Jani Nieminen

Miksi ruoka-alaa pitaa tutkia ja kehittda? Miten tulevaisuudessa ruokitaan 11 miljardia suuta
kestavalla tavalla? Ruoka- ja elintarvikealan tutkimus etsii ratkaisuja muun muassa tahan
tulevaisuuden kannalta kriittiseen kysymykseen. Elintarvikkeet ovat myds tarkea vientituote ja
suomalaisilla yrityksilla olisi ruoka-alalle paljon potentiaalia.

Meilla on tanaan vieraana LABin teknologiayksikosta kehittamispaallikkd Sami Luste, joka tydssaan
keskittyy ruoka-alan mahdollisuuksien ldytamiseen ja tutkimiseen.

Tervetuloa, Sami. Mukavaa, etta olet taalla.

Sami Luste

Kiitos kutsusta.

Jani Nieminen

Paastaan jutustelemaan kaikkea mielenkiintoista ruoka-alaan liittyen. Mutta olet Sami aikaisemmin
tydskennellyt kiertotalouteen ja erityisesti jatealaan liittyvassa kehitystydssa.

Sami Luste

Joo, kylla ndin on. Johtavan asiantuntijan tittelilld olen muutaman vuoden tydskennellyt LABissa.

Jani Nieminen

Oi, oi. Kuulostaa mielenkiintoiselta. Nyt olet kuitenkin hypannyt uuteen tutkimuskohteeseen eli
ruokalan kehittamisen pariin. Mika on sinulle henkilokohtaisesti merkityksellisintd tassa tyossa? Ja
juuri tassa ruokalan kehityksessa.

Sami Luste

Tota ihan aluksi tuohon introon sellaisen lisdyksen tekisin, etta tosiaan tdma 11 miljardia on
proteiinimielessa laskettu ja pitaa sisallddn myds kotieldimet. Tarkoittaa sita, etta uusia
proteiinilahteitd on hyva l8ytaa. Ja mika henkildkohtaisesti on merkityksellisinta, niin onhan tdma
etenemista siina, etta jatevesilietteista ja teollisuuden sivutuotteista siirrytdan sitten syotavaan.
Samaa biokiertotalouden jatkumoahan tama tietysti on, etta mita tulee esimerkiksi sivutuotteisiin,
miten ne voidaan ruokana hyddyntaa.

Ruoka on silla tavalla mielenkiintoinen tietysti, etta se koskettaa eri tavalla kaikkia kuin vaikka lietteet.
Elikka jokaisella on silla joku merkitys, tieteellisempi tai tavanomaisempi. Kaikki sita tarvitsee, kaikille
siitd on varmasti mielipide. Ja se on tutkimuksesta, kulttuuriin ja hyvinvointiin. Se monialaisuus siina
on, mika viehattaa.
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Ja sitten tietysti henkilokohtainen historia, elikka olen maatilalla kasvanut ja edelleenkin, niin
harrastan alkutuotantoa, sanotaan nain. Elikka alkutuotannon rooli tdssa ruokajarjestelman
murroksessa, niin se on erityisesti lahelld sydanta ja sinne oma huomiopiste tassa ruokaketjussa.

Jani Nieminen

Okei. Etta sina olet vahan niin kuin hypannyt tuolta niin sanotusti perapaasta eli jatealalta sitten tdhan
niin kuin alkupaahan eli ruoka-alaan.

Sami Luste

Kylla, kai tamakin etenemista sitten on uralla.

Jani Nieminen

Mita sina sitten, kun sanoit, ettd alkutuotantoa harrastat, niin voitko kertoa vihan enemman siita?

