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1. Tiivistelmä 

 
Matkailu on kasvanut viime vuosina nopeasti suureksi elinkeinoksi Lapissa. Ruokamatkailu ei ole kuitenkaan 
yleistynyt, vaikka Lapissa, jos missä, on runsas ja suoraan luonnosta saataviin raaka-aineisiin nojaava rikas 
ruokaperinne. Matkailu tarjoaa loistavan ympäristön tarjota nykyaikaisille kuluttajille perinteisiä ruokia 
elämyksinä ja ohjelmanumeroina, joiden hinnoittelussa pohjoisen raaka-aineille ja niiden käsittelylle saatai-
siin riittävä kate. 
 
Hankkeen tarkoituksena on aloittaa perinneruokahankekokonaisuus, jonka seurauksena perinneruuat alka-
vat palata paikalliseen kulttuuriin, mutta etenkin matkailuelinkeinon ja julkisten ruokapalveluiden käyttöön. 
 
Hankekokonaisuuden tarkoituksena on luoda pohja sille, että Itä-Lappiin Savukoskelle perustetaan Lapin 
ruokaperinnekeskus, johon lähivuosina toteuttavalla hankekokonaisuudella kerätään Lapin ruokaperinne ja 
jota hyödynnetään Lapin matkailussa ja jonka avulla pidetään yllä lappilaista kulttuuria. Tässä hankkeessa 
jokaisessa Itä-Lapin kunnassa kehitetään ruokamatkailua ja perinneruokakulttuuria. Ruokaperinteen keruun 
ja hyödyntämisen kohteena tulevat poron lisäksi olemaan, riista, kala, marjat ja muut luonnontuotteet. 
Hankkeen tarkoituksena on avata tie laajemminkin perinteiden hyödyntämiseen ja niiden kunnioittami-
seen. Itä-Lappi kokonaisuudessaan sopii hankealueeksi tähän tarkoitukseen erittäin hyvin.  
 
Hankekokonaisuuden ensimmäisen hankkeen tavoitteena on luoda kahdeksan perinteistä pororuokalajia 
asiakkaiden käyttöön ravintolaympäristössä, osin myös julkisissa ruokapalveluissa. Hanketyön kohteeksi 
valitaan osin sellaiset ruokalajit, joiden elintarvikekäyttöön hyväksytyt raaka-aineet saadaan jo nykyisistä 
poroteurastamokäytännöistä ja osin sellaiset, joita varten hankkeen täytyy tehdä talteenotosta lähtien 
työmenetelmäkuvaukset poroteurastamokäytäntöihin ja pakkaus/kuljetuskäytäntöihin. Hankkeen avulla 
tehdään myös kypsennys- ja valmistusohjeet (reseptiikka) valituille ruokalajeille niiden erilaisia valmistus-
vaihtoehtoja ja -määriä testaten ja selvittäen sekä annetaan ideoita erilaisten elämystapahtumien järjestä-
miseen, esimerkiksi kuinka esillä olevaan ruokalajiin voidaan liittää sen perinteeseen liittyvä tarina. 
 
Lisäksi hankkeen tavoitteena on aloittaa vanhojen perinneruokien valmistustapojen keruu ja selvittää pe-
rinneruokien valmistus suuremmassa mittakaavassa matkailupalvelujen ohjelmanumerona ja toteuttaa 
perinneruokateemaa säännöllisesti Itä-Lapin julkisissa ruokapalveluissa. Hankkeen tulokset julkistetaan 
Savukosken kuivalihamarkkinoilla keväällä 2021. 
 
Hanke tekee toiminnallaan myös tunnetuksi suomalaisen poronliha saamia EU:n suojattuja alkuperänimi-
tyksiä, etenkin Lapin Poron kuivalihan osalta ja kehittää porotalouteen liittyvää kiertotaloutta, jossa kaikki 
porosta saatavat raaka-aineet menevät tulevaisuudessa hyötykäyttöön. 
 
Hankkeen pääkohderyhmänä ja hyödynsaajina ovat Itä-Lapin alueella toimivat ruokapalvelutoimintaa teke-
vät matkailuyrittäjät, julkisten ruokapalveluiden toimijat, perinneruokien valmistusta taitavat itälappilaiset 
ja kaikki Itä-Lapin asukkaat, joita perinneruoka-asiat kiinnostavat. Hankkeen tulokset ovat kaikkien käytös-
sä. Hankealueena on Itä-Lappi. 
 
Hankkeen suunniteltu kesto on 20 kk ja kokonaisbudjetti n. 223.000 €.   
 

2. Tausta ja tarve 
 
Matkailu on kasvanut viime vuosina nopeasti suureksi elinkeinoksi Lapissa. Ruokamatkailu ei ole kuitenkaan 
yleistynyt, vaikka Lapissa, jos missä, on runsas ja suoraan luonnosta saataviin raaka-aineisiin nojaava rikas 
ruokaperinne. Perinne, jonka luulisi olevan hyödyksi käytettynä yksi Lapin matkailun valttikorteista samaan 
aikaan kun ruuan alkuperä kiinnostaa yhtä enemmän asiakkaita. Matkailu tarjoaisi loistavan ympäristön 
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tarjota nykyaikaisille kuluttajille perinteisiä ruokia elämyksinä ja ohjelmanumeroina, joiden hinnoittelussa 
pohjoisen raaka-aineille ja niiden käsittelylle saataisiin riittävä kate. Monet asiat pohjoisen matkailussa on 
osattu jo tuotteistaa, mutta ruoka ja siihen liittyvät elämykset tulevat jälkijunassa.  
 
Ruokamatkailun kehittämistä ajatellen, perinneruuat olisivat valmis ´paketti´. Ne ovat olemassa ja niihin 
liittyen kaikki on myönteistä; ne ovat aitoja, luonnonmukaisia, lisäaineettomia ja nykyihmisen silmissä ar-
vokkaita alkuperäisiä asioita. Niiden funktio on myös monella muulla tavalla positiivinen: niiden avulla voi-
daan pitää yllä Lapin matkailun vetovoimaa, säilyttää paikallisia, vanhoja tapoja ylikansallisten muoti-
ilmiöiden puristuksessa, aikaansaada uudenlaista yritystoimintaa ja lisäansioita paikallisille toimijoille, mo-
nipuolistaa ruuan valmistuksessa käytettäviä raaka-aineita ja pitää yllä omavaraisuuttakin. 
 
Viimeisin Lapissa tehty perinneruokatyö on v. 1981 julkaistu Lapin Korkeakouluseura ry:n tekemä Lapin 
ruokia; poroa, lohta, hillaa -kirja, minkä jälkeen kokonaisvaltaisesti asiaan ei ole kiinnitetty huomiota muu-
toin kuin joitakin pieniä paikallisia perinneruokatapahtumia toteuttaen ja perinneruokamonisteita julkais-
ten. Savukosken kuivalihamarkkinoilla on pidetty jo yli 30 vuotta esillä perinneruokia porosta, mutta näitä 
ei ole voinut ottaa kaupalliseen käyttöön. 
 
