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Tervetuloa ETYO- lehden pariin.
Siitd on jo vuosi, kun viimeksi sai
uunituoreen ETYO:n kisiins ja
se hetki on taas koittanut. Tana
vuonna lehdessd teemana on
ilmastonmuutos ja miten elintar-
vikealalla pyritddn siihen vaikutta-
maan.

Tana vuonna on puhuttu useaan
otteeseen ilmastonmuutoksesta.
Monet yritykset ovat ryhtyneet
toimiin omalta osaltaan ja markki-
noille tulee koko ajan uusia ympa-
ristoystavillisempid tuotteita. Elin-
tarvikealalla ollaan nahty myds
muutoksia. Erilaisia kasvipohjaisia
tuotteita on tullut kauppojen
hyllylle. Joillakin kasvipohjaisilla
tuotteilla on pyritty tuottamaan
elainperiiselle tuotteelle vastaa-
vanlainen, mutta eettisempi ja ym-
paristoystavallisempi vaihtoehto.

Ilmastonmuutokseen on pyritty
vastaamaan elintarvikealalla va-
hentdmaélla ruokahavikkid. Ruo-
kahavikkié ehkaistddan kaupoissa
eritavoin. Erilaisien eineksien,
liha- ja maitotuotteiden, seka lei-
pien havikkid pyritddn estimadn
alentamalla tuotteiden hintaa, kun
niiden parasta ennen paivays la-
hestyy. Tdlld on saatu hyvin kuriin
niiden elintarvikkeiden havikkia.
Vihannesten ja kasvisten havikkia
kaupoissa pyritddn pienentdmain
lahjoittamalla niité erilaisiin hy-
vantekevaisyys jérjestoihin.
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PAAKIRJOITUS

Petra Quist

Valitsin timdn teeman, silld se

on ajankohtainen ja hyvin ldhelld
syddntini. Se on my®ds asia, jossa
on itselldni parantamisen varaa ja
olen tdimén lehden kasaamisen ai-
kana sitd harjoitellut. Olen muun
muassa ladannut sovelluksen, jon-
ka kautta voi pelastaa ldhikaupasta
ruokaa. Sovellus on nimeltdan
ResQ Club. Yhden kiinalaisen
ruoka- annoksen olen jo kerennyt
kotiuttamaan. Hyvéa oli ja ndin
opiskelijan budjettiin oikein pas-
seli.

Lehdessi on luettavissa haastatte-
lu ruokahavikkiravintolan toimin-
nasta. Ravintola Loop on Suomen
ensimmadinen havikkiruokaravin-
tola ja he kertovat kuinka heilla
taistellaan ruokahavikkia vastaan.
Saimme heiltd my6s hyvén resep-
tin, jolla voi pelastaa kotona na-
histuvia ruokia.

My6s Unicafe on ldhtenyt taistele-
maan ruokahdvikkid vastaan. Tds-
ta syksysté alkaen on ollut mah-
dollista pelastaa ruokaa lounasajan
jalkeen. Paivastd jaanyttd ruokaa
voi hakea joko omaan tai paikalla
saatavaan astiaan. Itse olen keren-
nyt kahdesti pelastaa ruokaa sielta.
Todella katevad esimerkiksi ennen
viikonloppua. Ei tarvitse itse val-
mistaa ruokaa.

Lehdessé padsette myos lukemaan
viimeisimmastd ja kuumimmasta

puheenaiheesta mitéd Viikista
tulee, Hartelostd! Padsemme taas
olemaan ylpeita viikkildisid, kun
ryhma elintarvikeylioppilaita
kehittivit upean uuden tédysin
kasvipohjaisen jadtel6 harkdpa-
vuista. He kertovat hieman mis-
td kaikki lahti ja millaista menoa
se on siitd asti ollut.

Lehti tarjoaa my0s perinteistd
ETYO- luettavaa, kuten vuoden
kohokohdasta, eli ulkomaan
ekskursiosta. Opiskelijat ker-
tovat myds missd he ovat olleet
kesitdissd ja mitd sieltd on saatu
mukaan.

Ota siis rento asento ja toiseen
kateen kuppi kuumaa, silld nyt
on sinun oma hetkesi. Inspiroi-
du ideoista ja tarinoista. Oikein

lampimii tulevan talven iltoja
kaikille.

Petra Quid,
ETYO- lehden pddtoimittaja



PUHEENJOHTAJAN TERVEISET

Viivi Akkanen

”No, mitis uutta Lipidissi on
tini vuonna tehty?” Olin edus-
tamassa Lipidia toisen viikkildisen
ainejérjeston vuosijuhlilla ja kysy-
mys pédsi yllattimaan. Eipd sithen
osannut dkkiseltdin vastata kuin
ettd samalla kaavalla on menty ja
el mitddn suurempaa. Kuitenkin
tarkemmin pohtiessa ainejérjes-
tossimme on vuoden aikana tehty
paljon.

Monessa kohti tehtiin niin kuin en-
nenkin: oli jellyt, sikajuhlat ja ul-
komaanekskursio, sekid kerhohuo-
neella kahvia joka torstai. Tatdhdn
perinteet tarkoittavat, ja ne tekevét
ainejarjestostimme sellaisen kuin
se on. Toimintaan voisi olla vaikea
ldhted mukaan, jos ei olisi mitddn
kasitystd, mitd Lipidissd tehddan.

Silti uusiakin juttuja oli. Isossa
ainejarjestdssd uudistuminen vie
aikaa, joten toimintaa on tirkeé
kehittdd joka vuosi. Kuluneen
vuoden aikana tapahtumien ym-
paristoystavallisyytta on pyritty
lisddmain ottamalle kertsikahveil-
la kestomukit kayttoon ja hankki-
malla pdytédjuhlia varten astiaston,
jottei kertakdyttoastioita endd tar-
vittaisi. Lipidiwikid on uudistettu
vastaamaan nykyisii tutkintora-
kenteita, ja uusia viestintdkanavia
on otettu kayttoon.

Hallituslaiset, toimihenkil6t ja
toimikuntalaiset ovat tehneet val-
tavasti tyotd, mistd puheenjohtaja-
na olen suunnattoman kiitollinen.
Eihdn aihejédrjestohommissa olisi-

kaan jérked, jos tatd tdytyisi tehda
yksin.

[lahduttavaa on ollut my6s huo-
mata, miten paljon innostusta
ainejdrjestotoimintaan on riittdnyt
hallitusaktiivien lisdksi muillakin
opiskelijoilla kuluneen vuoden
aikana. Erityisesti yritysekskur-
sioiden ja tyOeldmitapahtumien
suosio on kasvanut, miké kertoo
opiskelijoiden vakavasta suhtau-
tumisesta paitsi opintoihin my6s
niiden jilkeiseen aikaan.

Tulevaisuudessa opintoja tuke-
vaa ja tydeldméén suuntautuvaa
toimintaa pyritdan varmasti kehit-
tdmadn entisestddn. Esimerkiksi
ensi vuodelle ollaan perustamassa
Lipidin ekskursiotoimikuntaa,

jonka tehtdvina olisi jarjestdd sekd

yhden péivén ettd pidempid eks-
kursioita kotimaassa.

Tésséd vaiheessa vuotta on laitettu
jo vaalilistat ilmoitustaululle ja
puheenjohtajakausi ldhenee lop-
puaan. Enéé on jiljelld paperien
kirjoittamista, uuden hallituksen
perehdyttamisté ja fuksitoimikun-
nan jarjestamien pikkujoulujen
viettdmistd. Tuntuu melkein hai-
kealta jattdd puheenjohtajan pesti,
silld vuoden aikana on ehtinyt

oppia paljon ja viettdd monta haus-

kaa hetkea.

