Kuvassa vasemmalta lahtien: myyntipaallikko Jari Tornikoski ja myyntijohtaja Jani Jokinen

Feelialta, Damico Oy:n toimitusjohtaja Minna Dammert, Kajaanin Mamsellin tiimiesimies
Carina Paakkoénen, Mamsellin johtaja Tuija Vuorinen, Mamsellin tiimiesimies Noora
Hellstrand, Metos Oy:n aluepéaallikko Mikael Polon sekd Kespron myyntipaallikkdé Tuomas
Volmanen.
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”Tavoite ei ole, ettd koko Suomi kdantyy vegaaniksi” - Mamsellin verkostotapaamisessa
keskusteltiin kasvisruokailun edistamisesta

Kajaanin Mamsellin ja Damico Oy:n jarjestama verkostotapaaminen kokosi torstaina 27.3.
lahes viisikymmenta ruokapalvelun ammattilaista Katénlahden koulun auditorioon
keskustelemaan kasvisruokailun edistdmisesta seka uusista kansallisista
ravitsemussuosituksista. Kaukaisimmat osallistujat olivat saapuneet Kajaaniin Hollolasta
saakka.

Damico Oy:n toimitusjohtaja Minna Dammert otti puheenvuorossaan kantaa
kasvisruokailuun liittyviin negatiivisiin asenteisiin ja muistutti, etta uusien
ravitsemussuositusten tavoite ei ole tehda kaikista vegaaneja. Kyse on ennemminkin



maltillisista muutoksista: voisiko sydda vahemman punaista ja prosessoitua lihaa ja hieman
enemman kasviksia?

—Tavoite ei ole, ettd koko Suomi kdantyy vegaaniksi, vaan etta kaikki syovat terveellisemmin,
Dammert kiteytti.

Kasvisruoka kannattaa hanen mukaansa tuoda esiin luontevana vaihtoehtona - ei
alleviivaten.

— Ei kannata puhua korostaen kasvisruuasta, vaan tarjotaan kaksi vaihtoehtoa, joista toinen
nyt sattuu olemaan kasvisruokaa, han vinkkasi.

Mamsellin johtaja Tuija Vuorinen kertoi, ettd Kajaanin kouluissa tarjotaan
kasvisruokavaihtoehto joka paiva. Tama linjaus tukee myds uusien ravitsemussuositusten
tavoitteita.

Dammert korosti asiakkaiden osallistamisen tarkeytta ruokapalveluiden kehittdmisen
yhteydessa esimerkiksi ruokaraatien ja asiakaskyselyjen kautta. Asiakaspalautteeseen tulisi
reagoida aktiivisesti ja tehdyistd muutoksista taytyy myds viestia riittavasti.

Kasvisproteiineja punaisen lihan tilalle

Kespron myyntipaallikkd Tuomas Volmanen esitteli punaisen lihan korvaavia kasvisproteiinin
lahteita ja niin sanottuja hybridituotteita, joissa yhdistyvat kasvi- ja elainperaiset proteiinit.
Hyvia kasvisproteiinin lahteita ovat esimerkiksi palkokasvit, tofu, seitan ja Valion kehittama
Mifu.

Volmasen mukaan hybridituotteet voivat toimia siltana kohti kestavampaa ruokavaliota, silla
ne vastaavat tuttuja makuja, mutta keventavat ymparistokuormaa ja parantavat aterian
ravitsemuksellista koostumusta. Kasvipohjaiset proteiinit sisaltavatkin monia
ravitsemuksellisia etuja: niissa ei ole kolesterolia, ne sisaltavat runsaasti kuitua ja vahemman
tyydyttyneita rasvoja kuin elainperaiset vaihtoehdot.

Volmanen kertoi, etta uudet ravitsemussuositukset ovat osaltaan kannustaneet suomalaisia
tavarantoimittajia kehittdmaan uusia, terveellisempia ja kestavampia tuotteita. Kehitys
nayttda suuntaavan kohti ruokavalioita, joissa kasvipohjaisilla proteiineilla ja monipuolisilla
vaihtoehdoilla on yha suurempi rooli.

Feelia Oy:n myyntijohtaja Jani Jokinen kertoi yrityksensa panostuksesta hybridiruokiin, joiden
rakenne ja maku muistuttavat perinteisia lihatuotteita.

— Hybridiruoka voi olla myos erilaisten makumaailmojen yhdistdmista, mukaan voi tuoda
esimerkiksi aasialaisen ruokakulttuurin makuja, Jokinen sanoi.

Han lisasi, etta esimerkiksi kouluissa kasvisruokaa kannattaa tarjota paivittain
hybridivaihtoehdoista huolimatta. Jokinen korosti erityisesti ruokakasvatuksen merkitysta ja
aikuisten roolia — lasten asenteet rakentuvat aikuisten esimerkista.



Viimeinen mahdollisuus vaikuttaa

Leijona Catering Oy:n kehityspaallikko Tero Hanninen muistutti, etta heidan
toimintaymparistonsa — puolustusvoimat —tarjoaa “viimeisen mahdollisuuden” vaikuttaa
nuorten ruokailutottumuksiin. Vaikka puolustusvoimissa ei puhtaita kasvisruokapaivia ole,
kasvisvaihtoehtoja on lisatty asteittain, ja yhdistelmaruokiin on panostettu jo vuosien ajan.

— Seuraamme palautetta tarkasti. Jos kasvisruokaa lisataan liikaa ja lilan nopeasti, se voi
kaantya itseadn vastaan, Hanninen varoitti.

Ravitsemustieteen professori Maijaliisa Erkkola Helsingin yliopistosta kuvasi esityksessaan,
kuinka nykyinen ruokaymparisto altistaa lihavuudelle ja kansansairauksille. Taysjyvaviljan,
marjojen ja hedelmien riittamaton kulutus seka punaisen ja prosessoidun lihan liiallinen
kaytto ovat merkittavia kansanterveyden riskitekijoita.

— Me suomalaiset olemme aikamoista leikkelekansaa. Jos leivan paalle laitettavan leikkeleen
voisi korvata esimerkiksi kasviksilla, olisi se optimaalinen suuntaus, Erkkola totesi.

Hanen mukaansa ruokapalvelutoimijat ovat keskeisessa roolissa muutoksen
toteuttamisessa: niiden kautta voidaan tarjota tasapainoisia, kestavia ja terveellisia aterioita
kaikille vaestoryhmille.

Paivan aikana juhlistettiin myos alan konkareita. Elakkeelle jaavat Mamsellin kehityspaallikko
Marjo Piirainen seka ruokapalvelupaallikké Helena Farin lisalmesta kukitettiin kiitoksena
heidan merkittavasta tydpanoksestaan. Ohjelmassa kuultiin myds Katonlahden koulun 5C-
luokan esittdma musiikkihetki, ja lounas nautittiin koulun ruokalassa. Tarjolla oli Mamsellin
palkittua aurinkoista kasvissosekeittoa — paivan teemaan taydellisesti sopien.

Elakkeelle jadvat Mamsellin kehityspaallikkd Marjo Piirainen (vas.) seka

ruokapalvelupaallikkd Helena Farin lisalmesta kukitettiin kiitoksena heidan merkittavasta
tydpanoksestaan.
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