Jos ruokamatkailun kehittäminen Lapissa jostain aloitetaan, aloitettakoon se perinneruuista. Ja käytettä-
köön asiassa vetoapuna nimenomaan matkailua ja sen ´buumia´. Perinneruokiin liittyvälle kehittämistoi-
minnalle on Lapissa suuri tarve. Työ aloitetaan Savukoskella, jossa työtä on tehty kuivalihamarkkinoiden 
yhteydessä kauan ja mikä on helppo laajentaa koko Itä-Lapin käsittäväksi toiminnaksi. Itä-Lapissa nämä 
perinteet ovat yhä osa paikallista kulttuuria. 
 
 

3. Hankekokonaisuuden tarkoitus ja tehtävä 
 
Perinneruokien säännöllisen hyödyntämisen eteen on tehtävä suuri työ. Se, missä perinneruoka tehtiin 
ennen perhekeskeisesti pienessä mittakaavassa kyseessä olevan raaka-aineen saatavuussesonkiaikana, 
haasteena niiden käytön elvyttämisessä on raaka-aineiden keruun, talteenoton ja esikäsittelyn ja -
valmistuksen lisäksi se, että niitä olisi tarjolla myös raaka-aineiden saatavuussesongin ulkopuolella. Oma 
lukunsa on myös valmistusmittakaavan suuruuteen varautuminen; nyt perinneaterian nauttijoita ajatellaan 
olevan kymmeniä, jopa satoja illassa - ja monta iltaa peräkkäin. 
 
Perinneruokien palauttaminen historian hämärästä näkyväksi ja säännölliseksi osaksi lappilaista ruokapöy-
tää vaatii suuret resurssit ja oikeanlaisen ´kasvu´ympäristön. Työ ei tule tehtyä yhdessä kehittämishank-
keessa, vaan vaaditaan monta hanketta. Tässä hankesuunnitelmassa esitetään kolmen hankkeen kokonai-
suus, jonka avulla Lapin perinneruuat palaavat osaksi lappilaista ruokakulttuuria. Itä-Lappi on hyvä paikka 
toteuttaa asia, koska siellä on vielä olemassa vanhaa ruokakulttuuria ja sen taitajia.  
 
Keskeinen asia hankekokonaisuudessa on se, että siinä luodaan toimintamalli, perinneruokaportaat -
opastusjärjestelmä, jonka mukaan edeten kenen tahansa toimijan on mahdollista luoda ruokaan liittyviä 
perinneruoka -elämyksiä. Hankkeet etenevät toisiaan seuraten sillä edellytyksellä, että edellinen hanke on 
täyttänyt sille asetetut tavoitteet. Tällä hankesuunnitelmalla tullaan hakemaan rahoitusta kokonaisuuden 
ensimmäisen vaiheen toteuttamiseen. Hankesuunnitelma on valmisteltu Paliskuntain yhdistyksen, Itä-Lapin 
kuntayhtymän, Savukosken kunnan ja Samperin Savotta -yrityksen yhteistyönä käyttäen apuna paikallisia 
asiantuntijoita. 
 
HANKEKOKONAISUUDEN KOLME VAIHETTA OVAT LYHYESTI KUVATTUNA SEURAAVAT: 
 

I      Perinneruokatyö aloitetaan poro -perinneruuilla Itä-Lapissa 
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Hankkeella avataan pää perinneruokiin luomalla kaupalliseen hyödyntämiseen 8 perinteistä poro-
ruokaa työohjeineen raaka-aineiden hygieenisestä talteenotosta ja esikäsittelystä reseptiikan te-
kemisen kautta ravintolaympäristössä ja osin julkisissa ruokapalveluissa hyödynnettäviksi elämys-
ruokalajeiksi. Hanke toteutetaan Itä-Lapin alueella ja sen päämääränä on aloittaa valmistelut, joi-
den tuloksena saadaan talteen itälappilaisten perinneruokataitajien osaaminen, luodaan perinne-
ruokaportaat -opas ja perustetaan Lapin perinneruokien tieto-taitokeskus Savukoskelle hankekoko-
naisuuden myöhäisemmässä vaiheessa. Hankkeen suuri esilletulo ja tulosten esittely tapahtuu Sa-
vukoskella kevättalvella 2021 tapahtuvien kuivalihamarkkinoiden yhteydessä, jolloin järjestetään 
Savukosken perinneruokatapahtuma hankkeen yhteistyökumppanina toimivassa Samperin Savotan 
poroperinneruokaravintolassa. Tähän loppunäytökseen kutsutaan mukaan Itä-Lapissa toimivien 
ruokaa tarjoavien matkailuyritysten edustajat ja asiaan kuuluvat päättäjät. Hanke jatkaa toimin-
taansa syksyllä 2021 alueen ruokapalvelutoimijoiden kanssa ensimmäisen hankevuoden aikana saa-
tujen tietojen ja opitun pohjalta. Hanke alkaa kesällä 2020 ja kestää vuoden 2021 loppuun. 
 

II     Raaka-ainepohjan laajentaminen, Perinneruokaportaat -oppaan tekeminen ja Itä-Lapin  
        ruokaperinnekeruun aloittaminen  

Perinneruokateemaa jatketaan toisessa hankkeessa laajentaen repertuaari myös muihin perintei-
siin lappilaisiin raaka-aineisiin eli riistaan, kalaan, marjoihin ja muihin luonnontuotteisiin. Tavoit-
teena on 20 perinneruuan käyttöönotto. Myös porosta saatavien perinneruokien kehittämistä jat-
ketaan. Avuksi tähän työhön etsitään hankkeen alussa raaka-aineiden ja ruokalajien esivalmistus-
töihin halukkaita yrityksiä. Tässä vaiheessa aloitetaan myös perinneruokaportaiden eli oppaan 
luominen, jota noudattamalla kenen tahansa toimijan on mahdollista hyödyntää perinneruokia 
raaka-aineiden hankinnasta asiakkaille tarjottavaan, suunniteltuun ruokaelämystapahtumaan asti. 
Hankkeeseen osallistuu tässä vaiheessa jokaisesta Itä-Lapin kunnasta vähintään yksi matkailuyritys 
useita perinteisiä raaka-aineita ja ruokalajeja hyödyntäen ja julkiset ruokapalvelut useasta kunnasta 
toteuttavat vuodenkiertoon liittyen Itä-Lapissa hankkeen aikana 2-3 perinneruokapäivää hankkees-
sa yleiseen käyttöön tehdyn ruokaperinnekalenterin mukaisesti. Tämän hankevaiheen aikana aloi-
tetaan myös Itä-Lapissa ruokaperinteen keruutyö, jolloin hanke ´laskeutuu´ koko Itä-Lapin väestön 
pariin vanhojen osaajien tiedot nykyaikaisilla sähköisillä menetelmillä tallentaen. Monin paikoin kä-
sillä ovat viimeiset hetket, kun vanhoja perinneruokien taitajia on vielä keskuudessamme. Tällöin 
otetaan huomioon se, että materiaalia tullaan tarjoamaan televisiossa esitettäväksi ohjelmaksi, 
jonka avulla hanke tekee Lapin perinneruuat tunnetuksi koko maassa ja rohkaisee muitakin maa-
kuntia aloittamaan samanlaisen työn. Hankkeessa esitetään yksityiskohtainen suunnitelma Savu-
koskelle perustettavasta Lapin Perinneruokakeskuksesta ja esitetään sille rahoitussuunnitelma. 
Hanke tekee opintomatkan Venäjälle, jossa esimerkiksi poron teurastuksessa saatavien sivutuottei-
den hyödyntäminen on pidemmällä (tai vanhoja taitoja ei ole päästetty ruostumaan yhtä pahasti) 
kuin Suomessa. 
 

