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Ryhmakuvassa vasemmalla Asta Myyrinmaa seka oikealla reunassa Thomas ja Christa B6hm.

Kruunupyyn lentokentalta aamulento lahti 25.9.2017 klo 5.35 kohti Helsinki-Vantaata. Koneen
vaihtoa odotellessa tutustuimme lentokentdn myymalan erilaisiin juoma-aineksiin, kuten kahvi-
ja tee -tuskaan kehiteltyyn kertakayttokeittimeen (kuva 1.). Matkanjohtajaksi saimme Forssan
Matkatoimistosta Asta Myyrinmaa. Jatkolennolla saavuimme Itavallan Wieniin klo 09.55
paikallista aikaa ja [ahdimme bussilla kohti Ala-Itavaltaa.

Kuva 1. Helsingin
lentokentan myymalassa
nahtiin mm.
kertakayttdinen kahvi - tai
tee- pannu, johon vain
lisatdan 95 °C -asteinen
vesi, haudutetaan
muutama minuutti ja
nautitaan.

tarvs]

Kaikkea ne tanskalaisetkin
keksivat!

Itdvallassa on 9 osavaltiota mm. Wien, Tiroli, Salsburg. Maalla on hyvin kansainvalinen historia
ja vdkipohja on monista maista. Tama ndkyy populaatiossa mm keskusteluissa ja kielessa.



Itavallassa on n 8,7 miljoonaa saksaa puhuvaa, jonkin verran puhutaan myo6s groatiaa, serbiaa
ja turkkia seka Unkarin rajalla unkaria. Syksyn 2017 vaalien alla pakolaiskeskustelu on
aikaansaanut darioikeistolaisten nousua. Itdvallasta merkittdva osa on vuoristoista, pinta-alasta
n 62 %. Toisen maailmansodan jadlkeen Itavalta joutui luovuttamaan osan raaka-aineesta
suoraan Neuvostoliitolle. Maa sai my6s Marchall -apua.

Elinkeinoista n 60% on palveluja ja vain 1,5 % alkutuotantoa. Maatiloilla on peltoa tilaa kohden
vahan. Liikevaihtoa on lisatty tuotantoa monipuolistamalla. Monella tilalla tehdaan
elintarvikejalostusta ja liitannadisena on matkailupuolta. Joillakin tiloilla saattaa jopa olla jonkin
verran metsad, vaikka padosan metsasta omistavatkin valtio, aatelissuvut ja erilaiset yhteisét
kuten kirkko. Ala-Itavalta on nykyisin maan suurinta viinintuotantoaluetta, jossa viinin tuotanto
ja vienti on kasvanut vuosien aikana. Viiniskandaalin jalkeen viinin tuotanto on noussut
pohjalukemista huikeasti, kun viinin laatuun on panostettu enemman kuin maaraan. Voidaankin
todeta, ettd itdvaltaiset ovat sitkeitd, he perehtyvat asioihin ja katsovat luottavaisesti
tulevaisuuteen. Yrityksissa on paljon perhe- tai pk- yrityksia. Maatiloilla tehdaan tuotekehitysta
ja tuotteet markkinoidaan usein suoramyyntina. Itdavalta on luomutuotannossa edelldkavija.
Kuluttajat ostavat mielelldan luomutuotteita ja luomulle on oma kauppaketjukin.

Restaurant Veggie Brau, Schulgasse 8, 2000 Stockerau www.veggie-brau.at

Noin 50 km pddssa lentokentalta nalkdiset suomalaiset istutettiin onneksi ensimmaiseksi
Thomas ja Christa Bohmin maatilayrityksen Veggie-Brau ravintolapdytaan. Erittdin makoisan
kurpitsakeiton (kuva 2). jalkeen jatkettiin kasvislinjalla, kun saimme eteemme kasvispataa.
Christa kertoi, etta heilla on ollut ravintola 14 vuotta ja ravintola ensin oli ihan tavanomainen
ravintola, kunnes he erikoistuivat kasvisruokaan. Thomas (kuva 3) kertoi maatilastaan, jossa
peltoa on 50 ha, joka on hieman tavanomaista enemman. Itdvallassa peltoa ei juurikaan ole
ostettavaksi asti ja jos joku laittaa maansa myyntiin, voi myyntihinta olla 50 000 e/ ha, eli 5 e
nelid. Pellon vuokraus on mahdollista 350- 800 e hehtaarihintaan. Viljelykasveina vehnan, ohran
ja kauran lisdksi on mm. camelinaa, hirssid, papuja ja linsseja. Lisdksi puutarhakasveja kuten
ananaskirsikkaa, paaryndéita, viinirypaleitd, omenia seka yrttejd sekd kasvihuoneessa tomaatti
ja chilit. Taimet ostetaan isdnnan veljeltd, joka viljelee vihanneksia omistamallaan 2-3
hehtaarilla. Peltolohkoilla on useampi mehildispesa, mutta pélytyspalvelusta ei viela ole koettu
tullee sadonlisaa. Alueella on luonnostaankin paljon pélyttajia, vaikkakin talviselviytyminen on
pienentynyt. Metsan osalta oikaisimme itavaltalaista kasitystd suomailaismetsien tilasta.
Suomessa puunkasvu on 100 000 miljoonaa m3/ v ja hakkuut vain 60 000 milj. m3/v.

Kuva 2. (alla). Erinomaisen hyva kurpitsakeitto
meinasi tulla sydédyksi ennen kuvausta! Pinnalle oli
lisatty kurpitsadljya.

Kuva 3.(oikealla). Thomas B6hm etualalla kertoi
luonnonmukaisesti viljellystd maatilastaan.
Oppaamme Asta Myyrinmaa keskella.



http://www.veggie-bräu.at/

Omasta maasta saadaan ravintolaan myods kesakurpitsat, perunat, mungopavut ja mm. soija
(kuva 4.) seka nyhtovehna ja kyros (erotettu valkuaisosa). Ihmettelimme pienta
syontiperunaa. Peruna kylvetdan huhtikuussa, eli koko on lajikekohtainen juttu!

-

Kuva 4. Soijapelto on tuleentunut puintikuntoon.

Biobauernhof Thomas und Christa Bohm, Ernstbrunnerstralie 84, 2003 Leitzersdorf

Tilalla on 5-6 -vuotinen Vviljelykierto, mutta erityyppiset maat hankaloittavat hieman
viljelykiertoa. Karjanlantaa ei ole kaytdssd, joten ravinteiden saanti perustuu pitkalle biologiseen
typensidontaan ja viherlannoitukseen. Esim. harkapapu lataa peltoon voimaa, josta seuraavana
kasvina oleva vilja hyotyy. Matalajuurisempi linssi kasvatetaan tilalla yleensa puhtaana
kasvustona. Tilalla kdytéssa on kevytmuokkaus. Thomas kertoi, ettd eroosion takia on térkeaa
peltojen viherpeitteisyys. Heind-elokuun sadonkorjuun jélkeen lohkoille kylvetdan syysviljaa.
Kevadalla sekaan kylvetaan esim. auringonkukkaa. Viljan maanpeittokasviksi kylvetaan 20 kg/
ha apilaa. Kaytdéssa on myds syvajuurisempaa savikan sukuista kasvia (kuva 5). Vuotuinen
sademaara on 500 mm. Sadetusjarjestelmia 16ytyy paikoin Tonavan alueelta (pohjavesi).

Kuva 5. Opintomatkalaiset tutustuivat talveksi viherpeitteiseksi jaavaan peltoon, jossa kasvoi
harkdpapua, auringonkukkaa ja savikan sukuista maata kuohkeuttavaa kasvia. Vasemmalla
Thomas B6hm, maatilan isdnta esittelee juurinystyroita.



Osa sadosta hyddynnetaan tilan kasvisravintolassa ja osa myydaan tukkuun. Tavanomaiseen
perunaan verrattuna luomuperuna on 2 kertaa ja vehna 3 kertaa kalliimpaa. Vehnan hintaan
vaikuttaa maailmanmarkkinanhinta. Biologisessa viljelyssa luomusatoa ei saada niin paljoa kuin
tavanomaisesti viljeltyna (n. 30 % pienempi sato). Ostopanoksia kdytetdaan jonkin verran, murra
niita ei ole laskettu tarkkaan. Itdvallassa tiloista perati 20 % on luomutuotannossa (Suomessa
n 8 %), koska kysynta markkinoilla ja logistiikka ovat niin hyvat.

