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LIHATUOTTEET
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Luottamuksellinen - Confidential (3Y)

Suomen Artesaaniruokayhdistys edistaa artesaaniruoan
tunnettuutta ja arvostusta Suomessa ja toimii

artesaaniruokayrittajien puolestapuhujana kautta maan.

S uomen Art €Sdadh | - Yhdistys kayttaa Ruotsissa jo 20 vuotta sitten

vakiintunutta artesaaniruoan maaritelmaa. Yhdistys

ruokayhdistys ry

YRITTAJIEN EDUNAJAJA

huolehtii maaritelman mukaisesti tuotesertifioinneista

seka SM-kilpailuiden saannoista.

Jasenmaksu on 25€ vuodessa. Jasenet saavat alennusta

Kilpailun osallistumismaksuista.
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MITA ON ARTESAANIRUOKA?
Alusta loppuun kotimaisista raaka-
aineista kasin valmistettu
elintarviketuote

PERINTEISIA METODEJA KUNNIOITTAEN
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KOTIMAISET RAAKA-AINEET

Tuotteet valmistetaan paikallisista tai
vahintaankin kotimaisista raaka-aineista, joiden
alkuperan yrittaja tarkasti tuntee. Valmistus
tapahtuu perinteisin menetelmin ja pienissa erissa,

usein omalla tilalla.

PUHTAAT MAUT

Kasin tekeminen on keskeista koko
tuotantoketjussa. Tuotteet eivat saa sisaltaa

sailonta-, vari- tai lisaaineita.
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Artesaanituotteiden sailyvyys ilman lisaaineita

Raaka-aineiden oikea kasittely ja korkea laatu tekevat sailontaaineet tarpeettomiksi

Kun tuotteet valmistetaan huolellisesti, ammattitaidolla ja hygieniasta huolehtien, keinotekoisia
sailontaaineita ei tarvita. Sailyvyys syntyy luonnollisesti oikeista tyovaiheista, riittavasta
Kypsennyksesta, puhtaudesta ja rakenteen hallinnasta.

Artesaanituotteissa kaytetaan aitoja, korkealaatuisia ja kasittelemattomia raaka-aineita. Kun
tuotteen perusta on kunnossa, ei tarvita emulgointiaineita, variaineita tai makuaromeja. Myos
perinteiset valmistustavat pidentavat sailyvyytta.

(0

Teollisessa tuotannossa lisaaineita kaytetaan usein tehostamaan prosesseja,
yhtenaistamaan lopputulosta ja korvaamaan pienempia raaka-ainemaaria.
Artesaanituotannossa lopputulos syntyy osaamisesta, aikaa vievista menetelmista ja
ensiluokkaisista raaka-aineista.
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Kategoriat

VALITSE OMA TOIMIALASI

Leipomo Meijeri Kala
Liha Kasvikset ja sienet Marjat ja hedelmat Juomat
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Artesaani-
lihatuotteet

SM-KILPAILULUOKAT 2023

Tuoremakkarat

« Raakamakkara paistamiseen / grillaukseen / keittamiseen
« Paistetaan tai keitetaan arviointia varten

Kypsennetyt makkarat
« Lamminsavustetut makkarat, kypsennetyt makkarat
« Arviointi kylmana tai lampimana

[Imakuivatut lihatuotteet

« Salamit, meetvurstit; ilmakuivatut makkarat ja muut lihatuotteet,
kylmasavustuksella tai ilman
 Esimerkiksi Lapin Kuivaliha on artesaaniruokatuote

Kypsennetyt kokolihatuotteet
 Kypsennetyt kokolihatuotteet, lamminsavutuotteet

Sailykkeet ja muut lihatuotteet
 Esimerkiksi pateet, maksapasteijat jne.
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Saanno

NITRIITTISUOLA

Luokissa kypsennetyt makkarat, kypsennetyt
kokolihatuotteet ja ilmakuivatut lihatuotteet
nitriittisuolan maksimaalinen jaanndsarvo
valmiissa tuotteessa on EU:n

luomulainsaadanndn mukainen 75mg/kg.