III    Lapin Perinneruokakeskuksen perustaminen ja perinneruokabuumin -ja osaamisen levittäminen  
        koko Lappiin 

Kolmannessa hankkeessa perustetaan Lapin perinneruokakeskus Savukoskelle. Aiemmissa hank-
keissa saatua tietoa aletaan tarjota sen toimesta ympäri Lappia matkailu- ja ruokapalveluyritysten, 
julkisten keittiöiden ja alan oppilaitosten käyttöön erilaisina kursseina ja koulutuksina perustuen 
etenemiseen perinneruokaportailla. Näin perinneruokien hyödyntäminen laajennetaan koko Lapin 
maakuntaan ja Pohjois-Pohjanmaan maakuntaan poronhoitoalueen osalta ja jatketaan vuorovaiku-
tusta matkailuyrittäjien ja julkisen ruokapalvelun edustajien kanssa. Lisäksi hankkeessa tehdään pe-
rinneruokia tunnetuksi järjestämällä perinneruokatapahtumia eri puolilla Lappia (esimerkiksi em. 
koulutukseen osallistuvien kanssa) ja samalla laajennetaan ruokaperinteen keruutyö koskemaan 
koko Lappia (samaten esimerkiksi em. koulutukseen osallistuvien kanssa). Hanke tekee hankkeessa 
tehdyistä perinneruuista ´keittokirjan´, joka sisältää myös ideoita perinneruokatilaisuuden järjes-
tämiseen ja ohjeita hinnoitteluun. 
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Hankekokonaisuuteen liittyen on olemassa myös paljon toimenpiteitä, jotka ovat kaikille vaiheille yhteisiä. 
Ne ja hankevaiheiden omat spesiaalitoimet kuvataan ja tuodaan esiin kutakin osaa koskevassa hankesuun-
nitelmassa. Seuraavassa on esitetty yksityiskohtainen hankesuunnitelma kokonaisuuden ensimmäisen vai-
heen, Lapin perinneruokahanke I, toteuttamiseksi v. 2020-2021. 
 
 

4. LAPIN PERINNERUOKAHANKE I  
 

 
4.1 Hankkeen tarkoitus ja tarve 

 
Hankkeen tarkoituksena on aloittaa ´porolla´ työ, jonka seurauksena itälappilaiset perinneruuat alkavat 
palata paikalliseen kulttuuriin, mutta etenkin matkailuelinkeinon ja julkisten ruokapalveluiden käyttöön. 
Kyseessä on ensimmäisestä hankevaiheesta lähtien suuri ja monimutkainen työkokonaisuus, jonka kohtee-
na on koko elintarvikeketju raaka-aineiden hankinnasta, esikäsittelystä ja -valmistamisesta, valmistamisesta 
keittiöympäristössä, säilyttämisestä/varastoinnista eri vaiheissaan ja tarjoilusta asiakkaille suunniteltuna 
mieleenpainuvana elämysruokailutapahtumana.  
 
Hankkeen tarve on suuri ajatellen sen kulttuurista merkitystä tai potentiaalia matkailun hyödyntämisessä 
(makrotaso), mutta myös sen pienemmät seikat (mikrotaso), kuten paikallisen toimeliaisuuden lisääminen, 
poroteurastuksen sivutuotteiden hyötykäytön lisääminen ja niistä saatavan hinnan paraneminen, on tärke-
ää.  
 
Itä-Lapissa on kolme hyväksyttyä poroteurastamoa ja niihin kohdistuu jatkuva paine saada enemmän raaka-
aineita elintarvikeketjuun hyödynnettäväksi. Nykyisen mallin mukaan poroteurastamot tuottavat vain seit-
semän raaka-ainejaetta, joita hyödynnetään kaupallisesti elintarvikeketjussa (36 mahdollisesta): liha, sydän, 
maksa, munuaiset, keuhkot, kieli ja kateenkorva. Monta perinneruokalajia jää vielä toteuttamatta raaka-
aineen puuttumisen takia. Kaikenlaiset monimutkaiset poronlihankäsittelyn ja -jalostuksen vaatimukset 
osataan jo täyttää, nyt on aika täydentää tätä osaamista ihmisravinnoksi kelpaavien sivutuotteiden osalta. 
Voimistuva matkailuelinkeino antaa siihen hyvät mahdollisuudet ja samalla opimme itsekin arvostamaan 
omaa kulttuuriamme. 
 
Hankkeen tarkoituksena on ennen kaikkea tehdä asennemuokkaustyötä maaseudun autioituessa Suomes-
sa: meillä on historia, juuret ja ikiaikainen arktisen alueen tieto-taito, joista voimme olla ylpeitä. ”Me 
olemme jotakin, me osaamme elää täällä, me ja meidän perinteemme ovat nähtävyys, tulkaa katsomaan 
meitä tänne revontulten alle”. Hankkeen tarve Lapissa syrjäseudun ihmisten itsetunnon kohottamisessa on 
hyvin keskeinen. 
 
 

4.2 Hankkeen tavoitteet 
 

Hankkeen tavoitteena on luoda 8 perinteistä pororuokalajia asiakkaiden käyttöön ravintolaympäristössä, 
osin myös julkisissa ruokapalveluissa. Hankkeen tavoitteena on valita osin sellaiset ruokalajit (4 kpl), joiden 
elintarvikekäyttöön hyväksytyt raaka-aineet saadaan jo nykyisistä poroteurastamokäytännöistä ja osin sel-
laiset (4 kpl), joita varten hankkeen täytyy tehdä talteenotosta lähtien työmenetelmäkuvaukset poroteuras-
tamokäytäntöihin ja talteenoton jälkeisistä toimenpiteistä, joiden avulla tarkastetut raaka-aineet pakataan 
ja siirretään/kuljetetaan esikäsiteltäviksi ja esikäsitellään valmistusta varten, jotta nämäkin tulisivat hyväk-
sytyiksi elintarvikekäyttöön. Työmenetelmäkuvaukset hyväksytetään viranomaisella.  
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Hanke tekee myös kypsennys- ja valmistusohjeet (reseptiikan) valituille ruokalajeille niiden erilaisia valmis-
tusvaihtoehtoja ja -määriä testaten ja selvittäen. Hanke antaa myös ideoita erilaisten elämystapahtumien 
järjestämiseen, esimerkiksi kuinka esillä olevaan ruokalajiin voidaan liittää sen perinteeseen liittyvä tarina. 
Hanke antaa myös ohjeet perinneruokalajien hinnoitteluun. 
 
Hankkeen tavoitteena on myös muokata perinneruokiin kohdistuvia asenteita kahdella tapaa:  

1) Hankkeen tulokset esitellään Savukosken kuivalihamarkkinoilla keväällä 2021 
2) Syksyllä 2021 kaikki se, mitä hankkeen ensimmäisen syksyn aikana v. 2020 tehtiin yhdessä opetel-

len ja menetelmiä kehittäen, hankkeen toisena syksynä se järjestää, että hankealueen kunnista 1-2 
ruokapalvelua tarjoavaa yritystä tai julkista ruokapalvelua alkaa kokeilla hankkeessa tehtyjä perin-
teisiä pororuokalajeja.  