Sami Luste

No, meilla on sellainen sukutila, pienehko sukutila ja siind kymmenisen vuotta sitten
sukupolvenvaihdos tehtiin. Ja olen siind huomannut, etta olen nyt niin kuin viljelya jatkanut ja se sitten
on sellainen vapaa-ajan harrastus oikeastaan, etta ei siihen oikein muita harrastuksia mahdu. Mutta
se tuo paljon esimerkiksi naihin hommiin kylla sellaista tietynlaista nakoalaa ja tietyn tyyppista
tietoutta, kun aika paljon teollisuuden kanssa tehdaan esimerkiksi yhteistyota ja sitten alkutuottajien
myos. Niin siind on niin kuin itselld mukana vahan ne molemmat puolet ja molemmat nakemykset
ymmartaa.

Jani Nieminen

Kylla. Otetaan viela yksi tarkentava kysymys. Mita sina viljelet?

Sami Luste

Kauraa ja korianteria. Ja sitten totta kai myds on jonkun verran nurmia.

Jani Nieminen

Uu, kauraa ja korianteria? Molemmat, mitka kuuluvat omaan ruokavalioon.

LUT Group Confidential - Other information (3Y)



Sami Luste

Noniin, hyva.

Jani Nieminen

Mutta joo, jos menn&an eteenpain, niin LABin yhtena tarkeana tutkimus- ja kehitystoiminnan kohteena
on ruoka ja elintarvike. Miten ruokaan keskitytaan?

Sami Luste

No aluksi varmaan tassa hyva LAB food -kasitteen avaamista, ettd mita ruoka meille LABissa
tarkoittaa. Eli se on osa tata biokiertotaloutta ja biomateriaalien tutkimusta. Ja sitten tietysti alueella,
niin sehan on yksi alykkaan erikoistumisen karkia - ruoka ja juoma — minka ohjaaminen myos tata
ruoka-alaa on lahdetty edistamaan.

Ja se meilla pitaa sisallaan, jos sen haluaa jakaa, niin opetusta, joka kdynnistyy nyt tdman vuoden

syksylla. Eli biomateriaalit ja elintarviketeknologia. Sitten palvelumyyntia. Elikka meilla on tuonne

rakennettu Food Pilot Plant -tuotekehitys- ja pilotointiymparistd kasvipohjaisille elintarvikkeille. Ja

siella pyritaan sitten vastaamaan niihin tarpeisiin, mita yrityksilld on tuotekehitykseen ja tuotteisiin
liittyen.

Ja sitten tietysti TKI. PAasaantoisesti operoidaan hankkeiden kautta ja pyritdan tuomaan niita uusia
soveltavan tutkimuksen ratkaisuja sitten kayttoon. Ja totta kai verkostoyhteistyon kautta myos. Elikka
alueen sisalla, alueiden valilla, ruoka-aikasysteemien valilla ja sitten myos tuonne kansainvaliselle
puolelle — Euroopan muihin alueisiin ja ruoka-aikasysteemeihin.

Jani Nieminen

Mita siita ruuasta sitten oikeasti tutkitaan?

Sami Luste

Eli meilla on rakennettu tutkimukseen ihan omat karjet. Elikka tota... Tarkoittaa sita, etta me totta kai
pyritdaan vastaamaan niihin tarpeisiin, mita ruuasta tulee — kasvipohjaisesta erityisesti. Ja sitten jos ei
pystyta, koitetaan meidan verkostoista lOytaa sitten ne tahot, jotka pystyy.

Mutta sitten ndma ihan spesifit tutkimusaiheet, niin meilld on kauran teknologiset haasteet ja
mahdollisuudet, kauran erityyppisia ominaisuuksia, prosessointikayttaytymista prosesseissa ja sitten
sita tuotteistusominaisuutta. Sita tunnetaan vield hyvin vahan verrattuna muihin viljoihin.

Sitten on kestavat elintarvikkeet ja funktionaaliset tuotteet. Eli miten tiettyja ominaisuuksia —
rakenteellisia, terveydellisid ominaisuuksia — pystytaan tuotteisiin tuomaan mukaan. Sitten on
sivuvirtojen hyddyntaminen ja uudet teknologiat. Ja sitten on my6s aistiparainen arviointi ja
vientipotentiaali.
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Ja totta kai sitten Pilot Plantilla, Food Pilot Plantilla, on naihin yritystarpeisiin vastaaminen. Eli
tutkitaan ja kehitetddn mita kasvipohjaisiin ruokiin ja juomiin tulee ja miten niista tehdaan tuotteita ja
milla tekniikoilla.

