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Luemme usein sielta ja taalta, miten lihantuotanto ja kotieldintuotanto ylipd&nséakin tulevat huomattavasti
vahenemaan lahitulevaisuudessa, koska tiedostavat kuluttajat valitsevat ruokavalionsa
ilmastonmuutospolitiikka edella. Jos kirjoittaja ei olekaan sisimméssaan ihan samaa mielté kotielaintuotannon
turmiollisuudesta maailman ilmastolle, han ei ehka julista syyksi kotieldinten katoamiselle ylevaa
ymparistotietoisuutta, vaan alentuvasti toteaa syyn olevan noiden onnettomien tulevaisuuden kuluttajien
luonnosta vieraantumisessa tai muussa sellaisessa. Yhta kaikki johtopaatos on, etta lihansyonti ja
maidonjuonti vahenevat, hyvin nopeastikin. Seindgjoen ammattikorkeakoulunkin kannattaisi varmaan
vahintaan harkita ruokayksikkénséa uudelleenorganisointia ellei nyt suorastaan laittaa sille lappua luukulle.
Jotta voitaisiin selvittdd varmuudella, onko johtopaéatts oikea, tarvittaisiin laajempia tilastoja ja luultavasti
lisdksi hyvid ennustajanlahjoja. Mutta ndiden puutteessa voi katsella ymparilleen ja kuunnella signaaleja.

Aijamatt6a, luomuvegea vai monipuolista
lahiruokaa?

Ruokayksikon kaikkien alojen opiskelijoiden (agrologi, bio- ja elintarviketekniikan insindori, restonomi)

ensimmaisen vuoden opintoihin kuuluvan Ruokatejun toiminta -opintojakson lopputehtéavana ja koko

opintojakson kantavana ajatuksena on valita ruoka-annos ja kuvata sitten sen matkaa maataloustuotannosta
jatkojalostuksen prosessien kautta tarjolle ja nautittavaksi jonkin ravitsemispalveluita tarjoavan toimijan
kautta. Olemme nyt muutaman kerran toteuttaneet taman varsin uuden opintojakson aloituksen haastamalla
opiskelijat monialaisissa pienryhmissa miettimaan taman annoksen ominaisuuksia, "attribuutteja”, jotka
haluavat liittaa tahén tehtdvansa annokseen tai ateriakokonaisuuteen. Keksimme opettajaporukalla joukon
esimerkkejakin, mitd ndma voisivat olla: keveys, terveellisyys, gluteenittomuus, luomu — heitettiinpa sinne
sitten totisella huumorilla vahan muitakin, kuten mattéruoka tai aijaily — ajatuksena katsoa, mihin joukko
tarttuu. Toiminta eteni siis niin, etta pienryhman jasenet tuottivat ensin ison maaran ideoita tai ehdotuksia, ja
nama karsiutuivat ja jalostuivat sitten seuraavilla kierroksilla lopulliseen, tehtavéassa tarkasteltavaan ateriaan

litettaviksi ominaisuuksiksi.

Tutkimuksen teko ei ollut tdssa opettajilla mielessa, eika tilanne siihen oikeita puitteita luonutkaan, mutta
ideointiriihen jalkeen pdydille jaédneitd monenkirjavia post-it-lappuja pois keréatesséa kollegoiden mieleen
juolahti, etta mitdhan naista saisi irti. Harmi, ettei niita ollut oivallettu systemaattisesti tallettaa aineistoksi. Sen
verran voidaan kuitenkin jo talteen paatyneiden perusteella sanoa, etta tarkoituksella syoétiksi heitetyt

aijatermit eivat herattdéneet ihmeemmin intohimoja, mutta kylla kasvisideologiaakin sai etsimalla etsia.
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Muutamia naitékin lappuja toki [6ytyi, kuten ihan ymmarrettavaa on. Sen sijaan se, mik& mielenkiinnon
kohteena selvasti korostui, oli kotimaisuus tai etenkin lahiruoka, monipuolisuus ja eri tavoin ilmaistu kotoisuus,
arkisuus tai tavoitettavuus. Ekslusiivisempiakin annoksia toki syntyi, mutta vahemmistona — vaikka aika
erikoisiakin l&ahi- tai luontoalkuperdisia raaka-aineita ehdotettiin. Erikoisruokavaliot — lIahinna gluteenittomuus
— ovat kuitenkin selvasti opiskelijoita kiinnostava haaste.

