde.

41 255 saaren ja luodon mosaiikki muodostaa
lajissaan maailman suurimman saariston.

Lajikirjoltaan sen luonto on Suomen monimuotoisinta.

Saaristomeri on on my&s osa Unescon maailmanlaajuista
biosfddrialueiden verkostoa.

Sen kalliosaaret ovat taideteoksia, jotka ovat muovautuneet
nykyisenkaltaisiksi kahden miljardin vuoden aikana.

Mutta vuosikymmenien rehevoitymisesta johtuen
Saaristomeri on suuressa vaarassa.

Jos emme tee tarvittavia paatoksia

ja toimia uhkaa kansallisaarrettamme
luontokatastrofi.

Siksi olemme tuottaneet tdman kirjan.



MITA LUULET,
ETTA PYHA PIETARI
KYSYY MEILTA
VIIMEISELLA PORTILLA?

Markku Wilenius
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KESTAVAN KEHITYKSEN SUUNNITELMA

SAARISTOMEREN PELASTAMISEKSI.
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PIDATETAAN KASVUVOIMA PELTOON
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LANTA JA RAVINTEET KIERTAMAAN
- KIERTOTALOUDEN MAHDOLLISUUDET
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* lannan siirtokorvausjarjestelma
* kierratyslannoitteet
* sekoitevelvoite

UUDISTAVA MAATALOUSPOLITIIKKA
*» ymparistStukijarjestelma tavoitteellisemmaksi

* tilakohtainen ravinnetase

* lannoituksen optimointi

HYODYNNETAAN NYKYISET MENETELMAT
RAVINTEIDEN POISTAMISEKSI MERESTA

* kalastus
* jarviruoko

UUDET INNOVAATIOT MEREN RAVINNE-
KUORMAN VAHENTAMISEKSI

* rehevoitymisen monitieteellinen tutkimus ja tuotekehitys,
pohjalietteen ja levakukintojen hyédyntaminen,
uudet teknologiat vientituotteiksi

* Saaristomerikeskus ja Saaristomeripilotti




KALERVO VAANASEN
VIIDEN KOHDAN
TOIMENPIDESUUNNITELMA

oni asia on muuttunut siitd, kun kolme vuotta

sitten kirjoitin kappaleen ”Saaristomeren puhtaan

tulevaisuuden toimenpidesuunnitelma” Saaristo-
meren Siniseen kirjaan. Olemme lapikdyneet koronapande-
mian, jonka tilinteko on vield kesken. Nyt olemme Euroopassa
keskelld laajaa sotaa Vendjan hyokattya Ukrainaan. On ymmar-
rettdvad, ettd poliittisten paittijien ja viranomaisten huomio on
ollut kiinnittyneend naihin paivanpolttaviin kysymyksiin.

On kuitenkin jaksettava muistaa, ettd luonnon pahoinvointi ei
ole valitettavasti poistunut, eikd edes vdhentynyt, pientd koro-
nan aiheuttamaa ja ohimenevaa fossiilisen energian kulutuksen
vdhenemistd lukuunottamatta.

lImastonmuutoksen aiheuttama luonnon tasapainon jarkky-
minen on entistd selvemmin ndhtdvissd niin maapallon ilman,
maan kuin veden tilassa ja elinolosuhteissa.

Valitettavasti ldhiymparistémme tila ei myoskddn osoita
paranemisen merkkeja. Saaristomeren ravinnekuormitus ja
siihen liittyva rehevéityminen jatkuu lahes entisellddn ja vaatii
selvasti tutkittuun tietoon perustuvia ja nykyistd vaikuttavampia
toimenpiteita.

Tehtyjen toimenpiteiden vaikuttavuus ei valitettavasti ole ldhel-
lakaan tilaa, jota Saaristomeren ennallistaminen vaatisi. On siis

aika laajentaa ja tehostaa tunnettujen toimenpiteiden vaikutta-
vuutta ja kehittdd aivan uusia menetelmis, jotta meren ravinne-
kuormitusta voidaan vdhentdd. Tdma vaatii niin lainsaddannon,

asenteiden kuin teknologian uudistumista.

Olemme tilanteessa, jossa meiddn on aikaisempaa tarkeampaa
pystya turvaamaan riittava kansallinen elintarviketuotanto. Li-
saksi on hyvd pitdd mielessd, ettd niin sota kuin pandemia ovat
luonnon kantokyvyn romahtamiseen verrattuna ohimenevid ja
suhteellisen véhdisid iimiditd. Totean tdman mitenkdan vdhek-
symatta koronan ja sodan vaikutuksia. Maailman taman hetken
suurimmat kesto-ongelmat liittyvét kulutuksemme ja luonnon
kuormituksen viliseen ristiriitaan.

Globaalilla tasolla emme puhu enéi ilmastonmuutoksesta ja
yksittdisten lajien katoamisesta vaan ilmastokriisistd ja lajien
massatuhosta.

Tama tarkoittaa myos sitd, ettd maailman ruoantuotanto

on valtavien haasteiden edessd. Meidédn pitdd samanaikaises-

ti vdhentda luontoon kohdistuvaa kuormitusta, esimerkiksi
vesistdjen rehevditymistd ja viljelyskelpoisen maan eroosiota ja
pystya samalla lisidmaidn ruoantuotantoa. Tama tulee vaatimaan
perusteellisia muutoksia niin tuotantosuuntiin kuin tuotanto-
tapoihin.

Proteiinien tuotannon painopiste tulee siirtymaan voimakkaasti
ja odotuksia nopeammin kohti kasviperdisid proteiinilahteita.
Poliittinen ja kaupallinen paine kehittda luontoa nykyista
paremmin suojaavia tuotantotapoja kasvaa. Luonnon kannalta
kasviperdisen ruoantuotanto on huomattavasti tehokkaampaa
kuin eldinperdisen. Lansimaissa punaisen lihan kulutuksen va-
heneminen ja vastaavasti kasviproteiinien kdyton lisadntyminen
ovat jo nyt ndhtavissd olevia muutoksia.




Télla hetkelld ihminen kayttad noin 70 miljardia maalla kasvavaa
eldinta ravinnokseen vuosittain. Uskon, ettd eldinten osuus
ruoantuotannossa tulee lahivuosina merkittavasti vahenemaan.
Seka yleinen poliittinen paine, ettd kehittyvat uudet teknologiat
tulevat ldhivuosikymmenina korvaamaan erityisesti nisékédsval-
kuaista muilla proteiinilahteilla.

Maailman merien kalakantojen romahtaminen lisdd painetta ka-
lanviljelyyn ja heijastuu edelleen muutoksena kohti kasviperaistd
tuotantoa. Kalanviljelyn ymparistovaikutukset korostavat sulje-
tun kierron kehittdmista padasialliseksi kalanviljelytekniikaksi.

Olen seuraavissa kappaleissa pyrkinyt kokoamaan toimenpi-
teitd, joiden avulla voisimme omalta osaltamme pyrkia seka
turvaamaan vilttdmattéman elintarviketuotantomme ja samalla
parantaa ymparistdmme, erityisesti vesistojemme tilaa. Alkupe-
raisjulkaisut ja katsaukset ovat useiden eri alan tutkijoiden teke-
mid ja olen osaltani pyrkinyt ainoastaan kokoamaan olemassa
olevaa tietoa ja tekemddn siltd pohjalta ehdotuksia, joilla uskon
olevan vaikuttavuutta Saaristomeren tilaan.

Toimenpiteistd osa on nopeasti toteutettavia ja osa on pitka-
kestoisen kehitys- ja lainsdddantétyon takana. Suurin osa esi-
tettdvistd toimenpiteistd ovat vanhoja tuttuja, mutta aikapaine
niiden toteuttamiseen on kasvanut ja vaikuttavuuden vaatimus
on ennestddn lisddntynyt.

Luonnon ja luontopalvelujen turvaaminen myos tuleville suku-
polville on meidan velvollisuutemme eikd mikaan hinta siita voi
olla liian kallis.

Olen koonnut viisi toimenpiteiden kokonaisuutta, jotka sisél-
tavat hyvin erilaisia asioita. Uskon, ettd ottamalla kayttdon ne
kaikki, lapsemme voivat vield kokea puhtaan Saaristomeren ja
ruoantuottajamme voivat ylpedna esitelld luontoystavillisesti
tuotettua ruokaa.

‘ ‘ LUONNON JA LUONTOPALVELUJEN
TURVAAMINEN MYOS TULEVILLE SUKUPOLVILLE
ON MEIDAN VELVOLLISUUTEMME, EIKA MIKAAN
HINTA SIITA VOI OLLA LIIAN KALLIS.

NAANTALI HEINAKUU 2022
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PIDATETAAN
KASVUVOIMA
PELTOON.

aaperdn rakenteen ja peltojen vesitalouden paran-
M taminen on pysyvasti vaikuttava ja kestédva ratkaisu

ruoantuotannon vesistopadstdjen vahentdmiseksi.
Pellon kasvukunnon perusteista huolehtiminen parantaa myds
yhd useammin kohdalle tulevien &érisdiden sietokykya. Se on
tarkein tekija satovarmuutta ja sitd kautta huoltovarmuutta ja
viljelijoiden ansaintaa ajatellen.

Uudistavan viljelyn periaatteisiin nojaaviin viljelyteknisiin
toimenpiteisiin ja osaamisen kehittdmiseen tulisi kannustaa
oikeinohjaavilla maataloustuilla ja neuvonnalla.

Maanparannusaineitakin tdrkedampaa on vahvistaa myds muiden
luonnollisten ravinteita pidattavien toimenpiteiden vaikutta-
vuutta. Niihin kuuluvat niin ympérivuotinen kasvipeitteisyys,
suojavyShykkeet, jarkeva ja maaperaa lannoittava viljelykierto,
sekd kosteikkojen muodostaminen. Pellon hyva kasvukunto ja
edelld mainitut ovat perusedellytys ravinnetehokkaalle viljelylle.

Viime vuosien laajat kenttakokeet ovat osoittaneet, ettd on
mahdollista nopeasti vihentda valumia pelloilta vesistéihin
ottamalla kdyttoon kasittelyja, joiden avulla ravinteita voidaan
pidattda pelloilla. Meilld Suomessa on tutkittu eniten kipsikasit-
telyd. Kenttatutkimuksissa havaittiin, ettd kipsikdsittelyn avulla
on mahdollista saavuttaa nopeita vdhennyksia ravinnevalumissa.
Yhden kasittelyn vaikutus kestdnee 3-5 vuotta.

Kipsikasittely ei sovellu kaikille maatyypeille, mutta sopii valta-
osalle esimerkiksi lounaisen Suomen peltoja. Ymparistoministe-
rién rahoittamana on viljelij6illa Saaristomeren valuma-alueella
mahdollista saada kipsikasittely pelloilleen pienin kustannuksia.
Asiantuntijoiden avulla suunniteltu kipsikasittely, jossa huomioi-
daan maan laatu ja ldhiympariston vesistoolosuhteet, on turval-
linen ensiapu pintavalumien vahentdmiseen. Nyt olisi tarkeds,
ettd mahdollisimman moni viljelija ottaisi menetelman kayttoon.

Kipsin lisaksi my6s rakennekalkin avulla on saavutettu hyvia
tuloksia valumien hillinndssa savimailla ja kuituliete soveltuu eri-
tyisesti kivenndismaiden maanparannusaineeksi. Maanparannus-
aineiden kayton kokemus lisdéntyy nyt nopeasti ja ohjeistusta
on saatavilla jo my6s yleistajuisessa muodossa.

Maanparannusaineiden avulla voidaan vahentda ravinnevalumia
tehokkaasti ja nopeasti. Mitd enemman ravinteita saadaan pida-
tettyd pelloille sitda enemman myos viljelijan lompakko kiittaa.
Ukrainan sodan vaikutuksesta vikilannoitteiden hinnat ovat ko-
honneet rajusti ja kaikki toimenpiteet, joilla ravinnetehokkuutta
voidaan parantaa, helpottavat maatilojen kustannuspainetta.
Maanparannusaineiden laajamittaisen kdyton tulee perustua
tutkittuun tietoon ja riittdvdn pitkdaikaisiin seurantoihin, joiden
perusteella riijppumattomien asiantuntijoiden tulee laatia suosi-
tukset niiden kdytosta.




aatalouden tuotantosuuntien eriytyminen eldin- ja Toiminnan kehittdminen riittdvan suurissa yksikoissé loisi edelly-
M kasvituotantoon on Suomessa johtanut siihen vali- tykset niin paremmalle kustannustehokkuudelle kuin tuotekehi-
tettavaan ilmioon, ettd joillakin alueilla eldinperdista  tykselle. Erityisesti tulisi keskittya ratkaisemaan biokaasun tuo-
lantaa tuotetaan runsaasti yli oman tarpeen ja toisilla alueilla tannosta jdavan rejektin kehittdminen mahdollisimman helposti
‘ lannoitus on pelkastddn mineraalilannoitteiden varassa. Koska kaytettavaksi lannoitteeksi, mikdli rejektin kaytto sellaisenaan,
orgaanisen lannan kuljetus jo muutaman kilometrin padhén kuljetus yms. vaikeuksien vuoksi, ei ole mahdollista.
omalta tilalta on kallista ja yksittaiselle viljelijalle kannattamaton-
ta, rasitamme vesistojd merkittavalld ylimaaralla ravinteita. Kierrdtyslannoitteiden markkinoille tuloa voitaisiin vauhdittaa

biopolttoaineista tutulla ja siitd modifioidulla sekoitusvelvoit-

Fossiilisten polttoaineiden kallistuminen ja maakaasun saatavuus teella. Riittavan kokoisten laitosten synnyttdminen vaatisi
LANTA JA ovat nostaneet merkittavasti typpilannoitteiden hintoja. Luon- alkuun todennékaisesti julkisia investointitukia ja -lainoja.
non ja kansantalouden kannalta olisi viisainta pyrkid kdyttamaan
kaikki orgaaninen lanta optimaalisesti hyddyksi ja turvautua

mineraalilannoitteisiin ainoastaan silloin, kun orgaanista lantaa ei
ole tarjolla. Se olisi my&s huoltovarmuutemme kannalta paras
L X e® oo

ratkaisu.

Niilld alueilla, joissa eldinlannan kdyttd suoraan kasvitilojen
lannoitukseen on kuljetusmatkojen puitteissa mahdollista, tulisi

luoda edellytykset lannan kuljetukseen ja levitykseen esimer-
KI E RT o TAL OU D E N kiksi siihen erikoistuneiden palveluyritysten avulla. Ainakin
alkuvaiheessa toiminta vaatii julkista tukea. Kokeilu eldintilojen
ja kasvitilojen yhteistydstd lantakysymyksessd on antanut erin-
omaisen rohkaisevia tuloksia ja niiden pohjalta voitaisiin suunni-
tella toiminnan laajentaminen. Télld tavoin voitaisiin vélittémasti
vahentdd mineraalilannoitteiden kayttoa.
ME RE N JA Biokaasun ja kierrdtyslannoitteiden valmistus riittdvan suuris- .
. Sa-YkSif-j;S?é, joidgn |S|Zé-t--teihé VEiSi t?ir:ia gllfitnlar;lhan gséksi ‘ ‘ TOIMINNAN KEHITTAMINEN
esimerkiksi nurmi, olki, jarviruoko, elintarviketeollisuuden o Areck
VIL ' E LI ' OID E N sivuvirrat ja muu mahdollinen biojate, tulisi nostaa maatalouden RITTTAVAN SUURISSA YKSIKOISSA
ja elintarviketeollisuuden kiertotalouden keskiéon. Kierrdtys- LOISI EDELLYTYKSET NIIN PAREMMALLE

lannoitteiden tuotanto sellaisenaan (esim kananlannan kuivaus)

TUKE NA tai biokaasun tuotantoon liitettyna tulee tukipolitiikan suhteen KUSTANNUSTEHOKKUUDELLE
° i samanarvena KUIN TUOTEKEHITYKSELLE.




3.

UUDISTAVA

MAATALOUS-
POLITIIKKA.

aatalouspolitiikan ja ymparistépolitikan parempi
M yhteensovittaminen tulevaisuudessa on ehdo-

ton edellytys elintarvikeviennin kehittamiseksi.
Pelkastdan nykyisilla menetelmilla toimien ei ole realistista
kasvattaa elintarvikkeiden vientid oleellisesti. Tatd rajoittavat
sekd maatalousmaan rajoitukset ettd vesistoihin kohdistuva
ravinnekuormitus. Suomen on |6ydettavé tapoja, joilla voidaan
isossa mittakaavassa parantaa maatalouden tuotannon ravin-
netasetta ja vahvistaa maatalouden ympéristétuen optimaalista
kohdentamista. Perustana pitda kaikissa olosuhteissa olla pellon
kasvukunnon mahdollisimman hyva yllapito, jolloin sato sinal-
ladn poistaa maasta merkittavan osan lannoitteeksi kdytettyja
ravinteita.

Tanskan elintarvikevienti on kymmenen kertaa suurempi kuin
Suomen ja kun tutkimme Itdmereen kohdistuvaa ravinnekuor-
mitusta, havaitsemme, ettd Tanska pystyy meitd pienemmalld
[tdmeren kuormituksella moninkertaiseen elintarvikevientiin.
Jo tdman karkean vertailun perusteella on selvad, ettd meilld
on erinomaiset mahdollisuudet kehittad ymparistoystavallista
elintarviketuotantoa.

Yksi tapa ravinnetehokkuuden laajamittaiseen parantamiseen
olisi tilakohtaisen ravinnetaseen kayttéonotto ja viljelijan
palkitseminen ravinnetehokkaasta tuotannosta. Se edellyt-

taisi maatalouden ympdristétuen avaamista ja sen uudelleen
suuntausta enemman ravinnetehokkaisiin tuotantomenetel-
miin. Ravinteiden lisdksi viljelijalle voitaisiin hyvaksi lukea my&s
hiilensidontaa peltomaahan parantavat ratkaisut. Useimmat
ympdrist&tuen aikaisemmat elementit, esimerkiksi ymparivuoti-
nen kasvipeitteisyys, suojavydhykkeet, kesannointi, kiertoviljely,
kosteikot jne. voitaisiin tarvittaessa siséllyttad edelleen ravin-
netaseen elementteind. Ajantasaiseen tilan ravinnetaseeseen
perustuva suunnittelu antaisi viljelijélle realistisen kasityksen
omien kdytdntdjen ravinnetehokkuudesta ja sen avulla voitaisiin
viljelijaa palkita ravinnetehokkaasta viljelysta.

‘ ‘ YKSI TAPA RAVINNETEHOKKUUDEN
LAAJAMITTAISEEN PARANTAMISEEN OLISI TILAKOHTAISEN
RAVINNETASEEN KAYTTOONOTTO JA VILJELIJAN
PALKITSEMINEN RAVINNETEHOKKAASTA TUOTANNOSTA.



HYODYNNETAAN
NYKYISET
MENETELMAT
RAVINTEIDEN
POISTAMISEKSI
MERESTA.

uosikymmenien ajan eri ldhteista on valunut mereen

valtavat mddridt ravinteita. Tama nakyy selvimmin

matalien rantojen ruovikkojen nopeana laajenemi-
sena, runsaina levakukintoina sekd merenpohjan hapettomina
ja kuolleina alueina. Sen lisaksi, ettd védhenndmme oleellisesti
ravinnevalumia maalta mereen, voimme vdhentdd meren ravin-
nekuormaa poistamalla ravinteita suoraan meresta.

Kalastus on erittdin tehokas keino vdhentad vesiston ravinteita.
Kala siséltaa runsaasti niin fosforia kuin typped. Vesienhoidon
kannalta olisi erityisen toivottavaa harjoittaa niin sanottua hoi-
tokalastusta, jossa pyydettaisiin erityisesti sarkikaloja.

Suomen kalatase on rajusti alijagdmainen. Oman niin luonnonka-

lan kayton kuin kalanviljelyn lisédmiseen tulisi edelleen panostaa.

Erityisesti kehittamalld edelleen suljetun kierron kalanviljelyd ja
uusia markkinoille pyrkivid kalatuotteita.

Toinen tunnettu keino vdhentdd vesistdn ravinteita on jarvi-
ruon poistaminen matalista rantavesistd. Niittoteknologia on
viime vuosina kehittynyt merkittavasti ja mahdollistaa suurten
alueiden hyddyntdmisen. Kdytanndn ongelmana on edelleen
niittolupien saanti suurelta maaralta vesioikeuksien omistajia.
Lainsddtdjan tulisi huolehtia siitd, ettd niitto-oikeus voitaisiin
saada erillisen ilmoitusmenettelyn kautta, ilman jokaisen vesi-
alueen omistajan henkildkohtaista kontaktointia.

Mikdli Saaristomeren alueella olevat tuhannet hehtaarit um-
peenkasvaneita rantoja voitaisiin vuosittain niittda ja saatu bio-
massa hyoddyntdd esimerkiksi biokaasuna, biohiilend, kasvualus-
tana, rakennusmateriaalina, pakkausmateriaalina tai muuna
sellaisena hyddykkeend, voisimme sekad vahentdd metaanipdds-
toja keviisilta rannoilta etta fosforia meresta.

Jdrviruo®on korjuuta Paraisten Brattndsvikenillé syksylld 2022
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KEHITETAAN
UUSIA -
MENETELMIA
MEREN
RAVINNEKUORMAN
VAHENTAMISEKSI.

aailmassa on runsaasti rehevoityneitd matalia ran-
M nikkoalueita niin merien kuin muidenkin vesistojen

rannoilla. Usein ndiden alueiden pohjaliete sisiltad
suuria maaria fosfaattia. Fosfori on alkuaine, jonka esimerkiksi
EU on luokitellut kriittiseksi raaka-aineeksi, josta saattaa tule-
vaisuudessa tulla pulaa. Rehevéityneiden vesistojen pohjaliete
muodostaa merkittavan fosforivarannon. Tulisi pikaisesti kdyn-
nistdd tutkimustyd, jossa selvitetdan pohjalietteen sisdltdman
fosforin mahdollinen hyddyntdminen ja meren fosforikuorman
vdhentdminen.

Toinen uuden tutkimuksen ja tuotekehityksen alue on levaku-
kintojen biomassan hyédyntdminen erilaisiin tarkoituksiin. Se
tullee olemaan kaytannossa vield vaikeampaa kuin pohjalietteen
ravinteiden hyédyntdminen. Ravinteita kuljettaviin Saaristome-
reen laskevien jokiin olisi periaatteessa mahdollista rakentaa
puhdistuslaitoksia ravinteiden talteen ottoa varten.

Vesistojen rehevoityminen on iso globaali ongelma ja koska

emme tiedd, mitd emme tied4, niin ennakkoluuloton ja monitie-
teellinen tutkimus varmasti 16ytdisi aivan uusia mahdollisuuksia

Kuva: Pasi Relanto

sekd ennallistaa rehevoityneitd vesistojd ettd hyddyntda vesistoi-
hin joutuneita ravinteita.

Saaristomeri tarjoaa erinomaisen mahdollisuuden Suomelle
muodostaa riittavan laaja pilottialue rehevéityneen vesialueen
ennallistamiseen. Samalla voisimme kehittda uusia vientituot-
teita tukemaan niin vesistdjen ennallistamista kuin luontoysta-
véllistd ruoantuotantoa. Tatd varten tarvitaan asiaan kohden-
tuvaa laaja-alaista luonnontieteiden, biologian ja tekniikan alan
tutkimustyota.

Kyseessa on globaalisti ja my&s Suomen oman huoltovarmuu-
den kannalta niin suuri asia, ettd ehdotan tdhan asiaan erityises-
ti fokusoituneen tutkimus- ja tuotekehitystoiminnon voimakas-
ta vahvistamista. Toiminnan fyysisend toteutuspaikkana voisi
toimia Turun yliopiston ja Turun yliopistosaation omistama
Seilin tutkimusasema. Saaristomeren tiede- ja luontomatkailun
kehittaminen toisi téllaiselle tutkimukselle myos kansalaisten
tuen ja auttaisi osaltaan pitimaén saariston elinvoimaisena.
Nyt on aika koota riittavat kansalliset voimavarat rehevéity-
miseen liittyvdn ongelman ratkaisemiseksi ja Saaristomeren
pelastamiseksi!

Saaristomeren pohjassa on paikoin kuolleita alueita




YHTEENVETO

Saaristomeren tilan parantumista ei saavuteta minkddn yksit-
tdisen toimenpiteen ansiosta. Pitkdn ajan kuluessa maaperain
kertynyt fosforiperint® aiheuttaa sen, ettd valumat mereen
tulevat jatkumaan vuosikymmenid, vaikka lannoitteiden kaytto
lopetettaisiin kokonaan. Riittdvd ruoantuotanto tulee kaikissa
oloissa vaatimaan tietyn madaran lannoitteita. Omavaraisuuden
takaaminen samanaikaisesti, kun vesistojen rehevoitymista
hillitaan, on erittdin vaikea ja vaativa tehtavd. Taman vuoksi eh-
dotan, ettd otamme mahdollisimman nopeasti kdytté6n laajan
keinovalikoiman, joilla sekd vahennetddn ravinnevalumia pelloilta
vesistoihin ja ettd pyritddn aktiivisesti poistamaan ravinteita
maaperdstd ja meresta.

Peltomaan hyvistd kasvukunnosta huolehtiminen on pintavalu-
mien suhteen tarkein perusasia. Lisddntynyt sadanta, erityisesti
talviaikaan, tulee vdistamatta lahivuosina lisdédmaan pintavalu-
mien madrad. Tamdn vuoksi on tdrkedd, ettd hyvastd kasvukun-
nosta huolehtimisen lisdksi edistetdan myds muiden toimenpi-
teiden, kuten kasvipeitteisyyden ja maanparannusaineiden (kipsi,
rakennekalkki, kuitulietteet jne.) laajempaa kayttoa.

Lannoitteiden kdytdn optimointi sekd entistd enemman kierra-
tyslannoitteiden kdyttdon painottuminen vahentdvat merkitta-
vésti meren kuormitusta. Kierrdtyslannoitteiden kaytén help-
pouteen ja niiden markkinoille padsyyn tulee kiinnittdd erityistd
huomiota. Mitd enemman pystymme kdyttdmadn kotimaassa
valmistettuja kierrdtyslannoitteita, sitd parempi meidan huolto-
varmuutemme on. Kierrityslannoitteiden tuotanto sellaisenaan
(esimerkiksi kananlannan kuivaus) tai biokaasun tuotantoon
litettynd tulee tukipolitiikan suhteen ndhdd samanarvoisina.
Lainsaatdjan tulee huolehtia siitd, ettd lainsdadantd on sellainen,
ettd se ei aseta epdrationaalisia esteitd kierratyslannoitteiden
tuotannolle erilaisista biomassoista, mikéli se on ympéristén
kannalta hyodyllista.

Maatalouspolitiikkaa ja ympéristopolitiikkaa ei tule nahda tois-
tensa vasta-aiheina. Pdinvastoin, niiden aikaisempaa parempi ja

jarkevd sovittaminen toisiinsa on valttamatontd sekd maata-
louden tuotantomahdollisuuksien ettd ymparistén kannalta.
Maanviljelijan tulee saada kohtuullinen toimeentulo ruuan
tuotannosta ja yhteiskunnan tulee laatia sdéadokset niin, ettd
viljelijad palkitaan taloudellisesti ravinnetehokkaasta ja ympa-
ristdbn huomioivasta tuotannosta. Talldin syntyy selked tavoite
pyrkid mahdollisimman ravinnetehokkaaseen tuotantoon.
Téllaisen tukimallin luominen vaatii tilakohtaisen ravinnetaseen
kdyttéonoton.

Suuresta maaperdan kertyneestd fosforiperinnosté ja tarpees-
ta kdyttdd ravinteita kasvituotannon takaamiseen johtuu se,
ettd vaikka valumien hillintdd saataisiin oleellisesti parannettua,
ravinnevirtaa maalta mereen ei saada kokonaan katkaistua vield
vuosikymmeniin.

Taman vuoksi pitdd kehittdd toimenpiteitd, joiden avulla voidaan
suoraan vahentda vesistén ravinnekuormaa. Tehokkain tunnettu
tapa tdhdn on kalastus.

Toinen tunnettu tapa poistaa ravinteita meren matalista lahdista
on jarviruo“on niitto ja hyddyntaminen. Jarviruoko soveltuu niin
kuivikkeeksi, rakennusmateriaaliksi, kasvualustoihin korvaamaan
turvetta kuin biokaasun tai biohiilen tuotantoon. Viime aikoina
on noussut esiin myds muita korkeamman jalostusasteen tuot-
teita, esimerkiksi pakkausmateriaalit.

Vesistdjen rehevoityminen on globaali ongelma. Saaristomeri
tarjoaa erinomaisen alustan kehittda rehevoitymisen estoon liit-
tyvid uusia toimenpiteitd ja teknologioita. Kaikkea sit4 tietoa ja
teknologiaa, mikd saadaan toimimaan Saaristomeren rehevoity-
misen estossa ja hoidossa, voidaan vilittomasti soveltaa vienti-
tuotteeksi. Valitettavasti Saaristomeremme ei ole maailmassa
laheskdan ainoa rehevoitynyt vesistd. Rehevoityneitd alueita
[8ytyy my&s Suomen sisdvesista.

Nyt on aika kaantaa Saaristomeren
rehevoitymisen ongelma mahdollisuudeksi kehittaa
uusia menetelmia vesistojen ennallistamiseksi.

Arvio toimenpiteiden vaikutuksesta Saaristomereen
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BUSINESS FINLANDIN PAAJOHTAJA:

SUOMESTA KESTAVAN
KEHITYKSEN SUURVALTA

estdvain kehitykseen nojautuvissa uusissa hankkeissa
K on Suomella todella paljon vientipotentiaalia. Tahan

ryhméén voivat kuulua myds Saaristomeren tulevai-
suutta turvaavat projektit, arvioi Business Finlandin pdajohtaja
Nina Kopola.

— Vesien saastuminen ja kuormitus on ongelma kaikkialla maail-
massa ja siksi kaikki toimivat ratkaisut voivat olla myds vien-
tituotteita. Ongelmat muualla maailmassa voivat olla hieman
erilaisia, samoin olosuhteet, perusongelma on kuitenkin saman-
lainen maantieteest4 riijppumatta. Toinen polttava ongelma on
vesien riittdvyys, siihenkin suomalaisilla innovaattoreilla voi olla
paljon ratkaisuja tarjottavana.

Business Finlandin tarkoitukseksi on kirjattu "tuoda Suomel-

le vaurautta ja hyvinvointia kiihdyttdmadlld yritysten kestévaa
kasvua”. Toiminnan tavoite on asetettu erittdin kunnianhimoi-
sesti: Suomen olisi oltava tulevaisuudessa perati maailman
vetovoimaisin ja kilpailukykyisin innovaatioymparisté sekd
houkuttelevin investointi- ja matkailukohde. Padjohtaja Kopola
katsoo, ettd Saaristomeren tapaisen alueen matkailun ja muiden
elinkeinojen kehittaminen palvelisi erinomaisesti titd tavoitetta.
Hanen mielestddn esimerkiksi vastuullinen matkailu on juuri nyt
kovassa nousukiidossa, kun matkailuala elpyy poikkeuksellisten
pandemiavuosien jélkeen.

— On selvas, ettd kuluttajat ovat herdnneet asiaan ja ovat yha
tietoisempia ja vaativampia ndiden asioiden suhteen. Jotta
matkailuelinkeino pystyy vastaamaan muuttuvaan kysyntaan
ja turvaamaan tulevaisuutensa, on kehityksen oltava kestévaa.
Tatd varten olemme kehittaneet matkailuyrityksille ja -alueille

tarkoitetun Sustainable Travel Finland -ohjelman ja silld saavu-
tettavan Sustainable Travel Finland -merkin, Kopola kertoo ja
toteaa, ettd Saaristomeri sopii tahan viitekehykseen hyvin.

KESTAVYYS STRATEGIAN YTIMESSA

Saaristomeren tulevaisuuden turvaamisen kannalta pidetdan
yleisestikin valttdmattomana, ettd kaikki uusi elinkeinotoiminta
alueelle syntyisi kestdvan toiminnan periaatteita noudattaen.
llman eldvdd meriluontoa ei houkuttelevuutta yrittelidisyyteen-
kdan juuri ole. Padjohtaja Kopolan mukaan kestava kehitys on
Business Finlandin strategian ytimessa.

— Haluamme ettd Suomesta tulee kestévan kehityksen suurvalta
ja asiakkaistamme uusien kestévien ratkaisujen kehittéjid. Siksi
tuemme asiakkaidemme kehitystd kestdvyyden polulla monin
tavoin. Ohjelmallinen toimintamme, jossa luomme verkostoja
pienten yritysten hyddynnettévéksi, ovat suuresti kehittyneet
juuri kestavyyden teemojen alle, kertoo Kopola ja mainitsee
esimerkkina liikkeelle 1dhddssd olevan kampanjan Decarbonised
Maritime and Ports, jossa yhdistyvat kestavyys ja meri.

Erityisesti juuri Saaristomerta sivuaa kampanjamme "Terve
meri” joka on juuri kdynnistymassa. Se suuntaa rahoitusta hank-
keisiin, joissa edistetddn ratkaisujen syntymistd ja joilla ediste-
tadn meren, my6s Saaristomeren, puhdistumista. Tama tehdadn
tiiviissd yhteistydssd ymparistéministerion kanssa. Muidenkin
vastuullisuuteen tahtaavien ohjelmien lista on pitka. Otsikkoja
ovat Vahahiilinen teollisuus, Vahahiilinen rakentaminen, Kestéva
teollinen valmistus, Bio- ja kiertotalous, Alykis liikkuminen ja
Akkuteollisuus.



Suomessa yritysten kansainvlistymistd on toisinaan hidasta-
nut yritysten pieni koko. Tatd ongelmaa Business Finland on
lihtenyt ratkomaan rahoittamalla niin sanottuja veturiyrityksia.
Niiden tehtdvand on synnyttai erilaisia innovaatioekosysteeme-
ja etusijalle asettamiensa haasteiden ratkaisemiseksi. Tatd ajat-
telutapaa voidaan hyddyntad laajemmaltikin, aprikoi padjohtaja
Kopola.

- Veturiyritys voi tarjota alustaa pienille ja keskisuu-
rille yrityksille samalla turvallista kysyntda synty-
ville ratkaisuille. Pienten yritysten on ndin helpompi lahted
maailmalle. Menestystarina on esimerkiksi se verkosto, joka

on syntynyt Vieremille metsdkoneyritys Ponssen ymparille sen
myotavaikutuksella.

KELPAISIKO JARVIRUOKO?

Diplomi-insinéérin ja tekniikan lisensiaatin koulutuksen Abo
Akademissa saanut padjohtaja Kopola on seurannut laheltd suo-
malaista tuotekehitystd ja tuntee hyvin muun muassa kestavén
kehityksen standardeja noudattavien kuitukankaiden valmista-
misprosessit. Saaristomeren rehevoitymisen torjunnan nimissa
on ideoitu muun muassa jarviruokojen laajamittaista kerdamista
ja kdyttamista teollisuuden raaka-aineena. Mahtaisiko téllainen
kiertotalous olla mahdollista?

— Ajatus kuulostaa tosi hyvilta, mutta en kylld ndin dkkiseltaan
pysty sanomaan, millaisiin tarkoituksiin jarviruokojen kuitu

kelpaisi. Business Finlandhan rahoittaa muun muassa Fortu-
min ja Metsa Groupin Expand fibre -hanketta, joissa tutkitaan
hyvin erilaisten raaka-aineiden ja biomassojen kayttdd uusien
materiaalien valmistuksessa. Yritysten yhteishankkeet keskit-
tyvit kestdvien tekstiilikuitujen sekd biokomposiittituotteiden
kehitykseen, kertoo Kopola. Han tdhdentds, ettd kiertotalous
kaikkiaan on todella tirkeds, koska se edistdd kestavan kasvun
syntymistd. Uusia kiertotalousratkaisuja syntyy jatkuvasti.

