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Kattiloiden aarella Eija Nurmela ja Pasi Venaldinen

Blogikirjoitus 2. Lisaa luomua lautaselle

Lisda luomua Lappiin -hankkeen hyvinvointipdivdan Rovaniemen Ketapirtille kokoontui
luomutuottajia ja -kehittdjia miettimaan keinoja luomutuotteiden kdyton lisddmiseen. Pdivaa luotsasi
keittiomestari ja tuotevalokuvaaja Pasi Vendldinen, jonka suunnittelema luomumenu innosti
osallistujat monipuoliseen keskusteluun. Pasi puhui ruuasta ja ruuanlaitosta, mutta ei pelkastaan

ravitsemuksen nakokulmasta.

”Kun tunnemme kaytetyt raaka-aineet ja tartumme niihin omin kasin, toimii jokapdaivadinen

ruokamme myds maadoittavana ja turvallisuuden tunnetta ruokkivana tekijana. ”

Pasi on maatilan poika, joka on tehnyt pitkdn uran ravintolakeittidissa ja siirtynyt sen jalkeen

tuotekehittdjan, ruokakonsultin ja -valokuvaajan rooliin.

”Kun ravintolaty6ssa oli mahdollisuus paattda, mita raaka-aineita kdytetaan, oli mahdollisuus valita

ne parhaat. Usein se oli luomua.”

Koukuttavinta ravintolatyossa oli esitella ylpedna tarjoamansa ruuan alkuperaa asiakkaille. Pasi koki

tekevansa merkityksellista tyota, kun han paasi tukemaan paikallista tuttua tuottajaa. "Hyvien ja
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laadukkaiden raaka-aineiden my6ta voidaan personoida ravintola ja luoda siihen tarinallisuutta.

Kokilla ja tarjoilijalla tulisi olla taustat ja tarinat tiedossa, jotta he voivat valittda ne asiakkaille.”

Luomun saatavuudessa on parannettavaa

Pasin mukaan ammattikeittididen haasteet luomutuotteiden kaytdssa lahtevat siita, ettd tukuissa ei
ole kovin isoa luomuvalikoimaa. Ravintolan tyontekijoilla ei ole mydskaan aikaa soitella moniin
paikkoihin. Ravintola tai laitoskeittio voisi valita ruokalistalleen edes jonkun luomuraaka-aineen,
vaikka kaikki tarjottava ruoka ei olisikaan luomua. Jokainen luomuvalinta on askel kohti kestavampaa

ruokailua.

Pientuotannon on vaikea taipua isojen ostajien vaatimuksiin, ja esimerkiksi luomulihantuottajan on
helpompi palvella sellaista ravintolaa, joka hahmottaa pientuotannon haasteet ja mahdollisuudet:
erat voivat olla pienia ja tuotteen luonne voi hyvan laadun puitteissa vaihdella. Tuolloin

ravintolaltakin vaaditaan joustoa.

"Voiko burgerin tehda tassa kuussa jauhelihapihvista ja ensi kuussa nyhtélihasta? Voiko vaikka
useampi ravintola ostaa yhdessa kokonaisen ruhon, jolloin kullakin ravintolalla olisi ruokalistallaan

joku eri osa ruhosta?”

Jos toimijoilla olisi mahdollisuus ostaa kokonainen ruho, saataisiin hinta hyvinkin kilpailukykyiseksi.
Ravintolat, jotka voisivat verkostoyhteistyon avulla kayttaa koko ruhon, voisivat mullistaa
luomutuotannon ja siihen liittyvdan suoramyynnin mahdollisuudet. Olisi tarkeaa, etta ravintola pystyisi
myos hyddyntdmaan raaka-aineen lisdarvon markkinoinnissaan ja tuomaan esille esimerkiksi
luomutuotannon erityisyytta. Myyntia varten tarvittaisiin my6s valmiita, helposti kerrottavia

myyntiviesteja, joita tarjoilijat voisivat kertoa asiakkaille.

Luomun valitsemiseen on monta syyta

Hyvinvointipdivan osallistujista valittyi vahva rakkaus aitoihin raaka-aineisiin ja ravitsevaan ja
puhtaaseen ruokaan. Keskusteluissa nousi esille ruuan suuri merkitys ihmisen eldamassa sen eri

vaiheissa. Luomu oli kaikille osallistujille valinta, jonka perusteet ovat selkeat.

”Luomu on ymparistolle parempi ja tutkitusti puhtaampaa. Tavanomaisen tuotteen jaamariskit ovat
suuret — kasvinsuojeluaineet vihanneksissa, marjoissa ja hedelmissa mietityttavat,” Lisda luomua

Lappiin -hankkeen vetaja Ritva Pesonen totesi.

Etenkin pienten lasten vanhemmat miettivat, mika olisi lapsille se puhtain ja paras ruoka.

Luomutuotteiden hyva maku ja prosessoinnin vahyys, seka terve huoli ymparistosta ja
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tulevaisuudesta saavat keskustelijat valitsemaan luomun. Tuottajille luomu voi merkitd myds luonnon

monimuotoisuuden ja lajikirjon tukemista. ”Kottaraisille ruokaa”, kuten erds tuottaja totesi.

Hyvinvointipaivan menuun kuului luomusiitake-suppilovahverokeittoa, kuusenkerkkanokkoséljya ja
luomuleipaa, luomussa kasvaneen yldmaankarjan paahdettua fileetd, luomunauriskreemia ja
siankdrsamoporkkanoita, seka jalkiruuaksi rahkalettuja, tyrnimelbaa ja
mansikkamesiangervomoussea. Nama raaka-aineet kirvoittivat keskustelua ruuanlaitosta ja erilaisista
valmistusmenetelmista ja tuotteista, ja esimerkiksi valmisruuista. Vaikka hyvinvointipdivan ateriakin
valmistui hyvinkin vaivattomasti laadukkaista raaka-aineista, voisi myos luomuvalmisruuille olla
kysyntda. Hyvalaatuiset luomulaatuiset valmiit ateriat loistavat poissaolollaan. Ylamaankarjatilalla on
huomattu, ettd valmiiksi maustetut ja pussitetut paistit, sekd pannuvalmiit pihvit ovat monelle

kuluttajalle mieluisa vaihtoehto.

Kuluttajakaupassa luomu on jaanyt erilaisten ymparistoémerkkien varjoon. Luomu on kuitenkin se
valvotuin ja sdadellyin tuotantomuoto, jonka ero tavanomaiseen tuotantoon on merkittava
esimerkiksi eldinten lajityypillisen kayttaytymisen mahdollistamisen, tuotannon kemikaalittomuuden
ja ymparistokuormituksen osalta. Luomun viesti ei ole viela tarpeeksi selked, eikd sen lisdarvoa

eroteta tarpeeksi hyvin.
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