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Lähiruoka ja maaseutumatkailu Leader Aktiivisen Pohjois-Satakunnan ja Leader Suupohjan alueilla 

-hankkeen benchmark-matka Pohjois-Italiaan järjestettiin 21.-24.10.2019. Hanketoimijoista matkalla 

mukana olivat Satafood Kehittämisyhdistys ry:stä Tuuli Pirttikoski ja Kirsti Vuori sekä Leader Poh-

jois-Satakunnasta Krista Antila. Matkalle osallistui 17 Suomen hankealueen yrittäjää tai yrityksen 

edustajaa.  

 

Hankkeen yhteistyökumppaneista (Sommenbygd-Vätterstrand / Ruotsi, Associazione di Promozione 

Sociale Insieme si puo, Italia) mukana ei tällä kertaa ollut muita. Vierailun aikana käytännön asioiden 

kulusta ja yritysvierailukohteista vastasivat opaspalveluita tarjoava yritys Biella da Vivere. Yritys on 

syntynyt kansainvälisen Leader-ryhmien välisen 5 Star Nature -hankkeen yhteistyötoimena. Lisäksi 

matkanjohtajana toimi Michele Colombo, joka toimii paikallisen Leader-toimintaryhmän Gal Mon-

tagna Biellesi toiminnanjohtajana. Krista Antila toimi tulkkina yritysvierailuilla ja opasti yleisesti 

Italiasta ja kulloisestakin alueesta linja-autosiirtymien aikana. 

 
 

 

Matka kohti Italiaa alkoi maanantaina 21.10.2019 yön pikkutunneilla. Liittymälennot Vaasasta ja 

Tampereelta lähtivät aamuvarhaisella. Lento kohti Milanoa lähti klo 8.00 ja perillä Milanossa oltiin 

klo 10.05 paikallista aikaa.  

 

Lentoasemalta lähdettiin matkaan paikallisen bussifirman kyyditsemänä, jonka paikalliset toimijat 

olivat ryhmälle järjestänyt. Matkalla pysähdyttiin välipalalla paikallisella huoltoasemalla. Tarjonta 

huoltoasemalla poikkesi suomalaisesta huoltoasemasta ja miljöö muistuttikin suomalaiseen silmään 

enemmänkin ravintolaa! Tarjolla oli pizzoja ja muita rasvaisia annoksia, mutta myös omat hyllyt ter-

veellisille vihannes- ja hedelmäpainotteisille välipaloille. Kahtiajako oli silmiinpistävää!  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Moottoritiellä juututtiin ruuhkaan, mutta maistuvien eväiden ansiota matkaa tehtiin hyvin tunnelmin 

Krista Antilan kertoessa Italiasta ja kohteena olevasta Piemonten alueesta. 

https://www.bielladavivere.it/?lang=en
http://www.montagnebiellesi.com/
http://www.montagnebiellesi.com/


 

 

  
 

 

  
  

Azienda Agricola Sukula - Laatu tehdään pellolla 

 

Sukulan viinitila sijaitsee Serralunga d’ Alban kylässä  

Piemontessa. Azienda Agricola Sukula on käsityöläisvii-

nitila, jota pidetään alueella mikrotuottajana 4500 viinipul-

lon vuositasolla. Riikka ja Jyrki ostivat tilan vuonna 2005 

ja viinejä on tuotettu vuodesta 2006 saakka. Tila on vajaat 

kaksi hehtaaria.  

 
 

Tervetuliaismaljan jälkeen nautittiin kolmen ruokalajin 

lounas Sukuloiden kotikeittiössä emännän ja isännän  

valmistamana.  

 

 

Yrittäjiä kiinnosti kovasti Sukuloiden yrityksen tarina sekä 

heidän arkensa Italiassa (ja nyttemmin vähenemässä mää-

rin) Suomessa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sukula.com/


 

 

  
 

 

  
  

Antipastina (italiaksi ”ennen ateriaa”, alkupalapöytä) 

nautittiin ranskalaistyyppinen, kuitenkin Piemonten  

alueelle tyypillinen, sesongin mukainen kokonaisuus.  

 

Lautasella oli muiden muassa pinaatti-nokkosfrittata eli 

uunimunakas, salamia, paprikaa tonnikalakastikkeella 

sekä paikallista kalaa, joka muistuttaa muikkua, mutta on 

rasvainen kala.  