Kopola teroittaa, ettd nykyadn on osattava erottaa kasvu
resurssien kdytosta. Kasvua tarvitaan, mutta sita tulisi saada
aikaan ilman, ettd syéddan maapallon rajallisia resursseja.
Kysyttdessd, millaisia haasteita elinkeinoelama kohtaa erityisesti
Saaristomeren alueella, padjohtaja Kopola sanoo uskovansa,
ettd esimerkiksi pula osaavasta véestd ei ole tailld erityinen
hidaste.

— Henkiléstopula on kansallinen iimi6, en usko ettd se on téalla
suurempi haaste kun muuallakaan. Totta kai se rajoittaa kasvua
kaikkialla. Ulkomaisen potentiaalin hyédyntaminen olisi tassa
tarkeda. Sitten pitad kysya, ovatko yrittdjat tarpeeksi verkottu-
neita? Padosa yrityksistd on suhteellisen pienid, joten yhdes-

sa tekeminen voisi antaa voimaa. Voisiko my6s ajatella ettd
verkottumista tulisi tehda alueen ulkopuolisten yritysten kanssa,
jotta saavutettaisiin kriittinen massa, joka riittaisi juuri vaikkapa

‘ ‘ VIIMEVUOTISTA (RUSKEA) JA TUORETTA (VIHREA)
JARVIRUOKOKASVUSTOA MIETOISTENLAHDEN RANNALLA




ILMASTOPANEELIN PUHEENJOHTAJA USKOO SAARISTOMEREN PELASTAMISEEN

"KANSAINVALINEN NAYTON
PAIKKA JA VIENTITUOTE”

osforikuormituksen vuoksi Saaristomeri on Suomen
F ainoa kohde Itdmeren merellisen ymparistén suoje-

lukomission HELCOMin korkean kuormituksen Hot
Spot -listalla. Suomen valtio on kaksikin kertaa luvannut hoitaa

Saaristomeren tilan kuntoon. On viimeinen aika lunastaa tima
lupaus ja korjata tdma kansallinen haped.

Mutta laajemmin: tdma tehtava on monitahoinen. Jos onnis-
tumme Saaristomerelld, olemme 16ytaneet keinon parantaa
vesiluonnon tilaa kaikkialla Suomessa. Vaikutukset olisivat
todella moninaisia.

ENSINNAKIN puhdas meri ja toimet sen tuottamiseksi toi-
sivat runsaasti edellytyksid paikallisen elinkeinoeldman voimistu-
miseen. Kyseessd olisivat sekd meriluontoon, kuten matkailuun
ja kalastukseen perustuvat alat mutta myds monet innovatiivi-
set ratkaisut palveluihin ja dlyyn perustuvilla toimialoilla.

TOISEKSI vilttiisimme tarpeetonta yhteiskunnallista vastak-
kainasettelua, esimerkiksi maatalouden kuormituksen osalta.

KOLMANNEKSI osoittaisimme koko Itdmerelle ja maail-
malle, ettd rehevdityminen voidaan voittaa ja ettd meilld on
ratkaisu rehevoitymisen estamiseen. Saisimme Saaristomeri-
konseptista hyvén vientituotteen.

ONNISTUNUT MEREN SUOJELU on periaatteessa
yksinkertaista. Tarvitaan tepsivit toimenpiteet ravinnekuormi-
tuksen véhentdmiseksi ja niiden hyvd alueellinen kohdistaminen.

Voittavien toimenpiteiden joukkokin tiedetdan. Se koostuu
nopeasti vaikuttavien toimenpiteiden ja pitkdn aikavélin ohjauk-
sen yhdistelmasta, erityisesti maatalouden fosforikuormituksen
vdhentdmiseksi.

HAASTEENA ON TOIMIEN TOTEUTTAMINEN
KAYTANNOSSA. Se edellyttii paikallisia valintoja, mutta ne
eivat yksin riitd. Tarvitaan myos julkisen vallan ohjausta ja tukea.
Suomen valtio on sitoutunut kiitettavésti [tdmeren suojeluun.
Tehokas meren suojelu edellyttdd myds painopisteita. Suo-
messa painopiste on luontevasti Saaristomeri. Saaristomeri on
ainutlaatuinen, mutta pahasti rehevéitynyt. Onneksi sen suojelu
on omissa kdsissamme.

SAARISTOMEREN KUNTOON SAATTAMINEN tulisi
nostaa etusijalle Suomen Itameripolitiikassa. Siihen on monta
syytd. Saaristomeri tulee saada pois Helcomin Hot Spot -listalta
jo kansakunnan maineen vuoksi. Saaristomereen liittyy mittavia
luonto-, monimuotoisuus- ja kulttuuriarvoja. Ne ovat kaikki
uhattuna, mikali tilanne ei korjaannu.

KAANTAMALLA KEHITYKSEN SUUNNAN kestavan
kehityksen mukaiseksi avaamme uuden kestavan kehityksen
mukaisen sivun Saaristomeren kulttuurin ja elinkeinojen kehit-
tamiseksi.

Markku Ollikainen
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SAARA KANKAANRINTA, YMPARISTOVAIKUTTAJA,

BALTIC SEA ACTION GROUPIN PERUSTAJA JA HALLITUKSEN PUHEENJOHTAJA

RAKASTAN

SAARISTOMERTA

enimme Gullkronan saarella naimisiin, onhan se
maailman kaunein paikka. Olemme syddmissamme

M sitoutuneet myos elinikdiseen meren pelastami-

seen. Kun on mahdollisuus vaikuttaa, on tehtava minka voi.

En haluaisi, ettd jalkipolvet ihmettelisivdt, miksei tuo sukupolvi
yrittanyt vaikka tietoa oli.

[tdmeri on joutunut monisairauskierteeseen. Se karsii ravinteiden
ylikuormasta, hapettomuudesta, kemikaaliyliherkkyydesta, mikro-
muovista, kalakantojen romahtamisesta tai paisumisesta — ekolo-
gisesta epatasapainosta siis. Onnettomuuksillekin se on altis.

Pienen meremme ympérilla asuu 90 miljoonaa ihmista. Laskin
kerran purjehtiessamme, ettd jos Vélimeren ymparilld asui-

si sen vesimassaan suhteutettuna saman verran ihmisid, sen
valuma-alueella pitdisi asua 14 miljardia ihmista. Niin kovassa
paineessa on ltdmeri.

Lisaksi olemme globaalisti saaneet aikaan tilanteen, jossa veden-
ja hiilenkierto on rikki. Hiilikato tuhoaa maaperén rakenteen,
mika johtaa pddstsihin niin ilmaan kuin vesistéihin, Tama nakyy
Saaristomerelldkin levalauttoina.

lImastonmuutos vaikeuttaa tilannetta entisestaan. Maan raken-
teen heiketessd yha enemman hiiltd ja ravinteita karkaa ilmaan
ja vesistoihin. Ja meressa ulkoa tuleva kuormitus lisdd sisdista
kuormitusta... rikkimenneet kierrot ovat noidankehia.

Paastot siis syntyvat, kun maaperd ei ole kunnossa. Tdma on
ongelman juurisyy. Onneksi on ratkaisuja. Uudistavat viljelykay-

tannot, jotka lisdavat maaperan toimintakykya ja hiilipitoisuutta,
auttavat sekd ravinteiden pellossa pitdmisessd ettd viljelijan
taloudessa. Lisdksi ne parantavat pysyvasti maaperdd — syntyy
positiivinen kierre yksittdisten hatatoimien sijaan.

Maatalouden lisaksi meiddn téytyy katsoa Itdmereltd ekologisin
silmin metsaa. Nykyisin tieddmme, ettd metsétalouden vaiku-
tukset vesistoihin ovat moninkertaisesti suuremmat kuin vield
vdhan aikaa sitten luulimme. Meiddn tulee hoitaa metséa siten,
ettd padstot niin taivaalle kuin kuin vesistoihin minimoidaan.

Baltic Sea Action Group -sditi6 tunnistaa nditd olennaisia kohtei-
ta ja nopeuttaa tekoja. Tydnantajamme on ltdmeri ja teemme
kaikkien kanssa yhteisty6td. Toivo syntyy konkreettisista teoista.

Ratkaisukeskeisyyden lisdksi sddtiossd on alusta saakka ollut tér-
kedd kokonaiskuvan ymmartaminen. Parhailla teoilla pelastam-
me merta seka hillitsemme ilmastonmuutosta ja luontokatoa.
Nédma kolme liittyvat tiukasti yhteen.

[tdmeren suojelu ei ole koskaan "vain” ymparistotysta. Kun
suojelemme, vaalimme ja ennallistamme luontoa, luomme kor-
vaamatonta hyvinvointia. ltsellemme, ja vield syntymattomille
kansalaisille. Hyvinvointivaltion keskeinen rakenne on elinvoi-
mainen luonto.

Maammelaulukin sen sanoo: ei laaksoa, ei kukkulaa, ei vetts,
rantaa rakkaampaa. Ja rakkaimmista pidetdan huolta.

Kuva: Vesa Laitinen
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JUHA NURMINEN, MERENKULKUNEUVOS

JOHN NURMISEN SAATION PERUSTAJA JA HALLITUKSEN PUHEENJOHTAJA:

ELAMANTYONA MERI
JA SEN PELASTAMINEN

tdmeri on térked osa suomalaista luontoa ja kulttuuria.
I [tselleni sen suojelu on kutsumus ja eldmantyd. Laivanva-

rustajasuvun jalkeldisend meri on ollut aina vahvasti lasna
elamdssani. Sain [tdmeri-kasteen lapsena John Nurminen Oy:n
hoyrylaivoilla ja padsin ensimmaisen kerran purjehtimaan kirkas-
vetiselld Saaristomerelld jo 1950-luvulla. Sukeltaessani samoilla
vesilla myéhemmin 1990-luvulla havahduin meren surullisen
huonoon tilaan. Jotain oli tehtava.

Perustamani John Nurmisen S3dtio aloitti toimintansa me-
rellisen kulttuuriperinnén vaalijana 30 vuotta sitten. Nykyadédn
sadtiomme tunnetaan merkittavistd merensuojeluhankkeista,
jotka parantavat mitattavasti meren tilaa.

S44tio haluaa pelastaa ltameren ja sen perinndn tuleville suku-
polville. Olemme John Nurmisen Sditiossa kdynnistidneet jo 40
merensuojeluhanketta, joista 34 on saatu paatokseen. Nailld
hankkeilla on leikattu Suomenlahden fosforikuormaa jopa 75 %,
mitd on kutsuttu merensuojelun maailmanennatykseksi.

Suurimmat paastolahteet itdisella Suomenlahdella on nyt tukittu
ja se nakyy positiivisesti veden laadussa. Mutta vield on tehta-
vad. [tdmereen valuu edelleen liikaa ravinteita etenkin pelloilta
ruokkien sinilevakukintoja. Lisddntynyt sadanta ja huuhtoumat
pahentavat tilannetta. Ongelma on niin valtava, etta se nakyy
avaruuteen asti. Rehevoitymisongelma koskee kaikkia rannik-
koalueitamme, mutta keskittyy etenkin Lounais-Suomeen.

[tdmerta ja sen meriluontoa voidaan suojella parhaiten ra-
vinnepddstoja leikkaamalla. Suomen hallitus ja maatalouden
paattajat ratkaisevat Saaristomeren ja muiden rannikkovesiem-
me kohtalon tulevina vuosina. Onneksi maatalouden péastdjen
hillitsemiseksi on tarjolla tehokkaita keinoja.

Kotimaisen maatalouden osuus on melkein 70 % kaikesta
Suomen aiheuttamasta ihmisperaisesta fosforikuormasta
[tdmereen. Tilanne on erityisen huono Saaristomerelld, eikd
se parane ilman tdman ravinnekuorman massiivista leikkausta.

Fosforipdastojen viahentdmiseksi on kaksi keskeistd keinoa.

Lyhyelld aikavililld peltojen kipsikasittely on tutkitusti
toimivin, kustannustehokkain, nopein ja ilmastovaikutuksiltaan
paras ratkaisu, erityisesti rannikkoalueiden pelloilla.

Toinen keino on estda ravinteiden valumat mereen ja
kierrattdaa maaperdin kertynyt lanta. Suomessa eldintuotan-
nosta suurin osa on keskittynyt Varsinais-Suomeen, Satakun-
taan ja Pohjanmaalle. Ndilld alueilla lantaravinteita on enemmén
kuin pellot pystyvat kasvien kasvuun kdyttdmaan. Ylimaara
valuu mereen sitd rehevoittaen.

Lannan prosessointi ja kuljetus ravinnekdyhemmille alueil-

le muualle Suomeen vaatii taloudellista tukea. Tama olisi jo
huoltovarmuudenkin kannalta jarkevdd, mutta maatalouden tu-
kijarjestelma ei nykyiselldan vastaa tahdn tarpeeseen. Ratkaisut
ovat siis olemassa, nyt olisi rohkeiden poliittisten uudistusten
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aika. Tuntuvan muutoksen aikaansaamiseksi tarvitaan suuren
mittakaavan toimia.

Kukaan ei pelasta merta yksin mutta yhteistydlla mikaén ei ole
mahdotonta. John Nurmisen S34tié haluaa edistda laaja-alaista,
eri tieteenalat ja eldimdnalueet integroivaa ymmarrysta merestd
ja etsid konkreettisia keinoja elinvoimaisen Saaristomeren ja
koko Itdmeren hyvéksi. Vield ei ole liilan mydhaista.

Juha Nurminen

“ KUKAAN EI PELASTA
MERTA YKSIN, MUTTA
YHTEISTYOLLA MIKAAN

EI OLE MAHDOTONTA

Kuva: Jukka Nurminen




YHTEISTYON TUULIA
TUTKIJOIDEN PURJEISSA

aaristomeri on meille kaikille tarked, ainutlaatuinen

kohde. Turun yliopistolle silla on keskeinen merkitys

niin tutkimuksessa kuin koulutuksessa, sanoo yliopiston
rehtori Jukka Kola. Kola kertoo, ettd Turun yliopisto pitda
korkeaa profiilia luonnon monimuotoisuuden puolestapuhuja-
na. Saaristomeren tulevaisuus sivuaa suoraan kahta yliopiston
itselleen madrittelemaa keskeistd teemaa, luonnon monimuo-
toisuutta ja kestdvyyttd sekd merta ja merenkulkua.

Molempien laajojen kokonaisuuksien parissa tydskennelldan
luontevasti monissa eri tiedekunnissa, usein yhteistydssa alueen
muiden korkeakoulujen kanssa.

— Toki rehtoritkin hyvid juhlapuheita pitavét, mutta se todellisin
yhteisty6 tapahtuu opiskelijoiden, opettajien ja tutkijoiden kesken,
arkisen mutkattomasti, kuvailee Kola. On suuri rikkaus, etta
Turussa toimii nelja korkeakoulua, jotka sijaitsevat kdytanndssa
nakoetdisyyden padssa toisistaan. Kdytdssa on yhteisia labora-
toriotiloja, opiskelijat ja henkilokunta kohtaavat jatkuvasti tydssa
ja arjessa. Turun yliopisto on maailman ensimméainen suomen-
kielinen yliopisto ja perinnetta toki vaalitaan, mutta nykyisessa
englannin kielen dominoimassa tiedemaailmassa raja-aidat ovat
madaltuneet. Sekin on ihan arkipdivaa, etta asioita hoidetaan niin,
ettd kohdattaessa kdytetddn omaa didinkieltd luottaen siihen, ettd
toinen osapuoli ymmartad, kertoo rehtori Kola.

Turun yliopiston biodiversiteettiyksikké on omaleimainen ja vah-
va tiedeyksikkd, jonka tyd tunnetaan esimerkiksi siitepolytiedot-
teiden ja punkkitutkimuksen takia. Rehtori kertoo ilahtuneensa
muun muassa hauskasta BioBlitz -tapahtumasta, jossa kartoi-
tettiin vuorokauden aikana yliopistonmaen eli6lajit. Innokkaiden
koluajien havaintovihkoihin kirjautui yhteensa 831 eri elidlajial

Meren ja merenkulun tutkimuksessa yhteistyén myé&tatuulet
puhaltavat vahvoina my&s yliopiston ja elinkeinoelaman purijeisiin.
Esimerkiksi maailman uljaimpia risteilyaluksia rakentavan Meyerin
telakalla ja Turun yliopistolla on kosketuspintaa, on muun muassa
tutkittu telakan ja sen verkoston aluetaloudellisia vaikutuksia.

Saaristomerelld tehtévalld tutkimustyollda on Turun yliopistossa
pitkat, 1960 -luvulle ulottuvat perinteet. Silla on ollut aina hyvaa
alueellista nakyvyyttd, mutta tutkimuksen globaali tarkeys on
entisestddn korostunut viimeksi kuluneiden vuosikymmenten
aikana, kun luontotokato ja ilmastonmuutos ovat nousseet
polttaviksi ongelmiksi.

— Juuri téllaisten asioiden kanssa tydskenneltdessd yhteistyon ja
monialaisen tutkimuksen tarkeys korostuu. Kasvatamme uusia
asiantuntijoita, jotka uskaltavat rohkeasti ylittaa tutkimusalojen
rajoja ja olla vuorovaikutuksessa muutenkin kuin omalla
suppealla kentdllaan. Tama ei tarkoita sitd, ettd mestaroitaisiin
yksin vdhan joka alalla vaan sité, ettd osataan tuoda oma kor-
kealaatuinen erikoisosaaminen yhteiseen kdyttdon, laajemman
kokonaisuuden hyvaksi, kuvailee Kola.

Rehtori Jukka Kola on koulutukseltaan maatalous- ja metsétie-
teiden tohtori, erikoisalana maatalouspolitiikka ja -ekonomia.
Han on pohtinut paljon valuma-alueen maatalouden vaikutuksia
Saaristomereen.

— Ongelmana on ollut tietty tukien ja hoitokeinojen sirpalei-
suus. Keinoja on paljon, vahin kaikenlaista on tehty, mutta vai-
kuttavuus ei toistaiseksi ole ollut riittdvaa. Suojeluun tarkoitetut
kannustimet eivat aina ole kohdanneet viljelyn kaytantoja oike-
alla tavalla. Yhteistd poliittista tahtoa méadrdtietoisten toimien
toteuttamiseen tarvitaan lisda, Kola summaa.
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SAARISTOMEREN
TULEVAISUUS ON MYOS
KANSALLINEN JA KANSAIN-
VALINEN HAASTE

2 bo Akademin rehtori Mikael Lindfelt muutti
A Turkuun Keski-Pohjanmaalta 1980 -luvulla ja sanoo,
ettd Turusta on tullut hanelle seka kotikaupunki etta
sielunmaisema. "Taalld kohtaavat kaksikielisyys ja monikielisyys,
kaupunki ja maaseutu, metsa ja meri, luonto ja kulttuuri — kaikki
tama helposti saavutettavissa”. Saariston tulevaisuuden turvaa-
mista Lindfelt haluaa katsoa paitsi luonnonparatiisin kannalta,
my&s historiallisena, kulttuurisena ja sosiaalisena projektina:

"Heti kaupungin ulkopuolella aukeaa maailman kaunein saaristo,
joka helminauhana yhdistdd Turun Ahvenanmaahan ja Tukhol-
man seutuun. Katse Turusta voitaisiin kaantda useammin lan-
teen, Tukholmaan. Tunnin juna itdan on poliittisella asialistalla,
mutta samalla olisi osattava katsoa lanteen ja huomata, millaisia
tulevaisuuden ratkaisuja tarjoaa meri, joka on sukupolvien ajan
yhdistényt, ei erottanut”.

Saaristomeri on ainutlaatuinen luontokohde ja elin-
ymparisto, jonka tulevaisuuden turvaamista tukee
kasvava kansalaismielipide. Onko Saaristomeren koh-
talo mielestasi enemman kuin paikallinen kysymys?

Saaristomeren pitdminen elossa ja elinkelpoisena on vakava pai-
kallinen ja alueellinen ongelma, johon kohdistuu seka kansallista
ettd kansainvdlistd mielenkiintoa. Haaste on paikallinen, mutta
se, miten ongelmaa voidaan kdsitelld ja ratkaista, on globaali
asia. Jos onnistumme seldttdmadn taman haasteen tutkimuksen
avulla ja ratkaisemaan siihen liittyvdt kdytanndlliset, yhteiskun-
nalliset, taloudelliset, tuotannolliset ja logistiset kysymykset, niin
samoja toimia voitaisiin kdyttda ja tarjota vastaaviin ymparisto-

haasteisiin muallakin. En née ristiriitaa paikallisen/alueellisen ja
kansallisen/kansainvalisen vililld. Sijoittamalla varoja, osaamista,
tutkimusta, kehitysta ja luovia ratkaisuja alueelliseen ongel-
maan, voidaan tuottaa hydtyd kansallisesti ja Euroopan tasolla.
Jokainen tutkija tietdd, ettd jotta ongelmaa voidaan tutkia, se
on ensin madriteltava, vasta sitten voidaan asiaa tutkia ja saada
uskottavia vastauksia esitettyihin kysymyksiin. Alueellinen naké-
kulma on yksi tapa keskittyd paljon laajempaan ja yleisempaén
ongelmaan, mutta sen selville saamiseksi, mitkd ovat parhaat
mahdolliset ratkaisut, pitdd nahda koko asiayhteys.

Turkulaisten korkeakoulujen luonnollista leipatyota
on tietysti esimerkiksi meriluonnon, elinkeinojen,
kulttuurin, historian ja merenkulun tutkimus. Voi-
vatko korkeakoulut analysoinnin lisdksi olla aktiivisia
myos tulevaisuuden kartoittamisessa ja kdytannon
toimissa?

Toivon, ettd saariston hyvaksi noussut kansanliike saisi vahvan
poliittisen ulottuvuuden ja selkedn tuen yli puolue- ja kansal-
lisrajojen. Jos ja kun se onnistuu, on voimavaroja pantava liik-
keelle. Parhaat tutkijat voivat olla mukana monissa projekteissa
yhdessd muiden toimijoiden ja sidosryhmien kanssa. Tama vaatii
valtavaa yhteisty6td. Mitd enemman tiedetddn, sitd pidemmalle
paastaan. Kaikki tieto on kuitenkin osattava sopeuttaa yhteis-
kunnallisiin prosesseihin taloudellisesti jarkevalld tavalla. Edelly-
tyksend sille, ettd tieto muuttuu ajan myota elavaksi kaytannok-
si on, ettd yliopistojemme ja korkeakoulujemme tutkijat ovat
yhteistyossa, kun kaydaan kasiksi tahan globaalin haasteeseen,
joka on ldsnd paikallisessa ymparistdssamme.
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Abo Akademin opiskelijat tulevat eri puolilta Suo-
mea ja maailmaakin, mutta perinteisesti myos saa-
ristossa kasvaneet nuoret ovat usein hakeutuneet
jatko-opintoihin AA:n alma materille. Onko Akade-
milla historiallinen velvollisuus kouluttaa ruotsinkie-
lisen saaristoalueen sivistyneistoa?

Abo Akademi houkuttelee perinteisesti opiskelijoita Suomen
ruotsinkielisiltd seuduilta. Kaikki nima alueet sijaitsevat ranni-
kolla ja meri on siten ldsnd muodossa tai toisessa useimpien
ruotsinkielisten suomalaisten elimassa. Ahvenanmaalaisille opis-
kelijoille Saaristomeri on tietysti itsestddn selva syddmen asia. Ja
toki Saaristomeren murheet ymmartavat nekin ruotsinkieliset
opiskelijat, joille kesdloma tai uimaranta tarkoittaa useam-

min merta kuin jarved. Jo Abo Akademin nykyisen strategian
otsikossa todetaan, ettd toimimme koulutusyliopistona lahelld
merta. Kaksi kampustamme Turussa ja Vaasassa ankkuroituvat
luonnollisesti seka rannikkoon etté saaristoon. Tarkoitamme
viela enempadkin kuin pelkkad maantieteellisten juuriemme
korostamista. Strategiaamme siséltyy vahvasti myos identiteet-
timme kannalta tarked pyrkimys perinteen vaalimiseen. Haluan
korostaa kahta erityisen keskeistd seikkaa. Ensinndkin: yksi
neljasta strategisesta tutkimusprofiilistamme keskittyy laajaan
poikkitieteelliseen ymmarrykseen meristd ja vedesta paikalli-
sessa kontekstissa. Vaikka tédssa ei erikseen mainita saaristoa ja
saariston eldmad, on aivan selvaa, ettd tutkimuksemme, jossa
meri- ja ymparistobiologia yhdistyvit teollisuustalouden, julkis-
hallinnon ja oikeustieteen tutkimukseen, siséltavat nakékulmia,
jotka ovat kaikkein merkittavimpia Saaristomeren kohtaamien
ongelmien kannalta. Toiseksi: strategiassamme muotoillaan
visiomme nin: "Abo Akademilla on merkittivi rooli terveelli-
sen ja kestavan elinympariston kansainvélisessa tutkimuksessa ja
koulutuksessa, erityisesti yhteiselld ltameren alueella". Seka pe-
rinteemme ettd keskeisimmat timan hetken toimintamme ovat
siis jo nyt sitoutuneet edistimain tutkimuksen ja koulutuksen
avulla niitd adrimmdisen térkeitd asioita, jotka antavat meille
yhteiskuntana paremmat edellytykset vastata Saaristomeren
kohtaamiin haasteisiin. Mutta toki aina voidaan tehdd enemmén
ja yhdessa muiden toimijoiden kanssa olemme valmiita kanta-
maan vastuumme!

Yliopistojen rahoitus on tietysti aina puheenaiheena.
Voisko Saaristomereen liittyva tutkimus olla Euroo-
pan mittakaavassa niin erikoislaatuista, etta kansain-
vilistdkin rahoitusta loytyisi?

Edelld kertomani perusteella olen téysin vakuuttunut siitd,

ettd on olemassa kaikki edellytykset saada eurooppalaisia ja
mahdollisesti muitakin kansainvilisia varoja Saaristomeren
ongelmiin liittyviin tutkimushankkeisiin. Niin kuin sanoin, Saa-
ristomeren haaste on hyva tutkimuskohde paljon suuremmalle
ja laajemmalle, globaalisti tirkedlle ongelmalle. Meilla on "case”,
ponnistelkaamme yhdess, jotta saisimme poliittista painoar-
voa hankkeelle ja vapauttaisimme my&s eurooppalaisia varoja
tdydentdmadn niitd investointeja, joita Suomessa tehdaan.

Kun sanotaan, etta ”saaristo kuuluu meille kaikil-
le” muistaa ainakin ministeri Christoffer Taxell aina
muistuttaa, etta ennen muuta ”saaristo kuuluu
saaristolaisille”. Kuinka tirkedna Sina pidat sitd, etta
saariston tulevaisuudesta puhuttaessa mukana ovat
saaristolaiset itse ja ettd suojelusta ja kehittimisesta
ei puhuta heidan ylitseen?

katsoa seka taaksepédin ettd eteenpdin ja pukee toisinaan vuo-
sikymmenten kokemuksen kypsyttamat oivalluksensa osuviksi
onlinereiksi, joita mielelladn viljelee. Aluksi itsestdan selvalta
ndyttava kokonaisuus voi lahemmin tarkasteltuna siséltdd myos
vivahteita, jotka jadvat huomiotta. Toffen valihuuto tuskin on
ristiriidassa sen kanssa, ettd saaristo kuuluu kaikille. Se on
hyvd muistutus siitd, ettd suureen haasteeseen siséltyy myos
ristiriitaisia nakdkulmia. Sen sanominen, ettd saaristo vaikut-
taa meihin kaikkiin tai ettd Saaristomeren haaste koskettaa
monia, on asian nostamista suureksi aiheeksi, koko yhteis-
kunnan kannalta tdrkeéksi. Sen korostaminen, ettd saaristo
kuuluu saaristossa asuville ihmisille, on hyva muistutus siit4,
ettd innokkaassa ymparisthaasteessa ei saa unohtaa saariston
asukkaiden erityisasemaa, elinoloja ja oikeutta jokapdivaiseen
liketoimintaan. Samaan aikaan tdytyy ottaa huomioon erityi-
sehdot, joita esimerkiksi maatalouden ja elintarviketuotannon

harjoittamiselle on asetettu syistd, jotka liittyvat Saaristomeren
tilaa huonontaneeseen kehitykseen. Saaristomeren tulevaisuu-
den turvaaminen on projekti, jossa yhdenkaan toimijan yli ei
pida kavelld ja hanke, jossa on kyettavda ymmartamaan, ettd vain
yhdessi voimme edeti. Abo Akademin tutkimusprofiili "Havet”
panostaa poikkitieteelliseen visioon juuri siksi, etta otettai-

siin mahdollisimman hyvin huomioon se, ettd Saaristomeri

on myds elinymparistd, asuinymparistd, maatalousymparisto,
kesdasunto- ja virkistysymparisto sekd paikka luontoeldmyksille,
mietiskelylle, ja — miksipa ei — paikka kokea pyhyyttd. Samalla
Saaristomeri on liikenteen, logistiikan, kaupan, teollisen innovaa-
tion ja matkailuteollisuuden areena, vain muutamia keskeisia
ulottuvuuksia mainitakseni.




TULEVAISUUSMIEHEN KOLME RESEPTIA SAARISTOMERELLE:

KESTAVA KEHITYS, VIHREA
SIIRTYMA, HUOLTOVARMUUS

TM OIlli Hietanen on tulevaisuuden tutkimuk-
v sen konkari. Hanen taustansa on Turun yliopistoon

vuonna 1992 perustetussa Tulevaisuuden tutkimus-
keskuksessa, joka vaatimattomasta alusta on kasvanut Pohjois-
maiden suurimmaksi tulevaisuudentutkimukseen ja ennakointiin
erikoistuneeksi akateemiseksi tutkimuslaitokseksi. Laitoksen ke-
hitys- ja varajohtajana toiminut Hietanen valittiin vuonna 2015
eduskunnan tulevaisuusvaliokunnan johtavaksi virkamieheksi,
valiokuntaneuvokseksi. Hietanen kuvaa tulevaisuuden tutkimis-
ta historiatieteiden sisareksi ja yhdistelmaksi mielikuvitusta ja
faktoja. Mahdollisiin tulevaisuuksiin voidaan kurkottaa kuvit-
telemalla niitd, kuitenkin yhdistamalld visioon tulevaisuuteen
johtavaan polkuun vaikuttavat tieteelliset ja tilastolliset faktat.
Meilld on toisaalta taiteilijan vapaus keksid paras mahdollinen
tulevaisuus ja sen vastapainona kyky ennustaa matemaattisen
tarkasti vaikkapa planeettojen ratoja ja tilastollisia ennusteita.
Hietanen suostui mielellddn keskustelemaan Saaristomeren tu-
levaisuudesta ja kertomaan omia mielipiteitdan asiasta muistut-
taen, ettd puhuu haastattelussa yksityishenkilona, ei viran eika
valiokunnan puolesta. Mietteissa on toki mukana paljon niita
asioita, joita valiokunnassakin on kasitelty.

VIHREA SIIRTYMA - PAKKO JA MAHDOLLISUUS

"KESTAVA KEHITYS on ihmiskunnan suurin ja tirkein haas-
te. Samalla sen edellytys, vihred siirtymd, on suurin kestavan ja
tyéllistavan kasvun mahdollisuus. Késilla on samaan aikaan niin
Saaristomerelld kuin muuallakin jotakin, mikd on pakko tehda
ja jotakin, mika on my6s kannattavinta tehdi. Voi olla epékor-
rektia sanoa, mutta tuossa pelissahan ei voi hdvitd. Jos maailma
onnistuu tekemaan vihredn siirtyman, on kestavan kehityksen

mukaiseen teknologiaan investoiminen hyvin kannattavaa. Ja jos
niin huonosti kavisi, ettd vihredssa siirtymassa epaonnistuttaisiin
ja edessa olisi puute ja hammasten kiristys, niin silloinhan tama
uusi teknologia vasta tarkeéta olisikin. Milloin vesi on arvokkain-
ta? Silloin, kun siti ei ole.”

"MAAILMAN uusi myllerrys on tuonut kestavan kehityk-

sen ja vihredn siirtyman rinnalle vield kolmannenkin, sindnsa
ikiaikaisen ajurin: huoltovarmuuden ja omavaraisuuden vaati-
muksen. Meidan on kaikissa tilanteissa voitava luottaa siihen,
ettd huononkaan tulevaisuuden kohdatessa meiltd ei lopu ruoka
eikd energia.”

"VERTAISIN kestavaa kehitystd Saaristomerenkin kontekstis-
sa vanhanaikaiseen laudoista rakennettuun tynnyriin. Tynny-
rihdn vuotaa aina lyhyimman laudan kohdalta. Vuotoa ei voi
hillita niin, ettd pidentaa kaikkia muita lautoja kuin sitd, jonka
kohdasta tynnyri falskaa. Naitd tynnyrin "lautoja” ovat ekologi-
nen, taloudellinen, kulttuurinen ja sosiaalinen kestévyys, samoin
esimerkiksi ilmastonsuojelu, lajikadon ehkaisy ja meriluonnon
tilasta huolehtiminen. Kaikkia néitd kokonaisuuden osia on
tuettava yhtd aikaa, rinnakkain ja tasapainoisesti.”

"KIERTOTALOUDEN pitdisi ohjata paatoksentekoa ja
kylldhdn se toki ohjaakin. Taloudessa on my&s itsesadtelyme-
kanismeja. Niukentuminen nostaa hintoja, ohjaa kulutusta ja
etsii korvaavia ratkaisuja. Kyse on lahinna siitd, ettd pitdako aina
menna kriisin kautta, vai riittdako aly.”




RAHASTA El OIKEASTI OLE PULAA

"SUOMEN julkinen talous on ollut pahasti lahelld suoritusti-
laa jo ennen pandemiaa ja Vendjan hyékkdyssotaa Ukrainassa.
Vanhojen ongelmien paille on tullut uutta alijidmaisyytta ja
velkaantumista. Kannattaa kuitenkin huomata, ettd kysymykses-
sa on julkisen talouden ongelma. Raha sindnsa ei maailmasta ole
loppumassa. Valtavat padomat makaavat miinuskorolla etsimas-
sa kannattavia sijoituskohteita. Eikd valtion velka ole samanlaista
kuin yksityisten velka, vaikka kiusaus tehdd suoria vertailuja on
toki suuri.”

"JULKISEN VELAN suuruutta vahtiessamme meidin on
tarkedd pysytelld korkoriskia hallitaksemme EU:n keskiarvon
ylapuolella, kaytanndssa Saksan tasolla. Sopeutus ei kuitenkaan
ole yksin ratkaisu. Tarvitaan juuri tuota kestavaa tyollistavad
kasvua eli vihreda siirtymaa.” Se on se vaihtoehtoinen ja pa-
rempi tie ulos suoritustilasta.

"UUDISTUVA RESILIENSSI on mainio muotisana, se
tarkoittaa, ettd olisi uskallettava elvyttda niin, ettd emme vain
palautuisi ennalleen, vaan samalla toimemme edistdisivit vihreda
siirtymad. Jos tdma osataan tehdd oikein, voivat kulut muuttua
tulevaisuusinvestoinneiksi ja velat saataviksi. Tulevaisuusvalio-
kunnassa on jo parinkin vaalikauden yli voimakkaasti liputettu
sen puolesta, ettd kestavda, tyollistavad kasvua tarvitaan. Lisdksi
tarvitaan tuottavuuden kasvua niin julkisella kuin yksityiselldkin
puolella, esimerkiksi digitalisaation avulla.”