Yksi suosikkitapahtumistani oli
ehdottomasti syksyn fuksisitsit,
silld oli mahtava nidhd4, millaisia

uusia kasvoja lipidistd 16ytyy. Toi-

vottavasti heitd nikee jatkossakin

Lipidin tapahtumissa! Toinen suo-
sikkini olivat yhdessa MMYL:in ja
Sampsan kanssa jéarjestetyt urhei-
luvuorot, joille vihdoin uskalsin
lahted. Vuoden jdlkeen potkaisen
edelleen futsalpallosta sujuvasti
ohi ja séhly on nimensd mukaista
sdhldamistd, mutta se ei ole menoa
haitannut.

Aivan viimeiseksi esittdisin toi-
veen: pidetddn Lipidissé kiinni
hyvisti perinteistd, karsitaan tar-
vittaessa ja kehitetddn uutta, ja
opetellaan vihdoin se Lipidin kun-
niamarssin savel!

Viivi Akkanen

puheenjohtaja vuosimallia 2018



Lipidit kesatoissa

Petra Qvist

Joillekin lipidilisille kesityd
antaa mahdollisuuden ensikos-
ketukseen elintarvikealaan. Olen
16- vuotiaana ollut jaitelokioskilla
kesitdissd ja se on ollut ainoa tyo-
ni elintarvikealalla.

Fuksivuonna péésin kuitenkin
kesétoihin Fazerille ja padsin
niakemain elintarvikealaa tuotan-
non puolella. Ty6 suklaatehtaalla
oli pienen Petran unelma ollut

13- vuotiaasta asti, enka uskonut
tdman paivén tulevan koskaan. Se
péiva kuitenkin koitti. Totesin ala-
asteen kuudennen luokan Fazerin
luokkaretkelld, ettd suklaatehtaalla
tyoskentely on maailman paras tyo
ja mieli ei ole muuttunut.

Kolme kuukautta t6issd Suomen
parhaalla suklaan valmistajalla oli
unelmien tdyttymys. Opin paljon
uusia asioita ja sain itsevarmuutta
omiin taitoihin. Kertasin jo ker-
taalleen koulussa opittuja tietoja,
sekd sain uusia tuttavuuksia. Mitéd
itsehillintddn tulee, niin sitd har-
joitettiin pdivésta toiseen. Ei ole
aina helppoa suklaatehtaallakaan.

Pdasemme lukemaan kolmen li-
pidildisen kesétoista. Kaksi heista
ovat viime vuoden fukseja ja yksi
maisterivaiheen opiskelija. He ker-
tovat missa olivat kesatoissd, mitd
tyotehtaviin kuului, mita odotuk-
sia toistd oli ja mitd he oppivat
kesén aikana.

Petra Qvist

Valmisruokaa HK:lla

Moi! Oon Faisa, toisen vuoden
elintarviketieteiden opiskelija ja
vietin viime kesdn Vantaalla HK:n
tuotannossa. Odotukset olivat aika
korkealla, vaikka ei kesdn alussa
ollut kunnon kuvaa siitd, mita
kaikkea padseekdan tuotannossa
tekemaan.

Pédsin tyoskentelemdin valmis-
ruokaosastolle, kuten haastattelus-
sa toivoinkin. Odotin erityisesti
pddsevani tutustumaan tuotannon
eri vaiheisiin ja padsinkin kokei-
lemaan kaikkea aivan esivalmiste-
lusta, annostelun kautta pakkaa-
moon asti. Padsin myds kdiymaan
viipalointiosastolla tuurailemassa.
Oli aivan mahtavaa, ettd paasin
tekemadn vaihtelevia hommia ja
tutustumaan moniin ihmisiin!

Esivalmistelun toimenkuvaan
kuuluu ainesosien valmistaminen
ja/tai sekoittaminen ennen kuin
ne laitetaan sitten annostelupas-
sa rasioihin. Annostelussa taas
toimenkuvaan kuuluu annostele-
misen lisaksi mm. lampétilojen
omavalvontaa, aistinvaraista laa-
dunvalvontaa seka rasioiden pai-
nojen ja biojitteen seuraamista.

Pakkauspéa oli omasta mielestdni
paras paikka mahtavien tyokave-
reiden ja tyon itsendisyyden takia.
Pakkauspédssd toimenkuvaan
kuuluu muun muassa valmiiden
valmisruokapakkausten sleeve-
rointi (pahvit paille ja viimeisen
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kayttopéivan merkintd), erilaisten
koneiden kéyttd, lampotilojen
omavalvontaa, aistinvaraista laa-
dunvalvontaa, lavojen ldhettdmisté
eteenpdin logistiikkapuolelle.Kai-
killa tyopisteilld oli tietenkin kaik-
kea “hanttihommaa” mité tehtiin,
kun oli aikaa.

Kesi oli hyvin opettavainen ja an-
toi vahdn ideaa siitd, mihin voisi
tulevaisuudessa suunnata. Opin
my0s ajamaan trukkia (jotenku-
ten) mika oli aika jees!

Faisa Nieminen

Kesityo valvomossa

Olin kesdtdissa Seindjoen Valiolla
rasvatehtaan valvomossa. Halusin
viettdd timin kesdn maaseudul-
la, ja Valio sijaitsi sopivan ldhelld
kotipaikkakuntaani. Olen tyos-
kennellyt aiemmin Valiolla tuo-
tepakkaajana, mutta nyt halusin
enemmadn haastetta ja vaihtelua,
joten hakeuduin t6ihin valmistuk-
sen puolelle.

Odotin, ettd opin paljon uutta
maitotuotteiden valmistuksesta ja
néden laheltd, miten isossa meije-
rissd toimitaan. Olin positiivisesti
yllattynyt miten monipuolista
valvomossa tyoskentely olikaan,
silld olin kuvitellut etukiteen, ettd
tyo olisi ladhinnd nédyton tuijotte-
lua. Uutta asiaa tuli ensimmadisind
viikkoina paljon, mutta ajan myo6-
td tyon oppi ja alkoi luottamaan
osaamiseensa.



Térkeimpid tehtdvidni olivat ker-
man pastorointi ja valmistelu
voinvalmistusta varten seka pe-
suista huolehtiminen. Ty tapah-
tui suurimmaksi osaksi valvomon
tietokoneelta kdsin, mutta tuo-
tantotilatkin tulivat hyvin tutuksi
kesédn aikana.

Muita tyotehtdvia olivat muun
muassa ndytteidenotto, aistinva-
rainen arviointi ja laboratorio-
maddritykset. Ty0 vaati suunnitel-
mallisuutta,koska hommat taytyi
saada valmiiksi ajallaan ja samalla
huomioida useita muuttujia.
Huolellisuus ja tarkkuus oli myos
tarkeaa, silld isoja valmistuseria
tehdessd voivat vahingotkin kas-
vaa suuriksi.

Kesdn aikana opin paljon erityi-
sesti voin valmistuksesta, ja siitd,
mitka asiat vaikuttavat voin koos-
tumukseen ja laatuun. Tyokaverini
olivat hyvin ammattitaitoisia ja

he opettivat minulle paljon my6s
muiden maitotuotteiden valmis-
tuksesta ja siitd, miten teolliset
prosessit ovat kehittyneet heidan
uransa alkuajoista. Oli myds
mielenkiintoista nahdd kuinka
monenlaisia tyotehtévid isossa
elintarviketehtaassa on ja minka-
laisiin hommiin olisi mahdollisuus

tyollistya Viikistd valmistuttuaan.
Petra Kotala

Digitaalista omavalvontaa,
ruokaturvallisuutta ja alyk-
kiita ammattikeittioita

Tyoskentelin kesalld 2018 Fred-
man Professional Kitchen Oy:s-

sd digitaalisen omavalvonnan ja
keittididen johtamisen palvelun
parissa. Muutamat edelliset kesit
tein toitd Fredman Groupin toises-
sa tytdryhtidssd tuotannonsuun-
nittelijana - kotikuluttajalle tutun
Eskimo-brandin Elmukelmun,
suodatinpussien ja leivinpaperien
parissa.
Fredmanilla usein sanotaankin,
ettd siirryttiin “Kahvin suodatta-
misesta keittiodatan suodattami-
seen”. Eskimo-suodatinpussit ei-
vit toki ole kadonneet mihinkaén,
mutta digitalisaatio ja informaa-
tioteknologian kehitys vaikuttaa
koko elintarvikealaan, niin myos
ammattikeitticihin.

