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Bageribranschen vann igen
guld och berommelse

ageribranschens foretags fram-

gangar i livsmedelsbranschens

tavlingar fortsatte nir Leipo-

mo Rosten Oy:s produkt Rostis
vann arets tavling Suomalainen menestys-
resepti (Det finldndska framgéngsrecep-
tet) som ordnades av S-gruppen och visa-
des pa TV 4/Ruutu. Programmet visades
pa tv under sommaren och vinnaren ut-
sags i augusti. Att Rostis-produkten vann
ar igen ett utmérkt bevis pa den finlandska
bageri- och konditoribranschens otroliga
mangsidighet, mangfald, innovativitet
och kreativitet. Detta forstarks ytterligare
av det faktum att tavlingen bada gangerna
har vunnits av ett bageriforetag. Ifjol vann
Leivon Leipomos Boltsi-bulle.

Rostis paminner om en pastej och
innehaller risgrynsgrot, dgg och smor i
ett tunt skal av ragdeg. Boltsi-bullen ser
ut som en kéttbulle, men ar gjord av havre
och fron. Bada produkterna ar goda ex-
empel pa hur man kan skapa framgangsri-
ka innovationer genom att vidareutveckla
traditionella produkter.

Under érens lopp har stora, medelsto-
ra och sma bagerier, med bade nationell,
regional och lokal verksamhet, vunnit dra
och berémmelse pa ménga olika stt. Till
exempel ar 2016 vanns tivlingen Arets
finldndska livsmedel av bageriet Viipuri-
lainen Kotileipomo med havrepulverpro-
dukten Puhtikaura. Och redan ar 2007
vann bageriet Ehon Leipomo samma
tavling med havrebrodet Kaura 100 och
Pielispakaris Pirkka karelsk pirog fick ett
hedersomnimnande i tavlingen. Ar 2006
vanns tdvlingen av Fazer Bageris Ruistoast
och bland finalisterna fanns da ocksa Kae-
san Kotileipomos produkter Kuitupiikit,
Ruistikut och Pettupuikot.

Aven bagerier som satsar pd special-
dieter har under arens lopp tilldelats olika
priser och vunnit positiv uppmarksambhet.
Keliakiférbundet valde till exempel redan
ar 2007 Pirjon Pakari till Arets glutenfria
foretag. Samma utmérkelse tilldelades ar
2018 bageriet Gluteeniton Leipomo Ilona,
och samma ar fick Porokyldn Leipomo ett
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hedersomndmnande for sin verksambhet.
Keliakiforbundets pris for Arets glutenfria
produkt har under 2000-talet ungefir 10
ganger gétt till ett bageriforetag.

Dessa offentliga erkdnnanden av en-
skilda foretags verksamhet ar en fantastisk
sak for hela bageribranschen och hojer
uppskattningen av hela branschen. Valen
visar ocksd pa att bageribranschen f6ljer
med sin tid och att bagerier i alla storleks-
klasser bade beh6vs och uppskattas. Sam-
tidigt ar det en tydlig indikation pa vilken
mangsidighet och mangfald det finns in-
om bageribranschen och hur innovativa
dess foretag ir.

Totalt sett dr den finlandska bage-
ribranschen unik i jaimforelse med den
ovriga livsmedelsindustrin som styrs av
storforetag, till exempel kott-, bryggeri-
och mejeribranschens foretag. Naturligt-
vis finns det ocksa enskilda framgangsri-
ka mindre foretag inom dessa branscher,
men de ir sillsynta. Aven om de finlénd-
ska foretagen tillverkar hogklassiga och
lickra produkter inom alla branscher, s&
skulle det verkligen vara synd om ocksa
bageribranschen skulle vara koncentrerad
hos nagra fa industriella storforetag. Till
all lycka har detta inte hént, och knappast

blir det heller ndgonsin s, dven om folj-
derna av coronakrisen och statsmaktens
beslut under varen for branschens fore-
tag och arbetskraft inte ses forran under
den kommande hosten och nésta ér. Till
foljd av coronakrisen har konsumenter-
nas uppskattning av finlandsk lokal och
narproducerad mat vuxit ytterligare och
forhoppningsvis syns detta ocksa i konsu-
menternas dkade vilja att képa produkter
fran de smé och medelstora foretagen in-
om bageri- och konditoribranschen.

I detta skede ér det bra att igen pamin-
na om och betona mangsidigheten i den
finlindska brodkulturen. Ostra Finlands
brodkultur bygger pd morkt, traditionellt
ragbrdd, och omfattar ocksd karelska pi-
roger, olika slags kukko-produkter och till
exempel lepuska som ér populdrt i sydds-
tra Finland. I véstra Finland ar krydda-
de och s6ta brod populdra, sdsom skar-
gérdsbrod, filmjolkslimpa och brod med
russin eller kummin. I mellersta Finland
dter man sa gott som alla slags brod, men
blandbrdd av rievé-typ dr antagligen po-
pulérast. Norra Finland 4r, vid sidan av
allt annat, ocksa rieska-brodens forlovade
land. Lét oss alla for egen del arbeta for
att den mangsidiga finlandska bréd- och
konditorikulturen bevaras ocksa f6r kom-
mande generationer!

Mika Vayrynen

* Pa Ruutus webbplats beskrivs tivlingen
sa hdr: "I serien Det finlindska framgdngs-
receptet soker man den nya superstjdrnan
inom finldndsk matkultur! Programmets
vinnare far introducera sin produkt i alla
mataffirer i hela Finland. Tavlingens delta-
gare sparras av en jury som bestdr av proffs
inom mat-, marknadsforings- och handels-
branschen”.