"RAJA-AITOJEN yli olisi voitava astua, laajat teemat kun
eivat tottele hallinnollisia karsinoita. Tarvitaan politiikkajohdon-
mukaisuutta, sitd, ettd eri tahot toimivat linjassa kohti yhteisia
padmadrid ja koettavat vahvistaa toimiensa yhteisvaikutusta. Tal-
[4 hetkelld toimimme niin, ettd tuemme sekd vanhaa ettd uutta
teknologaa. Oikea kasi ja vasen kasi tekevat eri asioita. Kun
ymmarramme nama uudet vaatimukset, ei talouden syoksyn
oikaisussa ole kyse vain leikkaamisesta tai lisdrahoituksesta.

On kyse poliittisesta rohkeudesta ja johtajuudesta.”

TEKNOLOGIA-KAKSITERAINEN MIEKKA

"TEKNOLOGIAN kehitys on vihredn siirtymén ohella
toinen suurista ajureista ja muutosvoimista, historiallisesti
varmaankin suurin. Mutta kestédvén kehityksen ndkokulmasta
teknologia on kaksiterdinen miekka. Samaan aikaan kun se voi
olla ratkaisu kaikkeen, niin se voi olla my&s ongelmiemme syy,
niin kuin voimme historiaa tarkastelemalla huomata.”

KYSE on siitd, kuinka tekologiaa kdytetaan. Tulevaisuusvalio-
kunta totesi dskettdin, ettd esimerkiksi digitaaliseen kehitykseen
voi suhtautua kolmella eri strategialla: kiinalaisittain isoveli
valvoo — tavalla, amerikkalaisittain suuryritysten markkinalah-
toisyyttd tukien tai eurooppalaisittain kansalaislahtoisyytta
korostaen. Sama teknologia, kolme erilaista lopputulosta. Joten
kylla: teknologia voi olla ratkaisu, jos sitd kehitetddn tietoisesti
vihreda siirtymad varten.”

"Sekin on sanottava, ettd kaikki kiperdt ongelmat ovat globaale-
ja, eikd globaaleihin ongelmiin ole toimivia tyckaluja varsinkaan
maailmassa, jossa vastakkainasettelut sen kun kasvavat.”

ONKO TIETOA, LIIKAAKIN?

"TIETOA paitoksenteon pohjaksi on paljon ja sita tarvitaan.
Usein ei ole kyse siitd, ettei tietoa olisi, vaan pikemminkin siit4,
ettd tiedon kaytto on puutteellista tai vaikeaa. Oikean tiedon
pitdd olla oikeassa paikassa oikeaan aikaan. Jos tietoa ruvetaan
tekemaan silloin, kun pitéisi jo paattad, niin hitaaksi menee.”

”EIKA tiedekain aina ole ole yksimielinen oikeasta toimen-
piteestd. Tamahan tuli hyvin esille muun muassa pandemian
yhteydessd, kun asiantuntijat esittivat hyvinkin pdinvastaisia
kantoja. Jotkin poliittisesti padtettavat asiat ovat myds arvoky-
symyksid, joita ei voi ratkaista tiedolla.”

YHTEISTYO - JOSKUS VAIN PUUHASTELUA

"ERILAISTEN verkostojen, klustereiden ja ekosysteemien
rakentaminen on ikuisuusprojekti. Yritysten sisélld yhteistyo
kylld pelaa, logistiikka sekd hankinta- ja arvoketjut ovat yritysten
strategista osaamista. Mutta yritysten kesken suurin osa tuosta
verkostotydstd on aika turhanpdivdistd. Eivat yritykset tule
yhteiseen, avoimeen pdytdin ja ndytd korttejaan. Pikemmin-
kin asioita piilotellaan. Verkostokokoukset kerdavét yhteen
viranomaisia ja erilaisia hankkeita. Sellaisella toiminnalla saadaan
hyvin vdhan aikaan. Seminaareissa, konferensseissa ja kokouk-
sissa on se paha puoli, ettd niitd on helppo saada aikaan ja
tulee tunne siitd, ettd nyt on tehty jotakin, vaikka mikdan ei ole
muuttunut. Ne ovat liiaksi mukavuusalueella.”

"TOISAALTA, paha on saada mitdin aikaankaan, ellei ole
yhteisty6td. Onnistuneita esimerkkeja yhdessa tekemisesta
ovat vaikkapa Agenda 2030-ohjelman Sitoumus 2030, johon
osallistuvat tahot, vaikkapa yritykset ja tavalliset kansalaiset
sitoutuvat omassa toiminnassaan ja elimassaan konkreettisiin
tekoihin, jotka edistdvadt kestdvaa kehitystd ja Hinku-verkosto,
jossa mukana olevat kunnat sitoutuvat vihentdmaan radikaalisti

"Sielld missd meillé on suurimmat ongelmat, ovat myds suurimmat mahdollisuudet”

iimastopadstojdan. Saaristomeren valuma-alueen kunnista ver-
kostoon kuuluvat Masku, Myndamaki, Naantali, Paimio, Turku ja
Uusikaupunki. Naiden yhteistyon foorumeiden avulla on tehty
tuhansia suurempia ja pienempid, konkreettisia tekoja.”

SAARISTOMEREN WIN-WIN

"SIELLA, missi meilld on suurimmat ongelmat, meilla on
myos suurimmat mahdollisuudet. Suomelle Itdmeri on térked
keskeinen riski ja suuri mahdollisuus, samoin metsaluonnon
biodiversiteetistd huolehtiminen. llmastonmuutos on vienyt
hiukan huomiota niiltd kahdelta asialta, joihin me voimme itse
eniten vaikuttaa.”

"AINUTLAATUINEN SAARISTOMERI -projektin ta-
voitteet ovat mielestédni hyvat. Saaristomeren kunto on omissa
kédsissimme ja siihen voimme vaikuttaa esimerkiksi maatalou-
den keinoin. Maataloudessa voidaan joka pdivd tuottaa kestavaa
ruokaa ja energiaa ja samalla yllapitda huoltovarmuuttamme.
Samaan aikaan luomme pohjaa kestavalle matkailulle. Erittdin
huomionarvoinen win-win -tilanne!”




"TULEVAISUUDEN TULEE
OHJATA MEITA, EI MENNEISYYDEN
EIKA LAISKUUDEN"”

ulevaisuuden tutkijan nakékulmasta se, mitd tapahtuu
T saaristolle, tapahtuu koko ihmiskunnalle. Meidan rakas

Saaristomeremme on tietysti jotain aivan erityista.
Siihen kiteytyy Suomen luonnon ihmeellinen monimuotoisuus,
joka meilla nikyy aivan omalla tavallaan. Omasta nikokul-
mastani voin sanoa, etta saaristoluonnon omalaatuisuus juuri
sellaisena, kun sen Saaristomerelld kohtaamme, on jotain niin
koskettavaa, ettd meidén tulisi todella ymmartaa sen ainutlaa-
tuisuus. [hmiskunta tarpoo télld hetkelld kovin syvéssa hettei-
kossa ja meidan tarkein tehtdvamme on ymmartda paasta sielta
hetteikésta heti pois.

Ihmiskuntaa ajaa talla hetkelld digitalisaatio, kaupungistuminen,
luonnonvarojen riisto ja monella tapaa edistyva talouden globa-
lisoituminen. Lisdksi juuri talla hetkelld meitd vaivaavat geopo-
liittiseen tilanteeseen liittyvat ongelmat, jotka johtuvat samasta
syystd kuin se, ettd meilld on valitettavan saastunut Saaristome-
ri: viimekatinen ja lopullinen syy on ihmisen toiminnan lyhyt-
ndkaisyys ja toiminnan perustuminen omaan intressiin muista
valittdmatta. Nain paddyimme tilanteeseen, jossa maailman
kaunein saaristo on muuttunut isoksi laskuojaksi, johon surutta
on kaadettu aineksia, joita meri ei kaipaa. On kummallista, ettd
téllainen lyhytnékdisyys on voinut jatkua nain pitkdan. Aivan
samaahan sanotaan nyt Vengjasta: kaikki minka Putin on nyt
saanut aikaan, oli ndhtévissa jo aikapaivid sitten. Siitd huolimatta
valitsimme olla valittdmatta, varsinkin jos meilld oli valvottavana
henkilokohtaisia etuja, jotka estivat toimimasta yleisen edun ja
my6s meidan oman pitkdaikaisemman etumme puolesta.

Mitd on sanottava sellaisesta kdytdnnosta jonka seurauksena
me hélmoldisten lailla sahamme omaa oksaamme? Sitahan

me olemme Saaristomeren kanssa tehneet. Nyt meidédn on
aika oppia menneista virheista ja tehdi asiat toisin. Loytyykd
siihen riittavasti tahtoa energiaa ja resursseja? Tahdan me tietysti
pyrimme nyt vaikuttamaan positiivisella tavalla ja tulevaisuus
ndyttdd, onko se tapa riittava. Saaristomeren puhdistuminen
voisi olla sellainen esimerkki tavasta hoitaa yhteisid tavaroita,
jolla voisi olla suurta esimerkkid kaikkialle muuallekin. Niinhan
sitd sanotaan, ettd yhteisid ovat uskovaisten tavarat. Voisimme-
ko nyt ryhtya téllaisiksi tosiuskovaisiksi, silla aika on todellakin
kypsd? Jatkaakseni tatd uskonnollista metaforaa haluaisin kysya
myos: mitd luulette ettd Pyha Pietari kysyy meiltd portilla?

Luulenpa, ettd han ei tule kysymadn, paljonko onnistuitte ke-
raamaan mammonaa. Han tulee kysymaan, mitd teitte muiden
hyvéksi, erityisesti tulevien sukupolvien hyvéksi? Jos meilla on
tahin kovin vaikea keksid vastausta, niin on selvdd ettd elama
on ollut hukkaan heitetty.

Tulevaisuus on siita vaikea asia, ettd meilld on kddet tdynna
tekemista nykyisyydessa ja samalla pitéisi tehdd my6s pesan-
selvitystd menneisyyden kanssa. Kuitenkin, ainoa todellinen
mahdollisuutemme téilld on se, ettd tulevaisuuden tulee ohjata
nykyhetken toimintaamme, ei menneiden tapojen tai vaikkapa
synnynndisen laiskuuden. Jos me tdman Saaristomeri -asiamme
onnistumme hoitamaan, niin silloin kylld kunnian kukko meille
laulaa. Saaristomeri on pelastettava ja siihen tarvitaan meidéin
kaikkien panostal Mitdan periaatteellista estettd taman jarjet-
téman kauniin luonnon pyhéatén pelastamiseksi ei ole. Toivotan
kaikille hyvaa Saaristomeren vuotta 2023!

Markku Wilenius

‘ ‘ MARKKU WILENIUS
* TULEVAISUUDEN TUTKIMUKSEN PROFESSORI
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"PUHDAS IMAGO
ON VIENTIVALTTI”

Suomalaisen luonnon puhdas imago ja Saaristomeren
rooli osana sita ovat voimavaroja ja vientivaltteja, jos
niitd osataan oikealla tavalla kidyttdaa. Niin sanoo Esa
Wrang, Food from Finland ohjelman johtaja, Business
Finland. Sitd Wrang ei voi kasittad, etta meren ympa-
réimadssa 200 000 jirven maassa on pulaa kotimaisesta
kalasta.

Osana Business Finlandia toimiva Food from Finland -ohjelma
esittelee suomalaisia elintarvikeyrityksid kansainvdlisille ostajille
monin eri keinoin. Tavoitteena on vahvistaa Suomen imagoa
korkealaatuisten elintarvikkeiden tuottajamaana. Wrangin
mukaan Suomessa tuotetut elintarvikkeet ja juomat vastaavat
erittdin hyvin nykykuluttajien tarpeisiin ja vallitseviin trendeihin
maailmalla.

— Suomalaiset tuotteet ovat kestdvin kehityksen mukaisia, puh-
taita, turvallisia, terveellisid ja tietysti hyvan makuisia. Elintar-
vikkeiden valmistamisessa tuiki tarked vesi on tdilld todistetusti
maailman puhtainta pohjavettd, meilld ei ole juurikaan eldintau-
teja, antibiootteja kdytetddn eldintuotannossa vahan, myonteis-
ten asioiden lista on pitkd, luettelee Wrang.

— Kaikki tdma puoltaa elintarvikkeidemme kilpailukykya maail-
malla. Haasteitakin on. Panostusta viennin strategiseen rooliin,
vientid toteuttaviin henkildihin ja markkinointiin ei ole riittavasti.
Pitkajanteisyyttd ja yhteistyotd tarvittaisiin enemman. Yrityksem-
me ovat resursseiltaan kansainvalisesti verraten pienid, sanoo
Wrang ja tdhdentdd, ettd julkista sektoria tarvitaan tukemaan
erityisesti elintarvikealan pk-yritysten kansainvalistymista.

— Kun panostetaan pitkdjanteisesti ja kohteet oikein valiten, voi-
daan saada aikaan oikea elintarvikeviennin megaloikka. Esa Wran-

gin mukaan Saaristomereen peilautuvassa Varsinais-Suomessakin
voitaisiin tehdd paljon enemmaén viennin virkistamiseksi.

— Maakunnassa on paljon merkittdvéa viljelyd, tuotantoeldin-
taloutta ja elintarviketeollisuutta. Alueella ei kuitenkaan ole
vield tehty tarpeeksi merkittavaa ja pitkdjanteistd kehitystyotd
maakunnan elintarviketeollisuuden eteen. Tallainen kehitys-
suunnitelma I8ytyy esimerkiksi Seindjoen alueelta, joka myds
on térked elintarviketeollisuuden keskittyma. Saaristomeren
kulmallakin voitaisiin tehda vastaavat suunnitelmat yhdessa
toimialan yritysten, maataloustuottajien ja -organisaatioiden
kanssa. Kansainvalistymisen tulisi olla yksi keskeinen osa nditd
suunnitelmia. Varsinais-Suomella olisi kaikki edellytykset olla
ruokaviennin karkimaakunta, vakuuttaa Wrang. ja korostaa,
ettd tdhan tarvitaan laajaa yhteisty6ta.

— Saaristomeren suojelussa ja elvyttamisessa tavoitteiden tulisi
olla yhteisid, mielellddan osa edelld kuvailtua elintarviketeollisuu-
den yhteistd kehityssuunnitelmaa.

— Keinoja ongelmien ratkaisuun on olemassa. Ne vain pitdd
kdyda yhdessd avoimesti ldpi ja sitoutua niihin pitkdjanteisesti,
avoimuuden hengessa.

»KALAPULA HAPEALLISTA”

Esa Wrang tunnustautuu hanakaksi kalansyjéksi ja suree sita,
ettd Suomessa kotimaisen kalan tarjonta ja hyédyntdminen ovat
selkedssd altavastaajan roolissa.

— On suorastaan kansallinen hépea, ettd Suomessa kalan
kokonaiskulutuksesta vain 20 prosenttia on kotimaista kalaa ja
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“I_<_ALAN SYOMINEN ON SEKAEDUKST
TERVEYDELLE ETTAMATALAN KYNNYKSEN
YMPARISTOTEKO. RAVINTEET SIIRTYVAT MERESTA
KIERTOON JA REHEVOITYMINEN HIDASTUU.,

ettd tyydymme vain tuontikalan tarjontaan kaupoissa. Kotimai-
sesta kalasta on jatkuvaa pulaa maassa, jossa on 200 000 jarved
ja meri joka puolella. Kasittamatonta! Kuitenkin vastuullisesti
tuotetulla kasvatetulla kalalla ja kestévasti kalastetulla villikalalla
on suuri ja yha kasvava kysyntd. Suomalainen kala on laadultaan
ja maultaan erinomaista, joten kysyntda riittad, kertoo Wrang ja
sanoo samaan hengenvetoon tietdvansa hyvin syytkin kalapulaan.

— Meilld on ensinnakin lilan vahdan ammattikalastajia. Saaliin
maardt vaihtelevat, mista seuraa ajoittaisia vaikeuksia vasta-

ta kysyntdan. Kalankasvatuksessa ei padsta tarpeeksi suuriin
tuotantomddriin ja tarvetta uusien kalankasvatuslaitosten
perustamiseen olisi runsaasti. Lisdksi kotimainen vahittaiskaup-
pa tarjoaa kuluttajille ajoittain hyvin kapeaa kalavalikoimaa,
tuontiloheen keskittyen. Tilanne ei voi jatkua téllaisena, sanoo
Wrang. Hanen mukaansa asian korjaamiseksi on valttdmatonta
tehda nykyistd laajamittaisempaa yhteisty6ta eri ministerididen,
poliittisten péddttdjien ja kalasektorin toimijoiden kesken.

Esimerkkind Saaristomeren resurssien tuhlaamisesta Wrang
mainitsee sen, miten vaatimatonta kotimaisen silakan jalostus
elintarvikkeiksi on. Nykyadn vain 3 prosenttia silakan kokonais-
saaliista pdatyy elintarvikekayttdon.

— Ylenkatsotaanko Suomessa ndin loistavaa ja terveellistd ruo-
kaa niin paljon, ettei silakkaa haluta kayttaa ja syddd enempdd?

SUOMALAINEN RUOKA MAISTUISI MAAILMALLA

Esa Wrang vakuuttaa, ettd suomalaiselle ruualle voisi olla paljon
entistd enemmin tilausta vaikkapa kaukoiddn maissa. Voivatko
sikdldiset makutottumukset todella osua yksiin Suomessa tuote-
tun ruuan kanssa?

— Kylld voivat, mikali suomalaiset yritykset tekevdt nykyista
enemman raataloityd tuotekehitystyotd eri markkinoiden tar-
peista ldhtien. Esimerkiksi Aasian eri maiden kuluttajien tarpeet
tulisi tuntea nykyistd paremmin ja tehda riittavaa markkinatut-
kimusta tuotekehityksen tueksi. Sielld myytavat elintarvikkeet,

niiden maku ja kayttotavat seka pakkaukset eroavat paljon
Suomen markkinoille kehitetyistd tuotteista.

Wrang kertoo, ettd nyt suomalainen elintarviketeollisuus tekee
tuotekehitystyotd padosin kotimarkkinoita ajatellen, vientiin
yritetddn tarjota samoja tuotteita siitd huolimatta, ettd markki-
noiden tarpeet poikkeavat paljon Suomesta.

— Ré&4téloidyt vientituotteet olisivat huomattavasti kilpailuky-
kyisimpia eri markkinoilla. Isoilla markkinoilla voidaan tuotteita
my&s segmentoida eri kuluttajaryhmien tarpeisiin paremmin
kuin pienilla kotimarkkinoilla Suomessa. Tarvitaan erikoistumis-
ta ja jalostusarvon nostamista vientituotteiden osalta.

Lihanjalostus, erityisesti sikatalous on asetettu syntipukin pai-

kalle, kun on haettu vikapaita Saaristomerta rehevoittavien pads-
tojen syntyyn. Esa Wrangin mukaan varsinaissuomalainen lihan-
jalostusteollisuus voi hyvin vaikuttaa siihen, ettd merta ei rasitettaisi.

— Avoin yhteistyd ja yhteiset tavoitteet ovat avaimia tassakin.
Yksi osatekija on tuotteiden jalostusasteen nostaminen. Siihen
on tarvetta joka tapauksessa ja se hyddyttdisi myds suojeluta-
voitteita. Esimerkiksi Espanjasta tai ltaliasta viedddn maailmalle
padosin hyvin pitkalle jalostettuja lihatuotteita, jopa hyvinkin
kalliita erikoistuotteita, joilla on merkittavad kysyntda eri puolil-
la maailmaa. Téhén voisi Suomikin kyeta.

Wrang uskoo, ettd antibioottivapaista, kestévalld tavalla tuote-
tuista suomalaisista lihajalosteista olisi maailmalla yha kasvavaa
kysyntaa.

—Suomalaisten elintarvikkeiden viennin lisdédmisessa on kyse
riittavastd eri markkinoiden tuntemuksesta, oikeasta tuote-
kehityksestd, branddyksestd, oikeista kohdemarkkinoista ja
jakelukanavista seka pitkdjanteisesta tyostd ja panostuksista
markkinointiin maailmalla.

— Suomen ja Saaristomeren puhtaasta imagosta on tdssd yhtey-
dessd my6s hyotyd, jos niitd osataan oikealla tavalla kayttaa.



YMPARISTONSUOJELU VOI
OLLA MAAJUSSILLE MORSIAN

aa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK:n
M puheenjohtaja, isantien isdntd Juha Marttila

sanoo viljelijoiden kokevan raskaana sen, miten
paljon heitd on vesistdjen pilaantumisesta syytetty. Marttila

uskoo silti, ettd maajussi ja ymparistonsuojelu voivat solmia
jarkikumppanuuden, ehka jopa rakkausavioliiton.

Saaristomeren tulevaisuuden kannalta on valuma-alueen
viljelijiden ja muiden maatalouden harjoittajien toiminta yksi
kohtalon kysymyksistd. Tata faktaa eivét viljelijat véistd, sanoo
puheenjohtaja Marttila, mutta myéntas, ettd epéluulojakin kylla
vield esiintyy:

— Viljelijat ovat toki kiinnostuneita niin vesiensuojelusta kuin
muistakin ymparistokysymyksista. Heitd kuitenkin turhauttaa
se, ettd jo tehtyjen vesiensuojelutoimien vaikutus vesien tilassa
nakyy tuskastuttavan hitaasti. Olisi helpompi tehda sellaisia
toimia, joissa nékisi kattensd jaljen heti. Ja kylld: osa viljelijois-
ta kokee, ettd kuormitustiedot eivét pida tdysin paikkansa ja
maatalouden syyksi tydnnetdadn my6s muuta kuin maatalouden
aiheuttamaa kuormitusta.

Maatalouden syyllistiminen ympéristén kuormittamisesta on
tosiaan ollut kovin yleistd, varsinkin siksi, ettd ala kamppailee
samaan aikaan kustannusten nousun aiheuttamien kannat-
tavuusongelmien kanssa. Puheenjohtaja Marttila sanoo, ettd
viljelijan motivaatio on koetuksella:

— Viljelijat kokevat syyllistamisen raskaana, koska he ovat
kuitenkin jo nyt tehneet paljon toimia ympariston eteen. Vaikka
syytokset ovat yleisluontoisia, on helppo ymmartaa, ettd moni
ottaa kritiikin myds kovin henkilokohtaisesti. Kylld se, ettd on
jatkuvan morkkauksen kohteena, vdistamatta syé motivaatiota

ja toimii siten pdinvastoin kuin on tarkoitettu: hidastaa vesien-
suojelun edistymistd, mietiskelee Marttila.

Toivottomuuteen ei kuitenkaan ole syytd ja poteroihin suhtees-
sa ympdristonsuojeluun ei tuottajajdrjestossa aiota kaivautua,
vakuuttaa puheenjohtaja. Ei jarkisuhde tai edes rakkausavioliitto
utopiaa ole, hin sanoo.

— Ei ole utopiaa. Maanviljelijit ja ymparistonsuojelijat tekevat jo
nyt monilla alueilla hyvad yhteistyotd. Esimerkkind ovat vaikkapa
Maailman Luonnon Saitién hankkeet Lansi-Uudellamaalla.
Hankkeilla edistetddn luonnonmukaisia vesiensuojeluratkai-
suja ja maanomistajat ovat halunneet jatkohankkeita toisensa
peraan, koska yhteistyd on sujunut niin hyvin. Juha Marttila
sanoo, ettd viljelijd ei yksin pelasta Saaristomerta, hin tarvitsee
niin taloudellista kuin muutakin tukea suojelutoimien edistami-
seksi kdytannossd. Kun molemmat osapuolet katsovat asioita
avoimesti ja tasa-arvoisesti, voidaan pddtya rakkausavioliittoon-
kin, uskoo Marttila. Hin muistuttaa myds, ettd mustavalkoiset
roolikuvat eivat pida laheskadn paikkaansa. Monella viljelijélla
on ruuantuottajatydnsa lisaksi aktiivinen rooli ympéristénsuo-
jelijana.

Maatalouden kannattavuuden ja sen vastuullisuuden kehittdminen
kasi kddessa on Juha Marttilan mukaan koko alan avainkysymys.

— Vastuullisuus on ylipaataan koko maataloustuotannon edelly-
tys. Vastuullisuuden tasoa voi yha edelleenkin nostaa. Kannat-
tavuus taas on edellytys sille, ettd tilalla on varaa tehda entistd
enemmidn sellaisia toimia, jotka ylittavét lakien ja normien
minimivaatimukset. Talld hetkelld viljelijdiden tekema vastuul-
lisuustyd ei ndy viljelijdiden tuotteistaan saamissa hinnoissa,
sanoo Marttila.
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— Tamin tulisi ehdottomasti muuttua. Panostus tdhan lisdisi
varmasti motivaatiota entistd haastavampiin ympariston tilaa
parantaviin toimiin.

Vastuullisuus ja luonnon kannalta kestava toiminta ovat arvoja,
joita kuluttajien sanotaan yha enemman edellyttdvin ostopda-
toksia tehdessdan. Juha Marttila on huomioinut asian ja pitda
sitd suomalaisen maataloustuotteiden viennin kannalta mahdol-
lisuutena, mutta toppuuttelee trendin kdytdnnon vaikutuksia.

- Vaikka tutkimuksissa nousee esiin halu ostaa ympariston kan-
nalta mahdollisimman kestévasti tuotettuja tuotteita, niin kau-
passa laajan kuluttajajoukon ostosten valintaa ohjaa kuitenkin
edelleen hyvin pitkalti hinta. Enemmiston ostoskayttaytyminen
on lopulta ratkaisevaa koko tuotannonalan kannalta. Valitet-
tavasti my&s viennissd hinta on usein ratkaisevin tekija arvioi
Marttila, jonka mielestd on tuiki tirkedd, ettd vientid yritetadn
laajentaa ja osana tatd tyota korostetaan tuotantomme vastuul-
lisuutta. Synkka fakta on se, ettd samaan aikaan hyvien vienti-
ponnistelujemme kanssa maahamme tuodaan elintarvikkeita,
kuten lihaa, jotka on tuotettu tavalla, joka ei ole meilld lainkaan
sallittua. Silti ndille halvoille tuotteille I8ytyy meilld kysyntaa.

Yhtena viisasten kivend maatalouden kannattavuuden paranta-
miseksi on esitetty jalostusasteen nostoa ja tuotteiden suora-
myyntid. Juha Marttila kertoo, ettd suoramyynnilld ei toistaisek-
si ole voitu saavuttaa laajoja ostajajoukkoja.

— Haussa on kédytiannéssa parhaiten toimiva malli. Kaikkien
kuluttajien ei ole kannattavaa ajella tilalta toiselle muutaman
tuotteen perdssd, toisaalta yhteisiin myyntipisteisiin on vaikea
saada kovin laajaa valikoimaa, Marttila kuvaa ja kertoo, ettd
jalostusasteen nosto on tavoiteltavaa.

— Jos Suomesta esimerkiksi viedddn viljaa johonkin maahan

ja se tuodaan sieltd muroina takaisin, niin jalostusarvo karkaa
meiltd. Bulkkivientid pitdisi saada vahennettyd. Uudet ideat ovat
virkistavia.

— On esimerkiksi huomattu, ettd lihantuotannon kohdalla
ulkomailla saattaa olla kysyntad sellaisille ruhon osille, joita
suomalaiset eivat juurikaan halua kédyttdd. Kun eldin kuitenkin
on kasvatettu ja teurastettu ja kun tuotannolla on aina myds
ympdristévaikutuksia, olisi tarkedd, etta koko eldin tulisi hyoty-
kayttaon.

Saariston ilmasto on suosiollinen omenan ja pddryndn kasvatukselle. Lopputuotteina myds viinejd ja siiderid. Tammiluodon Viinitila. Lielahti.
Parainen.




MAAPERATUTKIJA

KERTOO

alvitulvat nostattavat jokien ja purojen pintoja, ravin-
T nepitoista vettd syoksyy kuohuen kohti Saaristomer-

ta. Tdmd saa meriluonnosta huolestuneen repimaan
hiuksiaan. Sitran kestdvyysratkaisujen johtava asiantuntija Liisa

Pietola, joka ammatikseen edistdd maa- ja metsatalouden
kestévyyssiirtymaa, ei vajoa toivottomuuteen.

— Taisto ei ole toivoton, mutta toimenpiteitd on tehtéava. Kriit-
tistd on valuma-alueiden peruskuivatus ja peltojen riittava sala-
ojitus, jotta vedelle on reitit mereen siten, ettd mukaan lahtee

peltojen maa-aineista ja ravinteita mahdollisimman vahan. Jotta
ojien virtaama hidastuu ja ravinteet jaavét kiinni peltolohkoille,

LIISAPIETOLA
« JOHTAVA ASIANTUNTIJA, SITRAN KESTAVYYSRATKAISUT
* MAA- JA METSATALOUSTIETEIDEN TOHTORI

* HELSINGIN YLIOPISTON MAANVILJELYSKEMIAN JA
-FYSIIKAN DOSENTTI.

« TYOSKENNELLYT AIEMMIN MTK:SSA JA LANNOITE-
TEOLLISUUDEN PALVELUKSESSA

* VILJELEE PUOLISONSA KANSSA MAA- JA METSATALOUS-
TILAA'SALOSSA.

* KUVATAITEEN HARRASTAJA

tarvitaan mutkaisia ojia ja tulvatasanteita. Kun vesienhallinta on
kestavaa, peltomaalla on edellytykset tervehtyd. Kun viljelyssa
vield kdytetdan monipuolisia viljelynkiertoja ja valtetdan huokos-
ten tiivistdmistd, on lopputuloksena peltomaa, jossa maamurut
ovat lujia eivdtkd hajoa huuhtovaan vesivirtaan, Pietola selittaa.

Maa- ja metsitaloustieteiden tohtori Liisa Pietola on perehtynyt
tutkijana ja dosenttina syvillisesti maaperan kemiaan, fysiikkaan
ja biologiaan. Han nékee, ettd maaperdn terveys ja tuottavuus
ovat avain maa- ja metsitalouden ympdristohaasteiden ratkai-
semisessa. Han muistuttaa, ettd maaperdtieteen lainalaisuudet
eivat muutu, vaikka mielikuvissa kuinka haluaisi uskoa hokkus-
pokkustemppujen mahdollisuuteen.

Saaristomeren tulevaisuuden turvaaminen vaatii ymmarrysta
peltoekosysteemin toiminnoista. Ymmarrys ndistd perusasioista
auttaa sulkemaan ruuantuotannon ravinnekiertoa.

— Luonnossahan aineet aina kiertavét ja osa paatyy paastoiksi.
Tehokkaalla vesienhallinnalla on mahdollisuuksia sulkea kiertoja ja
vdhentdd padstojd, kertoo Pietola ja antaa pienoisen tietoiskun:

— Maaperdtieteen véistamattomat lainalaisuudet liittyvat
maaperan toimintoihin, kuten veden imeytymiseen maahan,
kasvin ravinteiden ottoon ja maan mururakenteen lujittumiseen
kestdmadn eroosiota. Taustalla on sellainen ekosysteemipalvelu
kuin orgaanisen aineksen maatuminen ja sen my&ta ravintei-
den kierto, joita mikrobiologinen aktiivisuus maassa tahdittaa.
Pienelictoimintaan vaikuttaa puolestaan maan kosteus- ja lam-
poolot eli sdd. Kasvien kasvu eli yhteyttdminen on ekosysteemi-
palvely, jota viljely hyédyntdd ruuan tuottamiseksi. Yhteyttami-
seen tarvitaan vettd, ravinteita ja ilmakehastd hiilidioksidia seka



juurihengitykseen happea, jonka puute jad usein ymmartamatta
vesiensuojelussa. lIman happea ei ole eldmas, toteaa Pietola.
Han tahdentdd, ettd kasvu ja ravinteiden otto onnistuu vain
huokoisessa, ilmavassa maassa.

— Vesiensuojelun kannalta ensimmainen asia on yllapitdd maassa
happihuokosia. Tama tarkoittaa, ettd ylimaardinen vesi on
johdettava pois pelloilta. Kun niin tehddan, elavé kasvusto hyo-
dyntda ravinteet, joita mikrobit maahan alituisesti vapauttavat
ja joita annetaan lisda lannoituksessa kasvien tarpeiden mukaan.
Myos vedenkierto on olennainen ekosysteemipalvelu. Viljelyssa
on mahdollistettava sateen imeytyminen maaperdan ja varastoi-
tuminen kosteikkoihin. Jos maa on liian tiivista, vesi ei imeydy.
Maan pinnalle ilmestyy latakoitd, jotka ovat syy eroosiolle ja
ravinteikkaan maa-aineksen virtaamiselle mereen. Toimivassa ja
terveessa maaperassa ravinteet sitoutuvat mikrobimassaan ja
kasveihin, kertoo Pietola.

— Jos peruskuivatuksessa on puutteita ja vesi nousee pelloille
viljelijan ty6 pellolla sanamukaisesti vesittyy. Riittavasta perus-
kuivatuksesta ja peltolohkojen ojituksesta huolehtiminen auttaa
maan tervehtymistd huokoiseksi ja vedenkierto olisi hallitumpaa.

KEINOJA ON

Liisa Pietola kertoo, ettd luonnonmukaisen peruskuivatuksen ja
hyvin tehdyn salaojituksen liséksi on olemassa muitakin tekno-
logioita, joilla saadaan aikaan maanparanusta. Yksi sellainen on
tasmaviljely eli lannoituksen kohdennus oikeaan aikaan oikeaan
paikkaan, juuri sinne, missa kasvustot tarvitsevat ravinteita. Si-
joituslannoitusteknologia, jossa ravinteet annetaan maanpinnan
alapuolelle, on tarked innovaatio, jolla on onnistuttu lisadmaan
ravinteiden kdyton tehokkuutta. Hyddyllisida ovat myds maan
kasvipeitteisyyttd edistavit viljelytoimet, kuten keraiji- ja
aluskasvien suosiminen. Ne huolehtivat osaltaan mikrobien
vapauttamien ravinteiden otosta.

Kun vesistoihin joka tapauksessa paatyy ravinteita, olisi Liisa
Pietolan mukaan valttamatontd korjata naitd biomassoja ja

palauttaa niitd takaisin peltolohkoille. Nama toimet palvelevat
sekd vesien kunnostusta ettd maatalouden ravinnetarpeita.

HYVA VAI PAHA KARJA?

Lihakarjan kasvatusta on syyllistetty maailmanlaajuisesti ilmasto-
pahikseksi. Liisa Pietola kertoo, ettd karjanhoidolla on Suomes-
sa myos myonteistd vaikutusta maaperaan:

— Mérehtijoilla on tosiaan parhaimmillaan my&nteinen merkitys
maaperadn, luontoon ja ilmastoon. Talléin eldimid ei ole liikaa
suhteessa peltopinta-alaan. Laiduntavat lehmit rikastuttavat
nurmien kasvillisuutta ja pieneliostéd. Marehtijat hyodyntavat
rehuksi nurmia, jotka lujittavat Saaristomeren savimaiden mu-
ruja ja ehkaisevat eroosiota. Tama on erityisen tarkeda leutojen
talvien runsastuttua, jolloin pakkastalvien muruja lujittavat fysi-
kaaliset toiminnot jadvat pois. Nurmi kasvinravinteineen paityy
rehuksi ja edelleen lannaksi, eikd kasvillisuus jad maatumaan
pellolle, alttiiksi ravinteiden vapautumiselle valumavesiin. Lan-
nassa on paljon arvokkaita kasvinravinteita, erityisesti typpes,
joka korvaa fossiilienergialla tuotettuja typpilannoitteita, kertoo
Pietola. Hanen mukaansa sikojen ja siipikarjan lanta on ongel-
mallisempi tapaus. Niissd on kasvin tarpeita ajatellen fosforia
likaa suhteessa typpeen. Tdama on on aiheuttanut fosforikerty-
mid Saaristomeren valuma-alueen pelloille.