Maatila on sukutila, joka on samalla suvulla ollut nyt jo 200 vuotta. Tilalla tydskentelee
isantdparin ohella isannan veljenpoika. Isantdparin omat lapset ovat muissa ammateissa,
eivatka valttamatta ole jatkamassa tilanpitoa. Tuotanto on ollut luomutuotantoa jo 17 vuotta.
Thomas on kaynyt 3-vuotisen maatalousoppilaitoksen (2 vuotta teoriaa ja 1 vuosi kaytantéa) ja
sen jalkeen maisterinopinnot. Isanta toteaa, etta koulu sindnsa ei ollut antanut riittavaa pohjaa
luomuviljelijdn ammattiin, joten paljon on pitanyt kaytédnndssa itse tai vertaistiedon kautta
oppia. Nykyisin Itdvallassa on mahdollista suorittaa luomupohjainen yliopiston linjaa ja maassa
tehdddn myds paljon luomututkimusta (mm. maaperd ja kasvitaudit). Isantd on tyytyvainen
luomuvalintaansa ja kertoo luomun vaikuttavan myds muihin valintoihin.

Tulevaisuuden suunnitelmiakin tilalla on siten, etta ollaan edelleen monipuolistamassa tuotantoa
sieniin (kuva 6.) kuten siitake ja osterivinokas. Nyt kokeilussa kasvatusalustana oli olkipaali.
Koivusta tehty kasvatusalusta olisi hyva, mutta koivua ei ole kovin yleisesti Itavallassa. Tammi
ja muut lehtipuut kavisivat, paitsi ei paikallinen leppa (harmaaleppad). Mydskaan havupuut eivat
toimi. Tilalla ei ole omaa metsaa. Luonnossakin olisi paljon sienia, mutta niitd isantapari ei paljoa
keraa. Sienid ja marjoja saa poimia toisten mailta, kunhan vain pysyy poluilla - polun
ulkopuolelle ei saa siis poistua. Sienilld on ravintolassa ja supermarketeissa kysyntdaa ja
erityisesti halutaan siisteja, vahemman kasiteltyja raaka-aineita.

Maatilan puutarhassa kasvoi monenmoista omaan ja ravintolan tarpeisiin. Puutarha on myds
paikka virkistya, joten isantavaki oli rakentanut oman vesiaiheen puutarhaan. Miksipa ei! Onhan
meilla "jokaisella suomalaisillakin oma jarvensd”. Puutarhan kasvihuoneessa chilipaprikat oli
niputettu ja ripustettu kuivumaan. Tilalla on erilaisia koneita ja mm. jauhomylly ja &ljyn
pienpuristamo. Kanat kuopsuttivat aidatulla sisdpihalla maata ja tuottavat kananmunia
isantaparille. Vuoden kierto ja kasvien tarpeet huomioidaan luomuviljelyssa hyvin. Ekologisuutta
mietitddn muutoinkin tekemisessa. Esim. yrttikuivurin omatekoinen versio hyédyntaa
auringonvaloa siten, ettd pleksin taakse asennettu profiilipelti varaa l[ampda, jolloin alakautta
kuivuriin tuleva ilma ldampenee ja nousee kuivaamaan ylalapan alle laitettuja yrtteja (kuva 7.).



Kuva 7. Edullinen, itsevalmistettu kuivuri ei vaadi
muuta kuin lammodnlahdetta kuin puolipilvisen
poutapaivan.

Ylinna saranoitu kansi, jonka alle voi laittaa
kuivattavaksi esim. yrtteja.

Etummaisena on kehystetty pleksi ja sen takana
profiilipeltia.

Pleksin alla oleva ilma lampenee ja kuivattaa
kasvimassaa.

Wegwartehof, Merkenbrechts 1, 3800 Gopfritz an der Wild www.wegwartehof.at/

Wegwartehof - tilalla (kuva 8.) kasvatetaan yrtteja, joista osa pdatyy teepussiin ja osa
kosmetiikkaan. Tilalla on myds tammoja, joiden maitoa jalostetaan juotavaksi ja
ihonhoitotuotteiksi. Tilalla on vuonna 1999 aloitettu luonnonmukainen tuotanto ja 5 vuotta on
toimittu Demeter - periaatteiden mukaisesti. Tilan pdarakennus on aikaisemmin ollut kylan
pankkirakennus. Alussa maata oli 1,5 ha, mutta pinta-ala on kasvanut samoin kuin kylalla
muillakin tiloilla. Toiminta yrityksessa on my6s yhteisodllistda. Kokoaikaisia maanviljelijéita kylassa
on 23, joista 18 tekee toimintaa luomutuotannon mukaisin menetelmin. Yhteistyd kyldssa on
myds voimissaan mm. yhteiskoneiden mydta. Alussa toiminta oli vuohenmaidon, mutta koska
tontille ei ollut vetta saatavilla, keskityttiin hevosiin ja yrtteihin. Hevosrotu on arabilaisen ja
etelatirolilaisen risteymia (kuva 9). Niilld on vakaat ja varmat liikkeet ja niiden luonne on
vahvat. Tilalla hevosluku vaihtelee 25- 27 paassa ja ne polveutuvat yhdesta tammasta.

Kuva 8. Wewa rtehof -

Tt

tilan paarakennus, myymala keskella, elaintilat vasemmalla.


http://www.wegwartehof.at/

Kuva 9. Hevosia karsinoissaan.

Tilalla ajatellaan varsin globaalisti, antroposofisesti. (Antroposofia on tiedon ja itsetuntemuksen
tie, johon luonnollisena osana liittyvat filosofian, taiteen, tieteen ja uskonnon alueet.
Antroposofia on luonteeltaan yleisinhimillista ja kasittelee mm. ihmisen ja maailman kehitysta)
Ajatuksena on oman voiman léytyminen tasapainon kautta. Han nadkee tilan osaksi isompaa
kokonaisuutta, organismina myds globaalisti. Vrt. solu toimii toisten solujen kanssa ja
muodostaa elollisen kokonaisuuden. Se, mita yhtaalla tekee, vaikuttaa koko maailmaan ja hyva
voi paremmaksi my®&s tulla. Toisaalta on kapea linja, missa tekeminen esim. on hyvaksi. Tilakoon
kasvamisessa ei koeta olevan mielta esim. ilmastonmuutoksen nakdkulmasta. (vitsi kahdesta
planeetasta, jotka juttelevat “miten menee? No jaa, taallad oli ihmisia”). Ihmisten on otettava
Demeter- ideologian mukaan vastuu, vaikka vaikuttamisen mahdollisuudet tuntuisivatkin
rajallisilta, silld pienikin asia auttaa. Sopivaksi tilakooksi tilalla on nahty 20 ha, jolloin
lopputuotteetkin olisivat hyvalaatuisia.

Pienessa yksikdssa bisnes ja tuotteet on muovattava sellaiseksi, ettéd kauppa kay. Nykyaikana
ongelmina ovat syoévat, heikentynyt hedelmallisyys, raskasmetallit, allergia ja ylipaino.
Tuotekehitysta tarvitaan ja oikeanlaisella hinnoittelulla mahdollistetaan parjaaminen -
kuluttajalle hinnan on oltava sellainen, etta tuote on ostettavissa myyntipaikasta riippumatta.
Kuluttajaa kohtaan on oltava reilu. Ei riistetd, vaikka kivijalkakauppakin maksaa.

Sosiaalisessa ekonomiassa toimintamallina on ollut keskustella saman péydén aaressa tuottajan,
jalostajan, kaupan ja kuluttaja -edustuksen kanssa tuotantokustannuksista, tuotanto- ja
ostomahdollisuuksista. Ajatus on, etta ei hyédynneta vaarin valtaa esim. siksi, etta yrityksessa
on osaamista tai yritys on iso. Kun on hyvat tuotteet, hinnalla vaikutetaan myyntiin. Tuotteen
laatu vaikuttaa kuluttajaan suuresti ja tatd voidaan hyvalld markkinoinnilla edelleen edistaa.
Kuluttajauskollisuus esim. kosmetiikkatuotteiden osalta on hyvaa.