Ammattikeittiot, kuten ravintolat
ja erilaiset kuntien keskus- ja ja-
kelukeittiot, ovat Suomessa valtava
ja tirked ala. Milloin viimeksi soit
Unicafessa tai Sodexossa? Suoma-
laiset kayttavat ahkerasti ammatti-
keittididen ruokapalveluja ja tdna
paivand yhd vidhemmaén aterioita
valmistetaan kotona: Suomen noin
22 000 ammattikeittioitd valmistaa
yli 810 miljoonaa ateriaa vuosittain
ja madra kasvaa koko ajan (Ympa-
ristdoministerio 2014).

Kesidlla tyoskentelin ammattikeit-
tididen digitaalisen omavalvon-
nan ja Kkeittididen johtamiseen
tarkoitettujen FoodTech-palvelui-
den asiakastuessa: vastasin am-
mattikeittididen  tukipyyntdihin,
neuvoin asiakkaita palvelun ja
laitteiden kaytossd, olin muka-
na koulutuksissa ja tein keittioille
erilaisia tehtdvid palveluun juuri
heiddn omavalvontaansa sopiviksi.
Toimin myds myynnin tukena seka

olin mukana palvelun kehityspro-
jekteissa.

Opin kesdlld hurjasti koko ammat-
tikeittidalan toiminnasta, ruoka-
turvallisuudesta ja omavalvonnan
kdytdnnoistd. Ja kuten kuvitella
voi, ymmarrys teknologiasta digi-
taalisen ja automatisoidun oma-
valvonnan taustalla oli télld elin-
tarviketieteilijalld aluksi hyvin
pitkalti nollassa. Siitakin selvittiin,
eikd elintarviketieteilija ollutkaan

ihan toivoton oppimaan uutta.

Tulevaisuuden tyomahdollisuuk-
sia miettiville alan opiskelijoille
haluaisinkin sanoa, ettd kannattaa
laajentaa tyopaikkaodotuksia pois
tutun ja turvallisen ympariltd. Olen
péadssyt hyodyntdmaédn ja syventa-
médn omaa osaamistani ruokatur-
vallisuudesta ja omavalvonnasta,
mutta samalla hypannyt jhan tun-
temattomaan teknologian, tiedolla
johtamisen ja palvelukehityksen
opettelun suhteen. Ja parastahan
tietenkin on uuden oppiminen.
-Riina Helander,
vleisen elintarviketeknologian

maisterivaiheen opiskelija



Lipidien ulkomaan eksku

Kreetalle

Hilma Koskinen

Téinéi vuonna Lipidin eks-
kursio jarjestettiin vain oman
ainejarjestomme voimin ja
vetovastuussa reissusta olivat
varapuheenjohtaja seka varta
vasten nimetty ekskursiovas-
taava. Jarjestelyt aloitettiin jo
tammi-helmikuussa kysele-
malla Lipidien matkakohde-
toiveita. Annetuista vaihtoeh-
doista Kreeta valikoitui syksyn
ekskursiokohteeksi oliivi6ljyn,
viinin seki jumalaisen kreikka-
laisen ruuan takia.

Matkakohteen valitsemisen
jalkeen alkoi oikea suunnittelu-
rumba, jonka aikana varattiin
lentolippuja, etsittiin parasta
majoituspaikkaa seka valikoi-
tiin ekstrakiinnostavia ekskur-
siokohteita. Kevaalla matka
tuntui kaukaiselta asialta.

Luennoille paluun jalkeen reis-
suun lahtijat tajusivat matkan
laheisyyden ja pakkaamisesta
stressaaminen saattoi alkaa.
Seuraavan tekstin aikana voi
miettid myos Kkyseistd tapausta,
joka onnistui kylla, mutta he-
ratti hilpeytta matkaan lahdet-
tdessd. Kuinka neljan ihmisen
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tavarat mennessa olivat neljas-
sa pienessa tayteen ahdetussa
kasimatkatavaralaukussa ja
takaisin tullessa laukut olivat
samat, mutta yksi oli taiynna
tuliaisia ruumassa ja muut
tavarat jaoteltu kolmeen lauk-
kuun.

19.9. Kaupunkisuunnistus-
ta seki ravintolan valitse-
misen kriteerit

Aamulla kello heritti jo ennen
kukonlaulua jokaisen matkalle
lahtijan, koska ensimmainen
mahdollinen juna lentokentille
aamutuimaan oli ainoa vaihto-
ehto paasta perille. Lentoken-
talla ilmeet alkoivat kirkastu-
maan, mita lahempana 1ahto
kohti aurinkoa oli.

Laskeuduttuamme aurinkoon
saimme iloksemme huomata
hotellin sijaitsevan aivan kes-
kella kaikkea ja nurkan takaa
loytyva Gyros-kioskikin tuli
ekskursion aikana tutuksi.

Loppupaiva tutkittiin kaupun-
kia seka ihasteltiin vallitsevaa

ilmastoa. Paivan paatti yhtei-
nen illallinen Venetsialaisessa
satamassa. Ravintolan valin-
nassa oli monta kriteeria ja tas-
sa kyseisessa paikassa suurin
osa tayttyi. Sielta 16ytyi kauniit
kasvit, ihanat siniset tuolit seka
yksi sOpo tarjoilija.

20.9. Viinia seki avokado-
puita

Ensimmaisen kokonaisen pai-
van jannitysmomentti oli paas
ta ekskursiokohteeseen perille.
Matkanjohtajat olivat etuka-
teen kyselleet ja selvittaneet
mahdollisia liikkumismuotoja
saarella ja jokainen vastaus oli
puoltanut paikallisliikennetta

Niinpa suunnistimme aamulla
bussiasemalle kahdenkymme-
nen hengen voimin, istuimme
omasta mielestimme oikeaan
paikkaan menevaan bussiin ja
paasimme perille. Ekskursio-
kohdetta ei kuitenkaan naky-
nyt missaan.

Onneksi karttasovellukset on
keksitty ja suunnistaessamme
viinitilalle naimme niin paljon



Kuva viinitilalta.
Kuva: Faisa Nieminen

uusia ja ennennakemattomia
hedelmaipuita, etta koko kave-
lymatka oli yhta seikkailua.

Manousakis winery ol tila,
jonne tiemme johti. Ennen
opastettua kierrosta meita viih-
dytti kaksi pienta koiranpen-
tua, jotka sulattivat jokaisen
vierailijan sydamen.

Viinitilalla paasimme tutustu-
maan tuotantotiloihin seka vii-
nikellariin ja tietysti kierroksen
lopussa odotti kuuman aurin-
gon alla pieni maistelumenu.

Naita viineja metsastimme
myos paikallisista kaupoista
ja oli todella hienoa huomata,
kuinka kyseisia pulloja todella

16ytyi.

21.9. Tasapainoilua aallon-
murtajalla

Rauhallisen aamun jilkeen
suunnistimme yhdessa kau-
punkikierrokselle tutustumaan
Haniassa oleviin nahtavyyk-
siin.

Aiti on opettanut, etti ei ole
reissu eika mikaan, jos ei yh-
dessa kirkossa kay tutustumas-
sa. Otimme neuvosta oppia ja
kavimme kahdessa kirkossa.
Toinen kirkoista oli todella
kaunis ja pysayttava. Kirkkoon
oli kulku sisapihalta puiden
katveesta todella yksinkertai-
seen pastellisdvyiseen kirk-
kosaliin.Kannattaa siis aina
valilla kuunnella vanhempien
ohjeistuksiakin.