ILMASTOTY® ON VESISTONSUOJELUA

Palaamme talvitulviin ja muuttuvaan ilmastoon. Liisa Pietola
tietda, etta Saaristomerenkin kannalta suurimpia haasteita ovat
juuri tulvat ja leudot talvet, joita ilmastonmuutos aiheuttaa.
Saaristomeren tulevaisuuden turvaaminen ja iimastonmuutoksen
hillintéd eivét ole vaihtoehtoja, vaan toisiinsa kiinteasti liittyvé pari.

— llmastonmuutoksen hillinta kaikilla yhteiskunnan sektoreilla
auttaa my6s Saaristomerta, korostaa Liisa Pietola.

73



TOIMITUSJOHTAJA PEKKA KUUSNIEMI:

YEN OLE TAVANNUT AINUTTAKAAN
VASTUULLISUUDEN VASTUSTAJAA’

aaristomereen peilautuvaan Varsinais-Suomeen on

keskittynyt paljon elintarviketeollisuutta. Perinteisin ja

merkittdvin alan toimija on Raisio Oyj, jonka alueen
viljelijat perustivat vehnamyllyksi talvisodan alkamisvuonna.
Nykyddn porssiyhtié Raisio on tunnettu muun muassa Elo-
vena®-tuotteistaan, kolesterolia alentavaa kasvistanoliesterid
sisédltavistd Benecol®-tuotteistaan ja Harkis®-kasviproteiini-
tuotteistaan. Yhtié toimii kymmenessad maassa ja tyollistaa ldhes
400 henkiloa. Sen paakonttori sijaitsee vanhalla paikallaan Rai-
sion kaupungin keskustan tuntumassa. Sen viljasiilojen huipulle
kiipedvan eteen avautuu komea nékdala Saaristomerelle. Yhtion
toimitusjohtajalle Pekka Kuusniemelle on itsestdanselvyys, etta
Raisio haluaa olla mukana silloin, kun puhutaan merialueen
parantamisesta. Tama ei johdu vain maisemasta:

— Haluamme tietysti olla omalta osaltamme tukemassa ainutlaa-
tuisen merialueen tilan parantamista. Erityisesti siksi, ettd Saa-
ristomeren vaikutus on hyvin moninainen luonnon ja ihmisten
kannalta, ei pelkdstddn Varsinais-Suomessa vaan laajemminkin,
sanoo Kuusniemi.

Raisio julistaa yhtion tarkoitusta kuvaillessaan, ettd kestava
kehitys on hyvinvoinnin lisddmisen, terveellisyyden ja hyvédn
maun ohella sen toiminnan peruspilari. Yhtion julkistamassa
Hyvén ruuan ohjelmassa huomioidaan maapallon ja ihmisten
terveys ja tarkastellaan tuotteiden vastuullisuutta koko matkalta
alkutuotannosta tehtaan kautta ruokapdytiin. Toimitusjohtaja
Kuusniemi korostaa, ettd julistus ei riitd, tarvitaan kaytannon
toimia ja seurantaa.

— Ohjelmallamme on tarkasti maaritellyt tavoitteet. Kestava
ruokaketju on niistd keskeisimpia ja sen toteutumista mitataan
sadnndllisesti. Olennainen osa ketjua on tietysti raaka-ainehan-
kinta, joka meilld liittyy kiintedsti Saaristomeren valuma-alueilla
harjoitettavaan kasvinviljelyyn. ltse teollisuuslaitoksella vas-
tuullista toimintaa on vaikkapa se, miten Raision tuotannossa
kdytetddn vettd. Vesi otetaan Raision kaupungin vesilaitokselta

maan, kertoo Kuusniemi.

Yhteys alkutuotantoon on kiinted siksikin, ettd perinteisesti
monet viljelijat ovat Raisiolle paitsi tuottajia, my&s yhtion
osakkeenomistajia. Pekka Kuusniemi sanoo, etti ei ole ndhnyt
minkadnlaista ristiriitaa vastuullisuuteen ja kestavadn kehityk-
seen suhtautumisessa.

— Toimimme kiintedssa yhteistydssa viljelijdiden kanssa. En ole
kohdannut ainuttakaan tuottajaa, joka ei suhtautuisi vastuulli-

sesti toimintansa kehittdmiseen. Annamme ndihin pyrkimyksiin
monialaisesti tukea esimerkiksi lajikkeiden valinnassa ja hiilensi-
donnan toteuttamisessa, kertoo Kuusniemi.

Kun ruuan hinta on hiipinyt yléspdin, on hinnan merkitys
perheiden ostoksia suunnitellessa korostunut. Pekka Kuusniemi
ei ole erityisen huolissaan asiasta, han uskoo, ettd hintalapun
tuijottamisen lisaksi myds muut arvot vaikuttavat kuluttajien
kayttdytymiseen:




— Se osa kuluttajista, joka arvottaa vastuullisesti tuotettuja
tuotteita ja kokonaisvastuullista toimintaa niita valmistavalta
yritykseltd, on yhd kasvava, arvelee Kuusniemi. Han on pannut
myonteisesti merkille, etta kotimaisen ruuan arvostus on viime
aikoina kohonnut, hyvéstd syystd. Kuusniemi on tyytyvéinen
yhtiénsd tuotteiden hyvadn maineeseen ja tunnettuuteen eika
lupaile suurta uutta brandikirjoa. Olemassaolevien merkkien
alla sen sijaan on tiedossa yha uutta kehitystyota:

— Kuluttajakdyttaytyminen on murroksessa ja tuohon murrok-
seen me vastaamme tuomalla markkinoille yhd uusia mielenkiin-
toisia, herkullisia ja terveellisia kasvipohjaisia tuotteita. Mieles-
téni puhdas ja vastuullisesti tuotettu suomalainen ruoka olisi
saatava kunniaan jokaisessa maamme ruokapdydassa.

Toimitusjohtaja Kuusniemi suhtautuu my&nteisesti esityksiin,
joiden mukaan elintarviketeollisuuden olisi tehtava yhteistyéta
muun muassa niin, ettd voitaisiin sopia ymparistokuormituk-
sen yhteisista pelisddnnoistd. Han arvioi kuitenkin, ettd monet

Varsinais-Suomen alueen elintarviketoimijat ovat olleet ymparis-
toasioissa johtavia. Lisddkin voi toki tehda.

— Ei varmasti ole haitaksi korostaa yhteistyén merkitystd. Raisio
tekee tdssd asiassa varmasti ainakin oman osuutensa, lupaa
Kuusniemi.
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UNOHTUMATON
LUONTOELAMYS

yppy mereen ja aamu-uinti kirkkaassa vedessa pienen
H saaren vierasvenesatamassa. Aamiainen hyvien ysta-

vien seurassa, sen keskeisend elementtina kalastajan
aamulla verkosta nostama tuore kampela, joka on saanut savus-
tuspontdssa pintaansa vérin ja lihaansa herkullisen aromin. Tyyni
meri, idan suunnalta nouseva aurinko, hienoinen tuulenvire
joka helpottaa enteilevédn helteisen pdivan l[immon ensimmaista
puraisua. —70 -luvun lopun kesa ndyttad parhaita puoliaan.

Tamd muistijalki kirjautui kultakirjaimin Saaristomerelld ensim-
maistd merieldmystaan kokeneen nuoren pohjoisen miehen
mieleen. Eldmys, jonka arvon aika jalostaa vield kirkkaammaksi.
Eldmys, joka synnytti intohimon — jopa rakkauden — ympéris-
toon, joka on lajissaan maailmassa ainutlaatuinen, herkka ja
haavoittuvainen.

Naita elamyksellisia muistijalkid tarjoaisi mielelldan my6s kan-
sainvlisille matkailijoille, ndyteikkunana Suomen matkailutarjon-
nan monipuolisesta ja laadukkaasta kirjosta. Saaristomeren on
luonto meille antanut, lahjana ihmiskunnalle.

Yhteiskuntamme kasvuun orientoitunut kehitys viime vuosi-
kymmenind on kiihdyttinyt luonnonvarojen hyddyntdmisen

vauhtiin, jolla on ollut my&s varjopuolensa. Rehevéityminen

on samentanut Saaristomeren vedet ja himmentéanyt herkéin
luonnon hohtoa matkailukokemuksen kirkkaudelta.

Vastuullisesti toimimalla kykenemme tekemaén korjaavia liikkeita.
Tieteen, tutkimuksen ja kestavyyden tyokalupakkeja kéyttden
pystymme katkaisemaan kasvun ja resurssien kulutuksen
epapyhdn yhteyden. Voimme hyddyntda uudelleen ravinteet,
jotka muuten ruokkivat rehevoitymistd ja samalla edesautamme
maatalouden perustuotannon hyvinvointia, omavaraistaloutta ja

huoltovarmuutta. Kykenemme vahvistamaan Suomen jo entuu-
destaankin vahvaa maakuvaa vihredn siirtyman konkreettisilla toi-
menpiteilla tuomalla uskottavuutta sitoutumiseemme kunnianhi-
moisiin ymparistotavoitteisiin. Uskottavuuden ndyteikkunana ovat
matkailuelamykset, jotka paikallisten palveluiden ja ruokamaail-
man kautta tuovat alueelle myds tyépaikkoja, hyvinvointia seka
verotuloja infrastruktuurin kehittdmiseen ja yllapitoon.

Retoriikka ei enia riitd, tekoja tarvitaan. Raha ratkaisee —
yhteiskunnalliset panostukset, insentiivit yrityksille rakentaa
kannattavaa liiketoimintaa maailman pelastamistyéstd. Datasta
tieteen kautta tiedoksi ja markkinataloudelliseksi toiminnaksi,
jolla teot materialisoituvat tuloiksi.

Soveltamalla kiertotalouden periaatteita, hautomalla ja kaynnis-
tamalld bioteknologiaan erikoistuneiden yritysten liiketoimintaa
ja tarjoamalla rahoituksellisia tyokaluja pystymme luomaan
ymparistod elvyttdvid sekd parantavia ratkaisuja, joilla paitsi rat-
komme Saaristomeren rehevoitymistd, luomme myods vastauk-
sia globaaleihin ympéristohaasteisiin ja vahvistamme yhteiskun-
taamme sekd kansantalouttamme ratkaisuviennin kautta. Emme
ole maailmassa yksin ndiden haasteiden kanssa.

Meidédn vastuullamme on tuottaa ratkaisut, joilla huolehdimme
siitd, ettda myos meitd seuraavilla sukupolvilla on matkailupalve-
luiden kautta mahdollisuudet nauttia niistd elamyksistd, jotka
jattivat lahtemattoman muistijaljen nuoren miehen takaraivoon.
Antakaamme luonnolle mahdollisuus auttaa itsedan eheyty-
maan, ihmiskunnan hyvaksil

Paavo Virkkunen

YHDESSA SUOMEN MATKN?.UN GRAND-OLD-MANIN._
PAAVCIRKKUSEN KANSSA MATKA 2023 ME&SQ&’:A—-——




KAHDEN KRISTIINAN
VISIOT SAARISTOMEREN

MATEKAILUSTA

aaristomeri voi olla Suomen matkailun kruununjalokivi

ja yksi maamme matkailun kansainvélinen karkituote

Lapin ja Jarvi-Suomen rinnalla. lIman pitkéjanteista
ty6td tuohon tavoitteeseen ei kuitenkaan padsta. Néin sanovat
Saaristomeren matkailunakymia visioivat ammattilaiset Kris=
tiina Hietasaari ja Kristiina Kukkohovi. Hietasaari on
Suomen kansainvlisen matkailutunnettuuden puolesta ponnis-
televan Visit Finlandin johtaja, Kukkohovi toimitusjohtaja Turun,
Naantalin ja Paraisten kaupunkien perustamassa markkinointi-,
myynti- ja kehitysyhtiossd Visit Turku Archipelagossa. Kaimat
pohdiskelivat yhdessa Saaristomeren matkailullista tulevaisuutta
ja sitd, miten olennaisia saariston vesiluonnon tila ja kestédva
tapa toimia sen kannalta ovat.

AJATUKSIA AINUTLAATUISUUDESTA

Kukkohovi: Kun katsomme Saaristomeren alueen ominais-
piirteitd, ndemme, ettd ne osuvat mainiosti yhteen matkailun
pitkdaikaisten kansainvalisten trendien kanssa. On puhuttu siitd,
miten nyt haetaan omaperiisid, ei ihan kaikkien ulottuvilla ole-
via kohteita, joissa padstddn tavallaan jopa "ihmisyyden juurille”.

Hietasaari: Kansainviliseen tietoisuuteen murtautuminen
vaatii pitkdjanteistd tyotd, aikaa on varattava vuosia. Lapimur-
toon tarvitaan my6s paljon rahaa, mistd on tietysti pula. Siksi ei
ole jarkevaa panostaa tehomarkkinointiin ennen kuin matkailu-
kohteiden palvelutaso ja saavutettavuus vastaavat kansainvalisia
vaatimuksia. On varmistettava, ettd lupaus ainutlaatuisesta mat-
kailukohteesta voidaan toteuttaa. Alueen yritysten tuottamille
houkutteleville matkailupaketeille on suuri tilaus.

Kukkohovi: Juuri niin, sekd kansainvaliset ettd myds kotimai-
set matkailijat asettavat kohteille ihan eri tason vaatimuksia kuin
saaristomatkailun pioneerivuosina. Tdytyy myds myontaa, ettd
Saaristomeren tunnettuus matkailukohteena ei vield ole hyvilla
tasolla. Saariston rengastie on oikeastaan ainoa paremmin tun-
nettu matkailutuote, eikd sekddn toimi aivan ongelmitta. Meidan
on pystyttédvd laajentamaan brandidmme ja lisidmaan tietoa sii-
td. Minulla on omia kokemuksia Lapin matkailun kehittdmisesta.
Sielld kansainvalisesti arvostetun matkailutuotteen kehittdminen
kesti 20 vuotta.

Hietasaari: Lapissa toteutetun kaltainen hyvinkin suuria
matkailijamaarid vetavan kokonaisuuden rakentaminen ej tietysti
Saaristomerelld ole mahdollista eikd toivottavaakaan, sita ei
herkka luontokohde kestd. Maailmanluokan matkailukohde
tarkoittaa Saaristomerelld ylellisyytta ja erityislaatuisiuutta.

Kukkohovi: Se on todella muistettava asia. Tutkimme Lapissa
paikallisten asukkaiden suhtautumista matkailun kasvuun ja kiu-
sallisen usein vastaan tuli paikallisten asukkaiden vilkkaimmilla
matkailuseuduilla kokemat haitat kuten roskaaminen ja luonnon
kuluminen. Vield paljon ikdavampia nuo ilmiot ovat Euroopan ja
maailman huippusuosituissa matkailukohteissa, joissa koete-
taan nykydan jopa rajoittaa matkailijavirtojen tulemista. Noita
harmeja kohti ei Saaristomerelld pida menna.

Hietasaari: Mind ajattelisin, ettd paras ja kestdvin tapa
kehittda alueen matkailua olisi rajoittaa tulijamaarad samalla,
kun pyritddn maksimoimaan matkailutulo. Olisi tarjottava
korkealaatuisia palveluja ja elimyksid kohderyhmille, joille hinta

Kuva: Ari Welling



ei ole kynnyskysymys. Saaristomeri voi olla samanlainen once
in a lifetime -kohde, jollaisena Lappikin toki maailmalla ndzhdaan.
Oikealle kohderyhmalle Saaristomeri voi toki olla sellainenkin
ideaali kohde, johon palataan yha uudelleen.

Kukkohovi: Saaristomeren tarina on rauhallinen, hiljai-

nen luontoeldmys. Se voi tarkoittaa paitsi kesdisid tuokioita
kimmeltdvien vesien ddrelld, myds retriitinomaisia pdivid eldvdn
tulen diressa talven pimeyden, tuulen ja vihmovan rantdsateen
keskelld. Tarkedd on, ettd ei yritetd luoda jotain muovista ja
keksittyd vaan hyédynnetddn olemassa olevia, ainutlaatuisia olo-
suhteita. Saaristolaisten oman kulttuurin arvo on ymmarrettava
ja sitd on kunnioitettava.

POHDINTAA PUHTAUDESTA

Hietasaari: Luonnonarvoja kunnioittava, kestava ja vastuulli-
nen toiminta ovat keskeisid, kun kehitimme matkailuelinkeinoa.
Visit Finlandin néky ja tahto on se, ettd Suomi olisi johtava
kestdvan matkailun kohdemaa jo vuoteen 2025 mennessa. Ei
ole varmasti yhtddn aluetta tai matkailukohdetta Suomessa,
jonka strategiassa kestéava kehitys ei olisi aivan ykkésasia. Se

ei endd ole erottautumistekijd, se on itsestddnselvyys. Vahvin
vetovoimatekijamme on puhdas, kaunis ja ainutlaatuinen luonto,
mielestani juuri siksi meidan olisi oltava kestavassa matkailussa
maailman mitassa edelldkavija. Saaristomeren matkailutoimijat
ovat tdstd varmaan samaa mieltd?

Kukkohovi: Kylld ovat! Jos meilld ei ole puhdasta merialuetta
ja sdilynyttd luontoa, ei meilld ole paljon mitdan muutakaan
markkinoitavaa. Kestavyytta ja vastuullisuutta vaatii tutkimusten
mukaan yha vain suurempi osa matkailijoista, yhd isompi joukko
iimoittaa myds, ettd on valmis maksamaan saamistaan palveluis-
ta enemman, jos nditd periaatteita noudatetaan.

Hietasaari: Kun tapaan kollegoja maailmalla huomaan, etta
nama samat asiat ovat aivan paallimmaisia myos muualla.
Meiddn on ymmarrettdva, ettd parjatdksemme kehityksessd ja

padstdksemme asettamiimme kunnianhimoisiin tavoitteisiin, on
tehtdvd rohkeita paatoksia ja tiukkojakin valintoja, mutta uskon
niiden kannattavan.

KAUDEN LYHYYS ASKARRUTTAA

Kukkohovi: Saariston matkailukauden lyhykaisyys puhuttaa
aina. Vedotaan vaikeuteen saada henkilokuntaa. Asiassa on kak-
si puolta. Henkilokuntaa on tosiaan vaikeata saada niin kauan
kuin kausi on lyhyt. Olisiko sitd helpompaa saada, jos voitaisiin
tarjota tyotd pidemmaksi kaudeksi kuin nykyaan? Kauden
pidentdminen olisi vélttdmatontd, jotta elinkeinon kannattavuus
paranisi. On vaikeaa ajatella, ettd joku investoisi suuria summia
matkailutuotteiden kehittdmiseen, jos kausi on vain kuukauden,
korkeintaan kahden mittainen.

Hietasaari: Kesdsesonki paittyy tosiaan aivan liian lyhyeen.
Padsyynd tdhdn esitetddn koulujen lomien padttymistd ja sen
myéta kesatyontekijoiden katoamista. Koulujen kesdlomien
siirtomahdollisuutta on selvitelty jo useampaan otteeseen,
mutta taitaa olla turhan pitkdssé juoksussa sen toteutuminen.
Tyévoimapula matkailualalla on kuitenkin monen mielesta télld
hetkelld kehittdmisen suurin hidaste. Ehka ndiden kansallisen
tason haasteiden sijasta ratkaisuja kauden pidentdmiseksi pitaisi
etsid pikemminkin alueittain. Mitka ovat niitd asioita, jotka
estavat juuri Saaristomerelld kauden jatkamisen syksyyn asti?
Voitaisiinko kehittaa esim. teemallista tarjontaa, joka ei ole
sesonkiriippuvaistal Ruokaeldamyksid, joiden takia saaristoon
kannattaa matkustaa, syksyisid sadonkorjuutapahtumia, hyvin-
vointiretriittejd pimeddn aikaan?

Kukkohovi: Kaikkia nditd on kehitelty ja idullaankin, mutta
palion on yhd tekemistd. Niinkin ajattelen, ettd saaristo on itse
asiassa suuri alue, ratkaisut voivat olla hyvinkin paikallisia. Tahan
vaikuttavat liikenneolosuhteetkin, veneelld ei kaikkialle talvella
padse, mutta monet kohteet ovat mukavasti saavutettavissa
kumipyorilla. Kaikkia asioita ei tarvitse tehda joka saarella koko
ajan, mutta jotain voi aina tehd4 jossain.

KAUPUNGIT PORTTEINA

Hietasaari: Saaristomeren kaupungit ovat portteja, joiden
kautta saaristo ylipadtddn saavutetaan. Ne ovat avainasemassa
palveluiden ja tuotteiden paketoimisessa ja houkuttelevien
kokonaisuuksien mahdollistajina ja myyjind. Varsinkin kansain-
vélisten matkailijoiden nakékulmasta pitdisi rakentaa kattavia ja
helposti ostettavissa olevia asiakaspolkuja.

Kukkohovi: Tama uusi organisaatiomme Visit Turku Archi-
pelago on osaltaan perustettu juuri tdman vahvuuden hyédyn-
tamiseksi, ailemmin Turku, Naantali ja Parainen markkinoivat
kukin matkailukohteitaan erikseen. Turistin kannalta kuntara-
joilla ei ole merkitysta ja siksi on hyva, ettd voimme kehittda
markkinointia koko alueella. Kaupunkien matkailuyritykset ovat
kylla ymmartaneet saariston tarjoamat mahdollisuudet. On
tiedostettu, ettd yhdistdmalld kaupunki- ja luontomatkailu on
mahdollista saada turisti viipymaan alueella pidempaén. Tatd
tarjontaa olisi osattava yhteisesti myyda.

Hietasaari: Niin, pitdisi ndyttda, ettd matkailija padsee koke-
maan aidon saaristoeldmyksen kaupungista kasin. Olisi osattava
esitelld keskitetysti majoitusvaihtoehtoja, ravintolatarjontaa
seka aktiviteetti- ja ohjelmapalveluja niin kaupungeissa kuin
saaristossakin ja tarjottava niistd yhdistellen syntyvid sopivia ko-
konaisuuksia, jotka sopivat eri pituisille matkakestoille ja erilaisil-
le matkaseurueille. Yksittdisten yritysten intresseissa on tietysti
enimméakseen omien tuotteittensa myyminen, mutta alueelliset
matkailuorganissaatiot voivat rakentaa kattavia asiakaspolkuja.

Kukkohovi: Isot matkailutoimijathan eivat kdytdnndssi ole
vain kilpailijoita, parhaimmillaan ne ovat my&s yhteistydkump-
paneita, joista on hyétya toisilleen. Kaikenlaisia keinotekoisia
raja-aitoja on koetettava purkaa niin yritysten kuin alueen kun-
tien ja kaupunkienkin vililld. Yhteisty6ta tekemdlld matkailijan
viipymda seudulla voidaan pidentdd, mikd on kaikkien etu.

YHTEISTYO TARVITSEE VETUREITA

Hietasaari: Niin, usein menestyvien matkakohteiden kasvu
on kdynnistynyt muutaman veturiyrityksen vetdmana. Varmaan
Saaristomerenkin alueelta kannattaisi nostaa esiin toimijat, joilla
on halua ja mahdollisuuksia panostaa my&s kansainvdliseen
kasvuun. Yritysten yhteistoiminta on ddrimmadisen tédrkead, jotta
matkakohde voi ylipddtddn kehittyd kohteena. Tassd katsomme
toiveikkaina ja suurin odotuksin mm. uuden Visit Turku Archi-
pelago -organisaation suuntaan, teiddnhdn tarkeimpid rooleja
on juuri alueen yritysten verkostoijana ja yhteistoiminnan
generaattorina toimiminen. Katsomme teihin pdin toiveikkaina
ja suurin odotuksin!

Kukkohovi: Timan hyvin ymmarrdmme, suuri kiitos kan-
nustuksesta! Huolimatta siitd, ettd Saaristomeren turismia on
harjoitettu vuosikymmenid, ollaan vield tien alussa, kun puhu-
taan tdman ainutlaatuisen alueen kansainvalisestd lapimurrosta
myynnissd ja markkinoinnissa. Tavataan matkailumessuilla!

‘ ‘ JOS MEILLA EI OLE PUHDASTA MERIALUETTA JA
SAILYNYTTA LUONTOA, EI MEILLA OLE PALJON MITAAN
MUUTAKAAN MARKKINOITAVAA.



SAARISTOMERESTA
KESTAVAN MATKAILUN

LUKSUSKOHDE

atkailu luo taloudellista toimeliaisuutta ja tyopaik-
M koja. Samalla tulee kiinnittda huomiota matkakoh-

teen vetovoimatekijand toimivan luonnon tilaan.
Matkakohteen menestys perustuu merkityksiin, joiden ansiosta
matkailijat voivat tunnistaa paikan ainutlaatuisuuden ja erityisyy-
den suhteessa muihin kohteisiin. Saaristomeri on ainutlaatuinen
paikka esimerkiksi kokonsa ja geologiansa ansiosta, mutta
samaan aikaan my&s uhanalainen. Matkailu ei yksindan ratkaise
Saaristomeren ongelmia, mutta matkailuelinkeinon kehittamisen
myotd voidaan alueesta synnyttdd kansainvalinen luontokohde,
luoda alueelle merkittévdd taloudellista toimintaa ja samalla
kiinnittdd huomiota Saaristomeren pelastamisen tarkeyteen.

Tyd- ja elinkeinoministerién (2022) mukaan ennen koronapan-
demiaa Suomen matkailuvienti eli ulkomaalaisten matkailu Suo-
messa kasvoi vuosittain noin 8 %. Matkailun kokonaiskysynta
oli vuonna 2019 16,3 miljardia euroa. Tastd oli kansainvalisten
matkailijoiden osuus 5,3 miljardia ja kotimaisten 11 miljardia.
Kaikista Suomen tyéllisista matkailualalla oli perdti 5,8 prosent-
tia. Koronapandemia on vdhentdnyt ulkomaisten matkailijoi-
den madraa merkittdvasti, mutta Suomen matkailustrategian
tavoitteena on, ettd vuonna 2028 ulkomainen matkailukysynta
olisi 20 % korkeammalla tasolla kuin 2019. Samaan aikaan mat-
kailuelinkeino olettaa, ettd koronan aikana nopeasti kasvanut
kotimaanmatkailu séilyy vilkkaana my&s tulevaisuudessa.

Luonnon merkitys Suomen matkailuviennissa on suuri. Visit
Finlandin matkailijatutkimuksen (2018) mukaan lahes puolet
ulkomaisista lomamatkailijoista oli kiinnostunut luonnossa liik-
kumisesta. Suomalaisista maksullisessa majoituksessa yopyneista
matkailijoista 37 % ja ilmaismajoituksessa olleista 75 % kertoi

luonnon olleen yksi motivaatio kohteen valinnassa (Tilastokes-
kus 2020). Luontomatkailu my&s kasvaa voimakkaasti, mista
kertovat esimerkiksi Metséhallituksen kansallispuistojen kavi-
jamadratilastot. Markkinatutkimuslaitos Grand View Research
(2022) arvioi luontoon perustuvan kansainvalisen ekomatkailun
kasvavan vuosien 2022 ja 2030 vélilld 15 prosenttia vuosittain.

Monimuotoinen luonto on yha harvinaisempaa maailmalla,
minka takia Suomen matkailustrategiassa korostetaan nyt uutta
luksusmatkailua, jossa perinteisen luksuksen sijaan korostuu
merkityksellinen vuorovaikutus luonnonympariston kanssa.
Myods matkailun trendeissa ndkyy kiihtyvan urbanisaation ja
keskiluokkaistumisen myotd kasvanut tarve luontoeldmyksiin.
(esim. Elmahdy et al. 2017). Visit Finlandin (2019) luksusmat-
kailua koskevassa raportissa kuitenkin todetaan, ettd Suomen
brandi nojautuu ldhes kokonaan talveen ja enimmékseen Lap-
piin. Muilta vuodenajoilta ja paikoilta puuttuu “ainutlaatuinen
myyntivaittdma”. Ulkomaisten matkailu kohdistuukin paaosin
padkaupunkiseudulle ja Lappiin niin, ettd niilld alueilla toteutui
kaksi kolmasosaa kaikista yopymisistd vuonna 2019 (Tilastokes-
kus 2022).

Samaan aikaan kestavyyden merkitys matkailussa kasvaa.
Booking.comin (2022) kestavan matkailun raportista iime-
nee, ettd 81 % kansainvilisista matkailijoista katsoo kestavan
matkailun olevan heille tarkeda ja puolelle viimeaikaiset uutiset
ovat saaneet tekemaan entistd kestdvampia matkoja. Tutkimus
perustuu aineistoon, jossa oli yli 30.000 vastaajaa 32 maasta.
Suomen matkailustrategian mukaan maamme on tarkoitus
vastata tdhin olemalla Pohjoismaiden kestavimmin kasvava
matkakohde.

Suomen matkailuelinkeino tarvitsee Lapin rinnalle toisen
merkittdvdd kansainvdlistd potentiaalia tarjoavan luontokohteen,
joka samalla kiinnostaa kotimaisia matkailijoita. Saaristomeri on
helposti saavutettava kohde, jonne pddsee padkaupunkiseudulta
noin kahdessa tunnissa my®s julkisilla kulkuvélineilld ja jonka

lapi on mahdollista tulla laivalla Tukholmasta. Saaristomeren
porttina toimivat Turku, Naantali ja Parainen ja niiden olemas-
sa oleva matkailuinfrastruktuuri, mika vihentda rakentamisen
tarvetta Saaristomeren alueella. Saaristomerelld onkin kaikki
mahdollisuudet nousta merkittavaksi, jopa Lappiin rinnastetta-
vaksi matkailualueeksi, kun siitd kehitetdan uuden luksusmatkai-
lun kestava kohde, jonka vetovoima perustuu ainutlaatuiseen
luonto- ja meriympéristodn, jonka tilasta pidetdan huolta.

VTT, dosentti Antti Honkanen tyoskentelee tutkimusjohta-
jana Tutkimus- ja analysointikeskus TAK Oy:ssd. Han on tehnyt
pitkan uran matkailututkimuksen parissa tyéskennellen aiemmin
muun muassa Itd-Suomen yliopiston matkailualan opetus- ja
tutkimuslaitoksen johtajana (2008-2016) sek4 Lapin yliopiston
matkailualan tutkimus- ja koulutusinstituutin johtajana (2016—
2021). Suomen matkailututkimuksen seuran puheenjohtajana
han toimi vuosina 2009-2019. Dosentti Honkanen on julkais-
sut lukuisia kansainvilisid tutkimusartikkeleita sekd johtanut
kymmenid kansainvilisid ja kansallisia matkailun tutkimus- ja
kehittdmishankkeita.
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ERIKIN POLKEKA SOI
SUKUPOLVESTA TOISEEN

Erikin polkka. Vuonna 1911 syntyneen, vuonna 1996

kuolleen legendaarisen mestaripelimannin Aspo-Erikin
eli Erik Janssonin sdveltdmat tahdit kumpuavat harmonikois-
ta, joita kasittelevét taidolla isd Tore Johansson ja poika
Markus. Aiti Marika asettuu kuvaan miesten taakse ja laskee
kdtensa hellasti ndiden hartioille.

J ohanssonin kéokin muurin kupeessa Aspon saarella soi

— Minun pojat, hdn hyméahtaa.

Ikkunasta nakyy tammikuinen maisema, josta dkkid noussut
eteldpuhuri on sulattanut lumet. Vihaiseksi yltyva, vesiran-

ta4 viskova vihuri nostaa vaahtopdita Norrfjardenin seldlle.
Johanssonin kyokissa on ldmmintd, hellalla hdyryad kauriskeitto.
Musiikkielamyksen tarjoaa kavijoille vain osa Aspd Spelman
-yhtyeestd. Perheen muutkin lapset ovat pelimanneja ja koulun
kayneita merenkulkijoita. Yhteyalus Baldurin miehisté6n kuulu-
va poika Johan ohjaili hetki sitten Johanssoneille tulleet vieraat
ulos alukselta Baldurilta ja jatkoi toyssyistd matkaa kohti Utéta.
Perheen kuopus, pianoa ja kitaraa mutta myds hieman viulua
ja harmonikkaa soittava tytédr Linda, on hankkinut merenka-
vijapraktiikkaa muun muassa Saaristomerta siistind pitavan
Roope-aluksen kansihenkilona. Orkesteri on kasvanut edelleen,
kun poikien musiikillisesti lahjakkaat morsiamet ovat liittyneet
joukkoon.

Mutkattoman musiikkihetken myéta todistamme vuosisataisen
kulttuuriperinteen jatkumista. Aspon saarella on soitettu niin
kauan kuin muistetaan. Useimmin historian lehdilld mainittu
saaren pelimanni on mestaripelimannin arvon vuonna 1974
saanut Aspo-Erik, mutta ykkdssija on uhattuna: Tore Johansso-
nia on jo alettu kutsua Aspo-Toreksi ja Kaustisten kesdssa 2022
my&s hénelle ojennettiin mestaripelimannin arvomerkit. As-
p6-Erik oli Aspo-Toren isdn isosetd. Aspd Spelmanin ohjelmis-

tossa on paljon ikivanhoja savelmid, joita soitetaan taattuun pe-
limannityyliin, korvakuulolta, ei tietenkddn nuoteista. Nuorelle
Torelle soittotunteja antanut lehtori Keijo Louna kuvaili kerran:
"Siind soitossa on paljon sellaista alkuperaistd, jaljittelematonta
ja varjeltavaa, jonka voi liialla kouluttamisella pilata ja johon
siksi ei pidd koskea”. Kauneimmillaan Aspén musiikkiperinne
soi heindkuussa, kun saaren perinteiset musiikkijuhlat kokoavat
soittajia, laulajia, tanssijoita ja musiikin ystdvid musisoimaan
yhdessd ja nauttimaan saariston kauneimmista paivista.

Aspon saarella on kirjoilla 11 asukasta. Puolet heistd on Johans-
soneita. Marika on syntyjaan Abrahamsson, Aspon alkuperiis-
kantaa hankin. Sukupolvittain Abrahamssoneita ja Johanssoneja
lepad rivissa Aspon 1950-luvun puolivilissa kansainvalisilla
ekumeenisilla talkoilla rakennetun kirkon kupeella. Aikaisemmin
paikalla olleen puukirkon riuhtaisi perustuksiltaan tuulenpyérre
vuonna 1949. Uudet sukupolvet ovat vastassa kesdistd veneilijad
ja turistia, kun tdma rantautuu Aspon laituriin silmid hivelevéan
kauniissa maisemassa. Rantavajassa pidetdan puotia, savustetaan
kalaa, vuokrataan lomahuoneistoja, leivotaan Aspdn limppua,
lammitetdan tilaussaunaa ja hoidetaan 25-paikkaista vierasvene-
satamaa, joka on parhaina kesaviikkoina tupaten tdynna. Tore
ottaa charter -aluksensa Amandan kyytiin ryhmi, joita kul-
jettaa ihailemaan kimaltelevaa merialuetta, valilld pysahdytdén
murkinalle, Tore avaa harmonikkalaatikkonsa ja luo tunnelmaa
soitollaan. Taksivenettd Tore on myds tyyrannyt vuosikymme-
net. Kovemmalla miehen merimiehen taidot ovat talvella, kun
han luotsikutterin kuljettajana ohjaa rautaveneensi pain paho-
jakin tyrskyja ja ryskivid jaatelejd. Kovaa kelid ei Tore kavahda,
eikd kavahda poika Markuskaan, jonka pddty® on yliperdmie-
hend Eckerd Linen rahtialuksella Pohjanmerelld. Sielld Islannista
saakka voimaa hakeva maininki on pahimmillaan monin verroin
korkeampi kuin Saaristomeren aalto.
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Aspon kylan vanhan asutuksen keskelld loistaa tuore punamul-
ta. Markus on Vilma-nuorikkonsa kanssa suoristanut, laajenta-
nut, peruskorjannut ja hyvalla maulla sisustanut uuden kodin
vanhempiensa pihapiirin toiselle puolelle. Seinét sudittiin perin-
netietoisesti itse keitetylla maalilla. Markus on muutamassakin
mielessd "historiallinen” hahmo. Kun Utésta oli koulu loppu-
maisillaan, pelasti Korppoosta Utoén oppilaaksi siirretty Markus
koulun lakkauttamiselta. Hetken aikaa héan oli Utén opinahjon
ainoa oppilas. Markus on syntynyt vuonna 1995. Edellinen
Aspdssd syntynyt henkild naki paivanvalon vuonna 1948,

38 vuotta ennen Markusta.