 

Pääruoaksi oli kurpitsarisottoa ja pitkään haudutettua va-

sikanlihaa sekä paikallista purjoa, joka poikkeaa aika pal-

jon Suomen olosuhteissa kasvaneesta purjosta - se muis-

tuttaa enemmänkin retiisiä. Risotto on samaa alkuperää 

kuin siis Suomessakin on saatavilla ruokakaupoista, 

mutta paikallisen eron huomaa siitä, että matka myllyltä 

kattilaan on lyhyt.  

 

Jälkiruoaksi nautittiin sadon viimeiset persikat, jotka 

Riikka Sukula oli ostanut aiemmin paikalliselta torilta. 

 

 

 

 

Matka jatkui Bran kaupunkiin, jossa sijaitsee Albergo 

dell' Agenzia. Paikalliset sanovat, että hotellilla on sadan 

tähden majoitus!  
 

Savoy Carlo Alberto rakensi kompleksin aikoinaan Pie-

monten maatalouden tutkimuksen ja tuotannon kes-

kukseksi.  Hotellin yhteydessä toimii maailman ainoa 

gastronomiayliopisto ja maailman viinipankki Banca del 

Vino. Tänä päivänä tämä kompleksi muodostaa kansain-

välisesti keskeisen ruoka- ja viinikeskittymän.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.albergoagenzia.com/
https://www.albergoagenzia.com/
https://www.bancadelvino.it/
https://www.bancadelvino.it/


 

 

  
 

 

  
  

Albergo dell’ Agenzia – gastronomian juhlaa 

 

Albergo dell' Agenzian illallisella The Garden Restaurant -ravintolassa nautittiin neljän ruokalajin 

Slow food -menu, jonka läpileikkaavana teemana on lähiruoka. Slow food -ajattelutavan perustana 

on, että kaikilla on oikeus hyvään ruokaan. Alkuruokana oli jokilohta, oliiveja ja salaattia. Tämä ko-

konaisuus herätti pöytäseurueessa keskustelua rohkeista ideoista ja makujen yhdistämisestä. Toisena 

alkuruokana tarjolla oli jopa myyttisessä asemassa olevaa piemontelaista, käsinleikattua Tajarin-pas-

taa.  Annos oli valmistettu perinteiseen tapaan: 40 keltuaista kiloa jauhoja kohden. Pääruokana nau-

tittiin Barolo-viinissä haudutettua vasikanlihaa. Liha on peräisin La Granda -verkoston toimijalta. 

Jälkiruoaksi oli hasselpähkinäleivos munatotilla.  

 

 

 

La Banca del Vino – Maailman viinipankki 

 

Aamulla tutustuttiin oppaan johdolla maailman vii-

nipankkiin La Banca del Vinoon (linkki em.). La 

Banca del Vino on osuuskunta, joka on perustettu 

luomaan historiallista perimää italialaisista viineistä.  
 

 

La Banca del Vinon viinikellarissa, kivihol-

vien alla säilytetään koko niemimaan par-

haat viinit. Viinipulloja on jopa 100 000. 

Kaikista säilytyksessä olevista viineistä on 

viinin lisäksi maaperänäytteet. 

 
 

 

 

 

 



 

 

  
 

 

  
  

Azienda Agricola Cascina Montefino – Karjan merkitys maanhoidossa erityisen tärkeää 

 

Lähes parin tunnin automatkan jälkeen vierailtiin maatilalla nimeltään Azienda Agricola Cascina 

Montefino. Tilalla on maidontuotantoa ja maidonjalostusta. Tila sijaitsee Gragliassa, Biellan alueella 

aivan Alppien kupeessa, Valle Elvon idyllisen maaperän omaavassa laaksossa. Alueella on kaikki-

neen noin 150 toimivaa maatilaa. Elantoa on haasteellista saada pelkällä maataloustuotannolla, joten 

myös tällä tilalla maatalous on sivuelinkeino.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tilan yrittäjäveljekset kertoivat, että tila on perinteinen, mutta innovatiivinen. Innovatiivisuutensa 

yritys näkee siinä, että he kokeilevat rohkeasti eri juustoja ja tekevät omaa tuotekehitystään. 

 

Tilalla asustaa noin 50 lypsävää lehmää, jotka edustavat kolmea eri eteläeurooppalaista rotua (Bruna 

Alpina, Pezzata Rossa D'Oropa ja Piemontese). Lypsylehmien rehustuksen laatuun kiinnitetään tilalla 

erityisen suurta huomiota, sillä maidon laatu kärsii väkirehustuksella. Yrittäjien mukaan kevät on 

parasta aikaa rehustuksen kannalta. Tilalla on yhteensä noin 70 ha maata.   

