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Kirjoittaja toimii Ruokahavikki kuriin Kaakkois-Suomen maaseudun pk-ruokapalveluyrityksissa -hankkeen projektipaallikko-
nd. Hanke toteutetaan 1.1.2020-31.12.2021. Rahoittajina on Kaakkois-Suomen ELY-keskus, Euroopan maaseudun kehittami-
sen maatalousrahasto 100 %:n osuudella. Toteutuksesta vastaavat XAMK seka Aikuiskoulutus Taitaja.

Satokausiajattelu
ja lahiruoka
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Kotimaisten raaka-aineiden arvostus ja kestavit valinnat ovat nousseet huomion kohteiksi

viime vuosina. Raaka-aineiden jiljitettavyys, puhtaus ja ekologisuus ohjaavat yha enemman
valintojamme seka kotona ettd ruokapalveluyrityksissa. Kuluttajalle suuntautuneessa
viestinnadssa ruoan terveellisyys nikyy myos selkeammin. Ruokaohjeissa raaka-aineiden valinnat
ja ravintosisallot ovat tarkedssa roolissa. Ruoka voi olla seka hyvaa etta ravitsevaa ja terveellista.

Puhtaus, ekologisuus ja lihiruoka

Nelisen vuotta sitten tein JAMK:n Kestavan gastronomian opin-
toihin liittyvan kyselyn ravintola-alan megatrendeistid ja tren-
deistd tulevaisuudessa. Ravintola Olon ravintoloitsija Pekka
Terdva totesi vastauksessaan minulle osuvasti: "Ravintola-alalla
tulevaisuudessa toimintaa ohjaa edelleen puhtaus, ekologisuus
ja lahiruoka. Ruokapuolella kasvisten kaytto lisdantyy edelleen ja
leipominen ja leipa jatkavat nousuaan.” Nama kestavan kehityk-
sen trendit ovat tulleet enemman esille seki entisestdin koros-
tuneet. Kulunut vuosi on ndyttanyt, ettd ndin muidenkin haastei-

ovat olleet useiden ruokapalveluyritysten toiminnan perusta.

Lahiruoan tiarkeimpia ominaisuuksia ovat sen alkuperi seka tuo-
reus. Ndiden ominaisuuksien lisiksi siind korostuvat myos ruoan
puhtaus sekd pienempi ekologinen jalanjilki. Lyhyempi jakelu-
ketju helpottaa ruoan jiljitettavyyttd tuottajille asti, mika lisaa

ruoan turvallisuutta. Kun valitsee ldhiruokaa, tietdd mitid syo.

Hinta on valintaperusteena usein ldhiruokaa vastaan, koska suu-
remmilla volyymeilla ja resursseilla pystytdan helpommin tuotta-
maan edullisempaa ruokaa. Usein ldhituottajien pientuotannossa
yksikkokustannukset ovat suuremmat.
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Ruokakulttuuria ja alueellista yhteistyota
voimistamassa

Lahiruokatrendi on edistianyt alueiden omaa ruokakulttuuria ja
samalla my6s yhteistoimintaa alalla. Alueella tapahtuva yhteistoi-
minta lisdd tyopaikkoja ja on alueen elinvoimaisuuden kannalta
tirkedd.Alueelle ominaiset raaka-aineet, valmistustavat ja paikal-
linen ammattitaito sekd osaaminen ovat tulleet paremmin esille.
Koska ldhiruoka tulee ldheltd, on sen ruokaketju lyhyt. Lyhyt ja-
keluketju ja hyvd jiljitettdvyys lisddvdt my6s ruoan turvallisuut-
ta. Ruoka on helppo jiljittdd aina raaka-aineen tuottajalle asti.
Lahiruoka on puhdasta, tuoretta ruokaa, jossa kuljetusketju on
lyhyt. Lahiruoka tukee kestavaa liiketoimintaa. Siind toteutuvat
kestavan kehityksen ekologinen, sosiaalinen, taloudellinen ja
kulttuurinen kestavyys.

Satokausiajattelu on ympairistotietoisen
ihmisen valinta

Kun ldhiruoka-ajattelua ohjaa paikkapainotteisuus, esimerkiksi
satokauden kasviksien kayttdd ja satokausiajattelua ohjaa ajan-
kohta. Olemme tottuneet siihen, ettd kauppojen hedelmi- ja
vihannesosastot ovat tdynni erilaisia vaihtoehtoja ldpi vuoden.



Satokausiajattelun mukaan kasviksia on parasta hyodyntai sil-
loin, kun niiden kasvukausi on parhaimmillaan. Kasvikset ovat
tuolloin maukkaimmillaan, ravintoainesisélté parhaimmillaan ja
hinta edullisimmillaan. Satokauden tuotteiden valinta kannattaa.
Satokauden vihannekset ja hedelmit saadaan myyntiin tuoreel-
taan, eikd varastointiaika ole pitka. Kasvikset ovat terveellisia ja
trendikkaita.

Varmasti my6s keskustelu ilmastonmuutoksesta, vesi- ja hiili-
jalanjdljestd, ruokahavikistd ja kestavistd arvoista ohjaavat ku-
luttajakdyttaytymistd kestdvimpiin valintoihin. Sesonkiajattelu
on taloudellista ja sddstdd luonnonvaroja. Ruokapdytddn pys-
tyy valitsemaan parhaat ruoka-aineet: kesilli avomaan kas-
viksia ja talvella enemmin varasto- ja kasvihuonevihanneksia.
My6s marjat ja hedelmdt kannattaa valita sesonkien mukaan.
Satokausiajattelua ja lihiruokaa voidaan pitda ympiristotietoi-
sen kuluttajan valintana.

FinRavinto 2017 -tutkimuksen mukaan ravitsemussuosi-
tuksen 500 g kasviksia/pdiva tdytti noin 20 % suomalaisista.
Terveellisempi ruoka sekd keskustelu ilmastomuutoksesta,
hiilijalanjiljestd ja kestavistd arvoista ohjaavat varmasti kulutta-
jakayttdytymistd. Ndiden tavoitteiden saavuttamiseen satokau-
siajattelu ja ldhiruoka sopivat kuin kotimaiset kasvikset meidan
lautaselle. m
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Ldheltd puhdasta Kotimaiset kasvikset sopivat
luomutyrnid ruokapoytddn:

Maukasta minikukkakaalia
Lihteet:

Luonnonvarakeskus: https://www.luke fi/tietoa-luonnonvaroista/
ruoka-ja-ravitsemus/lahiruoka/
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Toiminnanohjaus

mm..myynti, kirjanpito, ostot,
valmistus, varasto

~ }

Ammattikeittion
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mm. ruokalistat, reseptit, hankinnat,
jaljitettavyys, tilausten hallinta
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