Biodynaamisesti tuotettu Demeter -tammanmaito on Itdvallassa ainutlaatuista. Viela v. 2016
tammat lypsettiin kasin, mutta nykyisin tilalle on hankittu kannukone (kuva 11.). Maitoa
pakastetaan ja esim. kemoterapiassa oleva on hyoétynyt tuotteesta 40 paivan annoksella siten,
etta han kestaa hoitoja paremmin suunnitellussa hoitoaikataulussa. Kylmakuivattu ja pilleroity
on normaalipakastettua kalliimpaa, mutta siina tehoaineet pysyvat parempana. Tuotetta on ollut
Saksan markkinoilla n 10 vuotta ja tulokset kylmdkuivatulle ovat hyvin lupaavia.



Kuva 10.
Tammat lypsetaan kannukoneella
ruokintapdydan paassa.

s

Kosmetiikan tuotekehitysta tehdaan yhdessa kosmetiikka- yhteistydbkumppanin kanssa. Yrtit
korjataan pitkdlle kasityona ja esim. kukinnot kuivataan verkkolavalla eldintilan ylisilla (kuva
12). Lisdlampda ei tarvita, kun kukinnot kehittyvat niin aikaisin kesalla. Kuivatut tuotteet
varastoidaan sakeissa (kuva 13.). Varit sdilyvat hyvind, kun tilaan ei paase auringonvaloa.
Kuvissa 14-15 nakyy kuivausmenetelmia, varastointia ja tilamyymalan tuotevalikoimaa.

Kuva 12. (ylakuva) Kehdkukan kukkaosia kuivumassa verkkolavalla. Kuva 13. (alla) Kuivatut
yrtit varastoidaan sakeissa.




Kuva 14. Kosmetiikkatuotteita I6ytyy moneen |ahtdon.

butiinchatin:tee
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Kuva 15. Tilamyymalassa on kosmetiikkaa ja makeannalkaan myds tammanmaitosuklaata.

Demeter- toimintaa on maailmanlaajuisesti ja toimintaan kuuluu mm. preparaatit, eli
ruiskutteet, jotka vahvistavat kasvien aromeja. Maalla esim. piikivikompostin vaikutusten
sanotaan tuovan isoja vaikutuksia. TSernobylin ydinvoimalaonnettomuus-alueella preparaatein
kasitellyt kompostikohdat ovat ilmeisesti selvinneet muuta aluetta paremmin ja celsium-
laskeuma neliémetrid kohden on jopa 9 kertaa pienempi kompostikohdissa.

Illan vilkassa matkalaiset hakeutuvat majataloon (Bergwirt Schrammel GesmbH, Moidrams 1,
A-3910 Zwettl), jossa iltaruoaksi suurin osa valitsi paikallista karppia, joka oli leivitetty mm.
unikonsiemenilla. Kuvassa 16. osa seuruetta odottele paivan viimeista ateriaa.



Kuva 16. Valmiina syémaan, potya poytaan!

Sonnetor Erlebnis, 3910 SPROGNITZ 10 www.sonnentor.com/de-at

Tiistaina 26.9.2017 lahdimme kohti Sprégnitzin kyldn Sonnentor - yritystd jossa kuulimme
perustamis- vaiheista, kiersimme yrityksessa varastot, kdsittelyn ja pakkaamon seka
tutustuminen myymalan puolella pikaisesti tuotteisiinkin.

Yrityksen perusti Johannes Gutmann v. 1988 vasta 23 -vuotiaana, ollessaan tydttémana ja
innostuttuaan luonnonmukaisesta tuotannosta. Alkukankeuksien jalkeen l6ytyi toimintamalliksi
yrttien viljely. Kun raaka-ainetta tarvittiin lisaa, 16ytyi aluksi 3 muuta viljelijaa ja kun kysynta
kasvoi aina vaan, rinkiin tuli lisda tuottajia. Nyttemmin yrityksessa on 310 tydntekijaa, liki 300
sopimusviljelijaa ja tyoéta tehdaan vanhojen ja nuorten kanssa yhdessa. Nain saadaan myds
viisautta ja kokemusta yhdistettya nuorten voimiin.

Alueen elinvoimaisuudessa merkittava yritysidea on tunnustettu, mutta alussa oli tarvittu rohkea
avaus. Se osui oikeaan aikaan ja todelliseen markkinarakoon. SonnentoR on alueen suurimpia
tyollistdjia ja tassa huomioidaan erityisesti nuoret ja erityisryhmat. Viljelypuolella toimii
tdyspaivaisesti 600 henkildad! Yrityksen esittelyvideosta kuultiin toimintatavoista. Yhteis-
tydkumppanit ja sopimusviljelijat ovat mahdollistaneet kasvun ja tarinat ovat yrityskuvan
esittelyssa. Yrttien ja mausteiden viljelyssda olennaista on hyva maapera, vesi, aurinko,


http://www.sonnentor.com/de-at

luottamus ty6hon ja sen merkitykseen seka rakkaus. Kuivatut yrtit tuovat myés elamyksia varien
ja tuoksujen kautta (kuvat 17 a ja b.). Verkostossa korostuu yhteistydén merkitys. Kasvinviljely
tehdaan Iluomutuotantoehtojen mukaisesti. Esittelyvideossa jopa kerrottiin, ettd ilman
Johannesta ja hdnen ideoita alueella ei valttamatta olisi mitdan. Yhteistydkumppanit korostavat
tunnelmaa ja yhteisty6ta ja muistuttavat, etta tekemisestd pitaa myos nauttia.

Kuvat 17 a ja b. Ryhmalaiset tutustuvat appelsiinimintun, auringonkukan, kehakukan ja
ruiskukan kuivattuihin kukkaosiin.

Sopimusviljelijoiden nakokulmasta asiaa helpottaa paljon, kun ei tarvitse huolehtia esim.
markkinoinnista ja tuotekehityksestd. SonnentoR myds investoi laitteisiin, joihin yksittaiset
toimijat eivat halua tai investoida. Tiloille my&s toimitetaan taimet ja sopimuskumppani istuttaa,
kasvattaa ja hoitaa korjuun. SonnentoR on viimeisimpana investoinut yrityskokonaisuutta
tdydentaviin ravintolaan ja majoitustiloihin ja siten “Lederhose- perinne sdilyy ja kehittyy,
ihminen ja vyksityiskohta kerrallaan. Ryhméamme yksi viljelijoistéa halusi tietdd, miksi
esittelyvideon kaikilla henkil6illa ei ollut hengityssuojaimia, vaikka samassa Eu:ssa ollaan ja
ainakin meilla elintarvikehygienia on hyvin saadelty. Meille vain kerrottiin, etta joillakin
tydntekijoilla on kaytdssa suojaimet ja osalla ei.

Varastossa (kuva 18) yrityksen visio ja arvot nakyvat tydntekijoille yhteistyékumppaneiden
kuvien kautta (kuva 19). Saksankieliselle alueella toimituksessa on 350- 500 tuotetta
vuodenajasta riippuen. Lisdksi SonnentoR:n tuotteita saa monessa eri maassa seka
kivijalkamyymaldistéd (Suomessa Ruohonjuuri) ja verkkokaupan kautta. Verkkokaupasta voi
tilata n. 900 tuotteen valikoimasta. Tavarakuljetukset tapahtuvat alihankintana.

Kuvat 18 ja 19.

SonnentoR:n varastossa on 10 000
hyllymetria.

Yrityksen arvot ja tyo erityisesti
viljelmilla tulevat esille seinille
ripustetuissa kuvissa.

Na&in muistutetaan myods koko
ketjussa toimivien ihmisten
merkityksesta ja vaikutuksesta
yrityksen toimintaan ja
menestymiseen.