 

 

https://www.facebook.com/azmontefino/
https://www.facebook.com/azmontefino/


 

 

  
 

 

  
  

Navetan ohessa on uudehko lypsyrobotti kuudelle lehmälle. Maitoa tulee 200 litraa päivittäin omaan 

käyttöön. Maidosta valmistetaan jogurttia, ricotta-juustoa sekä alueen vanhinta ja laajimmalle levin-

nyttä Toma-juustoa, joita kypsytetään tilan omassa kypsytyskellarissa 1,5-2 kuukautta. Tila myy juus-

tot suoraan kuluttajille sekä omasta tilamyymälästään että kylän kaupoista.  

 

 

 

 

 

 

 

Birra Elvo – pienpanimo kasvun tiellä 

 

Lounaan ohella tutustuttiin pienpanimoon Birra Elvo, Graglian pikkukaupungissa. Birra Elvo lähti 

hyvin pienestä liikkeelle vuonna 2013, jonka jälkeen kasvu on ollut nopeaa.  Nyt yrityksellä on tuo-

tannossa kuusi erilaista olutta ja tuottavuus on hyvällä tasolla. Panimorakennus on rakennettu vuonna 

2017 ja laajennustöitä jatketaan edelleen. Yritys ja sen tuotteet on palkittu useissa eri kansallisissa 

kisoissa. 

 

Birra Elvossa arvostetaan aikaa, sillä olut tarvitsee aikaa valmistuakseen. Laatu on yrityksen toimin-

nan kulmakivi. Yrittäjät kehittävät jatkuvasti uusia oluita. Tuotekehityksen taustalla on hyvä ja pit-

käjänteinen yhteistyö alueen viljelijöiden kanssa. 

 

 

http://www.birraelvo.it/


 

 

  
 

 

  
  

Elvo-oluen vesi on peräisin saman nimestä laaksosta 

Monbaronen rinteiltä ja on täten oluen panemiseen hy-

vin soveltuvaa. Humala tulee pääasiassa Saksasta, 

mutta jonkin verran myös Yhdysvalloista.  

 

Oluen panemisen sivuvirtana syntyvä mäski hyödyn-

netään lehmien rehuna. Lähialueen nautatilojen isän-

nät noutavat mäskitynnyrit päivittäin. Paikallisten mu-

kaan mäski vaikuttaa juustojen makuun positiivisesti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  
 

 

  
  

Antica Cascina del Medico 

 

Iltapäivällä tutustuttiin Antica Cascina del Medico nimiseen bed- & breakfast-yritykseen. Neljän heh-

taarin tontilla sijaitsevan talon historia ulottuu kauas, vuoteen 1850, jolloin talo on rakennettu. Ny-

kyinen yrittäjäpariskunta remontoi talon vuonna 1998. He myös asuvat talossa. Majoitus- ja ruoka-

palvelutoiminta on suhteellisen uutta – toiminta alkoi syyskuussa 2017. Petipaikkoja on yhteensä 12 

mitä kodikkaimmissa ja omalaatuisissa huoneissa. 

 

Rakennus on entinen lääkärin talo, jonka tarinaan 

yrityksen liiketoiminta perustuu. Yritys käyttää pää-

asiassa luomutuotteita ja luonnontuotteita sekä yrt-

tejä. Alueella on paljon pyhäkköjä ja niiden mytolo-

gia on yhteydessä puhtaaseen ilmaan ja luontoon. Ta-

rinan mukaan esimerkiksi Tshernobylin ydinonnet-

tomuuden jälkeen ihmiset kävivät hengittämässä 

puhtoista ilmaa tällä ”terveellisellä vuorella”.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yrittäjäpariskunta iloitsi siitä, että turistit ovat löytäneet heidän yrityksensä oikein hyvin. He käyttä-

vät booking.com ja tripsadvisor.com -palveluita. Heidän mukaansa Piemonten alue on kaiken kaik-

kiaan löydetty uudestaan matkailun toimialalla.  