 
Asennemuokkauksen lisäksi tavoitteena on päästä tarkemmin myös havaitsemaan, etenkin syksyllä 2021, 
minkä verran poron ollessa kyseessä ruokapalveluyritykset itse kykenevät tekemään perinneruokalajeihin 
liittyviä toimenpiteitä ja mikä on lopullinen tarve löytää uusia yhteistyö- ja yrityskumppaneita esimerkiksi 
nk. välityövaiheisiin eli raaka-aineiden esikäsittelyyn ja -valmistukseen. 
 
Hankkeen loppuvaiheessa on myös tavoitteena tehdä kartoitus itälappilaisten perinneruokataitajien ja -
ruokalajien määrästä hankkeen seuraavan vaiheen toteutussuunnittelun helpottamiseksi. Kaikki hankkeen 
työt, työvaiheet ja niistä saadut kokemukset kirjataan tarkasti ylös, sillä tämä tieto-taito palvelee seuraa-
vassa hankkeessa Perinneruokaportaat -oppaan tekemistä. Hankkeen edustajat käyvät vielä ennen ensim-
mäisen vaiheen päättymistä keskustelut eri tahojen kanssa siitä, kuinka Savukoskelle suunniteltu Lapin Pe-
rinneruokakeskus resursoidaan, rahoitetaan ja perustetaan. 
 
Lisäksi hankkeen tavoitteena on tehdä toiminnallaan tunnetuksi suomalaisen poronlihan saamia EU:n suo-
jattuja alkuperänimityksiä, etenkin Lapin Poron kuivalihan osalta ja kehittää porotalouteen liittyvää kierto-
taloutta, jossa kaikki porosta saatavat raaka-aineet menevät tulevaisuudessa hyötykäyttöön.  

 
 

4.3 Kohderyhmät, hyödynsaajat ja hankealue 
 
Hankkeen pääkohderyhmänä ja hyödynsaajina ovat Itä-Lapin alueella toimivat ruokapalvelutoimintaa teke-
vät matkailuyrittäjät, julkisten ruokapalveluiden toimijat, perinneruokien valmistusta taitavat itälappilaiset 
ja kaikki Itä-Lapin asukkaat, joita perinneruoka-asiat kiinnostavat. Erityisiä, pienempiä kohderyhmiä ja hyö-
dynsaajia ovat poroteurastamoilla toimivat poronomistajat ja alueen ruokapalveluyrittäjät, joilla olisi kiin-
nostusta osallistua perinneruokien raaka-aineiden käsittelyyn ja esivalmistukseen. Vaikka hanke toteute-
taan pääosin ruoka-alan ammattilaisten kanssa, hanke esittelee tekemistään jokaisessa kunnassa järjestet-
tävässä perinneruoka -infotilaisuudessa kaikista asiasta kiinnostuneille, kotikokeillekin. Hankkeen tulokset 
ovat kaikkien käytössä. Hankealueena on Itä-Lappi. 
 

 
4.4 Hankkeen toteuttaminen 

 
Hanke toteutetaan neljän toimijan, asiantuntijan muodostamana yhteistyökokonaisuutena. Edellä on tuotu 
esille hankekokonaisuuden ja sen ensimmäisen vaiheen sisältö pääpiirteissään. Seuraavaksi ensimmäisen 
vaiheen (hankkeen) toteuttaminen kuvataan yksityiskohtaisesti hankkeessa toimivien tehtävät ja vastuut 
kuvaamalla: 
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PROJEKTIPÄÄLLIKKÖ  
(hankkeen johtaminen, koordinointi ja suuri joukko erilaisia työtehtäviä) 
Projektipäällikkö vastaa hankkeen toteuttamisesta. Hän koordinoi hankkeen eri toimet toimivaksi kokonai-
suudeksi, toimii yhdyssiteenä osakokonaisuuksien ja asiantuntijoiden välillä ja hoitaa hankkeen yleiset asiat 
kuten maksatukset, raportoinnin ja tiedottamisen. Hän on mukana hankkeen asiantuntija 1 ja 2 -
kokonaisuuksien toteuttamisessa ja kirjaa/kuvaa tarkasti ylös kaiken hankkeessa opitun Perinneruokapor-
taat -opasta varten, koska hänen täytyy osata jatkossa opettaa näiden suorittaminen muille kiinnostuneille. 
Hän laatii oppaasta ensimmäisen, pororuokalajeihin perustuvan version. Projektipäällikkö vastaa tarvittavi-
en raaka-aineiden hankinnasta, pitää yhteyttä hankkeeseen osallistuviin poroteurastamoihin ja poronlihan 
pienjalostajayrityksiin, etsii yritys-yhteistyökumppaneita perinneruokien raaka-aineiden esikäsittelyyn ja -
valmistukseen, kouluttaa em. tahoja raaka-aineiden talteenottoon yhdessä asiantuntija 1:n kanssa ja osal-
listuu reseptiikan tekemiseen asiantuntija 2:n kanssa. Hän vastaa riittävässä määrin hankittujen, asiantunti-
javaiheessa 1:ssä saatujen esikäsiteltyjen ja käsittelemättömien raaka-aineiden siirtämisestä ja säilyttämi-
sestä asiantuntijavaiheeseen 2 ja jälleen tämän osan toteuttamisen jälkeen, hän vastaa esivalmistettujen 
tuotteiden säilyttämisestä ennen niiden tarjoamista hankkeen tapahtumissa. Ennen Savukosken päätapah-
tumaa, projektipäällikkö järjestää 2-3 pienempää maistatus- ja ´testi´tilaisuutta hankkeessa valitulle asian-
tuntija/makuraadille.  
 
Projektipäällikkö kerää erilaisia ideoita ja luo ensimmäiset ohjeet elämysruokatapahtumien järjestämiseen 
esimerkiksi tarinallistamisen ja malliesimerkkien avulla. Tätä työtä helpottaakseen ja saadakseen hankkeelle 
myönteistä julkisuutta Itä-Lapissa, projektipäällikkö toteuttaa hankealueella kaikille avoimen ideakilpailun 
siitä, minkälaisia elämyksiä ja ohjelmanumeroita perinneruokatarjoilun yhteydessä voitaisiin järjestää. Kil-
pailun voittajat palkitaan ja heidän ideansa esitetään Samperin Savotan poroperinneruokatapahtumassa. 
Hän koostaa hankkeessa saadut poroperinneruokahinnoittelussa tarvittavat tiedot ja luo ensimmäiset oh-
jeet eri ruokalajien hinnoitteluun. Hän vastaa keväällä 2021 Samperin Savotta -ravintolassa toteutettavasta 
poroperinneruokatapahtumasta Samperin Savotan henkilökunnan kanssa.  
 
Syksyllä 2021 kaikki se, mikä hankkeen ensimmäisen syksyn ja talven aikana tehtiin yhdessä opetellen, tes-
taten ja menetelmiä kehittäen, hankkeen toisena syksynä projektipäällikkö avustaa asiantuntijoiden kanssa, 
että hankealueen jokaisesta kunnasta 1-2 ruokapalvelua tarjoavaa yritystä tai julkista ruokapalvelua alkaa 
kokeilla hankkeessa tehtyjä perinteisiä pororuokalajeja ja kehittää niistä elämysruokailuohjelmanumeron. 
Projektipäällikön on tällöin tuettava em. tahoja raaka-aineiden talteenotosta asiakkaille tapahtuvaan tarjoi-
luun asti, että poroperinneruokia kokeilevat toimijat onnistuvat kokeilussaan. 
 