Hiittisten merivartioasemalla syntynyt Tore ja Hangossa ja Ro-
salassa kasvanut Marika leikkivat lapsuuden kesind sukutalojensa
kallioilla Asp&ssd, tapasivat toisensa uudelleen nuorukaisina,
rakastuivat ja paattivat perustaa yhteisen eldmansa Aspohon,
joka aina on tuntunut siltd oikealta kodilta. Mikd on se voima,
joka pitda Aspon asukkaat tdlld avomeren reunalla, leppaa ja
pikkuista koivua kasvavalla saarella, jolle joulukuusikin on nou-
dettava Korppoosta asti? Tore Johansson potkaisee keinutuolin-
sa liikkeelle ja dannahtéa:

— Kylld se on vastuu ja velvollisuudentunto.

Vastuuta tunnetaan siitd, ettd sukupolvien tyd Aspon saarella
jatkuu. Kulttuurin ja saarelaistaitojen siirtéminen seuraaville
sukupolville on velvollisuus. Sitten Tore ja Marika vilkaisevat toi-
siaan silmiin. Marika ehtii ensimmaisend herahtamaan nauruun:

— Mutta eihdn me hdrregud taalla oltaisi, ellei me todella tykat-
téisi olla taalla!

Puhumme Saaristomeren tulevaisuudesta. Matkailuelinkeinon
harjoittaminen ei elitd ulkosaaren perhettd koko vuotta. Jokin
muu ammatti on turismibisneksen lisdksi vélttamattd oltava.
Vuodet ovat koulineet Aspon ja muidenkin Saaristomeren
saarten asukkaat moniosaajiksi.

— Vdhin kaikkea on itse tehtdva ja jos ei osaa, niin on opetel-
tava, naureskelee Tore. Joskus saattaa kuulla arveltavan, ettd

edullistahan sielld saaressa varmaan on asua, kun elellian vahan
niin kuin omavaraistaloudessa. Tore Johansson opastaa:

— Tanne tulee yhteysalus viisi kertaa viikossa, muuten on pérjat-
tavd omilla veneilld. On oltava vene, on oltava auto, oltava ehka
asuntokin mantereella. Ei tailld halpaa ole olla ollenkaan.

Kiinteistoverotus kurittaa saaristolaisia. Vaikka omistetut maa-
alueet ovat karuja, ne ovat yleensi aika laajoja, joten niista

on maksettava melko suolainen vero. Maan periminen ei ole
lottovoitto, se tietdd lisdd veroja mutta ei lisaa tuloja. Tore
Johansson sanookin, etta monet ovat joutuneet myymaan mai-
taan kesdasuntokdyttéén, mikd muuttaa saariston luonnetta.
Aiemmin ei Aspon alueella ollut paljonkaan mékkirantoja, nyt
tilanne on nopeasti muuttumassa.

Aspon ldhialueelle syntyneeseen Saaristomeren kansallispuis-
toon suhtauduttiin vakituisten asukkaiden keskuudessa aluksi
eparoivan nihkedsti, mutta kun puiston toisaalta asettamiin
rajoituksiin, toisaalta sen tarjoamiin mahdollisuuksiin on to-
tuttu, ovat mielialat yleensd kaantyneet myonteisiksi, arvioivat
Johanssonit. Siitd ollaan Johanssonin k&okissa samaa mieltd,

ettd meren terveys ja sen saarilla asuvien ihmisten toimeliaisuus
kulkevat kasi kddessa. Kumpaakin tarvitaan, jotta Saaristomerel-
14 olisi eldvd tulevaisuus.

Kalastuselinkeinon katoaminen harmittaa.

— Se on muuttunut mahdottomaksi. Saaliit vaihtelevat liikaa.
Vaikka ahventa tulee kesisin hyvinkin, muuta kalaa saadaan
huonosti, kertoo Tore, joka kalastaa kesaisin saannoéllisesti
kymmenelldkin verkolla. Niiden avulla saadaan yleensa tarpeeksi
savustettavaa oman rannan ruokailu- ja myyntipisteen pyoritta-
miseksi. Silakka on muuttunut pienemméksi ja laihemmaksi.

Talvella kalaa on vaikeampi narrata. Sen verran hyvin Tore
Johansson kalapaikkansa sentdan tuntee, ettd onnistui Mari-
kan kanssa joulun alla pyydystamaan verkkoihinsa kohtuullisen
kokoisen hauenpulikan. Sen korppoolaisten delegaatio kavi
luovuttamassa perinteiseen tapaan joululahjana tasavallan
presidentti Sauli Niinistélle ja rouva Jenni Haukiolle.

‘ ‘ASPO ON TUNNELMALLINEN ULKOSAARISTON
KYLA, JOSSA MATKAILIJAT YHDESSA KYLALAISTEN KANSSA
TOTEUTTAVAT PERINTEISIA JA NYKYISIA SAARISTOLAIS-
KULTTUURIN MUOTOJA




OUTIN JA SAMIN
HYPPY HYPPEISIIN

adsidisaurinko paistoi venevajan laiturille Houtskarissa
P vuonna 2017. Outi ja Sam Fagerlund istuivat

rinnakkain. Eteen tullut mahdollisuus kypsyi lopulta no-
peasti padtokseksi. Hyvasti uraputki pad-Hesulin oravanpyoras-
s4, tervetuloa uusi eldmi saariston luonnon keskelld, majatalon
ja ravintolan omistajina! Vaikka pariskunta itse vielakin kutsuu
ratkaisuaan hulluksi, tuolloinen askel otettiin ilman tuulentupien
rakentamista ja suuria haihatteluja. Liike-eldman ammateissa
marinoituneet yrittdjanalut ymmarsivat, ettd pitdd olla visio,
budjetti ja liketoimintasuunnitelma.

Neljan vuoden jalkeen on néhtdvissa, ettd konsepti toimii.
Outin ja Samin perustamaan Hyppeis Vardshusiin tullaan
hakemaan saaristoeldmystéd kaukaakin. Parhaan sesongin aikaan
on ravintolaan pddstakseen varattava poytd runsaasti etuajassa,
talon viihtyisiin majoitushuoneisiin on jonotuslista. Fagerlundit
ovat hieno esimerkki menestyvasta uusyrittdjyydestd "keskella
ei mitdan” mutta kuitenkin — keskelld kauneutta.

Outi, Tampereen tytto, tuli titinsa patistamana opiskelemaan
pohjoismaisia kielid Abo Akademiin, kohtasi Samin ja rakas-
tui, sekd Samiin ettd saaristoon. Samin suvun juuret ovat isan
puolelta Houtskarissa ja nuoripari alkoi kuin itsestdan viettda
kesdiset vapaa-aikansa ndissd maisemissa. Joka vuosi iltojen
pimetessd tunnettiin yhteistd haikeutta: taas taaltd on lahdetta-
va. Haaveiltiin, ettd olisiko olemassa jokin keino, jolla voitaisiin
muuttaa pysyvammin meren rannalle ja alkaa eldd luonnon
ehdoilla. Pitkdksi aikaa haaveet jdivdt haaveiksi, puheet puheiksi.
Molemmilla oli vientid busineksen rattaissa. Outi eteni Arlan
viestintdjohtajaksi, missd pestissd palveli lihes kymmenen vuot-
ta. Diplomi-insinéoriksi valmistunut Sam teki vaativia johtavan
konsultin t&itd ja siirtyi sitten hyvinvointialalle, kuulolaitteiden
maahantuonnin ja markkinoinnin pariin. Vuonna 2017 koitti

etsikkoaika. Kyldkouluksi vuonna 1904 rakennettu kiinteistd

oli jadnyt orvoksi. Hyppeisten koulu lakkautettiin jo 1969, sen
jalkeen rakennuksessa toimi muun muassa tekstiilitehdas ja ka-
sitydldispaja. Vuonna 2008 Houtskarin kunta pdatti investoida:
koulu remontoitiin majoitus- ja ravintolatoimintaan sopivaksi.
Sam ja Outikin tiesivét paikan, olivat kdyneet sielld sydméssakin.
Paikasta henkiva rauha ja kauniisti lankeava valo jaivit mieleen.
Nyt, kymmenen vuotta myéhemmin, Houtskarin kunta oli
muisto vain ja Hyppeisten kesdhotelli ja ravintola hiipuneet, talo
tyhijillaén.

— Saimme ostaa rakennuksen kohtalaisen edullisesti. Ajattelim-
me, ettd emme me muuta voi tdssd menettdd kuin maineem-
me. Jos yritys menee pyllylleen, voimme varmaan myydd talon
edelleen, arvioivat Outi ja Sam eldmidnmuutoksensa perusteita.

RUOKAELAMYS EDELLA

Alusta alkaen, jo sielld venevajan laiturilla, oltiin varmoja

siitd, ettd pitsan, hampurilaisten ja kanakorin tarjoamisella

ei ravintolaan tule niin paljon vetovoimaa, ettd sinne varta
vasten hakeuduttaisiin pitkad, kiemurtelevaa kyldtietd pitkin tai
mutkiteltaisiin salmien lapi venereittid. Oli tarjottava sellaisia
ruokaelamyksid, etta hyva sana kiertdisi. Ravintolan tarjonta
rakennettiin paikallisten tuottajien kasvattamien puhtaiden
raaka-aineiden varaan. Ykkosluokan keittiohenkilokunnan
houkutteleminen tiedettiin haastavaksi. Joku alalla ollut tuttava
varoitteli, ettd "jos |6ydét keskelld kesdad vapaana olevan kokin
niin ole varovainen, siind on joku koira hadattuna”. Ratkaisuk-
si 16ytyi keittiGmestarien vuorotteleminen. Koko keséksi ei
huippukokkia ole mahdollista palkata, mutta viikoksi saaristoon
lahtee monikin ammattilainen ihan mielelladn. Houkutusta lisési
se, ettd Hyppeis tarjosi keittidmestarille ja hanen perheelleen
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‘ ‘ TATA TEHDAAN RAKKAUDESTA SAARISTOA,
UPEAA LUONTOA JASEN KAIKILLE TARJOAMIA
ELAMYKSIA KOHTAAN

saaristotalon asuttavaksi. Ensin saatiin neljan kokin ryhma,
seuraavaksi vuodeksi jo yhdeksan. Moottorina ja ystdviensa
viikkokeikalle houkuttelijana on kunnostautunut parikymmen-
ta vuotta Suomen huippuravintoloita ja Espanjaa kiertanyt
keittiomestari Johannes Berlin, joka Hyppeis-yhteistyon myota
muuttui hankin Houtskarin ympérivuotiseksi asukkaaksi. Outin
ja Samin ruokavisio on yksinkertainen. Ruuan on oltava todella
hyvad, mutta ei turhan fiinid. Trendikas kikkailu ei sovi yhteen
perinteisen miljoén ja luonnonrauhan kanssa. Valttamalla villi-
tyksid voidaan hintatasokin sailyttda kohtuullisena. Palautetta,
jonka mukaan ateria olisi ollut liian kallis, tulee harvoin. Keit-
tidmestarien vuorottelun ansiosta ruokalista vaihtuu viikottain,
miké antaa asiakkaille syyn tulla uudestaan.

Viinien ystavdakin Hyppeisissd palvellaan. Valikoima on moni-
puolinen ja vierailevan keittiomestarin rinnalla on talossa nahty
my®s vieraileva sommelier.

VOIKO TUOSSA UIDA?

Hyppeis Vardshus on houkutellut vieraita kaikkialta maailmasta,
kaukaisimmat ovat tulleet Uudesta Seelannista asti. Heiddn
kommenttiensa my6td on avautunut nakodkulma siihen, ettd
Saaristomeri ei ehka olekaan maailman puhtain vesialue. Valta-
merimaisemiin tottuneen mielestd Suomen kesdinen meri nayt-
taa epailyttavalta. Véri voi olla samea ja pohjassa lilluu outoa
moss6d, kuollutta levad. "Voiko tuossa uida” on Fagerlundeil-
takin kysytty. Meren pelastaminen ja parantaminen on Outin
ja Samin mielestd valttdmaton edellytys saariston matkailun ja
muiden elinkeinojen kannalta.

Matkailukauden pidentdminen on paljon puhuttu haaste

ja tavoite Saaristomerelld. Sesonki rajoittuu melko jyrkasti
juhannuksen ja koulujen alkamisen véliin. Nain siita huolimat-
ta, ettd loppukesdsta luonto on kauneimmillaan ja sdatilat
lempeimmilladn. Hyppeisissa on kautta jatkettu jarjestamalla
teemaviikonloppuja ja markkinoimalla rauhaa ja hiljaisuutta, joka
|8ytyy saaristosta parhaiten vilkkaan kesasesongin ulkopuolella.

Obheistapahtumien jarjestdmiseen on tuonut lisin se, ettd Outi
on nuoresta pitden hurahtanut joogaan ja toimii tuon itdmaisen
taidon opettajana.

El KADUTA

Fagerlundit kertovat tietdneensa jo ennen saaristoon muuttoa,
ettd saaristoyrittdjyys on jonkin sortin hulluutta.

— Kausi kestda parhaimmillaan kolme-neljd kuukautta, joten ei
tatd tyotd rahasta tehdd. Tatd tehdddn rakkaudesta saaristoa,
upeaa luontoa ja sen kaikille tarjoamia elamyksid kohtaan,
tiivistad Outi. Vaikka ensimmdinen kesa oli aika hurlumheita ja
tyomaard yllatti, ei vield ole kertaakaan kaduttanut. Tarkein syy
siihen, miksi Hyppeisten haltijoiksi hypéttiin, on oma halu asua
saaristossa ympari vuoden. Luulisi, ettd ainakin keskitalvella,
pimeimpien pdéivien aikaan, vois i isked tekemattomyyden tunne
ja kaamosmasennus.

— Mitd hullua, nauraa Outi. Taalld on vaikka mitd tekemistal!
Mind kdyn joogassa, kansalaisopiston tuftauspiirissa, crossfitis-
sd, Sam on koukussa jddpurjehdukseen ja sulkapalloon, muun
muassa.

Kuinka kauan Outi ja Sami aikovat jatkaa saaristoyrittajina?
Vaikea sanoa. Ehka niin kauan, ettéd pihapiiriin istutetut tammet
ovat isoja ja niiden juuristoon ympatyt tryffelirihmastot alkavat
tuottaa runsasta satoa. Perheen uusi tulokas, maailman ystaval-
lisin Bruno-koiranpentu, pitdisi varmaan sitd ennen kouluttaa
tryffelinnoutajaksi.



‘ ‘ VESTERBYN TILA, BERGHAMN, NAUVO,
SAARISTOMEREN KANSALLISPUISTO
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40-VUO'TIAS SAARISTO-
MEREN KANSALLISPUISTO
ON MENESTYSTARINA

un katson vaikkapa Jungfruskarin luontoa, tunnen
K iloa ja ylpeyttd siitd 40 vuotta jatkuneesta sitkedsta

tyostd, jolla saaren maisema on saatu ennallistettua
ja sen luonnon monimuotoisuus pelastettua, sanoo Metsahalli-
tuksen luontopalvelujohtaja Henrik Jansson. Metsahallitus on

pitdnyt huolta Saaristomeren kansallispuistosta vuodesta 1993
ja tyo jatkuu.

500 nelidkilometrin suuruinen Saaristomeren kansallispuisto
sijaitsee Kemidnsaaren ja Paraisten alueella, sen luontotyypit
vaihtelevat sisdsaariston sankoista metsistd ulkomeren huuhto-
miin karuihin luotoihin. Eliéstoltdan puisto on Suomen kansallis-
puistoista selvédsti monimuotoisin. Monimuotoisuuden turvaa-
minen on Metsdhallituksen luontopalvelujen ydintehtava.

— Pohjoisen kansallispuistoissa monimuotoisuus levida nelio-
kilometrien laajuisille tunturiselkosille, Saaristomerelld valtava
lajien kirjo 16ytyy jo nelidmetrin aluetta tonkimalla, kuvailee
Henrik Jansson. Metséhallitus on Saaristomerelld my&s poistu-
nut metsdstd ja sukeltanut pintaa syvemmalle. Se muun muassa
osallistuu VELMU-hankkeeseen, joka kartoittaa meriluonnon
geologisia ja fysikaalisia ominaisuuksia seka lajeja ja niiden muo-
dostamia elidyhteisoja.

Saaristomeren kansallispuistossa tehtédva luonnonsuojelutyd ei
liheskaan aina tarkoita sitd, ettd kasviston annetaan rehottaa
vapaasti, vaikka alueella toki on joitakin téysin koskemattoma-
nakin pidettavid osia. Itse asiassa pusikoituminen on saarten
suurin uhka. Tavoitteena on sailyttdd se kulttuurimaisema, jonka

saaristossa asuva ihminen on vuosisatojen aikana saanut aikaan
luonnossa ja luonnosta eldessadn. Tama edellyttad jatkuvaa
vesakkojen ja ruovikkojen raivausta ja jdrjestettyd laiduntamista.
Saarille kuljetetaan joka vuosi suuri joukko lehmid, lampaita ja
jopa hevosia maisemanhoitotydtd tekemadn.

Henrik Jansson kertoo, ettd kansallispuistojen ylldpitdminen ei
ole yhteiskunnalle tuottamaton rahareika. Puistojen tyollisyys-
vaikutukset ovat merkittdvat ja niiden vaikutus kansantervey-
teen on jopa dllistyttava.

— Kansallispuistot tyéllistavat suoraan 800 henkild vuosittain,
epasuorasti tyollistetdan 2500 ihmista lisda. Puistojen vuosittai-
nen kavijamaara on ylittdnyt 4 miljoonaa. Kun kavijéilta itseltaan
on kysytty, millaisia rahassa mitattavia terveydellisid etuja heille
mielestadn on koitunut luonnossa liilkkumisesta, on yhteissum-
maksi saatu huikeat 850 miljoonaa euroa. Luontoeldmysten
terveysvaikutuksia on tutkittu laajasti. Niiden merkitys stressin,
syddn-ja verisuonitautien sekd mielenterveyden ongelmien
ehkaisyssd ja hoidossa on kiistaton. Liikkumattomuus on yksi
suurimpia terveysuhkia, sitd vastaan toimimalla voidaan saavut-
taa miljardiluokan vuosittaisia sddstoja.

Kestdva matkailu Saaristomerella on kasvava ilmié. Jansson
sanoo, etta turistien maaraa voidaan hallitusti lisata.

— Olen iloinen siitd, ettd Saaristomeren kansallispuistoon paa-
see tutustumaan myos ilman omaa venettd. Piddn tasa-
arvonakokulmaa tirkednd. Saarten luonto kestda hyvin kasvavia
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kavijamadria, kunhan ohjaamme kulkijoita oikeille reiteille ja
valistamme, miten alueella kdyttdydytddn. Mielestani olemme
nyt oikeinkin hyvassd tilanteessa eikd luonnon kestokyky ole
vaarantunut, arvioi Jansson.

Metséhallitus ei ole valtion virasto vaan valtion omistama liike-
laitos. Siitd on Henrik Janssonin mukaan suuri hy6ty kansallis-
puistojen kannalta:

— Koska olemme liikelaitos, voimme kohdistaa kaikki vuokra-
tulot ja luonnonhoitotulot takaisin kohteelle, mika tekee toi-
minnastamme kustannustehokasta.

Kun Saaristomeren kansallispuisto 40 vuotta sitten perustet-
tiin, suhtauduttiin tulokkaaseen alueen ja sen |dhiympéristén
asukkaiden keskuudessa osittain vierastaen. Vuosia jatkunut ty®
on osoittanut, ettd monelle saaristolaiselle puisto on tarjonnut
uudenlaisia mahdollisuuksia elinkeinotoimintaan ja virkistykseen.
Pelatyt rajoitukset likkumiselle ja luonnon kaytélle eivét ole
oikeasti heikentédneet jokapaivdisia elinmahdollisuuksia. Nykyadn
rinnakkainelo ja yhteistyd sujuu enimmakseen hyvin positiivi-
sessa hengessd, kertoo luontopalvelujohtaja Jansson, joka on
itsekin tuttu ndky niin Saaristomeren kansallispuistossa kuin
muillakin Metséhallituksen hoitamilla luontokohteilla.

— Kierrdn puistoja mielelldni, tapaan henkiléstdd ja yhteistyo-

kumppaneita. Vain niin voin pysya ajan tasalla siitd, mitd meiltd
odotetaan.

Vesterbyn tilalla voi tutustua entisaikojen saaristo-
laisten eldmédin ja elinkeinoihin
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SAARISTOMEREN LUONTO
PURSUAA LAJIEN RUNSAUTTA

urun yliopiston biodiversiteettiyksikon johtaja, profes-
T sori llari E. Sddksjarvi on palkittu maailmanluokan

biodiversiteettitutkija, jonka erikoisalaa ovat muun
muassa sademetsien hydnteiset ja Amazonian alue. Saaristo-
meri ei parjaa tropiikille lajien runsaudessa, mutta Saaksjarvi
kertoo, ettd yllattavankin monimuontoista luonto on myds
tadlla, Unescon nimedman biosfdarialueen ytimessa:

— Kylla vaan. Saaristomeren alueella Suomen luonnon moni-
muotoisuus on rikkaimmillaan. Tama selittyy erilaisten elin-
ympéristdjen monimuotoisuudella. Ainutlaatuisella alueella
eldd paljon lajeja, joita ei tavata muualla Suomessa. Esimerkiksi
saariston hyonteis- ja kasvilajisto ovat hyvin rikkaita. Saaristo-
merelld elad myds paljon sellaisia uhanalaisia lajeja, jotka ovat
sopeutuneet eldmain esimerkiksi saariston avoimissa perin-
neympdristoissa ja rikkaissa lehtometsissa. Myds merenalainen
luonto on Saaristomerelld rikas, kuvailee Saéksjarvi.

SAARISTOT VETANEET TUTKIJOITA
— GALAPAGOKSELLE JA SEILIIN

Saaristot ovat tutkimuskohteita, jotka ovat aina kiehtoneet
tiedemiehid. Professori Sadksjarven mukaan saaristoissa tehdyt
tutkimukset ovat vaikuttaneet suuresti esimerkiksi suojelubiolo-
gian kehittymiseen.

— Saaristoissa voidaan tutkia esimerkiksi lajien populaatioiden
sukupuuttoriskid suhteessa saarten kokoon. On muun muassa
selvitetty, ettd suuremmilla saarilla populaatioiden sukupuutto-
riski on pienempi kuin pienilld saarilla. Saaret ovat innoittaneet
tutkijoita eri puolilla maailmaa. Kuuluisia ovat esimerkiksi Char-
les Darwinin maailmankuvaamme jarisyttaneet tutkimukset
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Galapagossaarilla, mutta my6s Saaristomeri on aikojen kuluessa
kiehtonut tutkijoita, tietad Sadksjarvi.

Hén kertoo, ettd Turun yliopiston biodiversiteettiyksikon alla
toimiva Saaristomeren tutkimuslaitos on seurannut ansiokkaasti
Saaristomeren tilaa esimerkiksi pitkdaikaisseuranta-aineistojen
avulla.

— Tutkimuslaitoksen rinnalla my&s muut biodiversiteettiyksi-
kon osastot tekevat tutkimusta Saaristomeren alueella. Naihin
hankkeisiin lukeutuvat esimerkiksi harjusaarten hyonteis- ja
hamahakkilajistojen tutkimukset, monitieteinen luontokatotut-
kimus seka arkeologiaa, historiantutkimusta ja biodiversiteetti-
tutkimusta yhdistelevat hankkeet.

Saaristomeren Seilin tutkimusasemalla on ollut yli puoli vuosi-
sataa kestdnyt rooli Saaristomeren tutkimuksessa. Saaksjarvi
myontaa laitoksen ansiot:

— Saaristomeren tutkimuslaitos on ansiokkaasti osallistunut
Saaristomeren tilan seurantaan. Talld hetkelld yritimme Turun
yliopistossa kehittdd Saaristomeren tutkimusta ja seurantaa
sekd niihin liittyvaa opetusta erityisesti tehokkaamman yhteis-
tydn kautta. Turun yliopistolla on kdytossd esimerkiksi hyvin
varusteltu Aurelia-tutkimusalus, joka olisi tarkedd saada entista
laajemman merentutkijayhteison aktiiviseen kdyttéén kertoo
Sdéksjavi ja vakuuttaa, ettd tutkimukseen on mahdollista panos-
taa jatkossakin:

— Turun yliopisto tunnistaa Saaristomeren tutkimuksen tarkey-

den ja tavoitteena on |6ytda ratkaisuja, joiden avulla esimer-
kiksi seuranta-aineistojen keruu on mahdollista turvata myés
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tulevaisuudessa. Yritdmme myos |6ytdd ratkaisuja, joiden avulla
saisimme vahvistettua Saaristomeren tutkimusta my&s uusien
rekrytointien kautta, kertoo Saaksjarvi.

TOIVOA ON, KUN TOIMEEN TARTUTAAN

Saaristomeren tila on nykyiselldan huono, rehevéityminen uh-

kaa sen elidstéd. Tama voi pahetessaan johtaa jopa paikalliseen

ekokatastrofiin, meren kuolemaan. Saéksjarvi sanoo, ettd nain
ei voi antaa tapahtua, meilld suomalaisilla on asiassa erityinen
vastuu:

— Saaristomeri, sekd saaristo ettd itse meri, on maailmanlaajui-
sesti ainutlaatuinen kohde, jollaista ei ole muualla maailmassa.
Matala meri, kymmenettuhannet luodot ja saaret seka erikois-
laatuinen rannikko ovat luonnon monimuotoisuudeltaan rik-
kaita ja korvaamattomia. Meilld suomalaisilla on toki erityinen
vastuu siitd, ettd tdma maailmanlaajuisesti ainutlaatuinen alue
sdilyy mahdollisimman monimuotoisena.

llari Sdaksjdrvi sanoo saavansa valtavasti toivoa siitd tiedosta,
ettd luontokadon pysdyttaminen on edelleen mahdollista.

— Itse asiassa esimerkiksi Suomen Luontopaneeli on juuri
julkistanut niiden "tyokalujen” listan, joiden avulla luontokato

on mahdollista pysdyttda jo vuoteen 2030 mennessa ja luonnon

tila saadaan kdidntymaan positiiviseen suuntaan vuoteen 2035
mennessa. Toki tdmén edellytyksend on se, ettd tartumme
riittdvan mittaviin toimiin nopeasti, sanoo Sadksjérvi ja toteaa
samalla, ettd myonteistakin kehitystd on néhty:

Neitoperhonen ruokailemassa

— Saaristomeren alueella on tapahtunut onneksi myds paljon
hyvad, mika innostaa eteenpdin. Esimerkiksi Saaristomeren
perinneympdristdjen ja niilld eldvien lajien tilannetta on saatu
paremmaksi viimeisten vuosien aikana. Haluan uskoa siihen,
ettd meillda on edelleen hyviat mahdollisuudet pelastaa seka
meri ettd sitd ympardiva saaristoluonto — mutta aikaa ei ole
hukattavaksi.

SAARISTOMERI PILOTIKSI

llari Saaksjarvi on ehdottanut yhdessa apulaisprofessori Jari
Hannisen ja suojelubiologi Maija Mussaaren kanssa, etta
Saaristomerestd voitaisiin tehda pilottikohde siitd, miten luon-
tokato voidaan pysdyttaa. llari Sadksjarven mukaan tama olisi
mahdollista siksi, etta ettd Saaristomeri on maailmanlaajuisesti

aivan ainutlaatuinen saaristo, jossa luontokato etenee nopeasti.

— Halusimme tdman ajatuksen avulla innostaa tutkijoita teke-
ma4an vield enemman toitd Saaristomeren alueella. Meilld on
aivan omalla etupihallamme ainutlaatuinen eldva laboratorio,
jossa olisi mahdollista tehdd maailmanluokan tutkimusta luon-
tokadon pysdyttamiseen liittyen. Ajatuksen taustalla on my&s
monet saaristomatkailun tuomat mahdollisuudet. Tutkijoilla on
Saaristomerelld hyvit mahdollisuudet myds kertoa tutkimuk-
sesta ja sen tuloksista matkailijoille, sanoo Saaksjarvi.
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‘ ‘ VALAISEVAT YOPILVET HEHKUVAT YOTAIVAALLA
AJOITTAIN KESKIKESALLA. MERIMASKU.

106 107



SILAKEKA JA TYRNI
- SAARISTOMEREN
IHMEKAKSIKKO

urun yliopiston Elintarviketieteiden yksikossa on tehty
T pienia ihmeitd pohjoisen kasvien, marjojen ja kalojen,

varsinkin silakan ja sdrkikalojen elintarvikekdyton
tutkimuksessa. Tyrnistd, joka kasvattaa piikikkdille oksilleen
suoranaisia C-vitamiinipommeja, on I6ydetty allistyttavid terve-
yshy6tyja. On voitu kirjata mydnteisid vaikutuksia sydantervey-
teen sekd silmien, ihon ja limakalvojen hyvinvointiin. Mutta on
tyrnilla vielakin yllattavampia kayttotapoja: tutkittaessa silakan
sdilyvyyttd havaittiin, ettd kalamassaan sekoitettu tyrnijauhe
lisdd tuotteen sdilyvyyttd jopa paremmin kuin teollisesti valmis-
tetut sdiléntiaineet. Saaristomeren ystaville hyva uutinen on se,
ettd tyrnin viljely valuma-alueella on yksi tapa estda ravinteiden
karkaaminen mereen. Asiaa kokeillaan kdytdnnossa Elintar-
viketieteiden yksikon Tyrniraki-hankkeessa, johon hankkeen
toteuttamiseen mukaan lahteneiden maatalousyrittjien lisdksi
osallistuvat useat alueen kunnat, Saaristomeren suojelurahasto,
ELY-keskus, MTK, Turun ammattikorkeakoulu, tyrniyrityksia ja
maatalousoppilaitos Livia. N&itd merta suojaavia koeistutuk-
sia on tehty Piikkionlahdella, Paattistenjoella, Vahdonjoella ja
Perniénjoella.

Istumme yksikon johtajan, professori FT Baoru Yangin tyo-
huoneessa Pharma Cityn seitseméannessa kerroksessa. Huo-
neen silmiinpistdvin kaluste on kaunis tyrninkeltainen nojatuoli.
Professori Yangin lisaksi paikalla on Tyrniraki-hankkeenkin
koejarjestelyistd vastaava apulaisprofessori FT Maaria Kor-
tesniemi. Mukana on my&s haastattelijan ja tohtorikaksikon
yhteen saattanut emeritusprofessori, FT Heikki Kallio, joka
peri tyrnin tutkimusalakseen sen Suomessa aloittaneelta, nyt jo
edesmenneeltd kasvitieteen professorilta, Turun yliopiston reh-
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torilta Arne Rousilta, jonka nimelld on yha legendaarinen kaiku
maailman tyrnitaksonomien joukossa. Kiinalainen tyrnitutkimus
on maailman huippua, kasvia on kdytetty elintarvikkeena ja
lddkkeend ainakin tuhat vuotta. Liaoningin maakunnasta kotoisin
oleva Baoru Yang sattui nuorena maisterina vuonna 1995
Heikki Kallion kongressioppaaksi ja Kallio sai houkuteltua hinet
Suomeen. Nyt Yang on Kallion seuraaja elintarviketieteiden
yksikon johtajana.

Sen jdlkeen, kun Reino Rafael Linko perusti elintarvikekemian
oppiaineen ja tieteenalan Turun yliopistoon vuonna 1970, on
alan tutkimus valtavasti lisddntynyt, tutkijoiden méara kasvanut
vydrynd ja tutkimusalue laajentunut koskemaan yha uusia elin-
tarvikkeisiin liittyvia kenttid. Yhden apulaisprofessorin laborato-
riosta on kasvanut neljan professorin ja 50 opettajan ja tutkijan
yksikko. Tohtoreita on valmistunut 87. Turku on tata nykya
ainoa yliopisto Suomessa, josta valmistuu elintarvikealan
diplomi-insind6rejd ja tekniikan tohtoreita. Yllattavankin moni
yksikén toiminnoista sivuaa Saaristomerta. Tama liittyy suoraan
yliopiston strategiaan, jossa monimuotoisuus ja kestava kehitys
ovat etusijalla. Aluksi kuvaillun Tyrniraki-hankkeen ohella on
tehty paljon tutkimusty6td muun muassa silakan ja levien
tutkimiseksi ja tuotteistamiseksi. Molemmilla aiheilla on tarked
merkitys, kun pohditaan keinoja, joilla liikaravinteita poiste-
taan merestd. GRASS -hankkeessa selvitetaan mahdollisuuksia
merilevien viljelyyn ltdmeren alueella sekd selvitetddn levien
kdyttod elintarvikkeiden ja rehun raaka-aineina. Turun yliopis-
ton elintarviketieteilijat ovat tassa EU-rahoitteisessa hankkeessa
yhteisty&ssd saksalaisten, ruotsalaisten puolalaisten ja virolaisten
kollegojen kanssa. Voisiko rakkohaurua eli rakkolevaa kayttaa

‘ ‘ TURUN YLIOPISTON
ELINTARVIKETIETEIDEN YKSIKON
PROFESSORIKOLMIKKO TYRNIN-
KELTAISELLA OPPITUOLILLA.
PROFESSORI EMERITUS
HEIKKI KALLIO, APULAIS-
PROFESSORI MAARIA KORTESNIEMI
JA YKSIKON JOHTAJA PROFESSORI
BAORU YANG.
|-
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ruuan raaka-aineena? Sekin on mielenkiintoinen tutkimuskohde.
Blue Products innovaatio-ohjelman tarkoituksena puolestaan
on aikaansaada taloudellista kasvua kalastuselinkeinolle kehit-
tamalla lisdarvotuotteita silakasta, vahaarvoisista kalalajeista

ja niiden sivuvirroista. Nykyadn esimerkiksi kaikki Suomessa
myytavat kaladljykapselit ovat tuontitavaraa, vaikka silakan tai
lohenperkeiden 6ljy olisi taysin kelvollista jalostukseen.

— Onhan se nyt ihan hullua syottaa kallisarvoista omega3:a min-
keille tai polttaa sitd auton moottoreissa, tuhahtaa Baoru Yang.
Blue Products -ohjelmassa on testailtu moniakin erilaisia koe-
tuotteita. Niistd esimerkkeind ovat surimi-tyyppiset valmisteet
ja silakkapullat, joissa osa silakasta korvattiin silakkaproteiini-
tiivisteella. Silakkamassan sailyvyyden ja laadun parantamisen
huomattiin olevan avain kalatuotteiden kaytén kasvuun ja
kayttokohteiden monipuolistumiseen. Silakkamassan pakkas-
sdilyvyytta tutkittaessa havaittiin tyrnin- tai puolukankuori-
jauheen erinomainen toimivuus.

Kalan rasvahapoista puhuessamme Heikki Kallio ei voi olla
huomauttamatta, miten Saaristomereen liittyva kalatutkimus
on ollut mukana turkulaisessa elintarviketutkimuksessa aivan al-
kumetreiltd. Perustajaisd Reino Linko viitteli tohtoriksi vuonna
1967 juuri Saaristomeren silakan rasvahappokoostumuksesta.