 

 

 

 

https://www.anticacascinadelmedico.com/


 

 

  
 

 

  
  

GAL Montagne Biellesi – strategiana matkailu 

 

Paikallisen toimintaryhmän GAL Montagne Biellesin toiminnanjohtaja Michele Colombo esitteli toi-

mintaryhmän aluetta (kts. video). Pohjois-Italian, tarkemmin Piemonten ja Biellan alueiden, Leader-

toimintaryhmän strategia on keskittynyt matkailuun. Alueella on 14 Leader-toimijaa. GAL Montagne 

Biellesi on tarkemmin ottaen kehittämisyhdistys, jonka toiminnan rahoittajana on julkisia ja yksityisiä 

rahoittajia. 

 

Alueella on ollut ennen erityisen vahvaa tekstiiliteollisuutta, joka on sittemmin ajautunut kriisiin ja 

monet tehtaat ovat joutuneet sulkemaan ovensa. GAL Montagne Biellesi vastasi teollisuuden alan 

romahtamiseen löytämällä ratkaisun yritysten välisestä yhteistyöstä. Piemonten alueella tuotetaan 

maataloustuotteita laidasta laitaan. Luonto- ja ruokamatkailun alalle syntyy uutta yritystoimintaa jat-

kuvasti. Myös extreme-turismi, kullanhuuhdontaan liittyvät toiminta sekä rentoutumispalvelut ovat 

kasvattaneet suosiotaan. Esteettömän matkailun kehittäminen on italialaisille iso asia. Michele Co-

lombo kehotti hyödyntämään Suomen turvallisia maastoja matkailussa.     

 

Hankerahoituksen edellytyksenä on yhteistyö muiden yritysten kanssa. Suomeen verrattuna mielen-

kiintoinen seikka on se, että maantieteelliset etäisyydet Italiassa ovat paljon pienemmät, joten maa-

seudun yritykset ovat tavallaan ”pakotettuja” yhteistyöhön.  

 

GAL Montagne Biellesin ohjelmakauden 2014-2020 aikana on koottu 7 erilaista yhteistyöverkostoa. 

Verkostoon kuuluu 2 majoitustoimialan verkostoa, 4 elintarvikealan verkostoa sekä käsityö- / tekstii-

lialan verkosto. Kaikki nämä verkostot tekevät yhteistyötä myös keskenään. Leader-hankerahoitusta 

saavat yritykset lähtevät mukaan verkostojen toimintaan. Lähes kaikki benchmark-matkan kohdeyri-

tykset kuuluivat yhteistyöverkostoihin.  

 

Michele kehotti ottamaan rohkeasti yhteyttä: 

Michele Colombo 

+39335268929 

direttore@montagnebiellesi.it  

 

 

 

 

 
 
 
 

Matkalla yöpymispaikkaan pysähdyttiin Biellan kaupungin keskustassa tutustumaan italialaiseen päi-

vittäistavarakauppaan. Esselunga on perustettu 1957 ja on nykyisinkin perheyritys. 

Sillä on noin 10 % markkinaosuus Italian päivittäistavaramarkkinoilla.  
 
 
 
 
 

 

 

http://www.montagnebiellesi.com/
https://www.youtube.com/watch?v=CdCTmrRq7yg
mailto:direttore@montagnebiellesi.it
https://www.esselunga.it/cms/homepage.html


 

 

  
 

 

  
  

Santuario di Oropa – yö luostarissa 

 

Majoittuminen tapahtui Italian pyhiinvaelluskohteeseen Santuario di Oropaan, 1500 m korkeudessa. 

Uskonnollinen kompleksi on osa Unescon maailmanperintökohdetta. Alueen basilikakirkko on maa-

kunnan suurin ja kirkkoyhteisö nunnineen on omistautunut Neitsyt Marian palvontaan. Pyhäkössä on 

300 petipaikkaa ja sesongin ulkopuolella majoittuminen on edullista (noin 50 € / yö). Santuario di 

Oropa tarjoaa kauniit näkymät ympäröiville vuorille. Alueen ainutlaatuisuutta on hyödynnetty muun 

muassa matkailussa rakentamalla vuorille köysiratoja.  

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.santuariodioropa.it/


 

 

  
 

 

  
  

Canal Secco Antico – kotoisa tunnelma ja makujen juhla! 

