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PERJANTAIVIERAS

Kylatoimintaliike
laatii ohjelmaa

Suomen kyldtoimintaliike (Syty ry) laatii parhaillaan
ohjelmaa, jonka tihtiin ulottuu vuoteen 2020.

Kyldtoimintaliikkeeseen kuuluvat kyldyhdistykset,
Leader-toimintaryhmét, Helsingin kaupunginosayhdistyk-
set sekd paikallista kehittdmisti tukevat valtakunnalliset
jérjestot.

Kokemuksen perusteella uuden ohjelman merkitys ei ole
siin#, mit4 kirjoitetaan, vaan siini, mité ajatusprosesseja
ohjelmantekijit yhdessi kayvét lidpi. Siksi ohjelmatyén
pitéisi rakentua osallistuvien yksil6llisille puheenvuoroille
jamahdollisimman monen aktiivitoimijan vetdmiselle
prosessiin, muun muassa ”alhaalta ylos -seminaarien”
kautta. Hyvikéd4n paperi ei siis auta, jos koko jérjesto ei ole
mukana.

Ja edelleen tirkein haaste: ohjelman kohteena pitéé olla
jarjesto itse. Tutkijoiden sanaa kiyttien: ohjelmalla pitda
rakentaa jirjeston itsetoimintakykya.

Vain yksi tavoite

Olennaista ei ole tehdi fiksua analyysia maaseutupolitiikan
yleistilanteesta, jo senkin takia, ettd maaseutupolitiikka on
valtion systeemeissi tosi ahtaalla. Ohjelmaa, jossa ideana
on esittdd valtiolle erilaisia toimia, ei nyt kannata tehda.

Eisiksikain, ettd seitseméssi vuodessa olosuhteet
ehtivit muuttua niin, ettd kolmen vuoden jélkeen pitiisi
ohjelma laatia uudestaan. Ylldtyksii tulee ja olosuhteet
muuttuvat. Ainoa miké pétee, on itsetoimintakyky muut-
tuvissa olosuhteissa.

Se Yksi Ainoa miti julkiselta vallata voi toivoa, on
kansallinen Kyldkampanja 2014.

Vilttdmatontd on siis lisité kyldtoimintaliikkeen itsetoi-
mintakykyé. Téssi itsetoimintakyvyssi on jarjeston ydin.
Sité pitdd voimistaa.

Ohjelman fokuksen pitéi kohdistua jirjest6on itseensi
péin: 16ytdd Sytyn organisaation toimivuutta lisdavii
ratkaisuja.

Jotta Syty toimisi, pitd4 tiedon kulkea kyliin asti ja kylien
tulee tietdd mikd Syty on. Jirjeston oman lehden pitdd
tavoittaa jasenisto: 4 000 kyldd ja ndihin kyliin pitd4 olla
sihkopostisoite. Ilman kaksisuuntaista tiedonkulkua liike
on kideton.

Itsetoimintakyky puntarissa

- Nimi Syty on epéselvi. Miké olisi parempi jarjestén nimi?
- Mika4 olisi oikea keskustoimiston sijaintipaikka?

- Miki tulisi olla hallituksen kokoonpano ja toivottu rooli?
- Olisiko harkittavissa kyl4dtoimintaliikkeen kaksoispu-
heenjohtajuus?

- Miki on kyldtoimintaliikkeen siséll6llinen viesti viesti?

- Mitk# ovat maakunnan kyldasiamiehen rooli ja tehtévét?
- Miki on seudullisen kyldasiamiehen rooli? Miten yllépi-
detiiin suhde valtakunnalliseen jirjest66n?

- Miten saada seudullinen kyldasiamies jokaiseen 55
toimintaryhm#in?

- Miten rakentaa vuorovaikutusta ja yhteys kyl4én asti?

- Miten organisoida
kylayhdistysten uusien JUHA KUISMA
puheenjohtajien koulutus? on kylien like-

- Miten ratkoa kylitoimin- toiminta-asiamies.

nan rahoituksen pulmaa?
- Miten sanasta "kyld”
luodaan Iso Bréndi?

YRTTIMAAN TARINOITA

Puutarhureiden
suosikkituoksu

Laventeli kuuluu pikemminkin koriste- ja hajustekasvei-
hin kuin yrtteihin. Sitd kdytetdin hajusteena esimerkiksi
saippuoissa, kélninvesissi ja hajuvesissi.

Vaatekaapeista laventelilla on hididetty tunkkaisuuden
lisdksi koiperhosia.

Toki laventelia, joka on
Provencen mausteseoksen
0sa, voi kéyttda myos
ruuanlaittoon.

Sen lehdet
sopivat etenkin
vahvanmakui-
siin ruokiin.