SonnentoR:n varastoon raaka-aineet tulevat isoissa sdkeissd, joista tavaraa lajitellaan
tarvittaessa esim. Petkuksella (kuva 20), jossa lajiteltua kuminaa paasimme aistinvaraisesti
arvioimaan (kuva 21). SonnentoR - viljelijakumppanin ei tarvitse huolehtia markkinoinnista ja
branddyksesta, vaan han voi keskittya viljelytoimiin. isona yrityskumppanina SonnentoR mydés
investoi niihin tarvittaviin asioihin, mita tiloilla ei haluta. SonnentoRin liikevaihto on yli 40
miljoonaa euroa. Tydyhteiststa huolehditaan monin tavoin, esim. tarjoamalla tydntekijdille ja
jarjestamalla tyopaikalle oma lastentarha.

g / \ -
Kuva 20. Petkus. Kuva 21. Suomalainen kumina on voimakasaromisempi, totesimme.

Josef Froschl, Hopfendorf Reichers

Josef-isanta kertoi, etta tilalla tuotetaan maitoa ja naudanlihaa. Téissa on isannan lisaksi hanen
puolisonsa seka 83-vuotias vanha isanta. Humalan osalta hehtaaritydaika on yhteensa yli 800
tuntia. Pariskunnalla on kaksi aikuista poikaa, joista mahdollisesti 16ytyy tilalle jatkaja. Toinen
pojista kdy maatalouskoulun ja voisi jatkaa yrttipuolelle. Karja rotu on vanttera, simmenthalia
muistuttava ja eldimet vantteria ja lypsavat keskimaarin 5 000 kiloa maitoa per lehma per vuosi.
Maito menee Zwettlin meijeriin. Vasikoita juotetaan 4-5 kuukautta maidolla, ja karja syo
maissisdildrehua. Maidon pitoisuuksia: 4-%rasva ja 3,3 valkuasi-%.

Tilan pellolla viljelyssé humalaa 2,6 hehtaaria, nurmea 15, viljoja (mm. mallasruis, rehuohra 5,
rehukaura 5) ja kasin korjattavaa harmaaunikkoa 1,5 hehtaaria. Peltoa on yhteensa 45 hehtaaria
ja metsaa 10 hehtaaria. Iséntd kertoo, etté he rakastavat tyétaan. Kesamaokkikin on rakennettu
samalle tontille. Monipuolinen tuotanto varmistaa liikevaihtoa ja tuo ty6téd on ympari vuoden.
Monipuolisuus on myds perinteista Itavallassa (Kuva 22).
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Kuva 22. Tilakoot ovat pienia ja toiminta tiloilla on useimmiten varsin monipuolista, joten
tyota ja tekemistda on ymparivuoden, kun liikevaihto syntyy monista eri toiminnoista.

Tutustuimme humalankasvatukseen paikallisen humalanviljelijdn tuotantotiloissa. Kun
humalanviljely tilalla alkoi v. 1994, Neuvoa kysyttiin mm. ruotsalaiselta vanhan lajikkeen
viljelijalta ja panimomestarilta. Nykyisin oma osaaminen on jo niin hyvaa, etta viljelytoimet ja
korjuun aloittaminen osataan jo itse arvioida. Sadonkorjuu oli tdman vuoden osalta jo tehty,
mutta ndimme kalustoa, kasittelytiloja ja kuivaamon. Humalapaalissa on 50-55 Kkiloa
humalankapyja. Paalit menevat pellettitilalle ja osa niistd murskataan panimomestarin salaisen
reseptin mukaisesti. Tilalla viljelyssa oleva humalalajike on aromityyppinen lajike. Humala
lannoitetaan karjalannalla (lietettda 30 m3/ha) ja ravinnemadarat ovat fosforia 300 kg/ha ja typped
vahintédan 170 kg/ha. Tilan pellot ovat poutivia, joten salaojia ei tarvita. Sadetusta ei voida
kayttaa, koska vetta ei ole riittavasti. Humala hyotyy kosteudesta seka siita, etté kovin pitkaan
ei saisi olla kuumaa. Mikali yo6llakin on yli 20 astetta lamminta, heikentaa se humalan kasvua.
N&in ollen viinialueet eivat sovellu humalan viljelyyn. Humalataimia on 2 000 kpl/ha. Joka vuosi
kasvulohkoille lisatdan 10 500 tukilankaa ja versoista vain kolme parasta vartta jatetaan.
Aikaisemmin eldimista oli tilalla haittaa, esim. kauriit séivat versoja, mutta nyt lohkot ovat
aidattu sahkalla.

Humalapellolla (Kuva 23) sojottaa seitseman metria korkeita pylvaita, joiden paihin on viritetty
ruostumaton vaijeri. Vaijeriin solmitaan telineelta rautalanka jokaisen humalataimen kohdalle.
Seuraavan vuoden tuet solmitaan jo syksylld valmiiksi ja tdssa tarvitaan kuljettaja ja kaksi
muuta henkildéd. Tuuli saattaa aiheuttaa ongelmia viljelmilla irrottamalla versoja tuesta.
Rautalankaa pitkin humala paasee kasvamaan kohti korkeuksia. Korjuuaikana (Kuva 24)
humala leikataan 0,5 metrin korkeudelle metallilankoineen. Humalankavyt keratdaan talteen ja
kuivataan. Humalanversot patkitaan rautalangan kanssa takaisin pellolle vietaviksi. Humalasato
on keskimdarin 1 800-2 000 kg/ha (kuivattu humala), kuivana kesana 1 300 kg/ha. Humalan
sadonkorjuuaika on kiihkedan nopea, vain kaksi viikkoa. Mikali humala korjataan liian aikaisin,
kapyihin ei ole vield kertynyt lupuliinia. Mikali sadonkorjuu myo6héastyy, putoavat suojalehdet ja
lupuliinitaso jaa heikoksi.



Kuva 23

Kayntimme aikana pellolla
sojottivat vain tukipylvaat, joiden
valille oli viritetty vaijereita.

w

Kuva 24. Kasittelytilan kuvat
kertovat viljelysta ja sadon
kasittelysta, kun pellolla ei
kayntimme aikana enaa ollut
ndkemista. Reissussa olisi pitdanyt
olla n kuukautta aikaisemmin.

Humalan hinta seuraa maailmanmarkkinahintaa. Humalan hinnassa myds lajike ratkaisee,
samoin vari ja lupuliinimaarat, joten siksi tilalla on oikein aromipitoinen lajike viljelyssa. Humalan
analysoinnin osalta tila kuuluu maksulliseen tarkkailuyhdistykseen, ja kansallinen
analysointipalvelu selvittaa sadon laadun. Hyva laatu varmistaa kysynnan.
Alkuperdlajikemerkintdd humalalle ei ole saatu. Tilalla on kolmen tilan yhteiskdaytdssa
humalakuivaamo, joka lampenee puulla. Humalan lapi virtaava ilma on n 70-asteista, ja
kuivaaminen kestdd seitsemisen tuntia. Humala on kolmessa kerroksessa kuivurissa, joten
jokaisella osakkaalla on oma “hyllynsa”. Kuivattu humala vedetaan kuivurilaatikossa (Kuva 25)
kiskoja pitkin lattialle ja siité lajitellaan jokaisen osakkaan omaan “loossiin,” josta pudotetaan
kaatosuppilon kautta prassiin, paalataan ja paketoidaan (kuva 26).

Kuva 25.

Kuivaamo-osan Hyllyn/ kasetin alaosa
on avattavissa, jolloin kuivattu
humalasato putoaa siistitylle lattialle
ja edelleen paalattavaksi.




Kuva 26

Kuivattu humala on
paalattuna ja valmiina
ostajalle toimitettavaksi.

Paalatusta tuotteesta on
otettu naytteet laadullisia
analysointeja varten. Hyva
laatu, vari ja aromi ovat
tarkeita hintakriteereja.