 

Illallinen nautittiin Canal Secco Antico-nimisessä ravintolassa pyhiinvaelluskohteen yläpuolella vuo-

ristossa. Illallinen oli erittäin mielenkiintoinen seitsemän ruokalajin paikallisista raaka-aineista ja pe-

rinteisistä alueen ruoista koostettu kokonaisuus. Annoskoot olivat varsin isoja ja huomio kiinnittyi 

siihen, että vihreän sävyjä lautasilla oli hyvin niukasti.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.trattoriacanalseccoantico.it/


 

 

  
 

 

  
  

Caseificio Valle Elvo – meijeriteollisuuden suunnannäyttäjä  

 

Keskiviikkoaamuna 23.10.2019 matka jatkui alaspäin vuoristosta. Päivän ensimmäinen tutustumis-

kohde oli paikallinen meijeri ja juustola, caseificio Valle Elvo. Meijeri on parikymmentä vuotta vanha 

osuuskunta, jossa on 55 osakasta. Maidontuottajatiloja on 32 ja kaikki maito tulee meijeriin lähialu-

eelta Biellan provinssin alueen tiloilta. Vuositasolla meijerissä jalostetaan noin 4,5 miljoonaa litraa 

maitoa ja juustolaatuja on parikymmentä (kypsytettyjä ja tuorejuustoja). Juustot viedään meijeristä 

päivittäin kypsytettäväksi Formaggi Botallaan. Tärkein markkinakanava on Piemonten alueen vähit-

täiskauppa. Työntekijöitä Valle Elvo -meijerissä on 11 ja sen vuotuinen liikevaihto on yli 2,8 miljoo-

naa euroa.  

 

 

 

Juustomassa pilkotaan ja asetellaan fascere-nimisiin muotteihin. 

Juusto puristetaan ja suolataan suolaliuoksessa. 

 

 

Maito on tiukan laadunvalvonnan alaisena meijerissä ja jo tiloilla. Sivuvirtatuotteena syntyvä hera 

myydään paikallisille sikaloille. Pienten ja suurten toimijoiden yhteistyö on meijerille hyvin tärkeää. 

Vertaisoppiminen ja uuden tuotteiden kokeiluerät on helpompi toteuttaa pienten toimijoiden toimesta, 

isomman toimijan opastuksella.  

 

 
 

http://www.caseificiovalleelvo.it/


 

 

  
 

 

  
  

Birra Menabrea 
 

Birra Menabrea on koko Italian mittakaavassa merkittävä olutpanimotoimija. Se on perustettu 1846 

ja on siten Italian vanhin toiminnassa oleva panimo. Se myös sijaitsee alkuperäisellä paikallaan Biel-

lan kaupungin keskustassa ja työllistää ainoastaan paikallisia ihmisiä. Panimo kokee edustavansa alu-

eellista identiteettiä.  Vuositasolla panimossa tuotetaan 1,5 miljoonaa litraa olutta, päivittäin pullote-

taan 100 000 pulloa. Yritys vie olutta pieniä eriä ulkomaille, mutta keskeinen markkinamaa on siis 

Italia. Panimossa pannaan merkittävästi private label -oluita.  

 

Yritys panostaa tehokkaaseen teollisuusprosessiin vaalien tarkkoja laatuvaatimuksia.  

Panimo keskittyy toiminnassaan myös ympäristöystävällisyyteen.  

 

  

Panimorakennukset sijaitsevat keskellä 

Biellan kaupunkia.  

 

Ulkoapäin katsottuna alue ei näytä elintarvi-

kealan yritysten keskittymältä. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tehokkuudesta kielii pitkälle automatisoitu pullotuslinjasto.  

 

Henkilökunta huolehtii panimossa lähinnä laitteistojen  

toimivuudesta. 

 

 

 

http://www.birramenabrea.com/it/


 

 

  
 

 

  
  

Formaggi Botalla – juuston valmistusta perinteitä kunnioittaen  

 

Em. Menabrean olutpanimo ja sen naapurissa sijaitseva juuston kypsyttämö, Formaggi Botalla, edus-

tavat Biellan kaupungin isompia yrityksiä. Juuston kypsyttämö on perustettu vuonna 1947. Juustoja 

tuodaan kypsymään päivittäin Caseificio Valle Elvon meijeristä. Kypsyttämiskellari on 70 vuotta 

vanha ja kypsytyssaleja on yhteensä 7.  

 

Jokaisella juustolla on oma kypsytyssali. Tiloissa hyödynnetään juustojen omaa mikrobikasvustoa 

(luonnollisia homeita) eikä käytössä ole keinotekoisia jäähdytysjärjestelmiä. Juuston kypsytystapoi-

hin kuuluu juuston hyväily samalla kun niitä käännellään. Tätä toistetaan useita kertoja, jonka myötä 

juuston päälle syntyy kuori. Juustojen hyväily myös edistää laaduntarkkailua. Formaggi Botalla on 

kaksi ISO-laatujärjestelmää. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yhtä kypsyttämösaleista kutsutaan vanhettamoksi, 

jossa juustoja kypsytetään pölypunkkien avulla. 