Marmeladeis-
sa, sorbeteissa,
vanukkaissa ja jadtel6issé voi olla
laventelia. Varovainen on oltava, silld
liika laventelisuus assosioi ruuan
hajuveteen.

Laventeli on saanut nimensi
latinan peseytymisti tai kylpemis-
td merkitsevisti verbisti lavare.
Roomalaisilla oli tapana kylped
mieltd rauhoittavassa laventelive-
dessi.

Joitakuita laventeli auttaa mig-
reenissi. Sanotaan, etti laventeli-
pellolla ty6skenteleviit eivit kérsi
péAédnsirystd. Rohtona kiytetdin
kukkia ja versonlatvoja.

Laventeli on puutarhahar-
rastajien keskuudessa varsin
suosittu, vaikka
sen talvehtimista
kuvataan hyvin epi-
varmaksi. Mutta jos
paikka on limmin
jamaa vettd ldpai-
sevi, laventeli voi
talvehtia ainakin
kolmosvy6hyk-
keell4. Tietenkin
sen voi myos
talvettaa sisalla.

Kovin isoksi
laventeli ei meil-

14 kasva, mutta
sen laventelin-
siniset kukat
ilahduttavat
silmi4 ja nendd
sydidnkesisti
pitkille syksyyn.

TOPILINJAMA

Lumikinkku haastaa parmankinkun

Perinteinen parmankinkku on saanut
veroisensa haastajan Raaseporin
Pohjan pitdjin Lumikinkusta. Perhe-
yritys ilmakuivaa tuotteen ikivanhaa
suomalaista perinnettid kunnioittaen.

RAASEPORI (MT)

Vanhan Turuntien varressa sei-
soo keltaiseksi rapattu entinen
osuuskauppa vastapiitd har-
maakivikirkkoa. Osuuskaupan
uusituissa tiloissa lihanjalos-
tusyritys West Chark valmistaa
vuoden luomutuotteeksi dsket-
tdin valittua Lumikinkkua.

Idyllinen tienoo toimi mui-
noin yhtend maan tirkeimmista
suolamarkkinapaikoista. Ripaus
suolan ja suomalaisen ilma-
kuivauksen historiaa ryydittda
uunituoretta saksankielisté esi-
tettd, joka tehtiin viime viikon
markkinointireissua varten.

Vuosien tuotekehityksen tu-
loksena syntynyt Lumikinkku
herétti oitis maahantuojien
kiinnostuksen.

”Kilpailu on kovaa, mutta
saksalaiset todella arvostavat
laatua”, yrittidjd Jan Westman
huomasi herkkukauppiaiden
erikoismessuilla Baijerin Bad
Kissingenissa.

Perheyrityksen ei tarvitse
ponnistella viennissé yksin. Sak-
salais-suomalainen kauppaka-
mari on vauhdittamassa paisyd
Saksan markkinoille.

Tarkoin varjeltu vuosi
Laatu syntyy hitaasti, Westman
painottaa. Muutaman viikon
suolassa marinoidut luomukin-
kut saavat kevyesti leppésavua ja
kypsyvit sitten tarkoin varjellus-
sa kellarissa vuoden p#ivit.
”Leppidsavu edustaa meidén
mielestimme hyvin suomalaista
makua. T#ssd me olemme 1i-
hempini Itdvaltaa kuin Italiaa.
Itdvallassakin ensin savustetaan
ja sitten kuivataan.”
Ilmakuivaus kestdd suunnil-
leen yhté kauan kuin perinteisel-
14 parmankinkulla tai Espanjan
vuoristokinkulla. Italiasta voi os-
taa jopa viisi vuotta kypsytettyji
laatukinkkuja, mutta sielld kéy-
tetddn myos pikamenetelmii.
Isot tehtaat tekevit Westma-
nin mukaan ilmakuivattuja tuot-
teita hyvinkin nopeasti. Maku ei
ole sama, yrittdji vakuuttaa.
”"Hyvi tuote on kuin hyvi
viini, pH ja tuoksu ovat kohdal-
laan.”
Ammattilainen pystyy nuuh-
kaisemaan oikean kypsyyden
hevosen kylkiluusta, joka piste-

YRITYS

West
Chark
Oy Ab

Raaseporilainen
perheyritys West
Chark Oy Ab ylsi viime
vuonna reilun kahden
miljoonan euron liike-
vaihtoon.
Ravintoloille
myydaan talla
hetkelld [&hes

kaksi kolmasosaa
tuotannosta. Kaupan
osuus on kasvussa.
Vuonna1998
perustetun yrityksen
omistavat Jan ja Leila
Westman.
Luomuliitto

valitsi Lumikinkun
vuoden 2013 luomu-
tuotteeksi.

Yritys tyollistaa
vakituisesti kymmen-
kunta henkilda.