Destillerie Rogner, Roiten 13, 3911 Roiten www.destillerie-

rogner.at/index.php/startseite.html oli lounaspaikkana

Privatbrauerei Zwettl, Syrnauer Str. 22-25, 3910 Zwettl www.zwettler.at/

Zwettl "'n panimoa meille esitteli Renate Laurensteitt. Panimo ei kuulu mihinkaan ketjuun, vaan
on ollut 300 vuotta perheen omistuksessa. Panimon perusti viisi sukupolvea sitten Karl Schwarz
ja vanhin panimo-osa vuodelta 1890. Yrityksen logistiikkahallissa on 6000 m2. Varastossa on
3500 lavaa. Eri oluttuotteet kuljetetaan ravintoloihin ja elintarvikekauppoihin. Varastossa on
myds muiden panimoiden tuotteita, joita panimo valittaa. Yrityksen mottona on "Bier macht
glicklich,” "Olut tekee onnelliseksi.” Zwettl arvostaa hyvin korkealle Ala- Itdvaltalaisia raaka-
aineita. Pullot ja korit ovat kierratettavia ja esim. puolen litran pullo kiertaa 50 kertaa. Yrityksella
on 450 000 muovikoria ja 330 000 tynnyrid kierrossa. Jokaisella panimolla on omat
tayttolaitteiden hanat, joita anniskeluyritys voi vuokrata. Yritykselld on 16 omaa rekkaa ajossa,
ja kuljetushenkiléstéa on 20-25. Loput yrityksen 110 tydntekijdsta toimii oluen valmistuksessa
(25) ja toimisto-, myymala- ja ravintolatdissa. Tehtaassa kaytetddn myds robotiikkaa
oluttynnyreiden pesuun taytén ja punnituksen osalta. Pullotuspaikkoja on 84 ja tayttévauhti on
8 pulloa sekunnissa (Kuva 27).

Hyvan oluen perusta on laadukas vesi, jota tarvitaan 5 litraa yhta olutlitraa kohti. Vesi tulee
kolmesta alueen ldhteestd. Veden laatua mitataan saksalaisella kovuusastemittaristolla
(Suomessa eri). 4,5 on kova ja tiivis vesi, korkein 23 on kevyt ja pehmead vesi. Kantavierteet ja
mallas ovat joka oluessa erilaisia. Vain panimomestari tietda reseptin. Humala antaa olueen
makua ja karvautta. Mallasohra on paikallista raaka-ainetta, eikd valkuaista saa olla yli 13 %.
Humala kasvatetaan 95 % lahialueella. 8 sopimustuottajaa toimii n. 30-40 km sateella
panimosta. Itavdllan ainoa Zwettl:n mallastamo tekee mallastusta myds alihankintana muille
panimoille. Kantavierretta tehdaan paivittdin kahdeksaan astiaan ja vuosittain vierretta tulee 1,6
miljoonaa litraa. Oluessa kaytetty hiiva tulee Saksan oluthiivapankista. Kierroksen jalkeen
maistelimme erilaisia olutlaatuja ja myymalan puolella totesimme, ettd oluestakin voi
jatkojalostaa vaikka minkalaisia tuotteita (Kuvat 28- 29).
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Kuva 28. Olut ja mallas taipuvat myds monenlaisten tuotteiden raaka-aineiksi, tuomaan
hyvinvointiin vaikutusta ja tuotteeseen esim. aromia (mm. suklaa, pasta, kosmetiikka).

Kuvat 29. Koska Zwettl on myos merkittava brandi, [6ytyy myos oheistuotteita



Privatbrauerei Zwettl panimoravintolassa kdvimme illalla ruokailemassa (Kuvat 30-32).

Kuvat 30-32.
Panimoravintola Privatbrauerei
Zwettlerin valikoimasta 16ytyi maittavat
evaat isompaankin iltahiukoon!

Destillerie Rogner, Roiten 13, 3911 Roiten
www.destillerie-rogner.at/index.php/startseite.html

Keskiviikkona jatkoimme kohti Tonavaa. Ensimmainen kohteemme oli Rognerin tislaamo, jossa
ruis muuttuu viskiksi ja kriikunoista tehdaan snapsia. Likdoreitd tehdaan myds. Yritys on mukana
kriikunoiden uutta tulemista edistavassa yhdistyksessa.

Tislaamo Rognerin isanta kertoo toiminnasta aluksi kauniilla sisapihalla (Kuva 33), jossa
voidaan jarjestaa myds pienehkdja tilaisuuksia. Iséanté kertoo, etta ennen tilalla oli tyypillisesti
eldimia, peltoa ja hieman metsaa. 20 vuotta sitten tilalla tehtiin sukupolvenvaihdos, samoin
tuotantosuunnan muutos. Edellinen isantavaki oli jo tehnyt suoramyyntid lampaiden ja lehmien
maidon juuston osalta. Tilalla oli aina myd&s tislattu, toki pienempia maarid. Nykyisin tilalla on
oikeus polttaa jopa 1 000 litraa puhdasta alkoholia vuodessa, ylimenevasta maksetaan veroa.
Isanta tosin toteaa, ettd lisdinvestointien ja varastojen jalkeen kate ei olisi hyva

Uusi isantavaki lahti tietoisesti kehittéamaan tislaamoa mm. istuttamalla hedelmapuita ja
panostamalla kalustoon. Viskipuolelle panostus on ollut merkittavinta. Viskin raaka-aineena
kaytetdan spelttia, vanhaa ruiskantaa seka alppiruista. Talviruis on ilmanalaan, alueelle ja
kevyisiin maihin sopivaa. Tilan pellot ovat luomuviljelyssa, joten vanhat vaatimattomammatkin
lajikkeet sopivat tilan pelloille hyvin. Peltoa on 40 hehtaaria. Itdvallassa trendi on vastaavaa kuin
muuallakin, eli isommat tilat kasvavat edelleen ja pienemmat erikoistuvat esim. jalostamiseen.
Naapurikyldssa on erikoistuttu perunaan, koska sielld maat sopivat paremmin ruoka- ja
siemenperunan viljelyn. Kysyimme, olisiko perunaviinaa mahdollista tehda, mutta isanta kertoo
vodkan tarvitsevan erilaisen tislausmenetelman.
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Kuva 33. Sisapiha on tunnelmallinen kokonaisuus, jossa somisteina on erilaisia yrityksen
historiaan ja tislaamotoimintaan liittyvaa rekvisiittaa.

Rognerin tuhannesta litrasta (puhdas alkoholi) 90 % menee suoraan kaupoille ja kayttajille,
jotka hakevat tuotteet suoraan tilalta. Tilan tuotteet ovatkin arvostettuja ja esim. viski ja rommi
ovat saaneet tunnustuspalkintojakin. Palkintoja 2010 alkaen: kultaa, erikoisuus tms. (Kuvat
34- 35). Kysyimme tilan mainonnasta ja imagonluonnista ja kuulimme, ettei niita ole tarvinnut
tehda ainakaan pitkaaikaisesti. Wien on lahelld ja palkittua tuotetta on ollut helppo myyda
(positiivinen imago). Isanta on luonut peruskonseptin itse. Han korostaa, etta yrittdjan itse pitaa
miettid ja paattaa, miten haluaa tydskennelld, mitéd osaa ja mitd haluaa tehda itse sekd mita
palveluja ostaa ulkopuolelta. Isénta kertoo, ettd kun asiakkaat tulevat hakemaan tuotteita, heille
varataan aikaa ja keskitytdan kontaktin ja kumppanuuden luontiin. Kanta-asiakkuus on
tarkeinta. Hyva asiakas ostaa, kayttaa, palaa uudelleen ja tuo mukanaan uusia asiakkaita. Some
ja internet palvelevat erityisesti saksankielisissa maissa.

Tilan rakennuksista on muokattu tislaamo ja varastotiloja. Myynti- ja esittelytilassa maistelimme
kahta hedelmabrandya, kahta rommia ja kahta ginia. Kriikuna (hedelma) oli ollut haviamassa jo
alueelta, ja nyt yrityksessa on elvytetty kriikunanviljelyd viinanjalostamisen avulla. Myoés
viinietikkaa ja nektaria on jalostettu, ja marmeladi sekd siirappi ovat seuraavana suunnitelmissa.
Kriikuna on pieni, noin 1,5 cm halkaisijaltaan oleva hedelmad, joka on happamampi kuin luumu.
Kriikuna ei ole luomua. Itdvallassa luomustatus ei ole enda tarkein argumentti, vaan lahituote
ja tuotteen alkupera. Toki luomukasvit antavat jalosteelle oman erityisarvon ja tarinan, joita
asiakas ostaa. Viinanjalostamisessa kaytetdéan myds villikasveja, esim. pihlajanmarja
(lintumarja). Lahituote -statuksen kannalta on tdarkeda, etta hedelmia ei tuoda muilta alueilta,
joten kriikunoitakin ostetaan vain lahialueen tuottajilta. Yritysidean osalta isantavaki on antanut
tuotteille kasvonsa ja heiddn persoonansa valittyy siten voimakkaasti myds markkinoinnissa ja
kumppanuuksien luonnissa. Markkinoinnissa on suuri painoarvo myds silla, etta 80 % raaka-
aineista tulee omalta tilalta.