HUOM! Tuoremakkaroissa nitriittisuolan kaytto

ei ole sallittua.

SAILYKKEET JA MUUT
LIHATUOTTEET

Lisatty gelatiini on sallittu. Tuotteessa
mahdollisesti kaytetty kerma ei saa sisaltaa

karrageenia.

JUUSTON KAYTTO

Lihatuotteessa kaytettavan juuston on oltava

kotimaista ja lisaaineetonta.

t j]a poikkeukset

SAVU

Keinotekoisia savuaromeita ei sallita. Savu tai
savuaromi on luotava luonnollisen savun
avulla. Jos savustuksen suorittaa
yhteistyOkumppani, on se mainittava

ilmoittautuessa.
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Artesaaniruokayrittajan hyodyt

VASTUULLISUUS

Paikallinen tuotanto vahentaa riippuvuutta

TALOUDELLISUUS

Alkuinvestoinnit ovat pienet. Tarjoaa

mahdollisuuden lisata esimerkiksi maatalous- globaaleista toimitusketjuista ja lisaa

toiminnan kannattavuutta. Korkean ruokajarjestelman kestavyytta. Se vahvistaa
jalostusasteen tuotteista saa paremman huoltovarmuutta ja omavaraisuutta seka alueiden

katteen. elinvoimaa.

EROTTAUTUMINEN

Innovatiivisilla tuotteilla voi erottua massasta.

YHTEISOLLISYYS

Verkoston tuki auttaa kehittamaan uusia

tuotteita ja Ioytamaan asiakkaita. Yhteistyo Myyntivaltteina ovat paikallisuus, korkea laatu ja

parantaa pienten yritysten kilpailukykya ja lyhyt tuoteseloste. Kuluttajille, jotka etsivat
kannattavuutta seka tarjoaa tekemiseen uutta kestavia, terveellisia ja persoonallisia

inspiraatiota. vaihtoehtoja.
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ARTESAANIRUOAN

SERTIFIOINTI

SERTIFIOINTIA HAKEVAN YRITTAJAN TULEE OLLA
SUOMEN ARTESAANIRUOKAYHDISTYKSEN JASEN.

Sertifioinnin tarkoitus on tehda kuluttajalle helpoksi Ioytaa oikea artesaaniruoka
laajasta elintarviketarjonnasta ja artesaaniruokayrittajlle mahdolliseksi osoittaa

artesaaniruokatuotteensa aitous.
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Artesaanituotteiden sertifioinnissa noudatetaan

paaasiassa kilpailuiden kriteeristoa. Sertifiointi on

voimassa 3 vuotta ja on tuotekohtainen.

Nain tuotteen sertifiointi tapahtuu:

1.

Sertifiointiprosessi

NAIN SE KAY! 5
3.
4,
5.

Ota yhteytta sertifiointi@artesaaniruoka.fi ja saat

kaavakkeen, joka taytetaan ja palautetaan yhdessa tuote-
etiketin kanssa.

Sertifiointityoryhma kay lapi hakemuksen ja tuote-etiketin,
jonka tulee myos tayttaa sertifioinnin kriteerit.
Hyvaksynnan jalkeen yritys saa laskun (kustannus:

45€ /| ensimmainen tuote, 35€ / seuraavat tuotteet),
sertifiointitodistuksen seka tarran sahkoisessa muodossa.
Yrityksen tiedot julkaistaan yhdistyksen verkkosivuilla.
Sertifikaatti uusitaan kolmen vuoden valein (kustannus:

30€/tuote).
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Ruoka-artesaaneja auttamassa

MIRKA OLIN

Toiminnanjohtaja
Suomen Artesaaniruokayhdistys
040 568 6283

info@artesaaniruoka.fi
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Lapin ammattikorkeakoulu
040 585 2817

henna.kukkonen@lapinamk.fi
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Kiitos!

WWW.ARTESAANIRUOKA.FI

Instagram: @artesaaniruoka

Facebook: @artesaaniruoka

Euroopan unionin
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Lapland University of Applied Sciences !
Rucka-artesaanit

AITO O AKTA 2026



	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13