Hankkeen loppupuolella projektipäällikkö tekee kartoituksen itälappilaisista perinneruokataitajista ja hei-
dän osaamistaan ruokalajeista järjestämällä jokaiseen Itä-Lapin kuntaan asiasta oman tilaisuutensa esitte-
lemällä hanketta ja sen tuloksia. Kuntatilaisuuksien jälkeen projektipäällikkö käy tapaamassa vähintään 25 
vanhaa perinneruokataitajaa heidän kotonaan, joista hän esivalitsee 8-10 vaiheessa (hanke II) videoimalla 
tehtävää perinnetalletusta varten. Hankkeen loppuosassa hän myös haastattelee asiantuntijoita ja tekee 
selvityksen Suomessa toimivien pienten asiantuntijakeskusten toiminnasta ja ylläpito/rahoitusmalleista ja 
esittää tältä pohjalta hankkeen loppuvaiheissa suunnitelman Savukoskelle perustettavasta Lapin perinne-
ruokakeskuksesta.  
 
Projektipäällikkö osallistuu tarvittaessa seuraavan hankekokonaisuuden toteuttamissuunnitelman tekemi-
seen ja hankevalmisteluun.  
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ASIANTUNTIJA 1  
(perinneruokalajien valinta, menetelmäkuvausten (työohjeiden) tekeminen raaka-aineiden talteen otta-
miseen ja raaka-aineiden esivalmistamiseen) 
Projektipäällikön avuksi hankkeeseen palkataan asiantuntija, joka tekee esityksen kyseeseen tulevista pe-
rinteisestä pororuokalajeista. Hän tekee menetelmäkuvaukset (työohjeet) valituille ruokalajeille elintarvi-
kehygienian huomioon ottaen toimenpiteille raaka-aineiden talteenotosta ja esikäsittelystä, säilytykses-
tä/pakkaamisesta ja siirtämisestä/kuljettamisesta esivalmistukseen asti teurastamokohtaisesti ja tekee 
jatkuvaa yhteistyötä elintarvikeviranomaisten kanssa työmenetelmien uudelleen ohjeistamisessa ja kehit-
tämisessä. Alustavasti on suunniteltu, että työn kohteeksi valitaan 8 perinteistä pororuokalajia seuraavista:  

- 2-3 poroveriruokaa:  
- kampsut 
- veripalttu/verileipä 
- verimakkara 

- paahdetut/hiillostetut putkiluut 
- luikkuvelli 
- keuhkopallerot 
- 2 kuivalihakeittoa (itälappinen ja jonkin muun alueen versio) 
- maksakäristys 
- koparavelli 
- pääkeitto 

 
Asiantuntija 1 pitää projektipäällikön kanssa yhteyttä poroteurastamoihin ja poronlihan pienjalostajayrityk-
siin ja kouluttaa yhdessä projektipäällikön kanssa teurastamohenkilökunnan edustajia raaka-aineiden tal-
teenottoon ja muihinkin tarvittaviin toimenpiteisiin. Lisäksi hän kouluttaa toimijoita, jotka tulevat kysee-
seen pororaaka-aineiden käsittelijöinä ja ruokalajien esivalmistajina (esikypsennys). Näitä voivat olla esi-
merkiksi poronlihan pienjalostajayritysten edustajat. Asiantuntija 1 osallistuu myös reseptiikan tekemiseen. 
 
Asiantuntija 1 antaa hankkeen aikana arvion siitä, minkälaiseen mahdolliseen lisälaitekantaan poroperinne-
ruokien raaka-aineiden talteenotossa ja hyödyntämisessä olisi tarvetta investoida poroteurastamoilta ruo-
kalajien valmistuskeittiöille saakka. 
 
Hankkeen toisena syksynä asiantuntija 1 toimii projektipäällikön apuna. 
 
ASIANTUNTIJA 2  
(ruokalajien esivalmistaminen, ruokalajien koevalmistaminen (´koekeittäminen ja reseptiikka´), esival-
misteiden ja ruokalajien säilytysmenetelmät) 
Hankkeen palvelukseen tulee ostopalveluperiaatteella asiantuntija 2 edellisessä kohdassa kuvattujen toi-
menpiteiden jatkoksi perinneruokalajien esivalmistamista, mutta etenkin kypsennys- ja valmistusohjeiden 
(reseptiikka) tekemistä varten. Työ edellyttää sangen laajaa koekeittämistä ja erilaisten kokeilujen tekemis-
tä eri määrien, valmistusvaihtoehtojen ja -laitteiden välillä. Asiantuntija 2 selvittää myös menetelmät esi-
kypsennettyjen tai valmiiden ruokalajien säilyttämistavoiksi ennen loppukäyttöä. 
 
Asiantuntija 2:n osan toteuttamiseen osallistuvat myös projektipäällikkö ja asiantuntija 1. 
 
Asiantuntija 2 voi olla myös organisaatio tai yritys tai tarkoittaa tehtävään nimettyjä useampia henkilöitä ja 
heidän työpanostaan. 
 
Hankkeen toisena syksynä myös asiantuntija 2 toimii projektipäällikön apuna. 
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ASIANTUNTIJA 3  
(Savukosken poroperinneruokatapahtuman järjestäminen kuivalihamarkkinoilla keväällä 2021) 
Hanke ostaa tai vuokraa Samperin Savotta -ravintolalta Savukoskelta tarvittavat palvelut vuoden 2021 Kui-
valihamarkkinoiden yhteydessä järjestettävään hankkeen tulosten pääesittelytilaisuuteen, Savukosken Po-
roperinneruoka -tapahtumaan, jossa Itä-Lapin matkailuyrittäjät ja hankkeen jatkosta päättävät tahot saavat 
tutustua hankkeessa tehtyihin poroperinneruokalajeihin perinneruokaravintolassa ja maistaa niitä. Projek-
tipäällikkö avustaa yrittäjätahoa tässä tehtävässä. 
 
Hankkeen toiminta kuvamuodossa esitettynä: 
 
 

 
 
 
Poroteurastamoiden kanssa tehdään sopimus yhteistyöstä hankkeen kanssa ja hankkeen edellyttämien 
toimien toteuttamisesta. Niille nimetään yhteyshenkilö, joka vastaa toiminnasta ja toimii yhteyshenkilönä 
projektipäällikköön päin. Hanke tekee Paliskuntain yhdistyksen kanssa yhteistyösopimuksen, jonka avulla 
yhdistyksen hankkeeseen tuoman asiantuntijapanoksen matkakustannukset korvataan. 
 