 
 

 

Birra Menabrea -panimon ja Formaggi Botalla -juustolan omistavat Menabrea- ja Thedy -perheyri-

tysten tarinat on yhdistetty museonäyttelyksi Casa Menabrea-museossa saman kadun varrella, jossa 

yritykset sijaitsevat. Museon myötä hyödynnettiin myös tyhjää liiketilaa.  

 

http://www.botallaformaggi.com/
http://www.birramenabrea.com/it/casa-menabrea


 

 

  
 

 

  
  

Skouty – liikeidea luonnosta 

Lounaan jälkeen ohjelmassa oli maastopyöräilyä sähköpyörillä. Oppaana reitillä toimi ulkoilma-ak-

tiviteettipalveluita tarjoavan yrityksen Skoutyn toimitusjohtaja ja perustaja Ludovico Bizzocchi. Yri-

tyksen taustalla on Bizzocchion oma hämmennys siitä, että Italiassa ei ole ollut ulkoilma-aktiviteet-

teja tarjoavia yrityksiä, joiden tarjontaan olisi voinut perehtyä verkossa. Skoutylla on sovellus, jonka 

kautta voi löytää ja varata kymmeniä erilaisia aktiviteetteja maastossa, lumella, vedessä, ilmassa ja 

urbaaniympäristössä sertifioitujen ohjaajien opastuksella.  

  

 

 

 

 

 

 

Maastopyöräilyalue on tunnettu myös kullanhuuhdonnasta ja siellä järjestetään mm. kullanhuuhdon-

nan MM-kisoja, joissa suomalaiset ovat tunnetusti kunnostautuneet. Kullanhuuhdontaan perehdyttiin 

vielä myöhemmin iltapäivällä kullanhuuhdontamuseossa Museo Dell'oro Della bessa. Museo kertoo 

kahden tuhannen vuoden keskeytymättömästä kullanetsinnästä Biellan alueella ja Pohjois-Italiassa. 

Paikalliset kullanhuuhdontayhdistykset tekevät paljon yhteistyötä suomalaisten vastaavien toimijoi-

den kanssa. Museossa kullanetsintäopaskirja oli suomeksi.  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://skouty.com/
https://digilander.libero.it/museo.oro/Inizio/prima%20fin.htm


 

 

  
 

 

  
  

Associazione Biellese Apicoltori  

 

Pieni hunajantuottaja Associazione Biellese Apicoltori toimii luonnonsuojelualueen lähistöllä. Yritys 

on suhteellisen tuore uusine valmistuspatoineen. Yritys tuottaa kevätkukka-, kastanja- sekä 

akaasiahunajoita. Tasangon ja vuorten välissä sijaitseva vihreiden kukkuloiden läpi kulkeva Biellese 

on täydellinen paikka mehiläishoitoon.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.mielebiellese.it/index.html


 

 

  
 

 

  
  

Idromele Biellese 

 

Hydromel-juomaa valmistava mikroyritys Idromele Biellese vastasi tarjonnan vähyyteen perustaes-

saan juomatehtaan hunajantuotantoalueelle. Vedestä ja hunajasta käymisteitse valmistettu Hydromel-

juoma on maailman vanhin tällä valmistusmetodilla valmistettu alkoholijuoma.  

 

Nykyaikaisten tuotantotekniikoiden ansiosta on mahdollista saada erittäin hienostunut juoma, joka 

heijastaa alkuperäisen hunajan ominaisuuksia ja jota täydentävät hiivan aromit käymisvaiheen ai-

kana.  

 

Hydromel-juomaa voi nauttia sellaisenaan tai käyttää sitä makeiden jälkiruokien valmistuksessa, 

juustojen kyytipoikana ja lihan valmistuksessa.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.idromelebiellese.it/


 

 

  
 

 

  
  

Cascina il Faggiossa / Castagneto  

 

Benchmark-matkan viimeinen ilta ja yö vietettiin Cascina il Faggiossa, Mosson Santa Marian kylässä 

800 metrin korkeudessa. Yhden hengen huoneissa majoittuvat matkalaiset majoittuivat Castagneto-

nimisessä hostellissa hieman alempana. Molemmista hotelleista oli luonnonkauniit näkymät laaksoon 

ja näkymät Padanan tasangolle – joskin maisemista päästiin nauttimaan vain aamuhämärän hetkellä 

ennen lähtöä. Ohessa on kuva rakennuksesta yrityksen Facebook-sivulta. 