Puhumme siitd, miten tarkedd on yhteisty6 elintarvikealan
liiketoiminnan kehittamiseksi alueella. Baoru Yang, Maaria
Kortesniemi ja Heikki Kallio tietavit, ettd yhteistyolld on pitkat
perinteet. Turun yliopiston ensimmadisen lahjoitusprofessuurin
mahdollisti 1970-luvulla Elintarviketeollisuusliitto ETL, asiaa ou-
doksuttiin tuolloin. Nykyéan kanssakdyminen tutkijoiden ja alan
yritysten kesken on vilkasta, mutkatonta ja molemminpuolista.
Alan osaajien kysyntd on tydémarkkinoilla niin kovaa, etta heitd
valilld suorastaan kiskotaan tyéeldaméaan ennen opintojen valmis-
tumista. Professorikolmikko listaa asioita, jotka olisivat tarkeita
uuden elintarvikealan liiketoiminnan syntymiseksi Saaristomeren
ja Itdmeren alueille. Elintarvikkeiden suomalaisuus olisi saatava
kunniaan. Siihen on perusteita, koska kansainvaisesti vertaillen
suomalainen ravinto on puhdasta: taudinaiheuttajia, antibioot-
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teja ja suojeluaineita on siind vahan. Taméd johtuu luonnon
kierrosta ja kulttuuritekijoista. Tutkijoiden pitdd hahmottaa,
|6ytaa ja tutkia suomalaisen ruuan erityispiirteitd ja ravitsemuk-
sellisesti edullisia ominaisuuksia. Tama olisi tarkedd erityisesti
vientid varten.

Ruuantuotannon kiistattomat haittavaikutukset ovat asia,

joita ei elintarviketutkimuksessa sivuuteta, painvastoin. Etsi-
taan keinoja, joilla ruuantuotanto voisi olla osa ratkaisua, ei

osa ongelmaa. Kekseliddn, mutta ongelman koon huomioon
ottaen pienen Tyrninraki-hankkeen liséksi pohditaan muita, vield
vaikuttavampia tekoja. Heikki Kallio, alunperin kahden torppari-
suvun jilkeldinen, pudottaa oman mielipiteensa:

— Tulvivien, fosforipitoista vettd kohti merta syytévien talvien
olosuhteissa on kerrassaan pakko laajentaa suojavydhykkei-

td vesistojen ymparilla 50 metriin ja ottaa nuo vyohykkeet
ravinteita sitovaan, lannoitteettomaan ja suojeluaineettomaan
kasvatukseen. Toimi ei voi kuitenkaan olla lisdrasitus huoltovar-
muutemme kannalta ensiarvoista tyotd pienelld palkalla tekeval-
le talonpojalle. Menetetty sato on korvattava tdysimadraisesti.
Jos olutpullon hinnasta jdd mallasohran kasvattajan osuudeksi
korkin verran, on jotain pielessal

Kuva: Heikki Kallio




HIENOINTA

SAARISTOSSA ON AATE

aaristo on ainutlaatuinen alue maantieteellisesti ja
ihmisten mielissd. Se on yhdistelmé rauhallisuutta ja
koettelemuksia. Haastava alue, joka tuo esille ihmisen

parhaat puolet. Hienointa saaristossa on aate — ajatukset ja
ihanteet, jotka yhdistavit sielld pitkdan olleita ja sielld vierailevia.

Saaristossa voi toki kohdata paljon haasteita. Kuitenkin kaikki
jarjestyy. Saaristossa ihminen saattaa olla yksin luonnonvoimien
kanssa, mutta silti ketadn ei jatetd yksin.

Saaristossa ollaan iloisia — ei sen takia etta kaikki olisi helppoa,
vaan sen takia ettid haasteet on voitettu. Saaristo kohtelee kaik-
kia samalla tavalla.

Saaristo ei vaadi meiltd ulkoista ominaisuutta. Se vahvistaa
sisdisid vahvuuksiamme. Saaristo tuottaa vaatimattomia parjadjia.

Saaristoon tullaan olemaan, ei suorittamaan. Antamaan, ei ot-
tamaan. Tekemadn, ei teettdmaan. Nauttimaan, ei purnaamaan.
Saaristoon sulaudutaan.

Koska saaristo ei aina ole paratiisi, se on paratiisi. Saaristo on
lapsille kaikkein paras paikka. Me olemme kaikki lapsia.

Olisimme tdydellisen onnellisia, jos osaisimme olla sitkeitd kuin
luodon méannyt, rauhallisia kuin rannan kivet, mukautuvia kuin
rantavesi, rohkeita kuin ahvenet.

Pelataan, ettd saariston tulevaisuus on uhattuna. Ajatellaan,
ettei kukaan halua enad asua sielld. Tai ettd jospa kaikki halua-
vat! Mind uskon, ettd lopulta luonto kylld pitdd meiddt melko
hyvin oikealla polulla. Saaristoon valikoituu ihmisia, joilla on
erityinen rakkaus siihen ja viehitys sen haasteisiin.

Saaristo on Suomen ja suomalaisten hienoimpia aarteita. Infra-
struktuurin kehittdminen luonnon ehdolla ja ympériston suojelu
saasteista ja kulutuksesta ovat meille kaikille tarkeitd prioriteet-
teja. Saaristo voi toimia kestdvan kehityksen malliesimerkkina.
Jokaisen luodon tai saaren etu ja edistyminen on samalla etu ja
edistyminen koko kansakunnallemme.

Oleskelu saaristossa antaa tilaisuuksia ihmetelld luonnon valtavia
voimia ja ihailla jadkauden tuottamaa kauneutta. lhminen on sii-
na mittakaavassa pieni, mutta ei niin pieni, etteikd voisi teoillaan
ja paatoksillaan osallistua saariston suojeluun ja yllapitoon.

Marten Mickos

‘ ‘ MARTEN MICKOS, . 1962

* DIPLOMI-INSINOORI JA TEKNIIKAN KUNNIATOHTORI

* HACKERONE:N TOIMITUSJOHTAJA

* SUOMEN KUNNIAKONSULI SAN FRANSISCOSSA

* OHJELMISTOALAN YRITYSJOHTAJA JA HALLITUSAMMATTILAINEN
 VIETTANYT KESIA NAUVOSSA SYNTYMASTA ASTI

EDELLISIA TOIMIA:

 VERIZON MEDIAN KANSAINVALISEN NEUVOTTELUKUNNAN JASEN
* PILVIOHJELMISTOYRITYS EUCALYPTUS OY:N TOIMITUSJOHTAJA

* HEWLETT-PACKARDIN LIIKETOIMINTAJOHTAJA

« NOKIA OYJ:N HALLITUKSEN JASEN

* TIETOKANTAYRITYS MYSQL:N TOIMITUSJOHTAJA
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VARFOR TAHITI, VI HAR JU ARKIPELAGO?

ETATYO SAARISTOSSA
EI OLE ERAKOITUMISTA

akeutuminen luovaan tyéhon Saaristomeren kau-
neuden ja luonnonrauhan &relle ei enda tarkoita
erakoitumista. Ellei hakeutuja itse niin halua. Digitali-

soitumisen riemukulku on tehnyt mahdolliseksi tyén, verkostoi-
tumisen ja luontoeldamysten yhdistamisen.

Timo Ketosen ja Patrick Anckarin perustama A’Pelago
Experience -yhti¢ on lanseerannut digitaalisen alustan, joka
tarjoaa uudenlaisen konseptin luovuudelle, innovaatioille ja
yrittdjyydelle saaristossa. Kolmannen polven perheyrittdja Timo
Ketonen kertoo, ettd koronapandemia avasi silmat etdtyon ja
-yrittdmisen mahdollisuuksille.

— Siirsin koronasyksylld 2020 kirjani Pikku-Nauvoon ja aloin
tehdd toitdni enenevassa madrdssa sieltd kasin, kertoo Keto-
nen. Han huomasi, ettd hommahan sujuu hienosti. Ei tarvinnut
rientdd Helsinkiin kuluttamaan kokoushuoneen penkkid, kun voi
aamu-uinnin jalkeen avata ldppérinsd ja hoitaa palaverin pois.
Kun kokous oli loppu, edessi ei ollut puuduttava ajomatka vaan
vaikkapa lenkki luonnossa. Etiatyén edut huomattiin muuallakin
yritysmaailmassa nopeasti ja sitd jarruttaneiden teknisten estei-
den yli osattiin loikata vain pienen opettelun jalkeen. Monissa
jaykiksikin arvioiduissa organisaatioissa tehtiin suoranainen
digitaalinen kvanttiloikka. lhan ongelmatonta etdtyokorpeen
vetdytyminen ei silti aina ole. Timo Ketonen kertoo, ettd alkoi
kaivata ihmisia:

— Jo muutamassa kuukaudessa huomasin kaipaavani tiimity&ta,
samanhenkisten ihmisten kohtaamista ja ajatusten sparraamista.
Syntyi ajatus verkostosta, jossa elementit yhdistyisivét. Visiona oli
kestavan kehityksen mukainen, luova ja elinvoimainen saaristo.

Kuvassa Timo Ketonen.

Perustettuun digitaalisen alustaan liittyi aluksi 12 Saaristomerelld
sijaitsevaa kohdetta. Kaikki ndma tarjoavat digiitaalisen maailman
vapaille kulkijoille, nomadeille, luovan tydymparistén, kokous-
tilat, mahdollisuuden koulutustydskentelyyn ja etaty6pisteen.
Jokaisesta kohteesta voi varata yhteisdllisen tilan, jossa voi paitsi
tyoskennelld, myos tavata muita yrittdjid ja luoda verkostoja.

— Kansainvilisistd digitaalisista varauspalveluista A'Pelagon
erottaa se, ettd tunnemme kohteemme ja niiden yrittdjat ja
pystymme siten sovittamaan yritysasiakkaan tarpeet kohteen
palveluvalikoimaan, kertoo Timo Ketonen.

— Meilld on myds mahdollisuus auttaa yrittdjia konsultoimalla ja
erityisesti nuoria yrittdjia valmentamalla. Nuoriin keskitymme
siksi, ettd heilld on vdhiten ennakkoluuloja vapaan liikkkumisen
suhteen. Tunnen nuoria yrittdjid ja ndiden kavereita, jotka viet-
tavat aikaa ja tyoskentelevat vaikkapa Portugalissa tai Balilla.

— Olemmekin vitsailleet Turun tunnettua matkailuslogania mukaillen
ettd Varfor Tahiti — vi har ju Skdrgardshavet, naurahtaa Ketonen.

A’Pelago Experience tavoittelee kansainvélista kontaktipintaa.
Tavoitteena on rakentaa yli valtakunnanrajojen ja Saaristomerta
suurempien vesien ulottuva yritysten, teknologioiden ja liike-
toimintamallien verkosto. Kohderyhméana ovat alkajaisiksi EU:n
alueella toimivat kansainvaliset yritykset. Kansainvalistymisen
tavoitetta palvelee vuosittainen kansainvélinen yritysseminaari,
joka kokoaa yhteen pddttdjia, tutkijoita, yritysjohtajia ja sijoitta-
jia sekd paikallisia yrittdjia kehittdmaan uusia aloitteita saariston
liiketoimintamahdollisuuksiin ja sen avainkysymyksiin. Ensim-
mainen A'Pelago Initiative -nimen saanut seminaari jarjestetain
Saaristokeskus Korpostrémissa 10.-11.8.2023.
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KALAKAMUT

KOULUTTAVAT SAARISTON
SUPERSANKAREITA

itd enemman ihminen oppii siitd, miten saaristo-
luonto ja eldma meressa toimivat, sitd enemman
hén haluaa suojella niitd. Taman tietdd Katja

Bonnevier, joka toimii Unescon perustaman Saaristomeren
biosfadrialueen koordinaattorina.

— Tdma on paasyy siihen, ettd olemme viime vuosina keskittyneet
sellaisiin ymparisto- ja kulttuuriaiheisiin hankkeisiin, joiden kohde-

ryhmand ovat lapset ja nuoret, Bonnevier sanoo ja kuvailee, miten
elamanikainen suhde luontoon syntyy eldmysten ja tiedon kautta.

Saaristomeren biosfidrialue on osa kansainvalistd lhminen ja
biosfaari -ohjelmaa, joka kantaa nimed MAB. Yhdistyneiden
Kansakuntien kasvatus-, tiede- ja kulttuurijarjesté Unesco kayn-
nisti ohjelman jo 1970-luvulla. Ohjelman tavoitteena on paran-
taa ihmisen ja ympariston vilistd suhdetta maailmanlaajuisesti,
sen tdrkein tyovaline on kestdvan kehityksen mallialueiden,
biosfaarialueiden, perustaminen. Télld hetkelld biosfddrialueita
on maailmassa jo 738 kappaletta 134 eri maassa. Paraisten ja
Kemitnsaaren alueelle sijoittuva Saaristomeren biosfaarialue
perustettiin vuonna 1994. Suomen toinen biosfiarialue sijaitsee
Pohjois-Karjalassa. Saaristomeren biosfdarialue tdydentad osal-
taan alueella sijaitsevan Saaristomeren kansallispuiston toimin-
toja, ei kilpaile sen kanssa. Pddmajaansa alue pitda Korpostro-
min Saaristokeskuksessa.

Biosfddrialue on ehtinyt tehda vuosien varrella yhdessd paiva-
koti- ja kouluikdisten kanssa vaikka mitd mielenkiintoista.
Opetuksen tueksi on kehitetty Biosfddriakatemia, biosfaari-
alueen pedagoginen ohjelma. Saaristokeskus Korpostréomissa
toimii Junnulabra, jossa osanottajat saavat olla muutaman
tunnin ajan saaristotutkijoita. Riemastuttava pehmoeldinjoukkio

Kalakamut kiertad pdivakodeissa kertomassa Saaristomeren
ihmeistd. Koska lapset viettavat varhaiskasvatuksessa 4-6
vuotta, he térmaavdt Kalakamuihin useita kertoja. Keksittiin,
ettd Kalakamut voivat kouluttaa lapsista saariston kestavan
kehityksen minildhettilditd, Saaristomeren ja oman kotiseutunsa
supersankareita, jotka jo ovat ottaneet ensimmdiset askeleensa
paremman maailman luomisessa! Tutkimusmatka Saaristome-
relle -hanke vie ymparistoseikkailulle Saaristomerelle, tarjolla
on omatoimisesti suoritettavaa ohjelmaa lapsiperheille viides-
sdtoista vierasvenesatamassa eri puolilla Turunmaan saaristoa.
Tutkimusmatkalla opitaan saariston luonnosta ja kulttuurista,
suoritetaan omatoimisesti hauskoja tehtavid ja kerataan leimoja
omaan tutkijapassiin.

Yhteisty6ssd taiteilija Antonia Ringbomin kanssa on luotu
pedagoginen aineisto, joka kisittelee maaperdn mikrobistoa.
Siind sukelletaan "Neppanin” ja "Krdn” kanssa tutustumaan
mullan uskomattomaan myllerrykseen. Nuorten osallisuutta
Saaristomeren asioihin on lisatty perustamalla nuorisoneuvos-

to. Alueen seitsemasluokkalaiset osallistuvat joka kevdt Biosfaa-

rialue koulussa -ohjelmaan. Sen yhteydessa pidetddn koulussa
aiheeseen liittyvd oppitunti, minka jalkeen seitsemasluokkalaiset
padsevat retkelle kansallispuistoon. Retkipdivalld on kdsitelty
rehevoitymistd, maisemansuojelua, biologista monimuotoisuut-
ta, pohjaeldimid ja saariston kulttuuriperintéa.

Lasten ja nuorten kanssa tydskenneltdessd on alettu entistd
enemmin kiinnittdd huomiota siihen, millaisia tunteita ilmasto-
tySssd on liikkeelld.

— Olisi osattava kohdata kasvuikiisten voimakkaatkin tunteet,
jotka liittyvat ilmastonmuutokseen ja luontokatoon. Pitdisi

voimistaa toiveikkuutta kaytannon tekojen kautta ja valttda
vajoamasta ymmarrettdvadn, mutta hedelmattémaan ilmas-
toahdistukseen. Koetamme nyt tarjota tyokaluja naihinkin
kohtaamisiin, kertoo Bonnevier.

Biosfddrialueen hankkeiden luettelo on pitka ja kasvava, vaikka
biosfadritoimistolla toimitaan vaatimattomin resurssein. Katja
Bonnevier oli pitkdaan ainoa tydntekija. Bonnevier kertoo, etti
toiminta ei olisi mahdollista, jos ei kaikki tapahtuisi monen toi-
mijan yhteistyon kautta. Biosfadrialueella on sekd kumppaneita
ettd ldhettildits, joiden rooli toiminnassa on hyvin keskeinen.
Saariston asukkaat ovat my&s suhtautuneet myonteisesti
toimintaan, jonka tavoite on edistdd elinvoimaisen saariston
kestavaa kehitysta.

Biosfaaritoimisto voi tehdd aloitteita hankkeista, kdynnistda
hankkeita ja kehittdd hankkeita edelleen. Kaiken hanketoimin-

nan toteuttavat eri yhteistyokumppanit. Biosfadritoimistolla
on my&s térked rooli asukkaiden ja yritysten inspiroimisessa
ja innostamisessa osallistumaan tyéhon kestavan kehityksen
hyvaksi. Tiedon, hyvien kokemusten ja kontaktien valittdminen
on biosfddrialueelle tarked tehtava.

— Levitimme tietoa saaristoon soveltuvista kestavista ratkai-
suista ja jaamme toisten alueiden kanssa hyvid kokemuksia
Saaristomeren alueelta, kertoo Katja Bonnevier.

— Tietysti alkuvuosina, kun ei vield oikein tiedetty, mikd tammoi-
nen biosfddrialue on, saatettiin hieman vierastaa. Pian toiminta
otettiin omaksi. Kuvaavaa on, ettd kun alueemme rajausta
vuonna 2010 muutettiin ja mukaan tuli uusia alueita, ei yksikadn
liitetyista silloisista kunnista esittényt vastalauseita. Tai se, ettd
kun vuoden 2023 talvitapaamisen jérjestelyt ovat vasta alkuvai-
heissa, ndyttda, ettd tilaisuus varataan nopeasti tayteen.

Kalakamujen varusteet valmiina laiturilla
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JAAKKO RUOLA
SAARISTOMETF
ON TUNNETILA




“ MERI NAYTTAA VOIMANSA
KUN AALLOT ISKEYTYVAT RANTAAN
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“ KUN MERI JMTY__YJAMINKO. LASKEE PILVIEN
LOMASSA, TUNNELMA ON KAUNIS JA AAVEMAINEN
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‘ ‘ KOMEA ARVINEN HIRVISONNI
RUOKAILEE ALKUKESAN VILJAPELLOLLA

Rusakko aamupalalla
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Harmaahaikara valmiina sydksyyn kalaravinnon toivossa
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‘ ‘ JOULUKUINEN SININEN HETKI JURMOSSA.

ESTYY ULAPALTA.




Kuollut levd peittdd alleen pohjan kasvustoa
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“ LOKA-MARRASKUUSSAP "

-

ONNEKAS VOI LOYTAA TALLAISIA -

Témd on valitettavan yleinen ndky Saaristomeren pohjassa
Aukeaman kuvat: Pasi Relanto
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A vireouon st
ON TERAVA JA NAKO TARKKA

Kalatiira lepopaikassaan

Heindsorsan poikaset ovat jo isoja elokuussa
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o ‘ ‘ TAMMIKUINEN KUURA LUO
' Ty METSAAN SALAPERAISEN TUNNELMANE
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‘ ‘ TURVALLINEN KYYTI
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Seljakdmmekat ja kevdtesikot kukkivat Jungfruskdrissd.
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Muutimmeko lliian aikaisin? Toytohyypdt ruovikon suojissa lumituiskussa.

“ KEVAAN TULON
SAATTAA JO AAVISTAA.
PIKKU-NAUVO.

Luonnon grafiikkaa talvijdilld
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Mitd mietit purjehtija?

Al e i
JATUOKSUU PAHALTA.
NAANTALI KESALLA 2022.

Sinilevdd pinnan alla heindkuun helteessd. Ei houkuttele uimaan.
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Aikaisen aamu herkkdd tunnelmaa.

Kepedsti kesdtuulessa
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‘ ‘ SAARISTOMEREN
VUODENAJAT OVAT HERKKUA
SILMILLE JA MAKUHERMOILLE



ANTTI VAHTERA JA PETTERI LUOTO

SAARISTOMERIHERKKUJEN

KEITTOKIRJA

ahdatteko itse ymmartad, millaisen Alban valkoisen
M kulta-aarteen pailld te sielld rannikolla istutte?

Nain kysyi kerran erds itdisempi ammattitoveri
kaikkien tuntemalta keittiomestarilta ja ruokakirjailijalta Antti
Vahteralta. Kysyja viittasi siihen, ettéd lounaisten raaka-ainei-
den kuten valkolihaisen merikalan, metsasienten ja varhaispe-

runan ainutlaatuisuus on verrattavissa Italian Alban maakunnan
kuuluisaan, huimissa hinnoissa olevaan valkoiseen tryffeliin.

Kylld Antti Vahtera ymmartda. Samoin ymmartda Antin ystava
ja tyGtoveri, kansainviliseen tunnettuuteen noussut keittio-
mestari Petteri Luoto, jonka taitoja on ihailtu muun muassa
New Yorkissa, Mexico Cityssa ja Brysselissd. Ystavykset aset-
tuivat vierekkain tyopoytiensa ddreen loihtimaan Saaristomeren
makuisia herkkuja.

Kahden mestarikokin yhteinen taival on ollut pitkd. Petteri
hakeutui kouluaikanaan 1990-luvun alussa harjoittelijaksi hotelli
Julian ravintolan keittiéén, jota Antti Vahtera hallitsi ja oli jo
saavuttanut tunnustetun aseman kovassa nousussa olevan
suomalaisen gourmetkentdn karkinimend. Kun Antti valittiin
edustamaan Suomea Lyonissa 1995 jarjestettyyn Bocus d"Or
-kilpaan, han alkoi miettid, kuka voisi toimia kisassa avustajana.
Petteri oli jadnyt mieleen pedanttina kaverina, joka suhtautui
ruuanlaittoon intohimolla ja silmiinpistavalld halulla kehittya
ammatissa. Harmin paikka vain oli, ettei Antti milladn muistanut
Petterin nimed. Tama kun oli Julian keittidssa tunnettu vain
hellittelynimelld "Vimperi”. Nimi oli tarttunut Petteriin, kun hin
oli kerran kysellyt, tydnnetadnkd kermaperunat uuniin keitta-
méttd vai esikypsentéden niin kuin Vimperi teki. Tuo Vimperi oli
Petterin edellisen harjoittelupaikan esimies Pekka Vinberg. Kun
Anttia haastateltiin radio Auran Aalloilla Bocus d’Or -kisan tii-
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moilta ja kysyttiin, kuka lihtee hdnen avustajakseen, sanoi Antti
ettd semmoinen "Vimperi” olisi hyva, mutta kun han ei yhtadn
tiedd mistd pojan saisi kiinni eikd edes sitd, mikd on tdmén oikea
nimi. Onnekseen Viking Linen alukselle tydvuoroon matkalla
ollut Petteri sattui kuulemaan haastattelun. Aikana, jolloin
matkapuhelimien kenttd ei vield riittanyt yli Saaristomeren,
joutui Petteri jannittdmaan viikon ennen kuin pédsi pois laivalta
ja saattoi marssia Juliaan limoittautumaan. ”Perhana Vimperi,

et tiedd kuinka paljon sua on haettu” oli ensimmaisen vastaan
tulleen tyokaverin kommentti.

Muutamassa vuodessa Antti Vahtera sai huomata, ettd entisesta
oppilaasta kehittyi tasavertainen pakkipari ja enemménkin. Pet-
teri valittiin vuoden kokiksi vuonna 1998 ja hén on osallistunut
Bocus d’Oriin kahdesti. Vuonna 2005 hanet palkittiin kilpailun
parhaasta liha-annoksesta.

— Se on tosi hienoa, kun huomaa, ettd oma kasvatti pystyy
opettamaan opettajalleen uusia asioita ja voimme yhdessa
tehds jotain, mitd ei ennen ole tullut kokeiltua, arvioi Antti.
Antti Vahtera ja Petteri Luoto ovat Julian vuosien jalkeen niit-
taneet mainetta kumpikin tahoillaan, vélilla eri puolilla maapal-
loakin, mutta vahan pdasta tiet ovat myds kohdanneet. Niin
kavi nytkin, kun Ainutlaatuinen Saaristomeri -projekti kutsui
kertomaan, millaisten herkkujen tekemiseen lounaisen meri-
alueen ja sitd reunustavan maaseudun raaka-aineet voivat antaa
inspiraation. Oli sopiva hetki muistella sitakin, miten tie maku-
jen maailmaan valikoitui nuoruusvuosina urapoluksi. Taustaa
seudulle tyypillisista ruuista nauttimiseen ja valmistamiseen on
kummallakin jo lapsuudesta saakka. Antti Vahteran diti oli hyva
kotikokki, mutta valmisti tyopaikallaan, legendaarisessa Joutsen
Apteekissa, aterioita myds tyStovereilleen. Kotona oli selva




asia, ettd ruokapoytddn kokoontui rauhassa ja ajan kanssa koko
perhe. Anttia alkoi ruuanlaitto kiinnostaa hyvin nuorena.
Haaveita ja intoa olisi ollut arkkitehtuurin ja muotoilun suun-
taan, mutta nuori mies ei uskaltautunut etsiytymaan noiden
alojen koulutukseen. Mahdollisuus toteuttaa luovuutta ja tehda
silmdd miellyttavid asioita 10ytyi keittiosta.

Petteri Luoto muistelee kiinnostuneensa siitd, ettd didin lait-
tama ruoka saattoi maistua eri péivind hieman erilaiselta. Han
alkoi kyselld, miten mausteet ja valmistustapa vaikuttavat asiaan.
Peruskoulussa Naantalissa moni poika ilmoitti toiveammatik-
seen NHL-jadkiekkoilun. Petteri ilmoitti, ettd hdnestd tulee
keittiGmestari.

Kumpikin mestarikokeista on nakynyt paljon julkisuudessa ja
antanut omalta osaltaan kasvot suomalaiselle ravintolakulttuu-
rille. Heiddn esikuvansa on houkutellut suuren maaran nuoria
alalle, on puhuttu jopa "kokkiboomista”. Antti Vahtera muiste-
taan erityisesti suositusta Kokkisota -sarjasta ja viidestitoista
keittokirjasta, joista moni valmistui yhteistydssa syddnystédva
Visa Nurmen kanssa. Petteri Luoto néhtiin televisiossa Makuja-
ohjelman kokkina. Shanghain maailmannayttelyssa han oli
paraatipaikalla esittelemédssa suomalaista ruokakulttuuria. Antti
Vahteran ohella yhteistydkumppaneina ovat olleet muun muas-
sa Michelin -tahditetyt turkulaissyntyiset kokit Eero Makela ja
Pekka Terava.

VUODENAIKA MAARAA KEITTIOTA

Antti ja Petteri esittelevét seuraavilla sivuilla kumpikin kymmenen
Saaristomeren makumaailmaa kunniottavaa ruokalajia, joiden tie-
tavat maistuvan vaativimmillekin kulinaristeille. Ja kokeille itselleen.
Ty6njako lutviutui luonnostaan sellaiseksi, ettd Petteri osoittaa
resepteissddn seikkailijaluonnetta ja kokeilee hieman harvinaisem-
pia raaka-aineyhdistelmid, kuten vaikkapa ruotsalaisen "husmans-
kostin” kdyttamad makuliittoa, jossa kyssdkaalin ja omenan aromit
kohtaavat. Antti Vahtera puolestaan nautiskelee, kun paisee
esittelemadn klassisia annoksia ja vanhoja, vdlilld vdhan unohdettu-
jakin bravuureja, kuten karitsankareeta ja sinappisilakoita.
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Mika tassa Saaristomerestd ja sen ympdaristostd inspiraationsa
saaneessa makumaailmassa sitten on ainutlaatuista?

— Vuodenajat, vastaavat mestarit kuin yhdestd suusta. Nelja
(joidenkin tulkinnan mukaan jopa kahdeksan tai Antin suosi-
tun keittokirjan nimed myétiillen viisi)) toisistaan poikkeavaa
elaman piirid, jotka kaikki tarjoavat eldmyksid niin silmille kuin
makuhermoillekin. Kesén korkeudessa helottavan auringon alla
paistattelevassa merimaisemassa, vihreyttd uhkuvan miljoon
keskelld tuodaan poytaan kesdisten herkkujen runsaus. Syys-
synkka viima kutsuu eldvan tulen ja hoyrydvien patojen ddreen.
Kiredlld pakkassaalla houkutellaan avannosta madekeiton
aineksia. Kevaalld herdava kasvukausi saa iloitsemaan vaikkapa
varhaisperunasta, parsasta tai tuoreista korvasienistd. Innoituk-
sen aiheita kokille 16ytyy ldpi vuoden.

Suureksi vahvuudeksi tydssdan keittiSmestarit mainitsevat myos
sen, ettd Lounais-Suomi on elintarviketeollisuuden keskittyma.
Perinteisten teollisten yritysten tuotekehittelyn rinnalla Antti

ja Petteri arvostavat monipuolista ja idearikasta yrittelidisyytta,
jota l6ytyy alueen maaseudulta ja saaristosta.

— Kun pidimme Antin kanssa osastoa Turun ruoka- ja viini-
messuilla, huomasimme muun muassa, miten loistavia hilloja
ja muita tuotteita tiloilla ja pienyrityksissa on saatu aikaan
esimerkiksi metsa- ja puutarhamarjoista, kertoo Petteri. Antti
huomauttaa, ettd mahtaako moni tietdd esimerkiksi sitd, etta
Kemidnsaarella kasvatetaan mangalica-porsaita.

— Niin, ja varsinaissuomalainen karitsa on liharuokien ehdotonta
aatelia.

Saariston matkailun kehittdmiseksi on tehty ty6td, mutta mah-
dollisuuksia on todella paljon enempdénkin, siksi omaleimainen
tama maantieteellinen kokonaisuus on maailmankin mitta-
kaavassa. Ruoka- ja ravintolakulttuuri ovat tietysti tarkeimpiad
matkailijoiden kiinnostusta herattavid vetovoimatekijoita,
tietdvat keittiomestarit ja todistavat tyytyvdisind, ettd nykyaan
korkealaatuista tarjontaa |0ytyy saaristosta joka vuosi enem-
man. Mydnteinen kehitys jatkuu. Mutta vain siind tapauksessa,
ettd Saaristomeren luonnon tila pystytddn pelastamaan.




ANTTI VAHTERA S. 1960

- keittiomestari, yrittdja

- ruokakirjailija ja tv-esiintyja

- Suomen edustaja Bocus d'Or -kilpailussa 1995

- 15 ruokakirjaa, yhteistyossa mm. Visa Nurmen,
Markku Haapion, Juha Berglundin ja liro Rantalan
kanssa

- Suomen ensimmiisen internetin ruokaportaalin
Ruokala.comin perustajaosakas

- TV-ohjelma Kokkisodan esiintyjana 1999-2004

- MTV3:n Huomenta Suomen, Ruokalan ja Makuja
-ohjelmien kokki

- aloitti uransa Marina Palacen keittiossa 1970-luvulla
- toimi Suomen suurldhetyston kokkina Moskovassa
- ollut Arctian konsultoivana keittiomestarina

- nosti hotelli Julian ravintolan valtakunnallisesti
tunnustetuksi

- perusti Turkuun ravintola Roccan vuonna 2001

PETTERI LUOTO S. 1974

- keittiomestari, yrittdja

- TV-esiintyja ohjelmassa Makuja

- nuorten kokkien Rotisseur -voittaja 1998
- Vuoden kokki -kilpailun voittaja 1998

- kaksi kertaa Suomen edustaja Bocuse d’Or kilpailussa,
vuonna 2005 voitto liharuoka -sarjassa.

- keittiopaallikkona Suomen paviljongissa Shanghain
maailmannayttelyssa 2010

- esitellyt suomalaista ruokaa mm. New Yorkin
Modernin taiteen museossa

- asunut New Yorkissa, Mexico Cityssa ja Brysselissa.
- pop up -ravintola Tokiossa 2014

- bloggaaja, mm. Kauhamatkaaja




KUN PAASEN ESITTELEMAAN

“ NAUTISKELEN,
KLASSISIA ANNOKSIA
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AHVENFILEET

APPELSIINIKASTIKKEELLA

8 kpl ahvenfileita
20 kpl kirsikkatomaattia
2 appelsiinia
2 rkl  suikaleiksi leikattua lehtipersiljaa
150 g voita
mustapippuria myllystd
Maldon suolaa

‘ ‘ VINKKI: KIRKASTETTU VOI. SULATA VOI KATTILASSA
MIEDOLLA LAMMOLLA, NOSTA LIEDELTA JA ANNA HERAN

LASKEUTUA POHJALLE. KAADA KIRKAS VOI TOISEEN KATTILAAN.

KIRKAS VOI KESTAA KUUMUUTTA, KUN VOIHERA EI PALA
PANNULLE. JALJELLE JAANEEN VOIHERAN VOI HYODYNTAA
VAIKKA LEIPAAN TAI PULLATAIKINAAN,
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Raasta appelsiinin kuori pieniterdiselld raastimella. Purista mehu
molemmista appelsiineista. Puolita tomaatit. Lisda appelsiinin
mehu ja kuori kasariin ja anna kiehua hetki. Poista kattila liedel-
td. Lisdd kasariin silputtu persilja, tomaatit ja kuutioitu kylma voi
vispildlla sekoittaen. Kun kastike on tasaisen kauniisti saostunut,
mausta vield pippurilla ja tarkista suola. Mausta ahvenfileet vat-
sapuolelta pippurilla ja suolalla. Paista fileet kirkastetussa voissa
kuumalla paistinpannulla pinnaltaan rapeiksi, paista vain fileiden
toinen puoli vain hetken. Ahvenfileet kypsyvit nopeasti, joten
ole paistamisessa tarkkana.
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KUORRUTETTUA
KIRJOLOHTA "CURRY TWIST”

500 g nahatonta kirjolohifileetd

250 g kylmésavulohikuorrutusta

3 viipaletta paahtoleipaa
tuoretta sitruunatimjamia

KYLMASAVULOHIKUORRUTUS

75 g Hellmann’s majoneesia
25g creme fraiche

100 g kylmédsavustettua lohifileetd
35g suolakurkkua

15g  kapriksia

10g ruohosipulia

1/2tl  Madras currya

172 valkosipulin kynsi

Laita kulhoon curryjauhetta ja pieni tilkka suolakurkkulients,
sekoita tasaiseksi. Lisdd majoneesi ja creme fraiche. Leikkaa kyl-
masavulohifilee ohuiksi suikaleiksi, suolakurkku pieniksi paloiksi,
hienonna ruohosipuli ja murskaa valkosipulin kynsi. Lisdd ne
kulhoon ja sekoita kaikki aineet keskendan.

Mausta kirjolohifile molemmin puolin suolalla ja mustapippurilla.
Laita lusikalla kylmasavulohikuorrutus kirjolohifileen paille.
Leikkaa paahtoleipaviipaleista pienid kuutioita ja ripottele ne
kuorrutteen paille. Lisaa péalle vield muutamia tuoreita sitruu-
natimjamin oksia.

Paista 180 C uunissa n. 12—15 minuuttia. Tarkan paistoajan
saat kdyttamalla digitaalimittaria. Kirjolohen sisdlaimmon ollessa
47-50 C kala on mehukkaimmillaan.