 

4.5 Aikataulu              
 
Hanke toteutetaan ajalla 1.5.2020 - 31.12.2021. Hankkeen pikainen käynnistäminen alkukesästä 2020 on 
tärkeää, jotta asiantuntija 1 pääsee tekemään ajoissa menetelmäkuvauksia ja työohjeita raaka-aineiden 
talteenottoon ajoissa (aloittaa työnsä 1.6.2020). Niiden pitää olla valmiina ja viranomaisen hyväksymät 
lokakuun alussa 2020 poroteurastuskauden alkaessa. Projektipäällikkö aloittaa työnsä elokuussa 2020, jol-
loin hän alkaa koordinoida hankkeen toimintaa. 
 
v. 2020 
toukokuu: 

- Itä-Lapin kuntayhtymä laittaa projektipäällikön paikan hakuun 
 
kesäkuu: 

- valitaan projektipäällikkö 
- Itä-Lapin kuntayhtymä tekee sopimuksen asiantuntija 1 työkokonaisuudesta 
- asiantuntija 1 aloittaa työnsä 

 
heinäkuu: 

- asiantuntija 1 jatkaa työtään ja tekee ohjemateriaalit viranomaisen tarkasteltavaksi 
 
elokuu: 

- raaka-aineiden talteenoton menetelmäkuvaukset ja työohjeet toimitetaan viranomaiselle (asiantuntija 1) 
- projektipäällikkö aloittaa työnsä, hankkeen laajempi aloittaminen, ohjausryhmän 1. kokous 
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- projektipäällikkö tekee sopimukset asiantuntija 2 ja 3 työkokonaisuuksista 
 
syyskuu: 

- raaka-aineiden talteenoton menetelmäkuvausten ja työohjeiden hyväksyttäminen viranomaisella (asiantuntija 1) 
- asiantuntija 2 aloittaa työnsä 
- hankkeen alkamisesta tiedottaminen 
- teurastuskauteen valmistautuminen: yhteydet poroteurastamoille, pienjalostajayrittäjiin ja mahdollisiin nk. välitöiden 

yrittäjiin, yhteistyöstä sopiminen   
- raaka-aineiden hankinnan, esikäsittelyn ja perinneruokalajien valmistuksen toimien suunnittelu ja käynnistäminen 
- tarvittavan välineistön ja tilojen hankinta (pakkausmateriaalit, säilytys- ja kuljetusvälineet ja -tilat)  

 
lokakuu: 

- hanke täydessä vauhdissa: raaka-aineiden keruuta, talteenottoa, esikäsittelyä, ruokalajien esivalmistusta, valittujen poro-
ruokalajien koekeittämistä ja reseptiikan tekemistä yhteistyössä asiantuntijoiden ja yhteistyökumppaneiden (poroteuras-
tamot, pienjalostajat, nk. välitöiden yrittäjät ym.) kanssa 

- raaka-aineiden keruuta ja esikäsittelyä ja -valmistusta riittävän varaston luomiseksi hankkeen tarpeisiin 
 
marraskuu-joulukuu: 

- hanke täydessä vauhdissa: kokemusten ylöskirjaamista Perinneruokaportaat -opasta ja hinnoittelutietojen jakamista var-
ten 

- 1. asiantuntija/makuraadin maistatustilaisuuden järjestäminen  
- ohjausryhmän 2. kokous 
- raaka-aineiden keruuta ja esikäsittelyä ja -valmistusta riittävän varaston luomiseksi hankkeen tarpeisiin 

 
v. 2021 
tammikuu: 

- raaka-aineiden talteenoton täydentäminen ja reseptiikan jatkotyöstäminen 
- 2. asiantuntija/makuraadin maistatustilaisuuden järjestäminen  
- hankkeen etenemisestä tiedottaminen, valittujen perinteisten pororuokalajien paljastaminen 
- ideakilpailun aloittaminen (osa tiedottamista), minkälaisia elämyksiä ja ohjelmanumeroita perinneruokatarjoiluun voi-

daan liittää 
- yhteistyön aloittaminen Samperin Savotan kanssa Savukosken poroperinneruokatapahtuman toteuttamiseksi huhtikuulla 
- 1. maksatuksen tekeminen 

 
helmikuu-maaliskuu: 

- 3. asiantuntija/makuraadin maistatustilaisuuden järjestäminen  
- perinteisten pororuokalajien valmistusprosessin viimeistely 
- ohjausryhmän 3. kokous 
- ideakilpailun ehdotusten käsittely ja parhaiden valinta (ohjausryhmä tekee) 
- Samperin Savotan poroperinneruokatapahtuman valmistelut 
- asiantuntijoiden 1 ja 2 työn päättyminen 

 
huhtikuu: 

- hankkeen tulosten esittely kuivalihamarkkinoiden yhteydessä Savukosken perinneruokatapahtumassa ja perinneruokara-
vintolassa Samperin Savotassa 

- hankkeen tuloksista tiedottaminen 
 
toukokuu-kesäkuu: 

- hankkeessa kerätyn tiedon muokkaamista Perinneruokaportaat -opasta ja hinnoittelutietojen jakamista varten 
- syksyn yrityskokeiluihin mukaan lähtevien yritysten ja tahojen rekrytointi 
- valmistautumisen aloittaminen opitun ja havaitun pohjalta syksyn kokeiluihin 

 
elokuu-syyskuu: 

- kuntatilaisuuksien järjestäminen ja vierailu 25 itälappilaisen perinneruokaosaajan luona ja heidän esivalintansa hankeen II 
perinnetalletusta varten 

- syksyn yrityskokeilujen suunnittelu yhdessä yritysten ja tahojen kanssa (perinneruokaosaajien vierailujen yhteydessä) 
- asiantuntija 1 ja 2 aloittavat toisen työskentelyjakson hankkeessa 

 
lokakuu-marraskuu: 

- poroperinneruokakokeilujen toteuttaminen alueen yritysten kanssa raaka-aineiden keruusta asiakkaille tarjottavaan 
suunniteltuun elämysruokatapahtumaan asti 

- esityksen tekeminen Lapin perinneruokakeskuksen perustamisesta Savukoskelle 
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- loppuraportin laatimisen aloittaminen (mukana Perinneruokaportaat -opas ja hinnoittelu) 
 
joulukuu: 

- asiantuntija 1 ja 2 lopettavat työskentelyn hankkeessa 
- ohjausryhmän 4. kokous 
- lopputiedottaminen 
- loppuraportointi 
- loppumaksatuksen tekeminen 

 
 

4.6 Yhteydet ohjelmiin ja strategioihin 
 
Hanke toteuttaa Suomen ensimmäistä ruokamatkailustrategiaa 2015-2020 ja sen jalkauttamista (Hungry for 
Finland) ja hallituksen lähiruokaohjelman vuoden 2020 tavoitetilaa (lähiruoka on osa laadukasta matkailu, 
tuo lisäarvoa ja kannattavuutta maakunnan ruoka- ja matkailualan toimijoille ja lisää Suomen houkuttele-
vuutta matkakohteena. Ruokamatkailustrategian visiona on saada ruoka tärkeäksi ja elämykselliseksi osaksi 
suomen matkailua. Strategian jalkauttamisessa nähtiin tärkeiksi kehityskohteiksi juuri elämyksellisyys tuot-
teistamiseen sekä asiakkaan osallistaminen ja tarinoiden mukaan ottaminen. Manner-Suomen maaseudun 
kehittämisohjelma 2014–2020 tukee myös näitä tavoitteita. 
 
Hanke toteuttaa myös Lappia-sopimusta (Lapin maakuntaohjelma 2018-2021), jossa korostetaan puhdasta 
luontoa, kulttuuria, hyvää elinympäristöä ja toimiviat palveluja ja kehitetään kestävää matkailua. Hanke 
toteuttaa myös Lapin maaseutuohjelmaa (2021-2027) sekä Lapin matkailustrategiaa (2020-2023). Matkai-
lua kehitetään ympärivuotiseksi ja ruokamatkailua tulee tuotteistaa entistä voimakkaammin. Ruokamatkai-
lusta ja reiteistä on tehty eri selvityksiä Lapin matkailustrategiassa.  
 