Kotimainen
vaihtoehto maistuu
tapaksina, leivéan
paalla tai vaikkapa
pastan kera.

tddn lihaan. Ndin tehdééin yhi
Espanjassa.

”Meillekin on mielenkiintois-
ta kokeilla sitd aina valill4.”

Rasvaisen possun metsdstys
Westman laskeskelee, ettd Lu-
mikinkun kehittely vei kuutisen
vuotta. Ilmakuivattua kinkkua
yritettiin ensin tehdi tavanomai-
sesta possusta, mutta lopputulos
ei riittényt yrittéjille.

”Metsdstimme rasvaisempia
possuja.”

Westman onnistui 16ytdméén
Uudenkaarlepyyn Munsalasta
saman Skogsjé Gardin luomusi-
kalan kuin Suomen kokkimaa-
joukkuekin. Sittemmin syntyi
hauska sopimus tuottaja Steve
Nyholmin kanssa.

”Steve merkkaa nykydin mi-
nulle ne siat, jotka tuppaavat
syoméén véihin litkaa”

Markkinoinnin ammattilaisia
Pitki tie ideasta tuotteeksi on
Westmanin mielesti ollut eduk-
si.

”Ilman vastoinkdymisid meil-
14 ei olisi néin erikoista tuotetta.
Jos Lumikinkkua verrataan
parmankinkkuun, olemme saa-
neet ilmakuivauksen toimimaan
juuri meidén oloissamme, paljon
kylmemmaéssi ja eri tavalla tuu-
letettuna.”

Hyvikiin tuote ei vilttimat-
td kdy kaupaksi ilman osuvaa
markkinointia. Tdahin ty6hon
yrittdjd on saanut tuekseen usei-
ta kannustavia ammattilaisia.

Avuksi tuli kansainvilisesti
tunnettu ruotsalainen brindin
rakentaja Stig Hoffstedt, jolla
on kakkosasunto Raaseporin
Tammisaaressa. Kotikaupun-
gista 10ytyi toinenkin ammatti-
lainen, muun muassa kokkimaa-
joukkueen kuvaajana toiminut
Eva Tordera.

Kokista yrittdjaksi
Westmanin on ollut helppo
tehdd kauppaa ravintoloiden
kanssa. Ennen yrittdjauraa hin
tyoskenteli kokkina kotimaassa
ja ulkomaillakin. Yksi pesteistd
osui sveitsildiskyldn Michelin-
ravintolaan, jossa viihtyi muun
muassa Sir Roger Moore.
Intohimoinen kokki ryhtyi
hellan #iressd miettiméin, mi-

JAANA KANKAANPAA
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Lumikinkun ilmakuivaus kestaa vuoden verran, yrittdja Jan Westman kertoo. Luuttoman kinkun kypsennysaika on hiukan
lyhyempi. Kuvan kinkut jalkikypsytyksessa.

ten voisi viettdd viikonloppuja
pienen perheensi kanssa eikd
aina toissd. Perheeseen kuuluu
puoliso Leila Westman, yhtion
toinen osakas, seki "hevoshullu”
tytér Patricia Westman.
Westman keksi perustaa
yrityksen, jossa lihaa ei aluksi
jalostettu ollenkaan.
”Vuokrasin kylmitilat, ostin
kylmdauton ja rupesin vilit-
tdmiin Linsi-Uudenmaan ra-

vintoloille riistaa ja muita
erikoistuotteita, mitd ne vain
keksiviit pyytdd.”

Vibhitellen lihan késittely tuli
kuvaan mukaan. Nykyé#in vali-
koimaan kuuluu ilmakuivattuja
tuotteita, makkaroita, leikkelei-
td, ldmmin- ja kylméisavutuot-
teita seké tuoretta lihaa.

Munsalan possut eivit riita
Pienyrittdjin tuotteessa on olta-

va laatua, joka poikkeaa massas-
ta. Westman ottaa esimerkiksi
salamin, jota kypsytelldin muu-
taman viikon sijasta kolmisen
kuukautta.

Makkaramassa voidaan jét-
tad karkearakenteiseksi, koska
massaan ei ole tarkoitus kitked
mitéén halpoja ruhonosia.

Munsalan luomupossut eivét
enéi riiti edes ilmakuivattuun
kinkkuun. Kauppakumppaneita

ovat niin suuret lihatalot kuin
pienemmiitkin. Suoraan l&hi-
tiloilta ostetaan enimmékseen
nautaa ja lammasta.

Hotelli- ja ravintolakoulun
kdynyt yrittdjd on tyon ohessa
opiskellut lihateknikoksi.

”Luovuus olisi varmaan kér-
sinyt, jos olisin aloittanut koko
homman lihateknikon koulutuk-
sesta ja bakteereista.”

TARJAHALLA

EVA TORDERA