 

Cascina il Faggio -perheyrityksen omistajat asuvat itse hotellina toimivassa maatalossa. Yritys tarjoaa 

myös hyvinvointiin ja rentoutumiseen liittyviä palveluja. Tilalla tuotetaan hedelmiä ja vihanneksia. 

Sato menee oman keittiön käyttöön tai tilapuodin kautta kuluttajille.  

 

Illallisella nautittiin paikallisia makuja. Yrityksen ruokafilosofian juuret ovat Piemonten ja Biellan 

alueilla modernilla twistillä.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.cascinailfaggio.com/
https://www.booking.com/hotel/it/castagneto-mosso-santa-maria.fi.html?aid=1626538;label=vacationhome--d-web_page-property_search-Mosso%20Santa%20Maria%2C%20Italy_hotel-BC-1454474_ut-go_oztoken_Mjc2NzczNzE5LjE1NzI1MTQ4MDY%3D;sid=33a247a2b35095a256d6e0d33792c84d;dist=0&group_adults=2&keep_landing=1&sb_price_type=total&type=total&utm_campaign=VACATIONHOME&utm_term=hotel-&


 

 

  
 

 

  
  

Frangipane / Teritori – yritysverkosto ruokaketjussa  

 

Torstaiaamuna vierailtiin pienessä luomuleipomossa Frangipane, joka kuuluu laajaan, seitsemän yri-

tyksen maatalousverkostoon Teritori. Teritori on Piemonten ja Biellan alueen verkosto, joka syntyi 

seitsemän yrityksen yhteistyöstä ja jonka tavoitteena on markkinoida paikallisista luomuraaka-ai-

neista valmistettuja tuotteita. Leipomoyrittäjän mukaan verkostossa on erityisen hienoa se, että ver-

koston toiminnassa voidaan yhteistyössä sopia raaka-aineiden määristä ja laadusta. Yrityksen ja koko 

verkoston toiminnan perustana on toimitusketjun läpinäkyvyys ja ympäristövaikutuksien minimoi-

minen.  

 

 

Vuoristoviljoista juuritaikinalla leivottu leipä 

kunnioittaa alueen alkuperäisiä raaka-aineita ja 

makuja. Frangipanen leipuri kokeilee rohkeasti 

erilaisia jauhoseoksia.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Verkosto tuottaa vuohen- ja lehmänmaidosta tehtyjä 

juustoja, maitoa ja jogurttia, lihaa ja makkaraa, jauhoja, 

leipää ja leivonnaisia, vihanneksia ja hedelmiä, viinejä 

sekä puutavarasta jalostettuja tuotteita. 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.teritori.it/home


 

 

  
 

 

  
  

Milano – pitstop! 

 

Torstain loppupäivän ohjelmassa oli omatoimista tutustumista Milanon kaupunkiin. Kaatosade ei lan-

nistanut matkalaisia, vaan iltapäivän aikana ehdittiin tutustua monipuolisesti kaupungin ruoka- ja 

kahvilatarjontaan unohtamatta kulttuurikylpyä. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lento kohti Suomea pääsi lähtemään torstai-iltana aikataulusta jonkin verran myöhässä ja näin ollen 

jatkolennoille siirryttiin reippain askelin. Perjantain pikkutunneilla viimeisetkin matkalaiset pääsivät 

koteihinsa. 

 

 

Pohjoismaalaisin silmin Italia on aina näyttäytynyt viinimaana. Saapasmaassa tuotetaan kuitenkin 

merkittäviä määriä olutta. Viini on maassa suhteellisen uusi juoma, ja sen nauttimista on aiemmin 

pidetty jopa elitistisenä. Olut on aina ollut tavallaan ”koko kansan juoma”, johon kaikilla on varaa.  

Italiassa viinillä ei ole alkoholiveroa ja olutvero on eurooppalaista keskitasoa. Myöskään myynnin 

aikarajoituksia tai erillistä valtion viinamonopolia ei ole. 

* 
Ravintoloissa suomalaisten huomio kiinnittyi muovin käyttöön.  Hienommissakin ravintoloissa sekä 

tavalliset että kertakäyttöottimet oli saatettu pakata muoviin.  Valitettavasti Italia on yksi suurim-

mista Välimeren alueen muovijätteen tuottajista. Asiaan on kuitenkin havahduttu ja esimerkiksi jot-

kin lomakohdesaaret ovat asettaneet rajoituksia kertakäyttöisten muovituotteiden käytöstä. 