Itä-Lapin kunnat ovat tehneet myös yhteisen Itä-Lapin elinvoimaohjelman, jossa on nostettu elinvoimateki-

jöiksi alkutuotannon kehittäminen (porotalous) sekä yrittäjyyden ja jalostusarvon kasvu. 

 
 

4.7 Yhteydet muihin hankkeisiin 
 
Hanke tärkeä yhteistyökumppani on Lapin ammattikorkeakoulussa äskettäin alkanut, järjestyksessään toi-
nen poroteurastamotoimintaa kehittävä Porotalouden uudet pedagogiset ratkaisut (POROPEDA) -hanke. 
Tämän hankkeen kautta voidaan levittää tietoa poroon liittyvien perinneruokien uusista vaatimuksista esi-
merkiksi raaka-aineiden talteenottoon jne. ja rohkaista muitakin aloittamaan perinneruokiin liittyvä toimin-
ta lisätulojen saamiseksi ja poroteurastuksen sivutuotteiden hyödyntämisen kehittämiseksi. Hanke on teh-
nyt suunnitteluvaiheessa yhteistyötä Pohjoisimman Lapin Leader ry:n Parasta Pohjoisesta -paikalliset raaka-
aineet ja käsityöyrittäjyys -hankkeen kanssa, jossa on keskitytty liiketoimintaan, joka pohjautuu paikallisiin 
raaka-aineisiin ja käsityöalaan koskien mm. poron kokonaisvaltaista hyödyntämistä ja paikallisiin raaka-
aineisiin tai kulttuuriin pohjautuvaa käsityöyrittäjyyttä. Voi jopa sanoa, että perinneruokahankkeen toteut-
taminen ei olisi mahdollista ilman tuon hankkeen juuri tekemään taustatyötä, jossa hanke lisäsi tietoisuutta 
maakunnassa tuotettujen tuotteiden jalostusarvosta, viesti uusista liiketoimintamahdollisuuksista paikalli-
siin tuotteisiin liittyen ja auttoi uusien yritysten syntymistä Lapin maaseudulle innostavan viestinnän ja 
koordinaation avulla. 
 
Hanke tekee myös yhteistyötä Itä-Lapin kuntayhtymän muiden hankkeiden kanssa, kuten VähäC (Vähähiili-
syyden edistäminen Itä-Lapissa, EAKR A74939 ja VÄRI (Värriön tutkimusaseman huippututkimus hyödyntä-
mään Itä-Lapin elinkeinoelämää, EAKR A74190 hankkeiden kanssa. Hankkeessa hyödynnetään myös Osta 
Paikallista (Leader) hankkeen tuloksia, jossa parannettiin Itä-Lapissa ostopäätöksiä tekevien tietoisuutta 
päätöksien vaikutuksista oman asuinympäristön elinvoimaisuuteen ja hyvinvointiin. 
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4.8 Hankeorganisaatio ja resurssit 
 

Hankkeen hallinnoinnista vastaa Itä-Lapin kuntayhtymä. Projektipäällikkö ja hankkeen asiantuntijat valitaan   
poronliha- ja perinneruokatyössä tarvittavien tietojen osaajista, jotka ovat aiempina vuosina tehneet mer-
kittävää työtä poronliha-alan tai perinneruokien parissa ja joilla on pohjoissuomalaisina/itälappilaisina toi-
mijoina hankkeeseen liittyvää erityistä osaamista. Henkilöt/tahot ovat: 
 

1. Projektipäällikkö. Valitaan avoimen haun kautta. Hankkeen palvelukseen ja sitä johtamaan 
otetaan täysiaikainen projektipäällikkö, jolla on kykyä, kiinnostusta ja osaamista ottaa Lapin 
ensimmäinen EU-rahoitteinen perinneruokahanke toteutettavakseen. Hänen perustoimipaik-
kansa on Savukoskella.  
 

2. Asiantuntija 1. Pentti Juotasniemi, yrittäjä/konsultti, diplomikauppiastutkinto, useita elintar-
vike- ja liha-alan erikoiskoulutuksia. Toiminut lihakäsittely- ja jatkojalostusyrittäjänä lähes 25 
v., toiminut yritystoiminnan aikana oman yrityksen henkilökunnan kouluttajana ja työnopas-
tajana sekä erikoisliha-alan kouluttajana eri oppilaitoksissa ja hankkeissa ja asiantuntijana 
pienyrityksissä toiminnan suunnittelu- ja käynnistämisvaiheessa osallistuen myös tekniseen 
suunnitteluun ja rakentamiseen. Uusimmat julkaisut porosta saatavien sivutuotteiden hyö-
dyntämiseen liittyen Parasta Poroa -koulutushankkeesta syksyltä 2018: Poroteurastamoiden 
nykyisten sivutuotejakeiden mahdollisuudet elintarvikkeena ja rehuna ja Poronlihaleikkaa-
moiden nykyisten sivutuotejakeiden mahdollisuudet elintarvikkeena ja rehuna. 

 
3. Asiantuntija 2. Hankitaan ostopalveluna perinneruokalajien esivalmistamista ja perinneruo-

kalajien kypsennys- ja valmistusohjeiden (reseptiikka) tekemistä varten.   
 

4. Asiantuntija 3. Niko Lakela, toimitusjohtaja, Samperin Savotta -hotelli/ravintola/matkailu-
palvelu-yritys Savukoskella (tai ko. yrityksen muu edustaja). Kuivalihamarkkinat on järjestetty 
Savukoskella yli 30 kertaa. Markkinoiden yhteyteen on vihdoinkin syytä liittää kokeiluna mui-
den porosta saatavien perinneruokalajien kokeilu Samperin Savotta -ravintolassa, jotta näh-
täisiin, onko niillä kysyntää ja markkinoiden yhteydessä toimivalla Perinneruokaravintolalla 
mahdollisuuksia tulla pysyväksi osaksi kuivalihamarkkinoita.  

 
Projektipäällikön ja hankkeessa toimivien asiantuntijoiden tueksi ja hankkeen toimintaa seuraamaan perus-
tetaan ohjausryhmä, johon esitetään Lapin ELY-keskuksen, Itä-Lapin kuntayhtymän, Paliskuntain yhdistyk-
sen, matkailuyrityksen (keittiöpäällikkö), julkisen ruokapalvelutoiminnan ja poroteurastamon edustajat. 
 
 

4.9 Tulokset ja niiden arviointi 
 
Hanke tuottaa konkreettista tietoa seuraavalla EU-ohjelmakaudella jatkettavalle Lapin perinneruokien käy-
tön kehittämiselle. Hankkeen asiantuntijoina toimivat aiemmissa kehittämishankkeissa mukana olleet po-
ronliha-alaa, perinneruokia ja ravintolatoimintaa tuntevat osaajat, minkä vuoksi hankkeen lopputulosten 
voi olettaa olevan hyvät. Tämä varmennetaan tiiviillä hankkeen osien seurannalla koko hankkeen ajan. 
 