Liharaaka-aine kolmessa neljasta

Vaikkei ensimmaisen kierroksen ideointilappusia voitu kokonaan analysoida, ovat ryhmien valitsemat
annokset opintojakson materiaaleissa tallessa. Porsaan siséfile, vaniljajaatelé pekonilla, hampurilaisateria,
lihapullat, petite tender —file ruisviski-nokkoskastikkeella ja sitten yksi kuha-annos. Toisessa
toteutusryhmassa broilerikiusaus, ylikypsaa possunniskaa, sisafilepihvi, broilerikulho, naudan siséfile, naudan
pihvi, lasagne ja viela yksi naudansiséfile ja nyt kaksi kala-annosta: jarvikalapyorykat ja lohipiirakka. Voisipa
tulla nalka naista kirjoittaessa. Kotieldintuotannosta vastaavan opettajan ei mydskaan tarvinnut murehtia, ettei
hanta ehka tarvittaisi ohjauksessa, etenkin kun mainitut kalaruoat jarjestaan sisalsivat voita tai kermaviilia
oleellisina raaka-aineina.

Toki ndissa opiskelijaryhmisséa on ollut edustus aina myds maatalousopiskelijoista, ja onhan mahdollista, etta
heidan profiilinsa naissa mieltymyksissa on perinteisempi kuin muilla, ja oma lehma on ollut ojassa varsin
kirjaimellisesti. Totuuden nimissé on jopa tunnustettava kuullun, etta jonkun vahvan persoonan vaikutusten
vuoksi joku toinen, kasvisyojaksi tunnustautunut ei oikein olisi viihtynyt opiskelijaryhmassa. Tamakaan ei ole
toivottavaa, vaan kaikkien kasvisten tulisi toki saada kukkia. Yhteiskunnassa yleisemmin tunnelma on tosiaan
kuitenkin monesti ollut viime aikoina painvastaisella tavalla ahdistava, tai ainakin sellainen mielikuva on
syntynyt, ettd monipuolisen, kotieldintuotteita sisaltdvan ruokavalion kannattajan tulisi ymmartéaa paikkansa,
haveta itsedan tai tiedostaa olevansa mennytta aikaa. Politiikkaa tehdaan monessa paikassa, myos

korkeakouluyhteisoihin liittyvissa.

Kaupasta saat sita mita kysytaan

Ruokamarketissa voi samaa vahemman tieteellistd havainnointimenetelmaéa soveltaa tilanteen
hahmottamiseen. Hedelma- ja vihannesosastot ovat yhtaan tasokkaammassa kaupassa komeat, tarjonta
kattavaa, ja l&hes jokainen asiakas tuolta tavaraa mukaansa keraa. Kasvisten puolesta siis hyvalta nayttaa
kyllakin. Mutta kylla notkuu lihatiskikin. Jos tahan otetaan alkeellinen maaréllinen tarkastelu, huomaan
korona-ajan kertaviikottaisiksi ryhdistdmien ruokaostosteni kohdemyymalalla olevan lihatarjontaa neljassa
kerroksessa kymmenen hyllymetrid. Ruokamakkaraa ja valmislihatuotteita oli toinen mokoma ja leikkeleita
vield kolmas kerranne, yhteensa pikaisesti arvioituna 120 hyllymetrid. Lihankorvikkeeksi luettavia oli 1 — 1,5
metrid (osa tosin sisélsi maitoa), liséksi saattoi makkaroiden joukossa olla yksittéainen soijapohjainen tuote.
Tarjonnan ja kysynnén kohtaamisesta ei ole tasséa dataa esittaa, mutta aika varmoja voidaan olla, etta
valikoimassa panostetaan siihen, mikd menee kaupaksi. Taas kerran, totuuden nimissa on todettava, ettei
lihaa ihan noin paljon edes ihan tarvitsemalla tarvittaisi. Ja samoin, etta tuo 1,5 hyllymetria tofua
kumppaneineen on kieltimatta enemman kuin tuota tavaraa oli kymmenen vuotta sitten. Talla
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puolihumoristisella menetelmalla tutkien voidaan siis todeta, ettd muutosta on tapahtunut, eikd missdan
nimessa voi sanoa, etta asia olisi tdysin merkityksetonkaan, mutta oikeisiin mittasuhteisiin se kannattaa

asettaa. Kalatarjontaa muuten taisi olla jalosteineen sen kolme-neljakymmenta metrida myos.

Tilanne heijastelee tuota opiskelijoiden tehtavansa valitsemaa ateriakokonaisuusjakaumaa ihan kohtuullisesti.
Eteld-Pohjanmaalla toimimme ylpeéasti suomalaisen lihan- ja maidontuotannon yhdella avainalueista, ja taalla
toimivat myods merkittavat alan vientiyritykset. Taidan tulla toihin kotieldaintuotannon opettajana viela ensi

lukuvuonnakin.
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