‘ ‘ VINKKI: RESEPTISSA CURRY JA SUOLAKURKKULIEM|
LAITETAAN YHDESSA ENSIMMAISENA KULHOON. SUOLAKURKKU-
LIEMI TURVOTTAA CURRYN JA SAA SEN MAUSTEISEN AROMIN
PAREMMIN AUKI. LISAKKEEKSI TALLE ANNOKSELLE SOPI
MAINIOSTI HOYRYTETYT VIHANNEKSET: KUKKAKAALI, PARSA,
FENKOL, SEKA UUNISSA PAAHDETUT KIRSIKKATOMAATIT.




FRITEERATUT

SILAKKAFILEET,
PUNAJUURIPYTTIPANNTU

4 kpl  keskikokoista punajuurta

2 kpl perunaa

1kpl sipuli

1 kpl  suolakurkku

2 rkl  kaprista

1 pieni puntti silputtua persiljaa

1dl valkoviinid

1.5dl smetanaa

1 rkl  Dijon sinappia (halutessasi karkeaa)
voita
mustapippuria myllystd
suolaa

Silppua sipuli, kuutioi punajuuret ja perunat. Kuullota vahassa
voissa kattilassa. Lisdd valkoviini ja anna kiehua pienelld [immolla
kypséksi, kunnes viini haihtunut pois. Lisda kuutioitu kurkku,
kapris ja persilja. Mausta pippurilla ja tarkista suola. Sekoita
smetana ja sinappi kuohkeaksi vaahdoksi ja tarjoile pyttipannun
ja friteerattujen silakkafileiden kanssa.

‘ ‘ VINKKI: MUISTA FRITEERATTAESSA PITAA KATTILANKANS|
LAHETTYVILLA, JOTTA JOS OLJY ALKAA PALAA, SAAT SEN
NOPEASTI SAMMUMAAN PEITTAMALLA KATTILAN KANNELLA!

6-8 silakkafilettd henkil®3d kohden
FRITEERAUS TAIKINA

1dl  vehndjauhoja
1dl perunajauhoja
1/2 dl leivinjauhetta
1-2 dI kivennaisvetta
Maldon suolaa

Sekoita kuivat aineet keskenddn. Lisaa kuplivaa kivenniisvettd
vain sen verran, ettd taikina pysyy silakoiden pinnassa — dla tee
taikinasta liian juoksevaa. Mausta taikina vield suolalla.

Kasta silakkafileet friteeraustaikinaan. Friteeraa 180-asteisessa
rypsidljyssa muutama silakkafilee kerrallaan rapeaksi, noin
minuutin ajan. Nosta silakat talouspaperille, jotta 6ljy valuu pois
ja fileet pysyvat rapeina.
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HIILLOSTETTUA SIIKAA,
TILLIPESTOLLA MAUSTETTUJA
MURSKATTUJA PERUNOITA

HIILLOSTETTU SIIKA

4 kpl suomustettuja ja ruodottomia siikafileitd
oliivisljya
suolaa
mustapippuria

Tee siikafileiden nahkapuolelle kevyet viillot veitselld.

Sivele nahkapuolelle kevyesti oliividljyd. Mausta fileet suolalla ja
mustapippurilla molemmin puolin. Laita fileet halsteriin ja grillaa
avotulella tai grillissé pelkdstaan nahkapuolelta. Nahan kuuluu
hiillostua rapeaksi.

Kotiuunissa hiillostuksen voi tehdd kuumassa uunissa grillivas-
tusten alla.

Oliivioljylla sivellyt, kevyesti suolalla ja mustapippurilla mauste-
tut siikafileet laitetaan uunipellille nahkapuoli ylospain. Uunipelti
laitetaan mahdollisimman Iahelle grillivastuksia, jolloin siikafileen
nahka rapistuu tummaksi. Nahkaa voi hiillostaa myds kaasu-
polttimella.

Hiillostuksen ilman tulta voi tehdd myds kuumalla parilalla.
Silloin siikafileen nahkaan ei sivelld 6ljya, ei my&skaan parilale-
vyyn. Parilaan ripotellaan kevyesti suolaa ja siikafile pariloidaan
kuivalla parilalla siten, ettd nahkapuoli paahtuu pitkdan parilassa.
File kddnnetdan ja paahdetaan vain hetki parilalla. Tarvittaessa
siikafile kypsennetdin loppuun uunissa.

TILLIPESTO

1 puntti tillia

100g  parmesaania

1 valkosipulin kynsi
1/2dl mantelilastuja
2dl mietoa oliivitljyd

suolaa ja mustapippuria myllysta

Laita kaikki aineet blenderiin ja anna pydrid hetken aikaa tahna-
maiseksi.

MURSKATUT PERUNAT

400 g  Siikli-perunaa
50 g voita

Keitd kuoritut perunat kypsiksi, kaada keitinvesi pois. Lisdd
perunoiden paille kattilaan voita ja 3—4 ruokalusikallista tilli-
pestoa, sekd Maldon suolaa. Murskaa perunoita isolla lusikalla
karkeiksi paloiksi samalla, kun voi ja tillipesto sekoittuvat
perunoihin.
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TARJONTAAILQYTYY SAARISTOSTA
VUOSI VUODELTA _ENEMMAN

JIi

KIINNOSTUKSEN HERATTA

1
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KAALIPUDDING

1kg valkokaalia

150 g sipulia

2 valkosipulin kynttd
suolaa, mustapippuria
Oljyd ja voita paistamiseen
tummaa siirappia

Leikkaa valkokaali ohuiksi suikaleiksi. Keitd miedosti suolatussa
vedessd noin 10 minuuttia. Siivildi kaalisuikaleet ja paista niitd
pannulla suikaleiksi leikatun sipulin kanssa kunnes ruskistuvat
reilusti. Lisdd murskattua valkosipulia paistamisen loppuvaihees-
sa.

Laita puolet tdstd paistoksesta vuoan pohjalle. Seuraavaksi nos-
ta jauheliha-ohramureketta paistoksen pédlle tasaisesti.
Paallimmaiseksi kerrokseksi loput kaali-sipulipaistoksesta.
Levitd tummaa siirappia lopuksi reilusti kaali-sipulipaistoksen
paille.

Paista 160 C uunissa noin tunnin ajan. Tarkan paistoajan saat
mittaamalla digitaalimittarilla vuoan keskelta sisdlampétilan. Kun
sisdlampétila on 68 C, saat mehukkaan lopputuloksen.

JAUHELIHA-OHRAMUREKE

50g ohrahelmia
2,5 dl vetts, keittdmiseen

Keitd ohrahelmet miedosti suolatussa vedessa. Huuhtele kypsét
ohrahelmet siivildssd ja jadhdyta.

400 g naudan jauhelihaa 17 %
11/2 dl kermaa
1 muna
5g  suolaa
maustepippuria

Sekoita jauhelihamurekkeen aineet kulhossa isolla lusikalla tasai-
seksi massaksi. Lisdd jadhdytetyt ohrahelmet murekkeeseen.

PUOLUKKASURVOS

200 g pakastepuolukkaa
3/4 dl sokeria

Parhaan lopputuloksen saat laittamalla pakastepuolukat ja
sokerin yleiskoneeseen, vispaten niitd pitkaan hitailla kierrok-
silla. Survokseen syntyy viskositeettid ja sen rakenteesta tulee
miellyttavan tasainen.
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PARMESANJUUSTOLLA
GRATINOITUA KUHAA JA
GRILLATTUA PROCCOLIINIA

4 kpl 150 gin kuhafilettd henked kohden
4dl  raastettua parmesanjuustoa
100 g voita
3rkl  kaprista
120 g proccoliinia
20 kpl minitomaattia
oliiviéliyi
1 kpl sitruuna
mustapippuria myllystd
Maldon suolaa

‘ ‘ VINKKI: MUISTA LAMMITTAA LAUTASET UUNISSA JALK-
LAMMOLLA, RUOKA MAISTUU AINA PAREMMALTA LAMPOISELTA
LAUTASELTA.

Nostele puoliksi viipaloidut tomaatit, proccoliinit ja kaprikset
matalalle uunipellille. Lisaa paille 1 desilitraa oliividljya ja sekoit-
tele hyvin. Levittele nama kaikki valjasti pellille ja ripottele palle
kevyesti suolaa. Grillaa 225 asteisessa uunissa noin 10 minuut-
tia, kunnes proccoliinit ovat paahteisen rapeat. Purista paille
sitruunan mehua ja sekoita vield kaikki keskendan.

Poista kuhafileistd kaikki sivuruodot ja keskipiikit. Mausta fileet
vatsapuolelta. Kuivaa fileiden ulkopinta hyvin kuivaksi talous-
paperilla. Nostele fileet oliividljylld voidellulle uunipellille ja
sivele fileiden paille notkeaa voita pullasudilla. Ripottele fileiden
padlle hienoksi raastettua parmesanjuustoa. Gratinoi fileet 250
asteessa grillivastuksien alla 4-5 minuuttia kunnes juusto on
sulanut ja pinta rapea. Kala kypsyy vield pintalimmon ollessa
kova. Nain mehevyys siilyy! Nostele fileet lautasille ja lusikoi
vield uunipelliltd valunut voi-6ljy seos fileiden pinnalle. Lisda vield
kaikki lisukkeet uunipelliltd lautasille fileiden paalle.
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KARITSAN LUULLINEN
ULKOFILEE VALKOSIPULI-
LEIPAKUORRUTTEELLA

600 g karitsan luullinen ulkofilee
6 valkoista paahtoleivan viipaletta
50 g voita
1dl  silputtua persiljaa
4 kpl paahdetun valkosipulin kyntta
mustapippuria myllysta
Maldon suolaa
oliividljya paistamiseen

KOKONAISENA PAAHDETTU
VALKOSIPULIMAJONEESI

1/2  kokonaisesta valkosipulista
2dl  maustamatonta majoneesia
1 limetin mehu ja raastettu kuori
2 rkl  oliivioljya
Maldon suolaa

Poista kokonaisesta valkosipulista hattu, niin ettd sipulin kynnet
jad ylospain ja sipuli pysyy kokonaisena. Nosta kokonainen sipuli
foliopaperille, lisad péille oliividljyad ja pintaan suolaa. Kypsenna
120-asteisessa uunissa tunnin ajan, kunnes valkosipulinkynnet
ovat paahtuneet pehmeiksi ja pikkasen nousseet kuoristaan
ylos. Anna sipulin jadhtya hetki. Nostele valkosipulinkynnet pie-
nelld haarukalla kulhoon ja murskaa tahnaksi. Lisad majoneesi,
limetin mehu ja raastettu kuori. Tarkasta vield suola ja herkut-
tele karitsan kanssa.
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Poista ulkofileestd ylimaaraiset kalvot ja janteet, myds kyljysluis-
ta. Mausta suolalla ja pippurilla ja ruskista filee paistinpannulla
oliividljyssd. Poista paahtoleivistd kannat ja leikkaa pieniksi
kuutioiksi. Murskaa paahdetut valkosipulin kynnet, sulata voi,
silppua persilja ja sekoita leipakuutioiden kanssa. Tarkasta maku.
Painele leipaseos ulkofileen lihan padlle tiiviisti. Kypsenna 160
asteisessa uunissa kunnes paistomittari nayttad 52 astetta.
Anna fileen levatda 15 minuuttia ennen viipalointia ja sisaldam-
potilakin on kohonnut parhaaseen, 57-58 asteeseen. Lusikoi
lautasille my&s paistopeltiin paahtuneet leipimuruset.

PERUNA-PARSAKAALIGRATIINI

8 kpl jauhoisia perunoita

1 pieni parsakaali

5dl  kermaa
mustapippuria myllysta
suolaa

Kuori ja viipaloi perunat. Paloittele parsakaali pieniksi nupuik-
si. Asettele perunat voideltuun paistovuokaan vieri viereen
pystyyn. Painele pdélle parsakaalin nuppuja. Mausta pippurilla
ja suolalla. Kaada pédlle kerma ja paista 160 asteisessa uunissa
noin 35 minuuttia, kunnes perunat ovat kypsia.

‘ ‘ VINKKI: JOS ET OLE VALKOSIPULIN YSTAVA, JATA SE POIS
JAKOKKAA RESEPTI ILMAN VALKOSIPULIA. TOIMII NINKIN!
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KEVYESTI SAVUSTETTUA
HARANRINTAA,
KYSSAKAALI-OMENAHAUDUKE

kg luutonta hdrdnrintaa
sipuli
porkkana
palsternakka
pieni pala sellerid
timjamia
laakerinlehti
suolaa, kokonaisia maustepippureita

HARANRINNAN KUORRUTUS

3rkl  Hellmann’s majoneesia

2 rkl  Dijon sinappia

5 viipaletta paahtoleipda

2 valkosipulin kyntta
Maldon suolaa ja mustapippuria myllystd
voita ja rypsidljyd paistamiseen

Keitd luuton hdrdnrintapala juuresten kanssa kattilassa noin
4 tuntia, kunnes liha on téysin kypsad. Nosta haranrinta pois
liemestd ja savusta se kevyesti leppalastuilla savustuspontdssa
siten, ettd siihen tulee kevyt savun aromi.

Sekoita keskenddn majoneesi ja sinappi. Sivele seos kevyesti
savustetun hdranrinnan péille. Leikkaa paahtoleivdstd pienid
kuutioita ja valkosipulista ohuita lastuja. Paista ne pannulla
voin ja rypsidljyn kanssa rapeiksi. Kuivaa rapeiksi paahtuneet
leipdkuutiot ja valkosipulilastut talouspaperin péilld ja ripottele
sen jdlkeen ne hdrdnrinnan kuorrutteen paille. Leikkaa lihasta
ohuita viipaleita ja tarjoa kyssakaali-omenahaudukkeen kanssa.

KYSSAKAALI-OMENAHAUDUKE

1 kyssakaali

2 punaista omenaa
punttia ruohosipulia
voita

Kuori kyssdkaali ja omenat. Leikkaa ne pieniksi lohkoiksi ja hau-
duta kattilassa voin kanssa. Lisda tilkka vettd ja hauduta kannen
alla noin 30 minuuttia, kunnes kyssékaali- ja omenapalat ovat
kypsyneet pehmeiksi. Kaada ylimdardinen neste pois ja pidd
hauduketta vield hetki hellalla. Lisad hienonnettu ruohosipuli ja
mausta suolalla ja pippurilla

‘ ‘ VINKKI: KUVAN HARANRINTA ON LIHAKAUPPIAAN
PUOLESTA PUNASUOLATTU. SIINA ON KAYTETTY NITRIITTI-
SUOLAA, JOTA AINOASTAAN LIHATEQLLISUUS SAA KAYTTAA.
NITRITTISUOLAN OMINAISUUS JA TARKOITUS ON TASSA SE,
ETTA LIHA JAK PUNERTAVAN VARISEKSI KYPSYESSAAN.
NORMAALIN JODISUOLAN KANSSA KYPSENNETTY LIHA MUUTTAA
VARIAAN RUSKEAKSI, MUTTA KYPSYY IHAN SAMALLA TAVALLA
KUIN NITRIITTISUOLATTU.




‘ ‘ LOYSIN KEITTIOSTA TAPANI
TOTEUTTAA LUOVUUTTA JA TEHDA ;
SILMAA MIELLYTTAVIA ASIOITA '

= , - N 197



KOKONAISENA PAAHDETTUA

SIIKAA, RUSKISTETTUA VOITA

JA PIPARJUURTA

1 kpl 600 g, kokonainen suomustettu siika
50g pehmedi voita siian pintaan
1dl  ruskistettua voita
2dl  hienoksi raastettua tuoretta piparjuurta
mustapippuria
suolaa
1 limesitruuna

Huuhtele kokonainen siika jadkylmassd vedessd suomuista ja
myos vatsasta. Kuivaa siika talouspaperilla huolellisesti kuivaksi.
Mausta kala suolalla ja pippurilla myds vatsasta. Nosta siika
voidellulle uunipellille ja voitele koko kala lampimén notkealla
voilla. Paista kala 220 asteisessa uunissa ensin 5 minuuttia, laske
limpétila 160 asteeseen. Voitele paiston aikana monesti sula-
nutta voita kalan paille. Kalan ollessa lahes kypsd, nosta uunista
ja anna kalan mehustua pellilli 10 minuuttia ennen annostelua
lautasille. Sivele paistovoita vield kalan pintaan. Kun olet annos-
tellut kalan lautasille ilman ruotoja, liséa ruskistettua voita kalan
paille ja pirskottele limen mehua lautaselle.

M A K KON SUUOJELEMME SAARISTOMERTA, NN
VOIMME EDELLEEN HERKUTELLA TALLAISELLA HERKULLA,
KUIN TUORE SIIKA! PERUNAN KUORET KANNATTAA VIIPALOIDA
JA PAISTAA RAPEIKS. TUMMAN SAARISTOLAISLEIVAN PAALL
HERKULLISTA, SIANMADIN KERA!

RUSKISTETTU VOI

Lisdd 100 g voita kattilaan ja anna kuumentua. Kun voi alkaa
poreilla, ala sekoittaa ja laske lampétilaa. Kun voi alkaa paahtua,
ota pois liedeltd, ettei voi pala kitkeraksi. Paahdetun voin pitda
olla tuoksultaan pahkindistd ja nasdltdan kauniin paahteisen
ruskeaa.

SIENI-PERUNAPAISTOS

8 Annabelle perunaa
100 g suppilovahveroita
100-150 g voita
mustapippuria myllysta
Maldon suolaa

Lisdd pestyt perunat sellaisenaan 200-asteiseen uuniin ja paista
kypsiksi. Halkaise perunat pituussuuntaan ja kaavi lusikalla

sisus kulhoon. Revi sienet pitkittdin hatusta puoliksi ja paista
niitd kevyesti paistinpannulla voissa rapeaksi. Lisdd sienet, voi

ja mausteet perunan sekaan. Sekoita kuohkean tasaiseksi. Voit
tarjoilla perunasieniseoksen sellaisenaan tai lusikoida sen voi-
deltuihin pikkuvuokiin ja paistaa 220-asteisessa uunissa noin 25
minuuttia, kunnes saat pinnasta rapean. Voit paistaa muutaman
sienen korsiteeksi perunoiden rinnalle.

b
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GRAAVISILAKAT
SINAPPIKASTIKKEESSA

1/2 kg silakkafileitd, valmiita tai mieluummin itse perattuja
121 vettd

1/2dl etikkaa

1rkl  suolaa

Irrota silakoista nahka ja laita fileet etikkaliemeen. Anna olla
viiledssa ainakin kolme, mielelladn kuusi tuntia. Valuta fileet lavi-
kossd huolellisesti. Lisdd valutetut silakat sinappikastikkeeseen ja
anna maustua yli yon, jos kestit.

Sinappisilakat ovat mys hyvid suoraan astiasta tummalle saaris-
tolaisleivalle, uuden perunan seurana tai sellaisenaan.

SINAPPIKASTIKE

1dl  sinappia

3—4 rkl sokeria

1rkl  viinietikkaa

1/2dl vettd

2dl rypsidliya
valkopippuria
runsaasti silputtua tillia

Sekoita sinappi ja sokeri. Lisdd 6ljy nauhana voimakkaasti se-
koittaen. Lisda sitten viinietikka ja vesi. Lisdd lopuksi tilli.

‘ ‘ VINKKI: UUSIEN PERUNOIDEN KEITTAMINEN,

PESE PERUNAT HYVIN. JOS KUORI EI LAHDE KASIN
HANKAAMALLA, KAYTA JUURESHARJAA TAI RAPSUTA KUORI IRTI
POYTAVEITSELLA. UUSIEN PERUNOIDEN TULEE LOISTAA
POYDASSA HOHTAVAN VAALEINA. LAITA PESTYT PERUNAT
ASTIAAN JA PEITA RAIKKAALLA VEDELLA.

KUUMENNA VESI KATTILASSA KIEHUVAKSI, LISAA RUOKA-
LUSIKALLINEN (ALLE 20 G) KARKEAA SUOLAA VESILITRAA
KOHTI, REILUSTI TILLINVARSIA JA PERUNAT. KEITA PERUNOITA
MIEDOLLA LAMMOLLA, KUNNES PERUNAT OVAT LAHES KYPSIA
(KOKEILE HAMMASTIKULLA, TERAVAN PIKKUVEITSEN KARJELLA
TMS.). KAADA VESI POIS JA ANNA HOYRYN TASAANTUA. LAITA
TILLINOKSIA JA MUUTAMA TALOUSPAPERIARKKI PERUNOIDEN
PAALLE JA SULJE KANSI. NAIN PERUNAT KYPSYVAT LOPULLISESTI
JA OVAT JUURT PARHAIMMILLAAN TARJOTTAVAKSI.

TALLATAVOIN PERUNAT PYSYVAT RYHDISSA MYOS PIENEN
ODOTTAMISEN AJAN. OTA MAKUA ANTANEET TILLIT POIS KATTI-
LASTA ENNEN TARJOILUA JAVAIHDA TUOREISIIN TILLINOKSIIN.
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dd ovieon

KUN OMA KASVATTI PYSTYY
OPETTAMAAN UUSIA JUTTUJA
JAVOIMME YHDESSA TEHDA
JOTAIN AIVAN ERILAISTA
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PERUNASALAATTIA,

MATJESSILLIA,

KANANMUNAA, HERNEITA,
MAJONEESIA JA PUNASIPULIA

1 kg
2 kpl
2
1dl
12
2 rkl
3 rkl
30¢g
1

Siikli-perunaa

Ahti Matjes-sillifileeta
keitettyd kananmunaa
herneitd

punasipuli

kaprista

Hellmann’s majoneesia
voita

sitruuna

tillia

ruohosipulia

Maldon suolaa
mustapippuria myllysta

Keitd perunat runsassuolaisessa vedessd kypsiksi. Leikkaa
lampimat perunat viipaleiksi laakean lautasen pohjalle. Ruskista
voi kattilassa ja lusikoi perunoiden péille. Ripottele perunaviipa-
leiden pédlle kapriksia ja herneitd. Leikkaa punasipuli suikaleiksi,
kananmuna lohkoiksi ja silli pituussuunnassa suikaleiksi.

Laita muutamia majoneesinokareita annokseen.

Mausta lopuksi sormisuolalla, mustapippurilla ja sitruunanme-
hulla, ripottele péille tillid ja ruohosipulia.

‘ ‘ VINKKI: SILLIN SIJAAN VOIT VARIOIDA ANNOSTA
LAITTAMALLA PERUNOIDEN PAALLE SAVUSTETTUA KALAA,
MATIA JA RUCOLAA.
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PAISTETUT SALVIA-
ANJOVISSILAKAT

600 g kokonaista silakkaa

2dl kermaviilia

1dl  smetanaa

1dl kermaa

1dl  ohueksi suikaloitua salviaa

100 g anjovisfileita

2 rkl  Dijon sinappia
mustapippuria myllystd
Maldon suolaa

3dl  korppujauhoja

voita paistamiseen

Perkaa tuoreet silakat ja poista vield selkdruoto, jatd pyrsto-
evd. Huuhtele silakat kylmaksi nopeasti kylméssa vedessd ja
kuivata ne sitten paperilla hyvin. Sekoita kulhossa kermaviili,
smetana, kerma, sinappi ja salvia keskendan kastikkeeksi. Lisad
sekaan veitselld pieneksi murskatut anjovisfileet ja silakkafileet.
Mausta pippurilla ja sekoita hyvin. Peitd kulho kelmulla ja anna

silakoiden mehustua kastikkeessa jaakaapissa vuorokauden ajan.

Nosta silakat korppujauhotetulle leivinpaperille ja lisdd pinnalle
runsaasti korppujauhoa. Paista silakat runsaassa voissa rapeiksi
molemmin puolin. Tarjoile rapeaksi paahdetun lehtikaalin ja
samettisen perunamuhennoksen kanssa.

RAPEAKSI PAAHDETUT LEHTIKAALIT

100 g tuoretta lehtikaalia
1rkl  oliividljya
Maldon suolaa

Revi kaalin rangasta lehdet ja halkaise vield suuret lehdet
pieneksi. Sekoita lehdet oliividljyssd, vahdssa suolassa ja levitd
uunipellille. Paahda lehdet 225 asteisessa uunissa muutama mi-
nuutti rapeaksi. Kaali on valmista, kun on vihrein rapeaa, pieni
ruskistuminen ei haittaa mitan.

M o K PAISTA SALVIANLERDET PAISTINPANNULLA
MOLEMMIN PUOLIN KIRKASTETUSSA VOISSA. NOSTA SALVIAN-
LEHDET TALOUSPAPERIN PAALLE, JOTTA SEILYY RAPEUS. NAITA
KUN VIELA RIPOTTELET SILAKOIDEN PAALLE LAUTASILLE,

ON HURMOS TAATTU.




SAVUSILAKKAKOHOKAS

5kpl  kananmunia Kuori sipuli ja perunat. Silppua sipuli pieneksi ja leikkaa perunat
5kpl  savusilakkaa pieniksi kuutioiksi. Paista perunat paistinpannulla rapean kyp-
2 kpl  Rosamunda perunaa siksi, lisad sipuli sekaan ja paahda kypsaksi. Mausta pippurilla ja
1 salotti sipuli suolalla. Nosta pannu liedelta. Perkaa savusilakat pieniksi
2dl  hienoksi raastettua mustaleima emmentalia paloiksi.
21l suolaa

mustapippuria myllysta Erottele keltuaiset valkuaisista eri sekoituskulhoihin. Lisda valku-
1-2 rkl voita aiset sekoituskulhoon ja vispaa kovaksi vaahdoksi suolan kanssa.

Lisad kulhoon keltuaisten sekaan kolmannes valkuaisvaahdosta
ja sekoita pallovispilalld tasaiseksi. Lisaa loppu valkuaisvaahto
keltuaisvaahtoon varovasti ja kuohkeasti sekoittaen.

Lusikoi munavaahdosta puolet paistinpannulle sipuli-perunapais-
toksen péille. Lisad savusilakan palat paille ja loppu munavaah-
to. Ripottele munavaahdon paille vield tasaisesti juustoraaste.

Kuumenna paistinpannu uudelleen miedolla [immalla muutama
minuutti, kunnes kohokas irtoaa. Nosta kohokas 180 asteiseen
uuniin ja paista noin 5-7 minuuttia, kunnes kohokas on noussut
ja pinta kauniin kullan keltainen.

‘ ‘ VINKKI: MUISTAVOIDELLA PAISTINPANNUN REUNAT
HYVIN VOILLA. NAIN MUNAMASSA EI TARTU REUNOIHIN JA
KOHOKAS PAASEE NOUSEMAAN PULLEAKS|.
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PAISTETUT

SILAKKAPIHVIT "GRUNER’

1dl  hienonnettuja yrtteja (persilja, ruohosipuli,
kirveli, basilika, tilli, vesikrassi)

200 g Creme Fraiche

400 g Hellmann’s majoneesia

2 keitettya kanamunaa (5 min. keittoaika)

1 valkosipulin kynsi

1 rkl  Dijon sinappia

1/2  sitruunan raastettu kuori
ripaus suolaa
ripaus sokeria

Hienonna veitselld yrttisekoitusta. Laita tehosekoittimeen kar-

keaksi leikattujen yrttien kanssa ripaus suolaa, raastettua sitruu-

nankuorta, murskatut valkosipulin kynnet ja Creme Fraiche.
Anna tehosekoittimen pydria niin kauan, kunnes yrtit ovat
leikkaantuneet tasaiseksi "maskiksi”.

Kaada yrttimaski sekoituskulhoon, lisdd majoneesia, sinappia,
ripaus sokeria ja mustapippuria. Hienonna keitetty kananmuna
veitselld karkeiksi paloiksi ja lisad kulhoon.

Sekoita vispildlld tasainen massa.

PAISTETUT SILAKKAPIHVIT

500 g silakkafileita

1 sipuli
2 rkl  hienonnettua tillia
2 rkl  voita

ruisjauhoa

suolaa

valkopippuria myllysta

Hienonna sipuli ja kuullota miedolla Iammé&lld paistinpannussa
voin kanssa. Lisda lopuksi voita, suolaa ja pippuria.

Mausta silakkafileet suolalla ja kevyesti valkopippurilla.
Sirottele ruisjauhoja lautaselle. Laita puolet maustetuista
silakkafileistd nahkapuolet alaspéin leivinpaperille ruisjauhojen
padlle. Nostele lusikalla hienonnettua sipulia silakkafileiden
paille. Asettele loput silkkafileet péille niin, ettd nahkapuolet
ovat yl6spdin. Sirottele ruisjauhoja silakkafileiden péalle. Paista
silakkapihvit rypsidljyn ja voin kanssa paistinpannulla kypsiksi.

‘ ‘ VINKKEJA: GRUNER-KASTIKKEEN KAVERIKSI SOPII MAINIOSTI PAISTETTU KALA, POSSU, KALKKUNA, GRILLATUT VIHANNEKSET
TAI WIENERLEIKE JA SE SOPII HYVIN MYOS DIPPIKASTIKKEEKSI KANALLE TAI UUNISSA PAISTETUILLE LOHKOPERUNOILLE.

GRUNER-KASTIKE ON MUKAELMA "FRANKFURTER GRUNE SOSSE” -KASTIKKEESTA. ALKUPERAISESSA RESEPTISSA SEITSEMAN YRTTIA
OVAT PERSILJA, RUOHOSIPULI, KIRVELI, SUOLAHEINA, KURKKUYRTTI, VESIKRASSI JA PIKKULUPPIO. TATA TUORETTA YRTTISEKOITUSTA
MYYDAAN SAKSASSA JA ITAVALLASSA VALMIINA KIMPPUNA.
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SAARISTOLAISLEIVAT

5dl  piiméaa

5d  omenamehua

60 g tuorehiivaa

1rkl  suolaa

3d  tummaa siirappia
3d kaljamallasta

3dl vehnilesettd

3dl  ruisjauhoa

10dl vehngjauhoa

valeluun omenamehu-siirappi
3rkl  tummaa siirappia
3rkl  omenamehua

Lammitd piima ja omenamehu kadenldmpoiseksi kattilassa.
Kaada nesteet taikinakulhoon, lisaa hiiva ja suola. Liota hiiva
nesteiden sekaan. Lisad kulhoon siirappi, maltaat, vehnéleseet
ja jauhoja vahitellen. Sekoita koneella pienilld kierroksilla hetken
aikaa. Jatd taikina kohoamaan tunniksi kulhoon. Peitd kulho
liinalla.

Laita leivinpaperia leipavuokiin. Taikinasta riittdd kolmeen keski-
kokoiseen vuokaan. Jatd vuokiin kohoamisvaraa, noin 1/3 vuoan
ylareunasta vapaaksi. Taikina saa jaddd kohoamaan puoleksi
tunniksi.

Paista 170 C uunissa noin 50 minuuttia. Valele siirappivetta
uunissa olevien leipien pintaan, laske lampétila 150 C asteeseen
ja jatka paistamista 30 minuuttia.

Leivdt saavat jadhtya paistovuoissa. Kdari ne kelmuun ja laita
jadkaappiin tekeytymddn muutamaksi vuorokaudeksi.

4 ALKUPALALEIPAA ”SAARISTO SNACKS”
TERVALOHILEIPA

4 viipaletta kylmésavustettua kirjolohifileesiivua
50 g ruohosipulituorejuustoa

hienonnettua ruohosipulia

mustapippuria

SAVUSIIKALEIPA

1 savustettu siikafilee
50 g tillilla maustettua tuorejuustoa
tillin oksia

mustapippuria
KERMAJUUSTOLEIPA

4 paksua viipaletta Ahvenanmaan meijerin kermajuustoa
(Alands Mejeriet)

20g meijerivoita
vesikrassia juustoviipaleiden paille

PALVILAMMASLEIPA
4 viipaletta ohueksi viipaloitua palvilammasta

20g meijerivoita
basilikan lehtid lammasviipaleiden péille
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"WHITE BOUILLABAISSE”

Kukkakaalikeittoa, siikaa, kylmdsavustettua kirjolohenmétid,
jokirapuja, herneita

KUKKAKAALIKEITTO

250 g kukkakaalia

50 g fenkolia

12 sipuli

1 peruna

1dl  kuohukermaa

25g voita
kasvislientd

Hienonna sipuli ja kuullota se kattilassa voin kanssa. Pilko
kukkakaali, fenkoli ja peruna paloiksi, lisdd ne kattilaan ja kaada
paille kasvislientd ja kermaa niin, ettéd peittyvat.

Keitd noin 15 minuuttia kunnes kukkakaali- ja perunapalat ovat
kypsyneet. Ota osa kukkakaalipaloista pois kattilasta ennen
kuin soseutat keiton. Laita kukkakaalipalat keittolautasen
pohjalle.

Soseuta keitto blenderissa. Lisda lopuksi suolaa ja mustapippu-
ria, maun mukaan voit lisata keittoon my&s voita. Kaada keitto
kukkakaalipalojen péaille.

LISAA LAUTASILLE

Jokiravunpyrstéja
Kylmdsavustettua kirjolohenmatid
Herneitd

Keitettyd kananmunaa lohkoina

SIIKA

Paista tai hiillosta pieni pala siikafilettd. Lisad kypsennetty kala
viimeisend lautaselle kukkakaalipalojen paille, jotta kalan nahka

pysyy rapeana.

‘ ‘ VINKKI: VOIT LAITTAA MYOS MUUTAMAN LUSIKAN
KARJELLISEN TILLIPESTOA (OHJE SIVULLA 183) VALMIISEEN
ANNOKSEEN.




_ ‘ HUSMANSKOST VOI
AR VAIKKAPA
JA OMENAN AROMIT




HERKKUTATTI-

AURAJUUSTOPIIRAS

PIIRASPOHJA

250 g vehndjauhoa
150 g voita
1 muna
2t suolaa
kuivia herneitd painoksi

Sekoita jauhot, suola ja pieneksi kuutioitu kylma voi keskendan
tasaiseksi seokseksi. Lisad muna ja sekoita tasaiseksi. Kiari tai-
kina kelmuun ja anna levahtda jadkaapissa 1 tunti. Kauli ohueksi
irtopohjavuokaan, nosta taikinaa myds reunoille n.4 cm. Peitd
taikina foliolla ja lisdd kuivia herneitd painoksi. Paista 200 astei-
sessa uunissa n, 10 minuuttia.

‘ ‘ VINKKI: JOS ET PIDA HOMEJUUSTOISTA, NIIN KORVAA
VAIKKA RAASTETULLA MOZZARELLA JUUSTOLLA.
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TAYTE

250 g tuoreita herkkutatteja tai 40 g kuivattuja herkkutatteja
4-5 rkl voita
150 g Aurajuustoa
2-3 rkl Dijon sinappia (tasaista, klassista)
4dl Creme Fraichea
1dl kuohukermaa
2 munaa
mustapippuria myllysta
Maldon suolaa

Leikkaa sienet viipaleiksi, pienet sienet voit puolittaa tai leikata
neljddn osaan. Kuivatut sienet liotetaan vedessa pehmeiksi,
purista sienistd vesi pois. Kuullota tatit paistinpannulla runsaas-
sa voissa kullan keltaisiksi. Mausta pippurilla ja suolalla. Sekoita
keskendan Creme Fraiche, kerma, sinappi ja munat. Murusta
sekaan Aurajuusto ja paahdetut tatit. Mausta pippurilla ja tar-
kista vield suola. Lisdd seos esipaistettuun piiraspohjaan. Paista
165 asteisessa uunissa 30-40 minuuttia kunnes piiraan pinta on
kauniin ruskea ja tdyte kypsaa.




JOGURTTIMOUSSE, KAURA-
GRANOLAA JA TYRNIHILLOA

JOGURTTIMOUSSE KAURAMYSLI
500 g maustamatonta Skyrid (vaihtoehtoisesti 5dl kaurahiutaleita
paksua maustamatonta jogurttia) 11/2 dl kurpitsansiemenia
1 1/2 dl kuohukermaa 1dl mantelilastuja
1/2dl tomusokeria 1/2dl  péhkindsekoitusta
1/2tl Maldon suolaa
Laita kaikki aineet kulhoon ja vatkaa kuohkeaksi vaahdoksi. 60g voita

1/2dl ruokokidesokeria
1/2dl  juoksevaa hunajaa
1/2dl  saaristolaisleipdd hienonnettuna

Laita kaikki aineet saaristolaisleipad lukuunottamatta uunipellilla
olevalle leivinpaperille. Paahda granolaseosta puolen tunnin ajan
vililld sekoitellen. Lisdd paahdettuun, jadhtyneeseen granolaan
pieneksi hienonnettua saaristolaisleipaa.