Hankkeen toteutumista arvioidaan suhteessa hankesuunnitelmassa luvattuihin tuloksiin, mutta myös asen-
teiden muuttumista perinneruokia kohtaan havainnoimalla. Erityisen selvästi tämä tulee näkymään haetta-
essa seuraavaan hankkeeseen osallistuvia yrityksiä muiden perinteisten raaka-aineiden hyödyntämiseen. 
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4.10 Tiedottaminen 

 
Hankkeessa laaditaan heti alussa tiedotussuunnitelma, jonka ohjausryhmä hyväksyy.  Siinä luetellaan hank-
keeseen kuuluvat erilaiset tiedotettavat asiat, etenkin tapahtumat aikajärjestyksessä, minkä jälkeen ne 
jaotellaan niin ulkoiseen kuin sisäiseen viestintään ja niiden tiedottamisen tapojen ja kanavien mukaan. 
Hankkeen tiedottamisessa ja kommunikoinnissa hyödynnetään sosiaalisen median mahdollisuuksia sekä 
muita viestintäsovelluksia. Hankkeen tiedottamisessa hyödynnetään paikallisia sanomalehtiä, kuntatiedot-
tamista ja Poromies-lehteä. Kuntatilaisuudet toimivat myös tiedotuskanavana ja reittinä luoda pohjaa 
hankkeen seuraaville vaiheille (perinneruokataitajaverkoston luominen). 
 
 

4.11 Hankkeen riskit ja niiden arviointi 
 
Hanke suuntaa toimintansa haastavaan asiakokonaisuuteen, jossa on saatava aikaan monimutkaisten pro-
sessien ja toimintojen jälkeen nopeasti käytännön tuloksia - mieluiten taloudellisesti kannattavan toimin-
nan pohjaksi. Hyviin tuloksiin pääseminen on mahdollista, mutta se edellyttää, että hankesuunnitelmassa 
esitetyt hankkeen osakokonaisuudet onnistutaan toteuttamaan asiantuntijoiden avulla. 
 
Hankkeen riskeistä keskeisin on se, että hanke löytää palvelukseensa pohjoisen perinneruuista jotakin tie-
tävän ja innostuneen ja hanketoiminnan hallitsevan projektipäällikön. Projektipäällikön on oltava ruoka-
alan moniosaaja ja asiantuntija. 
 
Asiantuntijaosuuksien osalta työskentely ei kata aukottomasti hankkeessa tehtävää elintarviketyötä siltä 
osin, että molempiin kokonaisuuksiin liittyy myös vastuuta ja toimintaa ennen ja jälkeen keittiötiloissa teh-
tävää työtä. Hankkeen täytyy pitää huolta, että elintarvikemateriaalien käsittely tehdään joka vaiheessa 
hygieenisesti oikein ja että käsittelyvaiheiden jälkeen raaka-aineiden ja esivalmisteiden siirtäminen ja kulje-
tus säilytystiloihin suoritetaan hyvin kuten myös itse säilytys ennen tuotteiden lopullista kypsennystä tai 
käyttöä. Hankkeen jälkeinen riski on se, että löytyykö tähän jatkoa ajatellen kaikkeen taustatyöhön ihmisiä 
tai yrityksiä.  
 
Riski on myös se, että saadaanko poronomistajia teurastamoineen sitoutettua mukaan hankkeeseen. Toi-
saalta tilanne on sikäli ´suotuisa´, että Itä-Lapin poronhoito elää keskellä ahdinkotilannetta, mikä toisaalta 
voi aktivoida poronomistajia mukaan hankkeeseen etsimään lisätulojen saantia, mutta toisaalta, esimerkiksi 
petovahinkojen ollessa vuodesta toiseen itärajalla kestämättömän suuret, tämä voi passivoida ihmisiä ja 
heitä ei saa mukaan toimintaan ennen kuin peto-ongelma on ratkaistu. On kuitenkin varmaa, että hanke 
onnistuessaan antaisi valtavan suuren myönteisen viestin poronhoitajille. 
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4.12. Kustannusarvio ja rahoitussuunnitelma  

 
 

LAPIN PERINNERUOKAHANKE, VAIHE 1 1.6.2020 - 31.12.2021 (19 KK)

KUSTANNUKSET ITÄ-LAPIN KUNTAYHTYMÄ

Palkka- ja sivukulut htkk 2020 2021 Yhteensä

Projektipäällikkö 100% 16,5 kk 16,5 17 577 46 872 64 449

Asiantuntija 1 50% 13 kk 6,5 11 410 9 780 21 190

Asiantuntija 3  50% 3 kk 1,5 0 5 670 5 670

Taloussihteeri 20% 3 4 200 8 400 12 600

Henkilöstökustannukset yhteensä  33 187 70 722 103 909

Ostopalvelut 26 560 18 950 45 510

Matkakustannukset 4 750 7 750 12 500

Vuokrat (koekeittiö ja raaka-aineiden säilytys) 4 500 4 500 9 000

Muut kustannukset (tarvikkeet ja viestintä) 8500 5500 14 000

Välilliset kustannukset, Flat rate 15% 15 % 4978 10608 15 586

Kustannukset yhteensä 82 475 118 030 200 505

RAHOITUS 2 020 2 021 Yhteensä

EAKR 85 % 85,0 % 70 104 100 326 170 429

Omarahoitus 15%   

Kunnat ja kuntayhtymä 11,18 % 9 221 13 196 22 416

Savukosken kunta työpanos 3,82 % 3 151 4 509 7 659

Rahoitus yhteensä 82 475 118 030 200 505

KUSTANNUKSET SAVUKOSKEN KUNTA   

Palkka- ja sivukulut htkk 2020 2021 Yhteensä

Asiantuntija 1/EM 8 % 1 kk 1 1 680 3 360 5 040

Asiantuntija 2/SS 20% 2,5 kk 2,5 4 596 9 192 13 788

Henkilöstökustannukset yhteensä  6 276 12 552 18 828

Matkakustannukset 500 1000 1500

Välilliset kustannukset, Flat rate 15% 15 % 941 1 883 2 824

Kustannukset yhteensä 7 717 15 435 23 152

RAHOITUS 2020 2021 Yht.

EAKR 85 % 85,0 % 6 559 13 120 19 679

Omarahoitus 15%   

Kunnat ja kuntayhtymä 11,18 % 863 1 726 2 588

Savukosken kunta työpanos 3,82 % 295 590 884

Rahoitus yhtensä 7 717 15 435 23 152  
 
 
 
 



15 

 

 
 

ITÄ-LAPIN KY JA SAVUKOSKEN KUNTA YHTEENSÄ   

Yhteenveto kuluista 2020 2021 Yhteensä

Henkilöstökustannukset 39 463 83 274 122 737

Ostopalvelut 26 560 18 950 45 510

Matkakustannukset 5 250 8 750 14 000

Vuokrat 4 500 4 500 9 000

Muut kustannukset 8 500 5 500 14 000

Välilliset kustannukset, Flat rate 15% 5 919 12 491 18 410

Kustannukset yhteensä 90 192 133 465 223 657

RAHOITUS 2020 2021 Yhteensä

EAKR 85 % 85,0 % 76 663 113 445 190 108

Omarahoitus 15%  

Kunnat ja kuntayhtymä (rahallinen panos) 11,18 % 10 083 14 921 25 005

Savukosken kunta (työpanos) 3,82 % 3 445 5 098 8 544

Rahoitus yhtensä 90 192 133 465 223 657   
      