Pihlajanmarjassa arvostetaan pitoisuuksia ja makua ja se jalostetaan usein marmeladiksi ja
mehuiksi. Pihlajanmarjasta maksetaan enemman kuin kriikunasta: Kaupassa hinta on noin 3,30
€/kg (pakastettu romanialainen). Rognerin tilalla pihlajanmarjat poimitaan itse peltojen
reunapuista eika hintaa lasketa. Peltojen reunapuista on lupa keratéd satoa. Satovuodet



vaihtelevat ja jonain vuonna ei voida valmistaa kaikkia tuotteita. Taman kuluttaja hyvaksyy ja
asia tuntuu jopa eksoottiselta. Tuotanto tislaamossa pyorii kuitenkin, silla jollei voida tehda
hedelmaviinoja, tehdaan viinat viljasta. Yrityksessa kehitelldan toimintaa jatkuvasti ja kokeillaan
tuotekehityksessé mm. erilaisia lampétiloja ja lammonldhteita. Myo6s tuotevalikoimaa on
muokattu ottamalla gini mukaan ja kaytetty ginin mausteena mm. katajanmarjaa, alueen
yrttituotantoa ja paikallista hunajaa seka erilaista maskdystekniikkaa ja turpeensavua (kuvat
36-37). Tuotekehityksessa huomioidaan myds naisten ja miesten erilaiset makutottumukset,
joten isanta ja emanta erikseen pohtivat erilaisia suutuntumia.

Kuvat 34- 35. Rognerin tislaamon tuotteet ovat palkittuja
ja arvotettuja seka paikallisista raaka-aineista
valmistettuja. Kysynta on ollut niin hyvaa, etta enaa
markkinointiin ei juurikaan panosteta. Asiakkaiden
suuntaan on tehty pr- ty6ta ja nyt erityisesti kanta-
asiakkaiden kanssa luotuun kumppanuussuhteeseen
panostetaan.




Kuva 36- 37. Tuotekehittelya tehdéan mm. idattamalla mallasta ja kuivaamalla se takapihalla
paikallisen turpeen voimalla (esim. 60 °C), jolloin turpeen savu aromatisoi maltaan.

Sata kiloa kriikunaa tuottaa 2,5 litraa puhdasta viinaa. Sata kiloa muuta hedelmaa tuottaa 6,7
litraa puhdasta viinaa. Vedenkulutus yrityksessa on 5 000-10 000 litraa pdivassa. Tilalla on
oikeus porata kayttévesi syvemmaltd maasta. Viski 1: kokonaisia jyvia 1/3 ruis, 1/3 vehna, 1/3
ohra 5-8 vuotta, varastoidaan pienissa tynnyreissa (kypsyy nopeammin). Viski 2: ohramallas,
turpeella kuivattu. Iséantavaki ajattelee, ettd tuotetta, jota on jo satoja vuosia tehty, ei kannata
kopioida, vaan on etsittava oma tyyli. Tuotteiden etiketit kuvaavat esim. syntyaikoja, kuten
esim. 11 vuotta sitten syntyneen tyttdaren kunniaksi kehitelty rommi.

Ylavarastolla haisteltiin unohdettua itdvaltalaista tuotetta, Obstlek(?).Tuotepohjassa kaytetaan
vanhoja omena-, paaryna- ja aprikoosilajikkeita, joista irtoaa vahemman, mutta aromikasta
mehua. Tuotekehityksessa on kaytdssda myds erilaisia tynnyreitd, joista viskinkypsytykseen
saadaan lisdaromia. Huom. yleensa uskotaan, ettd oluttynnyrissa viskid ei voi tehda, mutta
tuoksu oli ainakin pehmea ja hyvad! Korkeaa tuotelaatua halutaan pitda yrityksessa jatkuvasti
ylla, ja esim. varastoinnin osalta mietitédan optimaalista aikaa vrt. hyoéty. Tilalla uskotaan omaan
asiaan ja tuotteisiin ja edetdan itse ajateltujen ideoiden mukaisesti. Tassa isanta toteaakin:
"Etenemme ideamme mukaisesti. Alussa se oli todella vaikeaa, mutta sittemmin tekeminen
helpottui.” Omien tuotteiden makuvivahde halutaan pitda suurena. Vadelman maun takia on
jouduttu ostamaan myos teollisia tuotteita, koska aito vadelma ei erotu muutoin. Savuinen
skottiaromi saadaan joihinkin tuotteisiin idattamalld mallas (ruis 10 % ja 90 % speltti ja
tavallinen ohra) kolmesta neljaan millimetriin ja kuivaamalla se sitten paikallisen turpeen
[@mmittadmana.

Tilan lohkot on reunustettu puilla ja nyt 2 000 kriikunapuuta ja paljon pihlajia kasvaa ldhella.
Viljelyssa on myds kuivaa heinad, jota myydaan tilalta ulos mm. maitotiloille. Tislaamon
tarvitsemat tammilaudat on nykyisin kaadettu omasta metsasta. Lautataapelien (kuvat 38)
annetaan kuivua 4-5 vuotta, jonka jalkeen laudat tehdaan tynnyreiksi. Pienempia tynnyreitd
ostetaan myds paikallisesta puusta tehtynd. Tilusjarjestelyistd isantda kertoo, etta tontin
[aheisyydessa on seitseman hehtaaria peltoa ja loput lohkot ovat eri puolilla kylda (kuva 39).
Metsad oli saatu ostettua ihan tontin vierestd. Kyldassa on havahduttu nyttemmin myds
vapaaehtoisiin tilusjarjestelyihin, koska lohkot ovat erillisia ja hajallaan.



Kuva 38. Tammi on kaadettu omasta metsasta ja sahuutetut laudat teetetdaan aikanaan
tislaamon tynnyreiksi. Lahituote saa lisdarvoa nain entisestaan.

Kuva 39. Kylan asutus on tiivista ja aikojen saatossa maat ovat jakaantuneet pieniksi tilkuiksi
eri puolille kylda. Nykyisin logistiikkaa parannetaan tilusjarjestelyin. Lohkoja reunustavat
erilaiset hedelmapuut ja pihlajat, joista saadaan aromikasta mehua tislaamon tuotteisiin.



Waldviertler Mohnhof, Haiden 11, 3631 Ottenschlag www.mohnhof.at/page.asp/-/index.htm

Mohnhof -yrityksessa Waldwild "'n unikkokyldssad Emma Tauer Amslag kertoi, ettd pienessa 35
asuintalon kylassa asuu sata asukasta, joista 20 on lapsia. Kyla sijaitsee 750 metrin korkeudella
merenpinnasta ja on ihanteellinen alue unikonviljelyyn mm. siksi, ettd talvella maa jaatyy.
Kyldssa on vahan teollisuutta ja maatilat ovat pienia.

Paluumuuttajavoittoisessa kyldssa on panostettu kylan elinvoimaisuuteen elvyttamalld vanha
perinteinen unikon viljely (kuva 40). Luonnon-mukaisesti viljeltya unikkoa jalostetaan
monenlaisiksi hyvinvointiin vaikuttaviksi tuotteiksi (esim. ihonhoito). Unikkotuotteet vaihtelevat
siemenista 6ljyihin ja oheistuotteisiin. Unikolla on sokerin kanssa rauhoittava vaikutus, joten
eraassa kirkkomaalauksessa onkin Jeesus-lapsi Marian kanssa unikko kadessa. Viljelyssa olevien
unikoiden opiaattimaarat ovat pienempia, eika huumevaikutusta tule. Kylan unikkovuosi alkaa
heindkuussa Unikon paivana. Kasvukauteen mahtuu tapahtumia, kuten 20.8.
unikkostruudelipaiva. Unikkokylan terapiapuutarhassa on kasvussa useita lajikkeita ja kukinta
kestaa koko kesan. Terapiapuutarha on nahtavyys ja koko unikkokyld keraa paljon turisteja.
Jopa tuhat henkil6a vierailee paivittdin kylassa. Valitettavasti emme ndhneet kyléa kaikessa
unikkokomeudessaan, silla sesonki oli jo auttamatta ohi.