Tottakai tasapainoilimme
myo6s Hanian edustalla olevalla
aallonmurtajalla hiukset suo-
laisessa merituulessa hulmuten
ja nauttien auringonpaisteesta.

Kierroksen paatimme kauppa-
halliin mausteiden, oliivioljyn
seka tuoreen kalan tuoksuihin.

Kuva: Faisa Nieminen

22.9. Myos vaaleanpunai-

nen hiekka pollyaa tuules-
sa

Lauantaiaamuna suuntasimme
bussilla saaren etelapuolelle
rotkoja uhmaten etsimaan
kuuluisaa vaaleanpunaista
hiekkaa. Sita hiekkaa myos 10y-
simme ja reissun jalkeen sita

loytyi joka paikasta matkan
varrelta seka jokaisen repusta.

Paiva oli tuulinen, aurinkoras-
vapurkit kiersivat ringissa ka-
verilta toiselle ja yksi syntyma-
paivaonnittelulaulu laulettiin
myos.

Illalla palatessamme hotellille
peilista ei missaan huoneessa
katsonut samanlainen tyyppi
kuin lahtiessa.

Aamulla rannalle 14hti koural-
linen kalkkilaivan kapteeneita,
mutta illalla hotellille saapui
samanlaisen kourallisen verran
punamullassa pyorineita opis-
kelijoita.

SR
Vaaleanpunaista hiekkaa.
Kuva: Faisa Nieminen
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23.9. Appelsiineja seki
uusia tuttavuuksia

Yhtena ekskursiokohteena toi-
mi Botanical garden of Crete
eli kasvitieteellinen puutarha,
joka on lahes ainoaa laatua
Euroopassa. Tuli on tuhonnut
Kreetan saarella vuonna 2003
esimerkiksi 45000 oliivipuuta
ja paljon muuta kasvillisuutta.
Kyseinen puutarha on perus-
tettu vuonna 2004 ja avattu
yleisolle vuonna 2009.

Taydelliset maisemat, mangot,
appelsiinit, limet ja pippurit
luonnollisessa ymparistossaan,
seka taivaallinen ruoka ldhes
taivaan tasolla nautittuna teki-
vat paivasta unohtumattoman.

Illalla puutarhan jalkeen suun-
tasimme yhdessa viela lahei-
selle Nea Chora -uimarannalle.
Ilma oli lammin ja jaatelohan
suomalaisilla kuuluu kesédan ja
kuumuuteen, joten jaateloa oli
pakko saada.

Tuoreita appelsiineja.
Kuva: Yu Liu
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Mietittiin oikeaa suolaistakin
ruokaa, mutta yhdessa lyotiin
viisaat padmme yhteen ja paa-
dyttiin tulokseen, ettd olemme
omasta mielestimme aikuisia
ja aikuiset voivat syoda jalki-
ruuan eturuokana.

24.9. Jalkapohjahierontaa
sekia parmesanlastujuo-
maa

Reppu selkain, vetta pulloon
seka kunnon kengat jalkaan oli
ohjeet, joita Samarian rotkoon
lahdettaessa tuli ainakin ottaa
huomioon.

Vilttadksemme pahimman
kuumuuden rotkossa lahdim-
me matkaan aamukuudelta
ja kesken matkan bussimme
pysahtyi ja mukaan hyppasi
Tarzan ilmielavana (tai silta
oppaamme ainakin enemmis-
ton mielesta naytti).

Nousimme bussin kyydissa
aina vain ylemmas ja ylemmas,
kunnes bussi pysahtyi, nou-
simme pois kyydistad ja huoma-
simme kylmyyden. "Reippaasti
liikkeelle ja iltapaivalla niem-
me rotkon toisessa paassa
sijaitsevassa kylassa” olivat op-
paamme viimeiset sanat hdnen
lahettiessa taas yhden suuren
turistiryhman ihailemaan ma-
jesteettista rotkoa seki sen
pohjalla virtaavaa kauniin kir-
kasta ja puhdasta vetta.

Rotkovaellus oli vaativa, mutta
todellinen elamys. Rotkon sei-
namaét nousivat ymparilla kor-
keuksiin, oli aivan hiljaista ja

Paikallinen ostoskatu.
Kuva: Faisa Nieminen

piti muistaa pysahtya ihailles-
saan maisemia, ettei vaan hy-

pannyt seuraavan kiven paalle
huolimattomasti.

Vaelluksen jalkeen oli rotkon
paassa odottamassa taydelli-
nen ranta missa pulahtaa, seka
monta ravintolaa ruokineen ja
juomineen.

25.9. Viime hetken tuliai-
sostokset seki viimeiset
kauppahallitunnelmoinnit

Viimeiset kierrokset kaupun-
gilla seka aikaa auringonsatei-
den keraamiselle oli ohjelmas-
sa viimeisena matkapaivana.

Jokaiselle annettiin vapaat ka-
det toteuttaa itsedaan ja niinpa
osa tytoista ottivat ja lahtivat
viela vuokra-autolla kierta-
maan saarta ja katselemaan
sen nahtavyyksia.

Kavimme myo6s yhdessa syo-
massa viimeisen illan kun-
niaksi satamassa. Ravintolassa



oli varattu meille kokonainen
ylakerta yhta poytaa lukuun
ottamatta.

Ruoka oli hyvaa ja viihdyimme
pitkadn ravintolassa, mutta
naapuripoytaan istutettu pa-
riskunta ei viihtynyt aivan niin
pitkaan. Jos joku vaittaa, etta
suomalaiset ovat hiljaa syodes-
saan, niin se ei kylla patenyt
elintarviketieteiden opiskelijoi-
den kiivaaseen ja polveilevaan
keskusteluun yhteisella illalli-
sella.

26.9. Nutella-leivoksia ja
linnunlaulua

Mihin kellonaikaan lentonne
lahteekaan? Lahtomme aamuna
Kreetalle oli iskemassa suuri
myrsky ja respan vaki pelotteli
meita todella paljon asiasta. Ei
ole hauska varsinkaan silloin,
kun pelotellaan kesken viimei-
sen Nutella-leivoksen.

Aloimme jo itsekin huolestua,
koska myrskyn kestoksi oli
madritelty ainakin kaksi koko-
naista vuorokautta. Lihdimme
silti lentokentille ja paasimme
koneeseen saakka. Lentomme
lahti ajallaan ja pienta tur-
bulenssia lukuun ottamatta
paasimme takaisin Suomeen
kuuntelemaan Helsinki-Van-
taan lentokentin linnunlaulua

Matka oli kokonaisuudessaan
onnistunut ja avartava. Uusia
tuttavuuksia useamman vuosi-
kurssin sisalta seka paljon rak-
kautta ruokaa eli kaikkia meita
yhdistavaa tekijaa kohtaan.

Ulkomaanekskursio on antoisa
tapahtuma ja toivottavasti se
myos jatkossa kerda yhta pal-
jon ihania, innostuneita seka
tiedonjanoisia opiskelijoita
yhteen taas uutta seikkailua

varten.
Hilma Koskinen,
Varapuheenjohtaja
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PELASTETAAN MAAILMA ANNOS

KERRALLAAN

Ravintola Loop- Suomen
ensimmadinen havikkiruo-

karavintola
Petra Qvist

Ilmastonmuutos on puhuttanut
ihmisid viime aikoina ja monet
ovat pyrkineet kantamaan kor-
tensa kekoon muuttamalla toi-
mintaansa ekologisemmaksi. On
monia asioita, joita elintarvikea-
lalla voidaan tehdd, jotta saataisiin
hiilijalanjéilked pienemmaksi. Yksi
tehokkaimmista on ruokahavikin
vahentdminen. Tdma on térkead
ympadriston kannalta, sekd koko
ajan kasvavan ihmispopulaation
vuoksi. Suomeen avattiin ensim-
mdinen hévikkiruokaravintola
kaksi vuotta sitten. Ravintolan
takana toimii yhdistys, jonka toi-
minta ei rajoitu pelkéstddn ravin-
tolaan.