Jani Nieminen

Osaatko tahan valiin kertoa kaurasta jonkun teknologisen haasteen? Mita te tutkitte?

Sami Luste

No kaurasta on oikeastaan ne ominaisuudet juuri. Eli kauralajikkeita on paljon. Ja niilla on hivenen
erityyppisia sitten ominaisuuksia. Miten ne kayttaytyvat esimerkiksi prosesseissa ja sitten taas
prosessin jalkeen, ettd miten ne on tehtavissa tuotteiksi. Meilla on erikoistuneena tutkijana siihen
Saara Sammalisto. Han on vaitellyt tasta kauratutkimuksesta ja tota... Siina olen hanelta ymmartanyt,
etta kaurasta ei tallaista vastaavan tyyppista tietoa ole kuin esimerkiksi muista viljoista, kuten
vehnasta.

Ja esimerkkina vaikka se, etta kauraleivontaa pystyttaisiin tekemaan, sataprosenttista kauraleivontaa
ihan eri tavalla. Elikka sen ei aina tarvitse olla sitten semmoinen litte3, tiivis, latty, vaan sen voisi saada
tehtya myds kuohkeammin. Ja taman tyyppisia on talla hetkella meilla kdynnissa.

Jani Nieminen

Okei. No tota, jos nyt puhutaan tosta kaurasta viela, niin tota, siitdhan on puhuttu erittain kauan. Ja
siihen liittyen on kehitetty paljon erilaisia elintarviketuotteita. Esim. muistanko tastd, mika taa on nyt
tdd Hameenmaan, ei Hameenmaan, kun S-ryhman taa televisio-ohjelma, missa pilotoidaan naita
uusia ruokia. Mika se... muistatko sen nimea? Taa on varmaan sulle tuttu.

Sami Luste

Tiedan, mista puhut, mutta en muista nyt ohjelman nimea.

Jani Nieminen

En makaan muista. Menestysresepti.

Sami Luste

Kylla.
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Jani Nieminen

Menestysresepti se oli. Niin siindhan oli juuri joku hollolalainen...

Sami Luste

Terhi Kinnari.

Jani Nieminen

..yrittdja, joka juuri kaurasta valmisruokaa teki kauppoihin. Eli erittdin tammaoinen pinnalla oleva aihe
taa kaura. Sita koko ajan kehitetdan ja tehdaan, mutta... Miks kaura on nostettu erityiseksi
tutkimuskohteeksi? Mitd mahdollisuuksia siihen liittyy vientimielessd? Asken puhuttiin haasteista,
mutta mita mahdollisuuksia?

Sami Luste

LUKE on arvioinut, ettd kauralla olisi 200 miljoonan euron vientilisdys mahdollinen tdssa vajaan
kymmenen vuoden sisaan. Elikka sitd olisi mahdollista vientia kasvattaa siina hyvinkin merkittavasti.
Ja talla hetkelld kauraa viedaan raaka-aineina. Suomi taitaa vaihdella siina niin kuin maailman toiseksi
tai kolmanneksi suurin kauran viejaasemassa jo nyt, mutta... Sita ei vieda niin sit jalostettuina
tuotteina. Kauran ruokina, juomina, snakseina. Elikka siina olisi selvasti tallainen mahdollisuus nostaa
sita jalostusarvoa.

Ja sitten toki se, ettd kaurahan on niita harvoja elintarvikkeita, joilla on sitten ihan vertaisarvioiduissa
artikkeleissa todettu terveysvaikutuksia. Elikkd tdman beta-glukaanin ansiosta. Ja siind on hyvat
mahdollisuudet.

