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Ruoantuotannossa kiehuu talla hetkella monta soppaa. Toisaalla puhutaan ruoan eettisyydesta,
kestavyydestd, ja kannattavuudesta, toisaalla keskustelua kuumentaa ilmastonmuutos, hiilenkierto,
hiilijalanjalki ja Itameren rehevdityminen. Keskustelu ei ole missdén nimesséa huono asia, ja se kertoo aina
yhteiskunnan tilasta. Keskustelut kumpuavat aidoista huolista ja ongelmista ja ne tulee ratkaista nopeasti.
Kysymys kuuluukin, johtaako tiedon puute ja eri intressien ristiriidat tilanteeseen, jossa kokkeja on kauhan

varressa lilan monta ja myonteiset tulokset jaavat saavuttamatta?

Keskustelussa on tarkeaa erottaa se, kuka puhuu ja mista asiasta. On erotettava markkinointipuheet ja
lobbaus aidosta tutkimustiedosta. Yrityksilla on aito tahto vahent&& ymparistévaikutuksiaan, mutta mielikuvat
tulee lunastaa myo6s kaytannossa. Kuluttajat ostavat talla hetkella mielellaan tuotteita, joilla on kilpailijoihin
verrattuna pienempi ymparistdjalanjalki. Tasta voi hyétya ne toimijat, joilla on kykyja ja resursseja teettaa
laskelmia. TAma ei valttamatta tarkoita sitd, ettd ymparistdhaitat olisivat vahdaisemmat yrityksessa, jossa
laskelmat ja markkinointi on tehty oikein. Joskus lahella toimivan tuottajan ruoka saattaa jaada jalkoihin ilman
perusteluja. Toisaalta ihmisten arkipaivaisia valintoja tulee kuunnella, mutta niiden ei saa antaa ohjailla

paatoksentekoa ilman tieteellisid perusteita.

Mita tarkoitetaan etuliitteella ’lahi-"?

Yksi esimerkki toiminnasta, johon kannattaisi kiinnittdd huomiota on etuliitteen "lahi-" kayttaminen.
Markkinoinnissa kaytetaan talla hetkella paljon lahi-sanaa: meilla on lahiruokaa, lahienergiaa, lahikauppoja
jne. Ongelmana on se, etté kukaan ei ole maarittanyt virallisesti sita, mita sanalla "lahi” tarkoitetaan.
Pikagallup SeAMK Ruoka-yksikdn opiskelijoilla osoitti, etté alan opiskelijat ajattelevat |&hiruoan olevan
ruokaa, joka on tuotettu noin 100 km:n sateelld. Yritykset voivat melko vapaasti maaritella, missa tilanteessa
etuliitettd on sopiva kayttaa. Tama voi tietyissa tapauksissa ohjata kuluttajien kayttaytymista ympariston
kannalta jopa vaaraan suuntaan. Lahiruolla tarkoitetaan kylla yleisesti sita, ettéd ruoka on maantieteellisesti
lahelld tuotettua ruokaa, mutta sille, kuinka kaukaa se saa tulla, ei ole selvaa rajausta ruokalajeittain. Tama
on yksi syy, miksi ympadristbvaikutuksista tarvitaan lisaa seké temaattista etté tieteellistd keskustelua. Pitaisiko

meidan rajoittaa termin kayttoa?

Viime aikoina on uutisoitu myds ruokatuotteiden hiilijalanjalkimerkinndista, mik& on positiivinen asia.
Hiilijalanjalkimerkintdja halutaan uudistaa siitd syysta, ettd merkintda ei ole vaadittu kaikilta ja yritysten omien
merkintdjen laskutavat ovat vaihdelleet. Aiheesta tarvitaan kipeasti koulutusta ja yhdenmukaisia
toimintaohjeita. Tassa SeAMK Ruoka —yksikolla on iso rooli ja mahdollisuus osallistua, silla meilla tarkeana

painoalana on seka opetuksessa etta tutkimustoiminnassa kestéava ruokaketju.
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Koulutustarpeisiin on varauduttu

Nykyaéan vastuullisuudella on niin iso merkitys, etta se on pakottanut muuttamaan ammattikorkeakoulujen
kurssisisaltoja ja tuottamaan aiheen ymparille raataldityja koulutuksia ja toimia, kuten Biotalouden
erikoistumiskoulutuksen (30 op) ja Kiertotalousosaamista ammattikorkeakouluihin —hankkeen. Koulutusten ja
hankkeiden tarkoitus on tarjota tydelamalle asiantuntijatietoon pohjautuvia keinoja ymparistévaikutusten

arviointiin ja pienentamiseen.

Ruoantuotanto on murroksessa, mutta muutokset voivat tapahtua hitaasti. Tarkeda on I6ytaa ne
kiertotalouden keinot, jotka helpottavat siirtymista kestavampaan ruokaan. Sy6tpa lopulta mita tahansa, silla
aina oma vaikutuksensa ymparisttéon. Tarkeinta on vahentaa kaikkien ruoantuotantotapojen ymparistéhaittoja
mahdollisuuksien rajoissa. Pahin ympéaristohaitta lienee edelleen syomatta jaaneelld ruoalla eli havikkiruoalla,
jossa resurssit ja tuotantopanokset menevat taysin hukkaan. Nain tapahtuu edelleen jopa 30 %:lle tuotetusta
ruoasta (Luke 2018).
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