From Waste to Taste ry on yhdis-
tys, joka taistelee ilmastonmuu-
tosta ja ruokahévikkid vastaan.
Ravintola Loop on From Waste to
Taste yhdistyksen yksi monista ta-
voista vaikuttaa ndihin ongelmiin.
Yhdistykselld on my®s erilaisia
hankkeita ilmastonmuutosta ja
ruokahdvikkid vastaan. Ravintola
Loop on kaksi vuotta sitten perus-
tettu havikkiruokaravintola Hel-
singin Lapinlahdessa. Ravintola
loihtii hyvéa kasvisruokaa hévikki-
uhan alla olevista elintarvikkeista.

Ravintolan perustaja Johanna
Kohvakka sai idean ndhtyédn itse
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ilmastonmuutoksen vaikutuksia
maailmalla ja halusi vaikuttaa
asiaan jotenkin. Ruokahavikki
oli asia, joka tuntui siltd mihin
paasisi vaikuttamaan helpommin
kuin Suomen saastuttavimpiin
ldhteisiin; liikenteeseen ja lam-
mitykseen. Hianen esikuvanaan
ravintolan perustamiseen toimi
Amsterdamissa sijaitseva havikki-
ruokaravintola Instock.

Ravintola Loop sai alkunsa hank-
keesta From Waste to Taste ry:n
puolesta. Mukana oli myds jouk-
korahoitusta. Keittiossd upeita
makuja loihtiva Ossi Paloneva
oli ensimmainen keittiomestari ja
palasi dskettdin takaisin Loopiin.
Jyrki Tsutsunen on ollut myos
alussa mukana laittamassa rattaita
pyorimadn. Ravintola aloitti pop
up: ina Helsingin Kalliossa. Tama
auttoi ravintolaa vakiinnuttamaa
toimintaa ja mahdollisti siirtymi-
sen nykyiseen sijaintiinsa Lapin-

lahteen.

Kavin haastattelemassa Ravintola
Loop: n liiketoiminnanjohtajaa
Satu Vainiota, joka avasi hieman
ravintolan toimintaa. Satu Vai-
nio toimii samanaikaisesti From
Waste to Taste ry:n toiminnanjoh-
tajana. Hdn on ammatiltaan tra-
denomi, jolla on kokemusta jérjes-
t0- ja liilketoiminnasta. Sattuma ja
intohimo pelastaa ruokaa on saa-
nut hinet télle tielle. Sadusta on
kasittamatontd, kuinka elintarvik-
keita menee hukkaan, silld niihin
on kéytetty paljon luonnonvaroja.
Jotkin elintarvikkeet tarvitsevat
paljon vettd ja ravinteita kasvaak-
seen, eikd ole hyva heittad naitad
kdytettyja voimavaroja hukkaan.

Kun mietitddn ravintolaa ja ha-
vikkiruokaravintolaa, niin pdal-
limmaisid kysymyksid ovat, mistd
ruoka tulee ja miten toteutetaan
ruoan valmistus? Poikkeaako

Esimerkkiannos Ravintola Loop.
Kuva: Niclas Warius



hévikkiruokaravintola jotenkin
verrattuna tavalliseen ravinto-
laan? Haastattelussa Satu toi esiin,
ettd perustoimintamalliltaan ha-
vikkiruokaravintola ei poikkea
normaalista ravintolasta. Heilla
on yhtd lailla lounas, catering,
illalliset ja brunssit. Haasteelli-
sinta on menujen suunnittelu ja
valmistus. Raaka- aineista ei tieda
etukdteen kovin aikaisin ja kaikki
tehddin keittiossa alusta asti itse.
Havikkiruokaravintolassa kokilta
vaaditaan innovatiivisuutta ja luo-
vuutta.

Misté ruoka sitten tulee? Esi-
merkiksi S- ketju tekee paljon
yhteistyotd. Ravintolalta ldhtee
pakettiauto aamulla klo 9:00 kier-
telemddn lahialueen kauppoja lapi
ja nappaa kyytiin havikkiuhan
alla olevia elintarvikkeita. Elin-
tarvikkeet kuljetetaan elintarvi-
kelaatikoissa saddoksien mukaan.
Elintarvikkeita keritdan viikolla
pakettiauton kyytiin noin 600kg/
vrk. Viikonloppuisin elintarvikkei-
ta kerdtdan jopa 800kg/vrk. Myos
tuottajayritykset tulevat hienosti
mukaan havikkiruokatalkoisiin.
Kukaan ei ensisijaisesti halua ruo-
kahavikkia.

Kun elintarvikkeet on tuotu ravin-
tolalle, ne kdyddan lapi. Kauppa
nappaa hyvin huonoja pois, mutta
kaikista nahistuneimmat joutuu
putsaamaan vield itse kuormasta
pois. Sitten elintarvikkeet esival-
mistetaan niin, ettd niitd voi kéyt-
taa ruoan valmistukeen. Kasvikset
pestéddn, kuoritaan ja pilkotaan.
Tavallisesti ravintoloissa kasvikset
tilataan tukusta valmiiksi kasitel-
tyind ja timai sddstdd henkilosto-
kuluissa. Samalla kun kasvikset

ja muut elintarvikkeet saapuvat
ravintolalle, alkaa kova suunnit-
telu mita niista voisi valmistaa.
Suunnittelun ennakointia auttaa

%P d SRl b .
Pakettiautolla kuljetetaan pdivittiin noin 600kg elintarvikkeita ravintolalle.
Kuva: Niclas Warius

sesonki. Sesongissa saman tyyliset
kasvikset ja vihannekset toistuvat,
joten pystytddan odottamaan suun-
nilleen mité sieltd tulee.

Kysyin, miten ravintola menet-
telee, kun heille itselleen tulee
hévikkid. Satu kertoi, ettd heilld
buffet tyylinen lounas on suurin
havikin aiheuttaja, aivan kuten
muissakin ravintoloissa. Buffetista
ylijddnetid ruokia ei enda yriteta
pelastaa, silld ne on pelastettu

jo kertaalleen. Lounasajan vii-
meminuuteilla myydain ruokaa
mukaan, mikéli ruokaa on jaljella.
Satu mainitsee my®0s, ettd he eivat
yksin 600kg ruokaa aina tarvit-
se, joten elintarvikkeita mité ei
kaytetd, annetaan niille, jotka sité
tarvitsee. Pakettiauto lahtee ilta-
paivalld viemédn naita kirkkoihin
ja muihin hyvantekevaisyys tahoi-
hin.

Tallaista ravintolaa ei aikaisem-
min ole Suomessa nahty ja kukaan
ei ole avannut polkua tallaiselle
toiminnalle, joten on mielenkiin-
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toista tietdd, millaisia ongelmia on
tullut vastaan. Satu luettelee haas-
teita, joita jokainen ravintola ko-
kee. Markkinointi ja kiire ovat tut-
tuja haasteita monelle ravintolalle.
Hyvin henkilokunnan saatavuus
on myos hankalaa ravintola- alal-
la. Isot elintarvikelahjoitukset ja
suuren tavaramadaran vastaanotto
on haastavaa, silld tdmén hetkiset
tilat eivét ole ihanteelliset varas-
tointiin. Vililld tuottaa siis hanka-
luuksia mihin tuotteita sijoittaisi.
Yhdessé vaiheessa ruoan loppu-
minen oli ravintolalla suuri haaste.
Téma ratkaistiin silld, ettd alettiin
noutamaan elintarvikkeita myos
viikonloppuisin.

Tiedustelin ravintolan omista ta-
voitteista ja suunnitelmista. Satu
kertoi tavoitteista viedd ravinto-
lan toimintaa uudelle tasolle ja
lisdtd ravintolan tunnettavuutta.
Satu haluaa, ettd Ravintola Loop
ei ole pelkdstadn ravintola, jonne
tullaan vain pelastamaan ruokaa,
vaan nauttimaan hyvéstd ruoasta.
Tavoitteena on myds luoda jotain
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uniikkia eli enemman kuin ra-
vintola. Loopista halutaan tehda
kaikenlaisen havikkitoiminnan
hotspot.