Jani Nieminen

Eli hyvat mahdollisuudet vientiin ja jalostettuna nimenomaan. Mutta jos palataan taas vahan alkuun,
niin kuten sa alussa sanoit, niin ruokahan koskettaa meita kaikkia. Ja nyt tahan kohtaan voin sanoa
semmoisen, ettda mindhan olen aikaisemmalta ammatiltani myos kokki. Joten tiedan jotain ruuasta ja
no enemmankin siita ruuan laitosta. Niin kuin niihin asiakkaille. Ja totta kai sehan on sitten vienyt
myos omaan eldmaan paljon. Ja varsinkin kotielaméaan. Ja tammadiseen... Tama kokkiura sitten.

Mutta joo, tosiaan ruoka koskettaa meita kaikkia. Niin kuin kulttuurista. Viela niin kuin hyvinvointiin.
Etta ruoalla on tosi iso rooli. Olisiko jopa isoin rooli meille ihmisille tdssd maailmassa. Talleen
hauskasti ja jannasti ajateltuna. Mutta miten tdma nakyy LABissa ja ruoka-alojen kehityksessa
ylipaataan?
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Sami Luste

Siina on paljon rajapintoja. Ja rajapinnoista tulee sitten niita uusia mahdollisuuksia. Elikkd muutenkin
ruokajarjestelma on semmoinen, etta siind on paljon toimijoita. Ja sitten on viela enemman valillisia
toimijoita. Ja tota... LABissa miten se nakyy, niin ruoka yhdistaa LABin eri vahvuusalueita. Eli sielld on
paitsi meilld tassa tekniikkapuolella. Mista tuossa asken meidan naita paakohtia ruokaan liittyen
puhuinkin. Siellda muotoilussa on vahvaa pakkausosaamista, brandaysosaamista. Hyvinvointiin liittyy
keskeisesti tietysti ruoka, terveellisyys, ravitsemus. Ja totta kai tassa ollaan viennista jo puhuttu. Niin
liikketoiminnalla on sitten tietysti keskeinen osa siina, etta miten sita liiketoimintaa kasvatetaan.

Elikka siella jokaisella on mahdollisuus. Mahdollisuus siihen omaan osaamisensa kautta tdhan
ruokateemaan vaikuttaa. Ja sitten meilld on esimerkiksi tdmé& Food Pilot Plant on sellainen
erinomainen konkreettinen mahdollisuus yhdistaa naita. Elikka yrityksille esimerkiksi tarjota
palveluita. Ei pelkastaan siina tuotteistus ja kehitys mielessa. Vaan sitten ihan pakkaustietouteen,
brandaykseen, liikketoimintaan. Siina on meilld hyva mahdollisuus tehda tallaista monialaista
yhteistyota.

Jani Nieminen

Eli LABista loytyy iso paketti osaajia eri aloilta. Niin on helppo kasata se tieto ja osaaminen meilla
LABissa yhteen pakettiin.

Sami Luste

No ma en yhdesta paketista tieda, mutta periaatteessa ainakin yhteydenpidon ja vuorovaikutuksen
kautta hankkeet ja yritysyhteistyd on semmoiset erinomaiset konkreettiset tavat tehda sita yhdessa.

Jani Nieminen

Mulla herasi tammaoinen hassu ajatus mieleen meidan maakunnista. Ja meilldhan on paljon
ruokakulttuuria ja varmasti sita myota tullut osaamista eri maakuntiin ja vahan niin kuin eri osa-
alueellakin jopa. Niin onko jotain eroa nailla maakunnilla? Esim. eroako Paijat-Hame? Tai miten Paijat-
Hame profiloituu esim. tdssa ruokaosaamisessa tai kehittymispotentiaalissa?

Sami Luste

Toi on hyva ja ajankohtainen kysymys. Eli on eroja ihan siita lahtien, etta vaikka minka tyyppista
alkutuotantoa alueilla on ja miten ne kehittyvat. Mutta meilld on talla hetkelld, ollaan
kaynnistelemassa tallaista alueellista ruokaekosysteemia, ruokajarjestelmaa, kuin Food Campus
Finland ja sen pohjalta muihin ruokaekosysteemeihin pidetaan yhteytta ja katsotaan.