Unikkokylassa viljelyssa on harmaaunikkoa (Graumohn), joka on alkuperamerkitty, varjeltu ja

lajikkeelle (Kuvat 41- 43) on maadritelty merkintdoikeus. Lajike on mieto ja miellyttava
aromiltaan. Kylassa lajiketta viljelladn 10-15 hehtaarilla, jonka lisdksi unikkoa tulee
alihankkijoilta. Koko Waldwildin alueella unikkoa viljelladn tuhannen hehtaarin alalla. Valkea
lajike (Weissmohn) on hyva vaihtoehto pahkindallergisille. Sato valkoisella lajikkeella on
pienempi ja tuote kalliimpi. Sinistd unikkoa ei tdssa kylassa viljelty, mutta muualla Itdvallassa
kyllékin. Sen maku on voimakas ja yrttinen ja se on Itavallan kdytetyin lajike, jota viljelldan
mm. teollisuudelle véariaineeksi.

Kuva 40.

Mohnhofissa on lisatty kylan
elinvoimaisuutta elvyttamalla
perinteinen unikonviljely ja saatu
aikaan tydéllistdavaa toimintaa
myds matkailun pariin.
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Blaumohy
herb und scharf

Kuvat 41-43. Mohnhof" n unikkoviljelmilla on pinta-alaa lahes 15 ha ja erityisesti jo osin
unohduksissa olleen harmaan Graumohn' n lajikkeen viljelya on elvytetty.

Unikon alkuperdinen vari on vaaleanlila, ja kukinto kohoaa 150-180 cm korkeuteen. Kun
teralehdet varisevat, jaa unikon varteen siemenkotia, jotka leikataan kdsin ja siemenet
varistellaan kotien aukoista talteen pussiin (harmaa lajike). Sinisten ja valkoisten unikoiden
siemenkotiin ei tule aukkoja, joten kodat murskataan. Unikkoa leikataan osin myds kasin noin
50 cm pituuteen. Kun siemenet on varisteltu pois harmaista lajikkeista, menevat tyhjat kodat
varsineen sidontatarvikkeiksi kukkakaupoille ja kuluttajille. Valtaosin unikko kuitenkin
konepuidaan.

Unikkoa ei parane viljelld samalla lohkolla kovin pitkdadn yhtdjaksoisesti, vaan tarvitaan
viljelykiertoa esim. unikko-peruna-vilja-unikko. Unikkokyla kadyttaa viljelmilld ainoastaan
sertifioitua siementa. Siemenmaarana on kilo hehtaarille ja keskimdardinen sato vaihtelee
vuosittain 800-1100 kg/ha. Unikko kylvetddn maaliskuussa 1 cm syvyyteen kevyesti
muokattuun maahan, taimivali on 5 cm ja rivivali 40 cm. Siemen itda 10 paivassa, ja taimet
kestavat maksimissaan -3 astetta pakkasta. Mikdli siemenen orastuessa on voimakasta tuulta,
estdad se kasvua, jolloin taimet lakastuvat helposti ja kylvds on uusittava. 35 paivaa kylvosta
rivivalit nakyvat vield. Kesdkuun alussa alkaa kukinta. Sadonkorjuussa unikon kosteus voi olla
yli 8 %. Sadon kasittelyyn kuuluu kuivaus ja lajittelu. Harmaassa siemenessa 6ljypitoisuus on
50 %. Aikoinaan joka talossa oli unikkomylly, ja unikkokyldn kokoelmassa olikin nahtavana
useampi tuhat myllyja. Unikkotuotteista suosituin on jauhettu unikonsiemen, jota pidetaan
hyvanmakuisena vitamiinipommina ja sen rasvahappokoostumus on hyvanlaatuista, silla siina
on linoliinia.



Unikon siemen on hyvaksi lihaksille ja sydamelle. Kokonaisista siemenistd ihmisen elimistd ei
hyody, vaan ne on murskattava tai jauhettava. Tuote voidaan sailyttaa pakkasessa, silla muutoin
se sdilyy vain viikon. Unikonsiemenia voi jauhaa myo6s kahvimyllylld. Murskattua siementa
kaytetaan myds jalkiruoiksi, esim. perunavoitaikinapiiraisiin tai panerointiin. Molempia paastiin
maistamaan matkan aikana. Kun verholehdet putoavat, tarvitaan aurinkoa vahintdan kuusi
viikkoa, jotta siemenet kypsyvat kodassaan. Vuosi 2017 oli helteinen ja unikkoviljelmat
kehittyivat nopeasti. Sadonkorjuu oli jo elokuun puolessavalissa, kun normaalisti se on syyskuun
puolessavalissa.

Melkin luostari Abt-Berthold-Dietmayr-StraBe 1, 3390 Melk, Austria

Tonavan yldpuolella kohoaa linnoitusmainen luostarirakennus (Kuva 44), joka nykyisin on hyvin
suosittu matkailukohde. Ensimmaisen hallitsijasuvun linnoitus on aikoinaan luovutettu n vuonna
1100 benediktiinimunkeille. Luostari on edelleen toiminnassa ja nykyisin sielld asuu 30 munkkia.
Itse linnoitus paloi 1200-luvun lopulla, mutta se rakennettiin uudelleen. Munkkien toiminnan
ansioista luostarista tuli kirjallisuuden, musiikin ja maanviljelyksen kehto, jonka kautta tietoa
levisi myds kansan keskuuteen. Luostari on ylvaasti koristeltu ja hyvin sailynyt barokkitaiteen
kokonaisuus. Luostari ei ole Unescon maailmanperintékohde, mutta siitd huolimatta se on
arvokas kokonaisuus. Nykyisin luostarissa toimii sisdoppilaitos ja myds paikallisia lapsia on
opiskelemassa luostarissa. Luostarin mottona on “Tee tydta ja rukoile.” Turismi tuo varoja
luostarin yllapitoon vuosittain noin 10 miljoonaa euroa. Lounaan jalkeen tutustuimme luostarin
eri rakennuksiin ja puutarhaan itsenadisesti (Kuvat 45- 50).




Hanfwelt Riegler-Nurscher, StraB3 1, 3243 Sankt Leonhard am Forst
www.hanfwelt.at/pages/startseite.php

Vuonna 1996 tilalla oli nautoja 140 pdata (40 lihanautaa ja loput lehmid). Tuolloin
kustannukset olivat suuremmat kuin tuotot, joten piti miettia uusiksi tilastrategia. wwwhanfwelt at
Pellot siirrettiin luomuun, mutta rypsi ja juurikas eivat toimineet, joten valittiin luomuun
sopivampi hamppu. Alueella hamppu kasvaa vain 3 metria korkeaksi (muualla jopa 5 metrid).
Tukirahoituksella voitiin kehittda tuotantosuuntaa, koska hampulle ei ensin 16ytynyt
markkinoita. Aluksi speltti olikin maanparannuskasvina muokkaamassa maata ja tuomassa
ravinteita. Kahden vuoden pddsta maa oli jo parantunut sen verran hyvin, etta voitiin kokeilla
hamppua. Hamppu oli ollut viisikymmenta vuotta kielletty kasvi ja vasta parikymmenta vuotta
sitten sen sai laillisesti viljelyyn. Nykyisin tilalla on myds 70 hampun sopimusviljelijaa, koska
happujalosteiden kysyntd on niin suuri. Maatilalla on myo6s suoramyyntitila, jossa myydaan



http://www.hanfwelt.at/pages/startseite.php

mm. hamppukosmetiikkaa, jonka valmistus on myds paikallista (30 kilometrin pddssa).
Hampputila on vanha tilakokonaisuus, jossa tilan vanhin osa on vuodelta 1488. Paksut seinat
yksistdan pitavat 10-15 asteen lamp6a. Hampputilalla on kdaytéssa oma logo, Hawfwelt.
Tuotteista mm. 6ljyt ovat saaneet palkintoja (Kuva 51) ja tuotevalikoima on hyvin laaja,
elintarvikkeista kankaisiin ja rakennusten eristeisiin (Kuvat 52-55).