Satu mainitsee my6s heiddn muis-
ta toiminnoista ja projekteista.
Ravintola Loop tekee yhteistyota
artesaani jadtelotehtaan Jadelinon
kanssa. Jadelinossa valmistetaan
italialaista artesaani jadtelod. Ra-
vintola Loopin keittiomestari Ossi
Paloneva suunnittelee ravintolalla
olleista elintarvikkeista eksootti-
sia makuyhdistelmi ja Jddelino
toteuttaa ndistd vegaanipohjaiset
jaatelot. Toinen yhteisprojekti teh-
déddn Vaasan ruispalojen kanssa,
jossa Vaasan ruispaloista tehddan
ykkosolutta, havikkileipdolutta
WASTED:ié. Satu tuo esiin, ettd he
haluavat néilla hauskoilla tuotteilla
tehdi ilmastonmuutos- ja maail-
manpelastusasioista hauskempaa.
He haluavat ndytta4, ettd naita

o o, I,

asioita ei tarvitse tehdi niin sano-
tusti “kurttu otsassa”

Kyselin toiveikkaasti havikkiruo-
kareseptien perddn ja ravintola
Loop:n kokki Ossi toi esiin, etté
on vaikeaa antaa havikkiruoka-
reseptid, silld ei voida tietdd mita
raaka- aineita voidaan kayttaa.
Havikkiruoka reseptiikka on pe-
riaatteessa samaa kuin muunkin
ruoan, tosin silld erolla, ettd pitaa
saada hyvéa ruokaa kaytettavis-
sd olevilla raaka- aineilla. Ossi
kuvaa tilannetta hyvin: " Taytyy
kayttad vahén sellaista kokkisota
henkistd mielikuvitusta, ettd mista
tahansa raaka- aineesta voidaan
tehdd hyvdnmakuinen annos”.
Havikkiruokakokkaaminen vaatii
kokilta luovuutta ja ruoan laitto
tekniikkojen hallitsemista. Sain

silti yhden Sadun lempiresepteista.

Reseptin italialaisesta leipdsalaa-
tista, panzanellasta, joka syntyy

il

Ravintola Loop ja Vaasan ruisalojen Vvhteistyossd kehitetty hdavikki-

leipdolut
Kuva: Niclas Warius
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vaivattomasti. Resepti on hieman
Sadun muokkaama. Resepti 16ytyy
haastattelun lopusta

Kysyin haastattelun lopuksi mité
voi tehda, jos itse innostuu mu-
kaan ruokahavikkibisnekseen.
Satu luetteli monia hyvid neuvoja.
From Waste to Taste konsultoi
mielelladn kiinnostuneita ja sen
kautta voi perustaa oman toi-
minnan. Perustaessa esimerkiksi
ravintolan, kannattaa suunnitella
tarkasti mista raaka- aineet saa-
daan, miten pystytadn hoitamaan
kaikki mahdollisimman tehok-
kaasti ja ndin toimimaan mahdol-
lisimman hyvin. Téytyy panostaa
markkinointiin, ravintolan iden-
titeettiin ja 10ytda itselleen todella
ammattitaitoiset kokit. Nilla saa-
daan hyvé pohja toiminnalle.

Kaiken kaikkiaan havikkiruoan
kanssa tuntuu olevan sallittua mel-
kein mikad vain hauska kikkailu.
Kuten Satu mainitsi heiddn olut-
ja jaateloprojekteistaan. On mie-
lenkiintoista seurata, mitd muita
hienoja innovatiivisia tuotteita ja
makuja voidaan saada havikki-
ruoasta. Vaikka ilmastonmuutos
on vakava asia, ei maailman pe-
lastamisen tarvitse olla vakavaa.
Ravintola Loop on rento paikka
kauniissa miljoossd. Keskelld kau-
punkia, mutta kuitenkin luonnon
maisemissa. Ravintola Loop: ssa
padset nauttimaan mielenkiintoi-
sesta ja hyviastd ruoasta. Téarkeintd
ndin koiraihmiselle on my®os se,
ettd koirat ovat erittdin tervetul-
leita ravintolaan. Loop jérjestda
my0s koirabrunsseja satunnaisina
viikonloppuina, jolloin my®6s koi-
raystdvallesi saattaa 10ytya jotain
pientd herkkua. Ravintola Loop:ia
voi seurata Facebookissa ja Insta-
gramissa. Sieltd voit myds poimia
itsellesi inspiraatiota omaan hé-
vikkiruoka kokkailuun. Pelaste-
taan maailma annos kerrallaan.



Panzanella- italialainen leipasalaatti
6-8 hio

6kpl erilaisia paprikoita, voi olla nahistuneita

1> kg erilaisia tomaatteja ( kirsikka-, luumu-, pihvi- yms.)
Kalamataoliiveja

1 sipuli

¥ vaalea leipd

basilika

Kastike:

1 dl oliiviéljyd

1/2 - 3/4 dl balsamicoa

Oliivien liemi

Mustapippuria, suolaa ja sokeria

Valmistus

Leipéd voi olla kuivaa tai paahtaa hieman rapeiksi. Paprikat suikaloidaan ja laitetaan uuniin
paahtumaan n. 15min ajan grillivastuksella 120 asteeseen. Silld aikaa, kun paprikat ovat
uunissa voidaan valmistaa kastike. Pilkotaan sipulit pieniksi paloiksi. Paloitellaan tomaatit
ja revitdn leipd paloiksi. Kun paprikat ovat valmiita, sekoitetaan kaikki kasvikset keskendan
ja revitdan mukaan basilikaa. Kastike sekoitetaan lopuksi sekaan.

Annetaan olla jadkaapissa ainakin kahden tunnin ajan vililld sekoittaen, jotta maut imey-
tyvat tasaisesti salaattiin. Tama salaatti on maukkaampaa, jos antaa sen maustua yon yli
jadkaapissa. Salaatti sopii my6s juhlavampiin tilaisuuksiin.

Ravintola Loop:in salaattikattaus
Kuva: Niclas Warius



Petra Qvist

Joko olet kuullut Hartel3st?
Tuosta tdysin kasvisperdisesta jaa-
telostd, joka nimensd mukaan on
valmistettu harkapavuista. Voiko
tama olla hyvaa? Tieddn, aluksi
tulee mieleen jéddteld, joka maistuu
hernekeitolta. Hartelon vastaan-
otto on ollut todella hyva. Se jos
mika kertoo, toimiiko tuote. Ja
sehdn toimii.

Tissa haastattelussa Francesca
Astrom ja Anni Niskakoski kerto-
vat hieman enemman Hartelosta.
Mika se on ja miten se syntyi?
Mité he tekivit, kun huomasivat
luoneensa jotain uutta ja hienoa?

Kuten edelld mainitsin. Hértel6 on
kotimaisista harpkapavuista tehty
jadtelo. Se on vegaaninen ja val-
mistettu gluteenittomista raaka-
aineista. Se on myos Suomalainen
innovaatio, jota ei haastateltavien
tietojen mukaan ole kehitetty
missddn muualla maailmassa. Sen
ovat kehittaneet elintarviketietei-
den opiskelijat tadlld Viikissa!

Hartel6 sai alkunsa Helsingin Yli-
opistolla jérjestettavilld kurssilla,
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jossa tehtdvana oli kehittdd maa-
rityistd viljoista ja palkokasveista
tuote, joka sopii erityisruokavali-
olle. Tehtava hoidettiin ryhmatyo-
na.