 

 

  
 

 

  
  

Yhteenveto 

 

Matkalle osallistuneilta yrittäjiltä ja yritysten edustajilta kerättiin palaute matkan jälkeen. Palautelo-

makkeita saatiin yhteensä kahdeksan.  

 

Matkan ohjelma oli varsin tiivis, mutta erittäin mielenkiintoinen ja monipuolinen. Kiitosta saivat koh-

deyritysten erilaisuus sekä kokoluokan että alatoimialan näkökulmista. Erityisesti maastopyöräily 

sekä majoituskohteet kiinnostivat eniten.  

 

Ennakkotiedottaminen matkasta onnistui hyvin ja matkajärjestelyt olivat ensiluokkaiset. Oppaan ja 

tulkin (Krista Antila) Italia-tietämystä ja käännöstyötä kiiteltiin kovasti. Palautteissa nousi esiin tarve 

”hengähdystauoille” ennen illallisia. Ruokailujen osalta ohjelmaan kaivattiin ruokalistoja sekä ravin-

tolaesittelyjä. Myös majoituskohteiden esittelyjen puuttuminen jäi askarruttamaan. Matkalla mukana 

olleet yrittäjät ja yritysten edustajat kaikki ovat tavalla tai toisella tekemisissä majoitus- ja ruokapal-

veluiden kanssa, joten em. esittelyt olisivat palvelleet heidän vertaisoppimistansa kaikista parhaiten. 

 

Matkalla mukana olleet yrittäjät ja yritysten edustajat saivat ideoita, ajatuksia ja inspiraatiota oman 

työn ja yrityksen toiminnan kehittämiseen. Myös yritystoiminnan haasteet peilattiin samantyyppi-

siksi. Tärkeimpänä oppina saatiin, että yhteisöllisyyden ja verkostoitumisen merkitys liiketoimin-

nassa on hyvin tärkeää! Oman toiminnan ainutlaatuisuuden korostaminen ja ylpeys omasta tekemi-

sestä tulisi muistaa jokapäiväisessä tekemisessä. Italialaiset osaavat tehdä pienestäkin viehättävää – 

oli kyseessä sitten tuote tai palvelu. Tätä oppia tulisi soveltaa suomalaisessa ammattiylpeydessä 

enemmän. Paikallinen Leader-toiminta nähtiin erittäin aikaansaavana ja tehokkaana. Vastaavanlaista 

toimintamallia – verkostojen koonti ja yhteistyö rahoituksen ehtona – voisi hyvin kokeilla myös Suo-

messa. 

 

Vuoden 2020 Norjan matkaa silmällä pitäen palautteissa nousi esiin matkailualan toimijoiden yhteis-

työ- ja tuotantomallit (erityisesti luontomatkailu sekä maatilamatkailu) sekä kalastus ja kalankasva-

tus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

  
 

 

  
  

Tiedotus  

 
Matkalta jaettiin paljon materiaalia sosiaalisen median kanavissa (Facebook, Instagram).  

 

* 

Matkalle perustettiin WhatsApp-ryhmä, jonka kautta jaettiin runsaasti tunnelmia ja matkan aikana 

syntynyttä kuvamateriaalia. Kanavan kautta yrittäjät voivat pitää yhteyttä ja verkostoitua myös mat-

kan jälkeen.  

 

* 

La Stampa, Torinon alueen suurin sanomalehti, kirjoitti matkasta ja matkaseurueesta jutun 

25.10.2019, joka julkaistiin sekä verkossa että printtilehtenä. Jutussa taustoitettiin hankkeiden välistä 

yhteistyötä ja yhteistyön merkitystä yritysverkostoissa: 

 

http://www.newsbiella.it/2019/10/25/leggi-notizia/argomenti/costume-e-societa/articolo/dalla-fin-

landia-a-biella-alla-scoperta-del-territorio-con-il-gal.html 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

http://www.newsbiella.it/2019/10/25/leggi-notizia/argomenti/costume-e-societa/articolo/dalla-finlandia-a-biella-alla-scoperta-del-territorio-con-il-gal.html
http://www.newsbiella.it/2019/10/25/leggi-notizia/argomenti/costume-e-societa/articolo/dalla-finlandia-a-biella-alla-scoperta-del-territorio-con-il-gal.html