Tilalla on viisi tyontekijaa: isénnan puoliso, veli ja kaksi muuta palkattuna. Elakkeella oleva aiti
auttaa myods hieman. Viljelyssa on yhteensa 400 hehtaaria 6ljyhamppua, joista osa siis
sopimusviljelyssa. Yksikdita on kaksi, joista toinen jalostaa ja toinen viljelee (myo6s
pellavansiementad).

Kuvat 52-53. Monissa elintarvikkeissa on mahdollista hyddyntda hamppua raaka-aineena.
Hamppubljya voi kdayttda myos kosmetiikassa ja hyvinvointituotteissa.



Kuvat 54-55. Kuituhamppu taipuu my6és mm. tekstiileiksi, akustolevyiksi, eristekuiduksi
perinteisen hamppukdyden lisaksi.

Tutustumiskohteen tilalla yksikdssa on myds 550 hanhea ja 500 broileria, jotka teurastetaan ja
markkinoidaan itse. Vuosittain tuotetaan myo6s 1 000 broileria. Luomuhanhet tulevat tilalle
untuvikkoina ja aluksi niita vain totutellaan ulospitoon. Kuuden viikon idssa ne ovat jo pidempaan
ulkona. Hanhilauma siirretdan kahden viikon valein uudelle laitumelle. Hanhet sydvat nurmea,
ohraa, kauraa, hernetta ja hamppurouhetta. Hanhet teurastetaan puolen vuoden iassa. Lihasta
2/3 myydaan suoraan kuluttajille ja loppu ravintoloihin. Luomubroilerit tulevat tilalle 9-10 viikon
idssa ja teurastetaan puolen vuoden idssa. Kaikki broilerinliha menee suoraan kuluttajille.
Omaan kayttdédn tuotetaan kananmunia (Kuva 56).

Tilalla on kaksi viljelykiertoa: puna-apila-pellavansiemen-hamppu ja harkapapu-vilja-hamppu.
Hamppu kylvetaan 15.5. ja se itda hyvin 10 paivassa ja kasvaa jopa 10 cm/pv. Hamppu viihtyy
500 m korkeudella merenpinnasta. Kasvuaika on 180 pdivaa ja 800 mm sademaara. Alkukesalla
kasvustosta leikataan kasin lehtid ja kerataan teeksi. Nailla kasveilla ei loppukesan kasvu ole
niin voimakas. 15.6. korjataan kukinto kasin ja kuivataan. Hampun nuoressa kukassa on
katkeroaineita, mutta kasin korjatessa solukko ei rikkoonnu. Syyskuun lopulla urakoitsija pui
lopun hampun, siemen kuivataan ja sopimusviljelmiltd hamppu kuljetetaan paaosin kuivattuna
sadon ostajalle. Olki jatetaan pellolle.

Kysyttaessa biokaasun tuotannosta meille vastattiin, ettd silputtu hamppu ei sovi biopuolelle.
Korjuukalustosta emme saaneet tietoa. Hamppusato on 500-1 000 kg/ha. Pellavasato vaihtelee
vuosittain ollen parhaimmillaan jopa 600 kg/ha ja heikompana vuonna 300 kg/ha. Yrityksessa
puristetaan kaikki oma pellavansiemendljy, ja vuosisaanto on noin 1 000 litraa.
Hamppukuitutuotteita viljelldan 40 hehtaarilla ja jalostetaan kalliiksi julkisivumateriaaleiksi eri
karkeuksilla. Teollisuus on kiinnostunut éljyhamppukuidun ulommasta kerroksesta (sisaosalla ei
kayttéarvoa). Autojen osia itdvaltalaistilalla ei tehda, mutta tiedetdan, ettd Hollannissa on
hampusta autonosia valmistava yritys. Koska tilalla halutaan siemensato, ei kuidunkeruuseen
ole lahdetty, koska kuitu pitaisi korjata jo kasvukauden puolessavalissa. Kuituhampusta on tehty



myos eristetta. Kuivikkeena hamppukuitu ei vastaa viljanolkea. Hamppunaruja ja -kdysia olisi
myds mahdollista tehda, mutta yleensa ne tulevat Kiinasta. Korresta hamppukuidun irrottaminen
on varsin tydlasta. Kuidun kuivausta ja kastelua pitda tehda jopa kahdeksan kertaa, jotta uloin
kerros saataisiin irti, joten hamppukangas on kallista.

Tilalla kasitellaan vuosittain 250 tonnia hamppua. Jokaisen tuottajan erasta tehdaan tutkimukset
torjunta-aineiden, mikrobiologisen laadun sekd THC-pitoisuuden (alle 0,2 %) suhteen. AMA-
yhdistys kontrolloi kylvésiemenen, kukintovaiheen ja saantosiemenen vaiheen. Hamppuvaraston
pitda olla kuiva ja varjoisa. 5-6 kilosta hamppua tulee 6ljya 1-1,5 litraa. Ilmasto vaikutta
hamppudljyn laatuun: aurinkoisina kesina 6ljysta tulee pehmeampaa. Oljya
seisotetaan sailidssa 14 paivaa, jolloin 6ljysta erottuu sakka ja painuu sailion pohjalle. Sakka on
hyvaa possunruokaa. Puriste kdytetdadan hanhien ruokintaan, kalakasvattamoissa ja lehmien
ravintona. Myds pellavasta ja rypsistd saadaan puristetta. Oljya varastoidaan tilalla korkeintaan
kuukauden ja se sdilyy puristamisesta noin vuoden. Kuorittu hamppu sailyy 9 Kk,
pellavansiemendljy 6 kk ja pellavansiemendéljy 1 vuoden.

Yrityksessa (kuva 57.) valmistetaan 15 erilaista hampputuotetta. Ykkdstuotteena on hampun
siemenet, toisena hamppudljy ja kolmantena murskattu pellavarouhe. Vain suklaapaallysteiset
hampun siemenet ja pasta tehddan muualla. Hamppudljyssa on kevyt pahkindinen maku. hyvat
aineet hdaviavat kuumennettaessa. Rouhittu hampunsiemen pehmenee, mutta ei hajoa
leivonnassa. Hampunsiementa kaytetdan kuten pahkinéitd, ja siemenillda on hyva
aminohappokoostumus. Hamppudljya kaytetdan sydan- ja verisuonitautien ennaltaehkaisyyn.
Hampputee rentouttaa ja rauhoittaa. Pellavansiemenessa on omega-3- ja tyydyttymattdémia
rasvoja. Oljyjé on eri makuja, myds habaneromausteista.
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Ruva 57. Hampputilakin on saanut Iuotua“t0|m|nnastaan brandin, ]a markkinoinnissa
apuna on myds yhdenmukaisuus autojen rekisterikilvissa.

Illaksi jatkoimme paluumatkaa Wieniin ja majoittauduimme keskustan hotelliin.
Ibis Wien City oli osoitteessa Schénbrunner Str. 92, 1050 Wien, Austria

Torstain aamupaivalla oli vapaata aikaa tutustua kaupungin useisiin maalaistoreihin, joista
muutamat ovat avoinna joka padiva (Rochusmarkt, Meiselmarkt ja Naschmarkt). Nakemista,
sybmista ja juomista olikin monenlaista, eika nalka padssyt yllattdamaan (kuvat 58- 75).
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Kuva 60. Puolukka Wienissa 3,99 e/ 0,5 kg. Toimittaja on osoitteesta S. Kyrkogatan
16, 26231 Angelholm, Sweden. Tuotteen alkupera ja jaljitettavyys ovat tarkeita!
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Kuvat 70-72. Toreilla myytavien tuotteiden varikirjo oli herkullisen laaja ja katsellessaan tunsi
saaneensa samalla variterapiaa.



Kuva 75. Kaupungilla oleva opiskelijoiden kayttssa oleva kerrostalo oli hauska virhea keidas.

Viskurin porukka kiittaa matkan mahdollistajia ja mukana olleita seka kuittaa: kannatti lahtea!
Nakemista oli paljon, uskoa omaan toimintaan saatiin ja ideoita tuli reissureppu tayteen!

Matkakertomuksen kirjoitteli ja kuvitti Liisa Koskela, projektipaallikko.