Hértelo keksittiin siis ryhméssa,
johon kuuluu seitsemin jésentd.
Heistd kuusi ovat kolmannen vuo-
den elintarviketieteiden opiskeli-
joita ja yksi neljainnen vuoden. He
ovat Anni Niskakoski, Annika
Ikonen, Francesca Astrom, Hil-
ma Koskinen, Kaisa Andersson,
Mirva Sorsila ja Roosa Kukko-
nen.

Heilld oli pelkonsa ryhmityon
onnistumisesta, silld valmistus-
vaiheessa keskenerdinen Hartelo
haisi ldhinna hernekeitolta. Valmis
tuote kuitenkin yllatti heidét posi-
tiivisesti ja he itse pitivét lopputu-
loksesta. Sitd piti viela maistattaa
kurssikavereille kurssin lopulla
jarjestettdvdssa seminaarissa.
Kurssikavereiden antama positii-
vinen palaute oli yllattavad. Tastd
he saivat idean siitd, ettd kasissa
voisi olla jotain suurempaa.

Kurssista saaneen palautteen ja
kannustuksen ansiosta, Hértelon
kehittdjat paattivat ldhted touko-

Kuvassa Hilma Koskinen ja Kaisa Andersson valmistamassa Hdrteldd
Kuva: Annika Ikonen
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35 kiloa Hdirtelod myytiin loppuun ravintolapdivilld.

Kuva: Annika Ikonen

kuussa jdrjestettavadn ravinto-
lapdivadn. He halusivat kokeilla,
millaisen vastaanoton Hartel6 saa
suuremmalta yleisolta.

Tétd paivad varten Hartel6d val-
mistettiin 35 kiloa. Jaatel6 valmis-
tettiin yliopiston tiloissa pienelld
jaatelokoneella, joten téllaisen
madrdn valmistaminen oli hyvin
tydlasti.

Ravintolapdivd meni hyvin. Kaikki
35 kiloa Hartel6d myytiin loppuun
ja palaute oli positiivista. Silloin
tuli varmistus, ettd nyt on Hér-
telon hetki. Hértelon kehittajat
paattivat yhdessd, ettd nyt vieddan
asiaa eteenpadin.

Ajatuksena oli, etta yritys pitaa pe-
rustaa. Kukaan heisti ei oikein ol-
lut varma miten sellainen tehdéan.
Salapoliisity6hon ja tarvittavien
dokumenttien kerddmiseen meni
aikaa useita tunteja. Kesakuun
lopulla tarvittavat tiedot saatiin
kasaan ja heindkuussa yritys 16ytyi

kaupparekisteristd. Ndin syntyi
Hértel6 brandin takana toimiva
yhtio Lipasu Oy.

Yrityksen peristamisen jalkeen
heidén oli helpompi edetd ja asiat
alkoivat jérjestyd. He saivat han-
kittua tilat, jossa jadtelod sai tuo-
tettua isompina erina.

Ensimmainen tavoite oli valmistaa

jadtelod Helsinki Design Week: in

New Market X Food tapahtumaan.
Francesca kertoi heidan saaneensa
paljon hyvai palautetta tapahtu-
massa ja tdima poiki myds kiinnos-
tuneita yhteydenottoja. Nama ovat
johtaneet lupaaviin yhteistyokes-
kusteluihin ja Lipasu Oy:ssd toivo-
taan, ettd ndmd yhteistyot lahtevat
kayntiin.

Hirtelon kehittdjat ovat saaneet
my0s paljon huomiota erindisisséd
medioissa. Heitd on haastateltu
moniin lehtiin ja heiddt on mainit-
tu my0s radiossa. Hartelo 16ytyy
sosiaalisessa mediassa ja heité
péddsee seuraamaan Facebookin ja
Instagramin kautta.

Kaikki tdma on tapahtunut muu-
tamassa kuukaudessa, joten paljon
uutta on tapahtunut vahassa ajas-
sa. Kysyin parilta Hértelon kehitté-
jaltd, Annilta ja Francescalta, miltd
kaikki tama on tuntunut. ”Jan-
nittavaltd. Sitd ei pysty jotenkin
kdsittdmaan, ettd on ollut mukana
kehittdmaissd jotain ihan uutta ja
vield tuomassa sitd markkinoille”,

WA\ g \\‘ \ \,("\:**7 >

Kuva: Annika Ikonen

Hidirtelo on kiinnostanut mediaa ja kansaa.
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Koko Hdrtelo- tiimi. Henkilot vasemmalta oikealle: Anni Niskakoski, Francesca Astrom, Mirva Sorsila, Kaisa Anders-

son, Hilma Koskinen, Roosa Kukkonen ja Annika Ikonen.

Kuva: Lipasu Oy: arkisto

kuvailee Francesca. Anni kertoo
tilanteen tuntuvat uskomattomal-
ta:” Ei oltais kukaan osattu sanoa
vuoden alussa, ettd meilla olisi
vuoden lopussa oma yritys.”

Nopea asioiden eteneminen ja
uusien tilanteiden kohtaaminen
on tuonut heille myds haasteita.
Haasteina ovat olleet raaka- ainei-
den, tuotantotilan ja rahoituksen
hankinta. Suurimmat haasteet
liittyvit tuotekehitykseen. Tamian
kanssa on joutunut painimaan.

Vastoinkdymisid tulee ja menee.
Hartelon kehittdjét kertovat saa-
neensa tukea perheilta, tuttavilta
ja toisiltaan. My®s yliopisto on
ollut mukana tukemassa heité
matkallaan.

Hartel6 on vield nuori brandi ja
tuote, joten kyselin hieman mitd
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tavoitteita Harteld- tiimilld on tu-
levaisuutta ajatellen. He kertoivat
pyrkivinsa voittamaan Hartel6lla
Vuoden elintarvike 2020 tittelin.
Tavoitteena on myds, ettd Hartelod
16ytyy kauppojen pakastealtaista
vield viidenkin vuoden paasta. Yri-
tin udella, onko jotain uutta jo tie-
dossa. Sain vastaukseksi, etta uutta
on tulossa, mutta vield ei paljasteta
mitd. Joudumme jannittimaan siis
vield hetki, mitd tima upea poruk-
ka keksii seuraavaksi.

Kysyin lopuksi mitd neuvoja antai-
sitte, jos jollekin tulee onnistunut
kurssity6? Tai joku idea tuntuu
niin upealta, ettd olet itsekin ham-
mastynyt. Neuvoksi tuli, ettd "Do
it. Paras juttu mité on ainakin
itselle tapahtunut yliopistoaikana.

Aina kannattaa kokeilla ja klisei-
sesti sanottuna: virheistd oppii ja
kokemusta karttuu.”

Mikdili et ole vield maistanut hér-
telod ja mielenkiintosi herdsi niin
ei hatdd. Hartelod saa télld hetkelld
kauppakeskus Redissa sijaitsevasta
Sesonkipuodista, ruttopuiston la-
helld sijaitsevasta Herkkukorista ja
Hakolan Marjatilalta.

Paljon tsemppid Hartel6- tiimille.
On taas ylpeyden aihe olla viikki-
ldinen!

Petra Qvist

Kuvassa Hdirtelon kaksi makua, Va-
delma- rosmariini ja Lime Passion
Kuva: Kaisa Andersson



SEURAA LIPIDIA SOMESSA!

D Instragram: lipidiofficial

Facebook: Lipidi Ry

Kotisivut: WwW.lipidi.fi
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LIPIDI TIETOISKU

Perustettu vuonna 1962
Julkaisee ETYO:n kerran vuodessa
Julkaisee Lipidi- infon
Jdrjestdd vuosijuhlat viiden vuoden vdlein
Jarjestdd Sikajuhlat kevdisin
Jarjestdd yritys ekskursioita ja yhden ulkomaan ekskursion vuodessa
Jdrjestdd erilaisia bileitd ja sitsejd

Ja paljon muuta...

Hallituksessa nahdain ensi vuonna pienia muutoksia virkojen suhteen. Ensi vuodesta alkaen ETYO- lehden
péadtoimittaja on toimihenkild, eikd hallituksessa, kuten se on tahédn asti on ollut. Toimikuntaan on lisdtty
bile- ja fuksitoimikunnan rinnalle ekskursiotoimikunta, joka vastaa kotimaan ekskursioista.