Paistoaika: 170 C, 30 min.

tyrnihilloa
tuoreita marjoja

Tarjoa annokset juomalaseista tai maljoista. Laita lasin pohjalle
ensin ruokalusikallinen tyrnihilloa. Nostele tyrnihillon paélle
lusikalla jogurttimoussea. Ripottele jogurttimoussen paalle
kauramyslid. Paille tuoreita marjoja: mustikoita, vadelmia,
mansikoita.

‘ ‘ VINKKI: TYRNIHILLON SIJAAN ANNOKSEEN VOI KAYTTAA
SESONGIN MUKAISESTI ERILAISIA HILLOJA ESIM. RAPARPERI-
HILLOA, MUSTIKKAHILLOA, KARVIAISHILLOA, OMENAHILLOA.
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A orromens
SINAPPISILAKAT OVAT
VANHOJA BRAVUUREITA

‘ ‘ PARHAAT KIITOKSEMME KAUPPIAS HANNU AALTOSELLE,
JOKA MAHDOLLISTI HUIPPUKOKKIEMME TYOSKENTELYN
KUPITTAAN CITYMARKETIN KUPLIKAATION KEITTIOTILOISSA.
SAMOIN KITAMME DELIVERDEN TOIMITTAMISTA VIHREISTA.
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RAPEA MUSTIKKAPIIRAKKA

POHJA

5dl  vehnijauhoa

2dl  sokeria

1tl  leivinjauhetta

300 g voita

2 keltuaista (tai 2 rkl vettd)

TAYTE

3—4 dl mustikoita
2 rkl  sokeria

Sekoita jauhot, sokeri ja leivinjauhe. Lisad pehmed voi ja nypi
seos ryynimdiseksi. Lisdd sekaan keltuainen tai vesi ja sekoita ta-
saiseksi taikinaksi. Anna taikinan levata viiledssd muutama tunti.

Jaa taikina kahteen osaan. Kauli toinen osa pyoredksi levyksi
ja vuoraa silld irtopohjavuoka reunoja my&den. Paista 175 C
uunissa noin 8 minuuttia.

Lisdd paistettuun taikinapohjaan mustikat ja sirottele sokeria
padlle. Kauli loput taikinasta kanneksi. Painele se hyvin kiinni ja
siisti reunat. Tee kanteen muutama viilto, jotta hoyry paasee
pois ja paista 175 C uunissa noin 20 minuuttia.

Jos mustikat ovat kosteita lisattdessd piirakkavuokaan, ripottele

niiden péélle puoli ruokalusikallista perunajauhoja, jotta kuori
pysyy paistettaessa rapeana.

‘ ‘ VINKKI: RAPEA PIIRAS KAIPAA JAATELOA, KERMA-

VAAHTOA TAI KASTIKETTA. KAS TASSA YKSI HELPPO KASTIKEQH]E.

VANILJAKASTIKE

3/4 dl sokeria

4 munankeltuaista

3dl  kiehuvaa maitoa

0,5t maissi- tai perunajauhoa
1 halkaistu vaniljatanko

Sekoita kaikki ainekset keskendin ja sekoita hyvin. Lammita
seos kiehumispisteeseen koko ajan sekoittaen. Jaahdyta. Poista
vaniljatangot ennen tarjoilua. Voit myds maustaa kastikkeen
esimerkiksi kahvilla, suklaalla tai alkoholilla.
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KARAMELLISOITU
OMENAPIIRAKKA

150 g

300 g
300 g
3dl

8 kpl
1 pkt

sokeria karamellisointiin, vuoan pohjalle
omenoiden keitinliemi

sokeria

voita

vettd

punakuorisia omenoita

voitaikinaa

Kuori omenat, poista siemenet ja leikkaa lohkoiksi kahdeksaan
osaan. Laita kattilaan vesi, voi ja sokeri ja keitd miedolla [am-
molla omenalohkoja n. 8 minuuttia. Nostele omenalohkot pois
liemestd reikdkauhalla.

Paahda sokeria paistinpannulla, kunnes se karamellisoituu rus-
keaksi. Kaada valittémasti tulikuuma sokeri paistovuoan pohjalle
tasaisesti.

Asettele omenalohkot limittdin vieri viereen paahtuneen soke-
rin paille vuokaan. Nosta voitaikina omenalohkojen péille ja
painele taikinan reunaa tiiviisti omenoihin kiinni vuoan reunalle
sisdan pdin. Tee haarukalla muutamia pistoksia taikinaan, jotta
omenoista padsee héyry pois paistamisen aikana.

Laita piirakka 180 C asteiseen uuniin ja paista noin 35 minuut-

tia. Anna piirakan jadhtyd poydalld ennen kuin kumoat piirakan
ylosalaisin.

‘ ‘ VINKKI: OMENAPIIRAKKA ON PARHAIMMILLAAN
LAMPOISENA. TARJOA SEN KYLKIAISENA VANILJAJAATELOA.
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MIELI MERELLA,
SYDAN SAARISTOSSA

Pentti-Oskari Kangas ei jaanyt ammattimuusikoksi, vaikka
mies tuli 1960-luvulla perustaneeksi yhden Suomen viihdetai-
vaan legendaarisimmista kokoonpanoista, Seitsemén Seindhul-
lua Veljestd. Sen sijaan Oskarista tuli ehtymattéman idearikas
saaristomatkailuyrittdja. Hoyrylaiva Ukkopekka on kesdinen
vetonaula, Naantalin Ryméttyldssa vieraita hemmotteleva
Herrankukkaro todistaa, ettd Saaristomeren tenho toimii myds
syksyn pimeydessi ja talven jadnkirkkaina hetkina.

— Aloittelin tyouraa kansakoulunopettajana ja viihde-elamassa
pyorien, mutta tunsin olevani kuin kala kuivalla maalla. Haavei-
lin paluusta saaristoon, lapsuuteni maisemiin. Palveluammatit
héyrylaivan kapteenina ja vanhan kalastajatilan perinteen jatka-
jana ovat tuoneet uskomattoman suurta tydn iloa. Mieleni on
merelld, syddmeni saaristossa!

Jo yrittdjataipaleensa ensi metreilla Kangas ymmarsi, ettd yksi
matkailijan tarkeimmistd kokemuksista on ruokailu ja siihen
liittyvat toimet.

— Kun me matkailemme eksoottisissa maissa, haluamme syéda
muutakin kuin lihapullia. Eksoottisessa ymparistdssd aitous,
alkuperdisyys ja paikallisuus luovat suurimman ruokanautinnon.
Sama patee Saaristomerelld. Jo nelja vuosikymmenta sitten
aloimme hoyrylaivan illallisristeilylla tarjoilla Loistokarin Akan
ja Ukon valmistamaa ruokaa Airiston keskelld, pienelld saarella.
Tarjolle pantiin paikalla savustettua ja loimutettua villikalaa,
keroo Kangas. Vanhan kalastajatilan vuosisataisia perinteitd on
jatkettu Herrankukkarossa, missd poytadn kannetaan luonnos-
sa ja luonnollisesti kasvanutta meren, metsien ja peltojen viljaa.

Pentti-Oskarin suhde ruokaan on vanhaa perua.
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— Olen kotoisin ja viettanyt lapsuuteni Uudenkaupungin ulko-
saaristossa, Lyokissa, sota-aikana. Ruokahuolto eristdytyneelld
saarella oli lahes tdysin luontaistaloutta. Luonnossa ja luonnol-
lisesti kasvanutta. Mammalla oli monipuolinen "tregoli” eli puutar-
ha, navetasta saatiin monipuolista einettd. Suvella vietiin lampaat
[&hisaariin. Pappalla oli mehildistarha, joten sokeriakaan ei tarvittu.
Kerran pari vuodessa kéytiin kaupungissa ostamassa suolaa ja
pippuria. Kaikesta huolimatta elettiin terveelliselld ja monipuolisella
ravinnolla, toisin kuin sddnndstelyaikaan kaupungeissa.

Pentti-Oskari muistelee, miten omat kokemukset ja saaristossa
sdilynyt osaaminen yhdistyivat.

— Kun Herrankukkaron toiminta aloitettiin, tydntekijéina olivat
minun lisdkseni paikallinen kalastaja ja saaristolaistilan emanta.
Ly6tiin hynttyyt yhteen. Oma kokemukseni ja tietdmykseni
lapsuuden ajoilta yhdistettiin paikalliseen ruokakulttuuriin. On
selvdd, etteivdt aivan kaikki rakasta perinteisid saaristolaisruo-
kia, mutta niitd arvostavia ihmisid on yha enemman. Varsinkin
ulkomaalaiset vieraat haluavat nauttia aidosta, paikallisesta
ruokaperinteest.

VASTUU YMPARISTOSTA KAIKEN PERUSTA

Kun Kangas aloitti matkailuyrittdjand Saaristomerelld, eivdt
sanat hiilijalanjalki, kestava kehitys ja vastuullinen matkailu vield
olleet jokapdivaistd puhetta.

— Silti toteutimme noita ihanteita, koska ne olivat ymparistos-
samme luontaista toimintaa. Sanat eivit ehka olleet tuttuja,
mutta toteutus oli. Kesti kauan, ennen kuin nuo arvot nousivat
yleisemmin kunniaan. Erés viisas mies sanoi viime vuosituhannen




lopulla, ettd "ne yritykset, jotka vuonna 2020 ottavat toimin-
taansa mukaan ymparistovastuun, ovat auttamattomasti myo-
hdssa, koska silloin se ei endd ole kilpailukeino.” Ndin on kaynyt.

Herrankukkaron ty® ymparistovastuullisena edelldkavijana on
huomattu. Yritys on palkittu Sustainable Travel sekd Green Key
-tunnuksin, se on yltanyt karkisijalle Suomen Luonto matkailus-
sa -kisassa ja Matkailun kansallisessa Hungry for Finland -kilpai-
lussa seka saavuttanut kestdvan kehityksen Sustainable Tourism
Awards -tunnustuksen.

— Kun tietoisuus kestavan kehityksen valttamattomyydestd on
levinnyt, on valitsemamme tie on osoittautunut meille myds
kaupallisesti kannattavaksi, arvioi Kangas.

RESEPTIEN RUHTINAS

Pentti-Oskaria kiehtoo se, miten hienolla historiallisella avain-
paikalla Saaristomeri on ja miten sen ainutlaatuisuus yha nakyy
lautasellamme.

— Saariston kautta tulivat aikanaan Suomeen viljakasvit, jotka
vaativat pidemman kasvukauden kuin sisémaassa. Lammin
vesivaranto torjui kevdisin ja syksyisin yohallat. Vield nytkin suuri
osa avomaan kurkusta ja varhaisperunasta tulee taltd alueel-

ta. Kun Turun linnaa rakennettiin 1200-luvun lopulla, hoitivat

ryméttylaldiset rakentajien ruokahuollon. Ja kun linnan ympérille
kasvoi kaupunki, oli saaristo senkin ruoka-aitta. Naapurissamme
on tallella 1500-luvulta asti sailynyt Mikael Agricolan suolalohi-
resepti. Hinen ohjeensa mukaan se siilyy 3 kertaa kauemmin
kuin normaali suolakala.

Kangas on suorastaan hurahtanut vanhojen saaristoruokare-
septien kerdamiseen ja rakentanut yrityksensa ruokapalvelun
paljolti niiden varaan. Aluksi, kun asiakkaat halusivat itselleen
reseptin jostain saaristolaisruoasta, Kangas kirjoitti sen ruutu-
paperille. Pian hidn alkoi monistaa ohjeita ja jo pian 15 vuoden
ajan han on taltioinut reseptejd annoskuvineen digitaalisesti ja
lahettdnyt niitd haluaville joka perjantai nimikkeelld Onnellisen
miehen tarinoita. Reseptid seuraa tarina omasta elamasta, paa-
osin viihteen kokemuksista. Aineiston pohjalta on syntynyt vino
pino Kalahullun Péivakirja -keittokirjoja.

— Reseptini ovat kaikki hyvin yksinkertaisia, helppotekoisia ja
edullisesti toteutettavia. Niiden raaka-aineet ovat luonnossa ja
luonnollisesti kasvanutta, meren, metsin ja peltojen viljaa. Vain
suola ja pippuri haetaan kaupungista, kuten lapsuuteni aikana
Lyokin saarelaisena, kuvailee Oskari.

Oskarin kalaklassikoiden reseptien kuvat: Ulla Hdrmd, Karioskari
Kangas ja Pentti-Oskari Kangas
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VAHAN SUOLATTUA
LOHTA AGRICOLAN TAPAAN

Referoin aikanaan Herrankukkaron naapurissa, Maanpéan
kartanossa asuneen 1500-luvun "julkkiskokin”, Mikael Agrico-
lan talteen kirjoittaman lohen suolausreseptin. Samalla péivitin
hieman ohjetta puolen tuhannen vuoden takaista, ddrimmdisen
yksinkertaista, mutta samalla niin pienelld yksityiskohdalla erot-
tautuvaa, toisenlaista kalareseptid. Mitd opimme tastd: Herkut-
telijan maku ei muutu edes vuosisatojen saatossa.

Agricolan ohje: "Lohi halastaan ja selkdruoto otetaan pois.

Se pyyhitdin sitte hyvin puhtoiseksi puhtaalla liinarievulla ja
hiastetaan senpeésta lihapuolelta suoloilla ja hiukalla hunajalla,
jotka ensin sekoitetaan sekaisin; sitten hiastetaan molemmin
puolin niin paljolla pienilld suoloilla, etta tullee hiukan suolaisek-
si. Puhtosen pytyn pohjalle pannan sitten muutama vihridinen
tillinoksa ja lohi niiden péélle taas tillin oksia. Tassd 12 tuntia
oltuansa se on syotédva ruokadljylld ja etikalla. Téssa suolassa
lohi sdilyy 8 paivaa taikka vdhan enemmankin, mutta pitda sitten
joka pdivd kadnnettdman.”

TASSA SUOMENTAMANI OHJE

800-1000 g fileoitua lohta
runsaasti tillin nippuja

2-3 tl hienoa merisuolaa
2 tl hunajaa

2 rkl ruokadljya

1 rki etikkaa

laakea astia ja veitsi
jddkaappi ja vahan aikaa

Sekoitetaan hieno merisuola ja hunaja keskendan. Hiero seos
kevyesti fileen molemmille puolille. Laakeaan vatiin tai vuokaan
laitetaan kokonaisia tillinoksia, joiden padlle lohi makuulle.
Peitoksi jalleen tillinoksia. Voipaperia ja pieni paino péille. Yoksi
jadkaappiin. Nautittavaa jo seuraavana pdivand. Ennen kayttoa
siirretddn tillit syrjadn ja nostetaan kala leikkuulaudalle. Fileen
paille sivellddn etikka ja ruokadljy.

Siivutetaan 15 min. maustumisen jilkeen seitinohuiksi siivuiksi
joko ruisleivin péille tai lautaselle keitettyjen perunoiden syliin.
Tarpeellisen leikkauksen jilkeen loppufilee takaisin pedille tuuti-
maan tillipeiton alle. Maistuu Tapanina vield taivaallisemmalta.

Tassa Rymattylan Airismaan entisen naapurimme Suomen kie-
len isdn ja Turun Piispan sekd armollisen kulinaristin reseptissa
on pieni ja merkityksellinen lisd totuttuun graavikalaan. Hitunen
ruokadljya viemaan my®os tillin ja hunajan makua kalan uume-
niin. My&s pieni silaus etikkaa antaa mukavaa kirpeyttd hunajan
vastineeksi. Sweet and sour!! Agricola véittad tdman herkun
sdilyvan jopa 8 vuorokautta viiledssa. Mind en himoissani siihen
pysty. Se on niin erinomaisen hyvaa.

237



HOYRYSTETTY KALA
LYOKIN MAMMAN MALLIIN

AINESOSAT

kalaa
suolaa
vettd

Tulipa tdssd pdivdnd muutamana mieleeni isoditini Uuden-
kaupungin ulkosaaristosta, Lyokista. Han, joka osasi ja oivalsi
yksinkertaisuuden ruoan laitossa. Pappa kalasti ja mamma teki
kalaruokaa ldhes paivittdin. Luin joskus lehtiartikkelin tutkimuk-
sesta, jonka mukaan saariston asukkaat, jotka syévat kalaa run-
saasti, eldvat pidempaan kuin maalaiset, lihaa syévat serkkunsa.
Laitoinpa kyseisen lehtileikkeen Herrankukkaronkin ruokapoy-
dan viereiselle seinlle. Yksi yksinkertainen ja uskomattoman
herkullinen kalaruoka valmistui ndin:

Lammitd uuni 220-asteiseksi. Limmita kuumaksi kasari, ruukku
tai muu uuniastia, jossa on tiivis kansi. Lisda astian pohjalle
sentin verran vettd. Odota, ettd vesi alkaa hoyryta. Lisda
valmiiksi suolatut kalan palat (kannattaa leikata kala valmiiksi
annospaloiksi). Hauki on kala. Ahven on kala. Kuha ja siika ovat
kaloja. Turska on kala. Lohi on kala ja nyt ymparistdaktivistien
pannasta padssyt kirjolohikin on kala. Ja hyvé kala onkin, puhdas
ja hyvédljyinen.

Anna kypsya héyryssd noin 10-12 minuuttia (paksut kalapalat
vaativat hiukan kauemmin). Koeta vililld teravakarkisella veitsella
kalan siséltd sen kypsyytta. Punaiset kalat voivat olla keskeltd
vahdn roseeta. Nautitaan esimerkiksi keitettyjen kuoriperunoi-
den tai vanhanajan lehtisalaatin kanssa.
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VANHANAJAN LEHTISALAATTI

kulhollinen salaatinlehtia
1dl kuohukermaa

1tl sinappia

1tl sokeria
ripaus suolaa

1 rkl etikkaa

2 kovaksi keitettyd kananmunaa

Huuhdo salaatinlehdet tarvittaessa, valuta ja revi. Vaahdota
kermaa hiukan, mutta jitd se I8yséksi. Sekoita joukkoon etikka,
mausteet seka kuoritut ja hienonnetut kananmunat. Kaada
kastike salaatin paalle juuri ennen tarjoilua.

 f LYOKIN MAMMAN TYTTARENPOJAN VINKK:
LAITA UUNIVUOKAAN NESTEEKSI OSA

(TAI KOKONAAN) VALKOVIINIA. SAAT HIENON
MAUN KALAAN. ALKOHOLIHAN POISTU
HOYRYN MUKANA 76 ASTEESSA. EI OLE SIIS
VAARAA KALARUOKAKEKKULISTA.




o
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NAURISKALAA

6 keskikokoista naurista

1 litra kalalienta

3rkl voita
vihin suolaa tarvittaessa
tillia

500-700 g ruodotonta kalanfileetd. Lohi, hauki,
silakka, siika, kuha, ahven jne. Kala kuin kala.
vetta

Tama resepti on jalleen Lydkin mamman kotikeittiostd. Tuoksu-
jen ja makujen aidosta maailmasta. Maistuu varmaan sullekin.

Kuori nauriit, lohko pieneksi ja laita valmiiksi kiehuvaan kalalie-
meen. Kalaliemessa on yleensd valmiina suola, mutta jos teet
itse kalaliemen kalanperkeista, lisad merisuola. Keitd "hymyillen’
nauriit melkein kypsiksi. Jotkut pitdd — mind en — puolikypsasta,
al dente. Lisad valmiiksi peukalon kokoisiksi pilkotut ruodotto-
mat kalan palat liemen pinnalle. Mukaan muutama voinokare.
Kun kalat ovat kypsid — se ei kauaa kestd — lisda pilkottu tilli.

Mammani sanoi meille lapsenlapsille aina, ettd naurava nauris-
keitto on valmista. Tulkaahan lapset nauttimaan ja sitten nau-
ramaan. Vetdd tdma ruoka suun hymyyn, vaikka kuinka kranttu
olisi.
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PAHKINASIIKARULLA

1-2 puhdasta siika- tai kuhafiletta
tillia pilkottuna pieneksi
kermarahkaa
hienoa merisuolaa
ohut viiva hunajaa
aivan hitusen kanelijauhoa
pahkindrouhetta

Sekoita rahka, tilli, merisuola, kaneli ja hunajaviiva. Leikkaa filee
ohuiksi siivuiksi ja lado ne muovikelmun péélle limittdin. Levitd
rahkaseos tasaiseksi matoksi sen paille. Rullaa muovikelmun
avulla tiukaksi rullaksi ja jatad muovikelmu paallimmaiseksi rullan
ympari. Laita rulla pakastimeen puoleksi tunniksi. Murskaa
pahkinoitd rouheeksi ja levitd ne laakeaan astiaan.

Ota kalarulla pakastimesta, poista muovikelmu ja rullaa pahki-
narouhe sen pintaan. Siivuta kalarulla 1 cm paksuisiksi paloiksi
kuin kddretorttu konsanaan.

On mukavan makuista vélipalana ruisleivan kanssa, alkuruokana
sellaisenaan, tai padruokana keitinperunoiden kanssa. Jos teet

useamman rullan, voit jattda osan pakkaseen ja ottaa sieltd
yksikseen, sulattaa ja pahkinoidd ennen kayttoon ottoa.

fl f MIKELI OLET ALLERGINEN
PAHKINGILLE TAI ET PIDA NIIDEN
MAUSTA, MURSKAA MANTELEITA SIALLE.
HYVA MAKUYHDISTELMA SEKIN.

242




SINIHOME: -

JUUSTOSILAKAT

Lado silakkafileet nahkapuoli alaspdin leikkuulaudalle. Jos sinulla
on nahattomia silakkafileitd, voit laittaa ne kumminpdin tahansa.
Tai vaikka vuorotellen, ettei aika tule pitkaksi. Ripottele fileiden
padlle reilu kerros sinihomejuustoa. Pédlle vield silputtua tillia.
Kéari silakat rullalle. Lado matalan vuoan pohjalle kerros rullia.
Kaada paille kermaa niin, ettd silakat peittyvdt ja laita vuoka
uuniin 180 asteeseen 30 minuutiksi. Lisdsuolaa et ehka tarvitse,
silld sinihomejuustossa sitd on, varsinkin jos laitat sitéd reippa-
hasti.

Toinen konsti: Leivita ruis- ja korppujauhoseoksessa sinihome-
ja tillitdytteiset silakkarullat ja paista ne voi-rypsiéljyseoksessa.

Silakka on paistettuna maailman toiseksi hienoin ruoka. Hienoin
on toinen paistettu silakka. Jotkut haluavat lisémakua ja vaihte-
lua. Voit kokeilla kaikkea mahdollista. Tayta silakat karpaloilla

ja hunajalla. Tayta ne pekonilla ja Dijonin sinapilla. Tayta ne
kylmdsavulohella, omenan siivuilla tai sienilld ja smetanalla. Tayta
ne milld tahansa, mitd kaapista I6ytyy. Mausteena et tarvitse
yleensd muuta kuin merisuolaa, eika sitakddn aina.

f f KOKEILE. KOKIT KOKEILEVAT.
VAIN AARIMMAINEN ITSEKRITIKIN

PUUTTUMINEN TEKEE HYVAN KOKIN.

ANNA PALAA!
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TOMAATTIKALA

Nyt olisi saatavilla jalleen yksinkertainen ja maistuva ldhiruoka.
Mitd nyt suolaa ja pippuria mukana. lhan vahan. Kyllahdan minul-
lakin hyllyssd on kuivumassa mitd merkillisimpia tykotarpeita.
Mutta mitd niitd nyt viemaan makua oikeilta asioilta. Chilidkin
tyrkataan joka hiivatin ruokaan. Hyviin, hienoihin ja kalliisiin
raaka-aineisiin. Se on kait fiinid. Nama muoti-ihmiset eivat taida
tietdd, ettd monet mausteet on keksitty ja otettu kdyttoon
peittdmaan pilaantuvien ja pilaantuneiden raaka-aineiden ma-
kua. Mind tieddn, kun olen asunut vuosikausia mauste-alueilla.
Siellda missa pippurikin kasvaa. Siksi ne pippurit hyvdksynkin
makua piristdmadn. Mutta ei niitakdan peittdmaan. Taman
ruoan teko ei kesta kauan. Koko juttu hoituu puolessa tunnissa.
Ruokatumpeloltakin. Mind tieddn, kun olen itsekin sellainen.

2-3 NAUTTIJALLE

0,5 kg puhdasta ruodotonta kalaa

0,5 kg tomaatteja

100 g  purjosipulia

1t suolaa
mustapippurirouhetta myllysta vahan
tillid iso kasa

1 rkl rypsioljyd paistamiseen

Pilko purjo ja tomaatit pieneksi. Kuutioi kala sokeripalan kokoi-
siksi ja ruskista pannulla 5 min. Lisda purjo, sekoita ja ruskista
vield toiset 5 min.

Lisaa pilkotut tomaatit ja keitd hissukseen vajaa 10 minuuttia.
Lisad hieman ennen poisottoa suola ja mustapippuri. Nosta

pois liedeltd ja lisdd hienonnettu tillisilppu.

Toimii hyvin myds diabetesta poteville ja sitd karttaville. Mina
tieddn, kun sellaista poden.
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HUNAJAKALA

500 g puhdasta kalan filettd

3 omenaa kuorittuna ja siemenkodat poistettuna
2 sipulia

1tl  soijaa

4 rkl vetta

8 laakerinlehted

2 rkl voita

3 rkl hunajaa tai vaahterasiirappia
3 rkl siiderietikkaa tai vinaigrettea
suolaa ja pippuria

Kuullota sipulit kullanruskeiksi voissa.

Kaada ne uunipannun pohjalle voineen paivineen. Lisad vesi ja
soija.

Sitten kerroksittain paloitellut, valmiiksi suolatut ja pippuroidut
kalanpalat (noin tulitikkuaskin kokoisia), laakerinlehdet seka
siivutetut omenat.

Kaada hunaja/vaahterasiirappi ja siiderietikka/vinaigrette tasai-
sesti kalojen ja omenien paille. Peitd kannella tai alumiini-

foliolla. 180 astetta ja 30 minuuttia.

Tykétarpeena salaatti on erinomainen.
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SILAKKA-
JUUSTOPAISTOS

Silakkaa ja juustoa!l No eihan se sovi?
SOPIIPA

400 g silakkafileita

7 perunaa
2 porkkanaa
2 sipulia

2tl  suolaa
valkopippuria vahasen

LIEMI
2,5dl kermaa
1dl  juustoraastetta

3dl maitoa

Kuori ja suikaloi perunat ja porkkanat. Silppua sipulit ja paloitte-
le silakkafileet.

Kaada kaikki ainekset sekaisin voideltuun vuokaan, mausta ja se-
koita. Sekoita liemen ainekset ja kaada vuokaan paillimmaiseksi.

Uuniin 225 astetta ja anna olla 45 min. Kansi paalle loppuajaksi.

Voit my6s ripotella vuoan péille loppuvaiheessa juustoraastet-
ta. Ja tilli viime hetkelld kruunaa aina.
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TOISENLAINEN
SITRUUNAKALA

Herrankukkaron naapurimme Suomen Piispa Mikael Agricola
oli my&s kulinaristi ja opasti kansaa saariston herkkuihin.
Keskiajalla ei ollut jadkaappeja, joten monet ruoat siilyivat
pH-pitoisuutta laskemalla. Hapattamalla.

Graavin suolakalan sailymisen lisadmiseksi kaytettiin etikkaa ja

fiineissd paikoissa tuontisitruunaa, joka sailyy pitkdan sen ajan
haasteellisen logistiikan edellyttdmalld tavalla.

1 kpl n. 500 g kalafilee. Kuha, siika, hauki jne.

1dl ruokadgljya (rypsidljy on hyva)
1 rkl suolaa
1 sitruuna
3rkl soijakastiketta
1t rouhittua mustapippuria
1 sipuli siivutettuna ohuiksi renkaiksi
1 rkl juoksevaa hunajaa
tillia

Sirottele suola ja mustapippuri kalan pinnalle. Purista sitruuna
ja lisda se soijakastikkeen ja hunajan kanssa ruokadljyyn. Kaada
kastike kalalle ja lisdd pinnalle ohuet sipulirenkaat. Anna vetdy-
tya 30-60 minuuttia.

Siivuta nain pikagraavattu kala ohuiksi siivuiksi ja nauti keitetty-
jen perunoiden ja voinokareen kera.
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KALA-
PYTTIPANNU

NELJALLE

400 g puhtaita kalan fileitd

8 keitettyd perunaa

1 iso sipuli pilkottuna

2dl ruokakermaa
rouhittua valkopippuria
hienonnettua ruohosipulia

Kuutioi perunat ja pilko kala 2-3 ¢cm kokoisiksi paloiksi. Kuul-
lota sipulit voissa pannulla. Lisdd pannulle kalanpalat ja perunat.
Kéadntele varovaisesti pari kolme minuuttia. Lisad kerma. Anna
hissukseen kerman imeytya ja lisdd pippuri ja suola. Lopuksi
ripottele ruohosipulit péille. Sitten sydmaan.
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SKONARIN
KALAPATA

1 kg paloiteltuja kalanpaloja.
4-5 siivua amerikan-pekonia (rasvaista)
2-3 sipulia
2 suolakurkkua
iso kourallinen metsasienia (suppilovahveroita,
kantarelleja yms.)
pullollinen hépindkaljaa (kotikaljaa tai keskaria)
kiehuvaa vettd
kokonaisia maustepippureita
rouhittuja valkopippureita
suolaa
ruokadljyd
muutama valkosipulin kynsi

Ruskista kevyesti paistinpannulla voissa kalan palat ja laita
pataan. Pilko sipuli ja kuullota paistinpannulla. Pilko pekoni ja se-
koita sipulin joukkoon. Lisdd pataan sipuli, pekoni, suola, sienet
ja mausteet. Lisad olut ja vdhdn kiehuvaa vettd niin ettd kalat
peittyvat. Lisad pilkottu suolakurkku. Anna poreilla hissukseen
kannen alla puoli tuntia. Hieman ennen loppua lisdd valkosipu-
linkynnet. Jos neste on kuivahtanut, lisdd olutta. Limmita vield
kuumaksi ja tarjoa perunamuusin, vaimon ja lasten kera.

8 SKONARIN = MERIMIEHEN
KALAPATA ON PERINTEINEN
VANHA KUNNON RESEPTI KOTISEUTUNI
KAISLIKON IHMISTEN ARVOSTAMANA.



TOISENLAINEN
KALAKEITTO

800 g perunoita, porkkanoita ym. juureksia
300—400 g puhdasta ruodotonta villikalaa
1dl kermaa
suolaa
valkopippuria
1 rkl ruokadljya
1 rkl hunajaa
1/2 rkl etikkaa
tillisilppua

Valmistetaan kahdessa erdssa. Ensin peruna/juureskeitto. Peru-
nat ja muut juurekset keitetddn kypsiksi vedessa, jonne lisdtadn
suolaa, valkopippuria, ripaus hunajaa, ruokadljyi ja etikkaa.

Muussaa kypsit juurekset ja sekoita ne yhtendiseksi massaksi.
Pilko kala paloiksi ja liséa ne joukkoon. Lurauta kerma mukaan
ja jatka hammentéen hissukseen keittamistd, kunnes kalat ovat
kypsid. Lautaselle ja ripaus tillisilppua paalle.

On helppoa syotavad. Voi vaikkapa nassutella ikenilldan. Puru-
kaluston puuttuessa.
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EPILOGI

akkolevan paukuttelu, ahvenvonkaleiden narraami-

nen ja jalkojen vilvoittelu kirkkaassa rantavedessa

kuuluivat pikkupoikien kesapaiviin. Uimassa kaytiin ja
kovia hetkid olivat ne, kun isompien kanssa laitettiin tiurat pit-
kédsiimaan illalla ja aamulla auringonnousun aikaan silmét ristissa
ldhdettiin katsomaan tuliko saalista.

Nyt isoisand kun haluat vieda lapsenlapsen Saaristomerelle
veneretkelle ja uimaan, saatat |6ytdd seurueesi kylpylasta, kun

uimarannoilla lukee "uiminen kielletty, sinilevd voi olla vaarallista".

Onko se kolkuttava omatunto oman sukupolvemme merelle
aiheuttamista ongelmista, mikd meitd vaivaa? Vai onko se kum-
mankin pitkdn tyduran aikana kerdantynyt kokemus ja ndkemys
siitd, ettd ongelma on aina mahdollisuus ja rohkeasti ja positiivi-
sesti on katsottava eteenpdin ja luotava itselleen ja muille kuva
siitd, mitd ratkaisulla on saavutettavissa.
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Oli se kumpi tahansa tai molemmat, olemme laittaneet itsemme
likoon ainutlaatuisen meremme puolesta. Viisivuotisen operaa-
tiomme viides ja tdrkein vuosi on menossa. Lukemalla seuraavan
hallitusohjelman voi paitelld, miten olemme onnistuneet.

Kiitdmme kaikkia kirjan kirjoittajia ja sen teossa mukanaolleita
panoksestanne. Kiitoksemme menee myds teille sadoille
henkilsille, joiden kanssa olemme olleet yhteistyossa operaa-
tion toiminta-aikana. Tdma on ollut ja on meille ikimuistettava
matka yhdessd teiddn kanssanne kohti Saaristomeren puhdasta
tulevaisuutta.

Soile ja Tuire, rakkaat kanssakulkijamme, ensi kesand viemme
teidit yhteiselle retkelle Saaristomeren maisemiin, ahvenia

onkimaan, rakkolevad paukuttelemaan ja uimaankin.

Sen me lupaamme.

Maaliskuussa vuonna 2023

Jaakko ja Kari
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TIETO- JA
KEITTOKIRJA

SAARISTOMEREN

YSTAVILLE

Ainutlaatuisen Saaristomeren
kauneus koskettaa jokaista
alueella kavijaa. Tassa kirjassa
meren lumosta ja sen puhtaan
tulevaisuuden valttamattomyy-
destd kerrotaan luontovalo-
kuvaaja Jaakko Ruolan silmia
hivelevin otoksin.

Yli 30 asiantuntijaa ja vaikuttajaa
viestivdt eri nakdkulmista
kansallisaarteemme pelastamisen
valttdamattdmyydestd ja tarvit-
tavien tekojen tulevaisuuden
merkityksista.

AINUTLAATUINEN

SAARISTOMERY
[N

97789526"944265
ISBN-978-952-69442-6-5

Saaristomeren kestavin kehi-
tyksen toimenpidesuunnitelma
professori Kalervo Vaananen

Professori Kalervo Vddnanen on
tehnyt suurtyodn selvittdessaan
muiden asiantuntijoiden kanssa, mitka
toimet todella tarvitaan Saaristo-
meren pelastamiseksi.

Luonto, kulttuuri
ja matkailu - kasi kadessa

kestavain tulevaisuuteen

Saaristomerelld on matkailu-
kohteena edessdan tulevaisuus,
joka kunnioittaa perinteistad
saaristolaiskulttuuria ja varjelee
herkkaa luontoa.

Saaristomeri — kokkien kulta-aarre

Saaristomeren villi kala ja muut luonnon
antimet ovat puhdasta kultaa mestarin
tai kotikokin kdsissa. Keittiomestarit
Antti Vahtera ja Petteri Luoto paljas-
tavat parhaat Saaristomeriannoksensa,
matkailuveteraani Pentti-Oskari Kangas
esittelee reseptiaarteistonsa
tdysosumat.






