Kuluttajan vaikea tehtava —
ymparistoystavallisen ruokatuotteen
tunnistaminen
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Ruuan tuotannon eri vaiheet aiheuttavat globaalisti tarkasteltuna jopa kolmanneksen
kasvihuonepdaastoista.Ruuan ymparistovaikutuksen syntyvat paaosin alkutuotannosta. Alkutuotannon
harjoittamisessa on erojaeri maanosien ja maiden valilla, joten eri maissa tuotettujen ruokatuotuotteiden
paastot eroavat toisistaan.Hiilijalanjalkilaskelmat ovat yleinen tapa mitata ruuan

ymparistovaikutuksia. Hiilijalanjalkilaskelmien taustatiedoissa tehdaan oletuksia ja yksinkertaistuksia, minka
seurauksena eri laskelmien tulokset poikkeavat toisistaan. Eri ruokatuotteiden ymparistovaikutusten
vertailtavuutta hankaloittavat my6s tuotteiden erilaiset vesipitoisuudet ja ravintosisaltd. lImastonmuutoksesta
ollaan yhd enemman tietoisia ja sen seurauksena yha useampi kuluttaja pyrkii omilla ruokavalinnoillaan
kuormittamaan mahdollisimman vah&n ympaéristda. Seindjoen ammattikorkeakoulun toteuttamalla Kestava
ruokajarjestelma —opintojakson 121 opiskelijasta vajaa puolet (46 %) kertoi valitsevansa ruokatuotteen sen
ymparistoystavallisyyden perusteella.Kuluttajan on kuitenkin talla hetkella haastava tunnistaa, mitka
ruokatuotteet ovat ymparistoystavallisia. Esimerkiksi Kestava ruokajarjestelmé —opintojakson opiskelijoista yli
kolmannes (37 %) ei osannut arvioida, onko ymparistdystavallisia ruokatuotteita talla hetkella tarpeeksi
saatavilla. Viime vuosina on kiinnitetty huomiota eléainperaisten tuotteiden ymparistévaikutuksiin, ja pyritty
kehittdmaan uusia proteiinipitoisia kasvistuotteita kuluttajien saataville. Naiden uusien kasvistuotteiden osalta
ei ole viela kertynyt luotettavia hiilijalanjalkilaskelmia. Ennen kuin ruoka on kuluttajan lautasella, on se kaynyt
l&pi useita eri vaiheita. Kuluttajan on vaikea arvioida naiden eri vaiheiden ymparistoystavallisyyttd. Miten
tuotteen prosessointi vaikuttaa ymparistoystavallisyyteen? Onko esimerkiksi prosessoitu proteiinipitoinen
kasvituote vahemman ymparistdéa kuormittava kuin vahan prosessoitu broilerinliha? Kestéva ruokajarjestelma
—opintojaksolla opiskelijat kertoivat ymparistdystavallisen ruokatuotteen tunnistamisen apuna toimivan
erilaiset merkit pakkauksissa ja ruokaa pidettiin sitd ymparistdystavallisempana, mita lahempana se on
tuotettu. Noin neljanneksessa vastauksista nostettiin esille, ettd kasvikset ovat ympéaristoystavallisempia kuin
elainperéaiset tuotteet.Kasvisten satokaudet rajoittavat kasvisten ymparivuotista saatavuutta, joten niiden
ymparistoystavallisyys on vuodenaikasidonnaista. Tunnistettavuuden haasteellisuus kiteytyy hyvin eraan
opiskelijan vastauksessa:

Siindh&n se ongelma onkin. Omasta puutarhasta luomulla kasvatettu, vahélla kastelulla, ilman kaupallisia
lannoitteita tai keinovaloa tuotettu lienee aika l&hella sitd. Suomessa kriteerit ei aina ole samat kuin
maailmalla ja kirjallisuudessa, esim. Suomessa valtaosa naudanlihasta on maitokarjatuotantoa, eika
lihakarjaa. Toisaalta suomalainen maa-aineskin on osittain aika erilaista vaikka eurooppalaisten kanssa,
joten arviot maan hiilensitomisesta ja eri viljelymenetelmien hyodyistd/ympdaristdystéavéllisyydesté toiseen

verrattuna eivét vélttamétté ole yleistettdvissd Suomeen.
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