Uutena kaytdntona meilld on myds tdnd vuonna nimetty yhdenvertaisuusvastaava, jonka puoleen voi kdan-
tyd, mikali vastaan tulee kiusaamista, ahdistelua tai muuta epéasiallista kdytostd. Meilld on nollatoleranssi

kaikelle kiusaamiselle. Yhdenvertaisuusvastaavana voi toimia kuka tahansa hallituksesta tai toimihenkildista.

Ympiristoasioihin ollaan puututtu tdnd vuonna ensimmadistd kertaa hankkimalla Lipidille omat astiat, jolloin
vahenndamme kertakayttoastioiden kayttod ja sddstimme luontoa.

Olemme siirtymaissi kertsikahveissa kdytdntoon, jossa jokaisella olisi mukanaan oma muki. Jotta mukia ei
tarvitsisi muistaa aina ottaa mukaan, kannattaa valita kotoa rumimman mukinsa ja tuoda se kerhohuoneelle

kaappiin odottamaan torstaita.

Muistutukseksi vield kaikille: Lipidin kertsikahvit perinteisesti Torstaisin klo 13:45- 14:15.
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MITA PUUHAILTIIN?

Petra Quist

Lipidi ry jérjestdd vuosittain ekskursioita, kulttuu-
ritapahtumia ja totta kai myos bileitd. Kdyddan hie-
man ldpi, mitd kaikkea sitd ollaan taas puuhailtu.

Tdna vuonna padasimme ekskursioille Jadelinoon ja
Helsinki Distilling Company:lle. Molemmat eks-
kursiot olivat tdynni. Itse olin ensimmadiselld eks-
kursiolla mukana ja suosittelen vahvasti yritys eks-
kursioita, silld niista oppii paljon. Lipidi pyrkiikin
jatkossa panostamaan yritysekskursioita, silla niista
ollaan my®6s kovasti kiinnostuneita.

Kulttuuritapahtumassa kaytiin Apollo Live Clubilla
katsomassa Stand Up:ia. Ilta oli hyvin hauska ja Li-
pidejd roustattiin Ilari Johanssonin toimesta. Paikal-
ta lahdettiin posket ja vatsalihakset kipedna.

Lipidit ovat olleet myds aktiivisia urheilijoita. Ol-
laan kdyty muun muassa MMYL:n pesisturnaukses-
sa, Zetorin vedossa, boulderoimassa ja sirkus mix
tunnilla. Urheiluvastaavamme on pyrkinyt jirjesta-
madn jokaiselle jotain ja tdssd todellakin on kaiken-
laista laidasta laitaan.

Sikajuhlan antimia
Kuva: Petra Qvist

Tunnelmaa Sikajuhlista
Kuva: Faisa Nieminen

Biletiimi on jarjestanyt monia juhlia, isompia ja
pienempid. Niistd hienoin ja mahtavin juhla oli kui-
tenkin kevailld jarjestetty Sikajuhla. Koska lipidilla
ei ole vuosijuhlia joka vuosi, niin me panostamme
Sikajuhliin. Sikajuhlat pidettiin tind vuonna Suo-
menlinnan Pirunkirkossa. Perinteisié bileitd jérjes-
tettiin C- grundilla tanédkin vuonna. Jellyt ja Hallo-
ween olivat suurimmat pirskeet miti jarjestettiin.
Jarjestimme tapahtumia my6s yhteistyond muiden
ainejérjestojen kanssa. Oikoksen kanssa jarjestim-
me peli- illan. Ensimmaisté kertaa jarjestimme Olu-
tillan VBS:n kanssa.

Ulkomaan ekskursio jdrjestettiin tdndkin vuon-
na. Mukaan mahtui 20 lipidildistd. Tdna vuonna
mentiin Kreetalle Haniaan. Téssa lehdessd meiddn
varapuheenjohtaja Hilma Koskinen kertoo, kuinka
reissu sujui.

Téssa oli pieni pintaraapaisu Lipin jérjestamistd
tapahtumista. Vield viimeisend, mutta ei vihaisem-
péana kerron, ettd Lipidit ovat tind vuonna saamassa
omat Lipidi collegepaidat! Vihdoin ja viimein.

Petra Qvist
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TALOUSARVIO 2018

VARSINAINEN TOIMINTA

EKSKURSIOTOIMINTA: KOTIMAA

tuotot
kulut
yhteensd

1000
-1500
-500

EKSKURSIOTOIMINTA: ULKOMAA

tuotot 13300
kulut -15000
yhteensd -1700
ILTAMATOIMINTA

tuotot 10000
kulut -10500
yhteensd -500
VUOSIJUHLAT

tuotot 0
kulut 0
yhteensd 0
KULTTUURITOIMINTA
tuotot 1700
kulut -2000
yhteensd -300
LIIKUNTATOIMINTA

tuotot 200
kulut -800
yhteensd -600
KESATOIMINTA

tuotot 0
kulut 0
yhteensd 0
OPINTOTOIMINTA

tuotot 600
kulut -700
yhteensd -100
KV-TOIMINTA

tuotot 250
kulut -400
yhteensd -150
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FUKSITOIMINTA

tuotot
kulut
yhteensd

LIPIDI-INFO
tuotot

kulut
yhteensd

ETYO-lehti
tuotot

kulut
yhteensd

Kertsikahvit
tuotot

kulut
yhteensd

tuotot yhteensd
kulut yhteensd

500
-1000
-500

-200
-200

700

-700

-350
-350

28250
-31750

VARSINAINEN TOIMINTA YHTEENSA

-3500



MUU TOIMINTA

HALLINTOTOIMINTA
kertsikahvit 0
posti -10
toimistotarvikkeet -50
kokouskulut -300
Tiedotus -200
vakuutus -100
Jdasenmaksut 0
pankkipalvelut -500
karonkka -600
edustuskulut -300
toiminnantarkastus  -60
Muut hallituskulut  -1280
yhteensd -3400
LAULUKIRJA

tuotot 400
kulut 0
yhteensd 400
HISTORIIKKI

tuotot 0
kulut 0
yhteensd 0
VARAINHANKINTA

tuotot

Varaston muutos 0
Jjasenmaksut 250

kannatusjdasenmaksut 800

myyntituotot

(sis. fuksipaketit)
muut tuotot
osinkotuotot
korkotuotot
Haalarisponssit

kulut

Varaston muutos
ostot

Haalarit

vhteensd

3000
400
600
50
1300

-300
-3000

3100

AVUSTUKSET
tuotot

HYY:n toiminta-avustus 1300
Muut avustukset (Agronomiliitto) 2100

kulut 0
vhteensd 3400

Toimintarahaston purku

tuotot 0
kulut 0
0
tuotot yhteensd 10200
kulut yhteensdi -6700

MUU TOIMINTA YHTEENSA
3500

TILIKAUDEN TULOS
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Lipidi ry:n hallitus ja toimihenkilot 2018

Puheenjohtaja: Viivi Akkanen

Varapuheenjohtaja: Hilma Koskinen
Sihteeri: Sara Koivisto
Taloudenhoitaja: Roosa Kukkonen
Fuksivastaava: Ashoke Meromaa
Opintovastaava: lina Jokinen
KV-vastaava: Anni Niskakoski
PR-vastaava: Julia Liu
ETYO-lehden pddtoimittaja: Petra Qvist
Tiedotusvastaava: Rasmus Malmgren
Emdntd: Salla Kinnunen
Isantd: Faisa Nieminen

Apuemdntd.: Maija Kumpulainen
Apuisdntd: Katri Korpunen
Liitkuntavastaava: Mira Palsola
Kulttuuri- ja ohjelmavastaava: Jenna Silfverhuth
Ekskursiovastaava: Francesca Astrom
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