Itse asiassa tdma sama profiloitumisjuttu on talla hetkelld oikeastaan joka puolella Suomea naissa
alueilla, missa naita ruokaekosysteemeja tai keskittymia on. Selvaa on se, ettd tama
ruokavientihaaste, mika on, niin yhteistyota pitaa ihan eri tavalla tehda alueiden valilla kuin
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aikaisemmin. Ja myos siina tehostamismielessa, etta tehostamisella tarkoitan nyt esimerkiksi TKI-
toimintaa ja yritysten palveluja, niin ei joka alueella tarvitse olla samoja, vaan sita yhteistydta voidaan
tehda sitten niin, etta keskitytaan tietyilla alueilla tiettyihin vahvuuksiin, mitka sielta alueelta nousevat
ja pystytaan siina sitten tarjoamaan muillekin alueille vastaavaa.

Ja Paijat-Hameen vahvuuksina on kasvipohjautuminen, eli meilla on viljaklusteri ollut jo parikymmenta
vuotta olemassa vaikuttamassa kansallisellakin tasolla. On panimoita, on myllyja, leipomoita. Sitten
on puhdas pohjavesi, jolle talla hetkella taitaa olla tallainen EU-nimisuojaprojekti kdynnissa. Sehan on
pohja periaatteessa kaikelle talle alueelliselle ruokatuotannolle.

Sitten alueella rakennetaan tallaista dlykkaan erikoistumisen jatkumoa. Ja meilla siina vahvana
selkdnojana on tama biokiertotalouden osaaminen ja ratkaisut, mita on tehty. Joten sen takia myos
meidan alueellisessa profiilissa tama biokiertotalouden ratkaisu toimii selkanojana tassa
ruokajarjestelmassa ja siihen liittyvassa osaamisessa. Tarkoittaa sita, etta pystytaan vaikka
sivutuotteita sitten... elintarviketeollisuuden sivutuotteita... alkutuotannon sivutuotteita
hyddyntamaan niin, etta se tuottaa kestavyytta. Niin taloudellista, ymparistollista kuin sosiaalistakin.

Ja sitten on tietysti tassa profiloitumisessa viela pienia lilkketoiminnan mahdollisuuksien kehitys. Ja sita
korostan, etta tata tehdaan monialaisessa yhteistydssa. Eli siella on tietysti LUT, LADEC ja Helsingin
yliopisto. Salpaus. Ja totta kai sitten maakuntaliittoa ja kaupunkia mukana. Tama on semmoinen
yhteinen projekti.

Jani Nieminen

Eli biokiertotalous on selkanoja. Puhdas pohjavesi on meidan pohja. Niin mika tama meidan
kasvipohjaisuusvahvuus on? Onko tama se meidan tuote sitten?

Sami Luste

No kasvipohjaisuudessa ruoka ja juoma. Eli kylla nyt viljoista aika paljon on tassa puhuttu. Ja se nyt
kertoo aika paljon, etta yksi tutkimuskarki on pyhitetty kauratutkimukselle ja kauran ominaisuuksien
tuntemiselle. Kaura on tarkea.

Jani Nieminen

Eli onko tama kaura vahan niin kuin meidan Paijat-Hameen oma tuote? Ei se varmaan ihan oma tuote.

Sami Luste

Ei ole. Mutta sanotaan, etta LABissa, ja me ollaan tdssa nyt aika keskeisena operaattorina sitten, niin
meidan kautta se sitten on. Ja toki niiden yritysten, jotka kauraa sitten prosessoivat ja tuotteistavat.
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Jani Nieminen

Kylla. Mutta voiko meista, eli Suomesta, tulla elintarvikeviennin ja kehityksen suurvalta? Tai millainen
asema meilla ylipaataan tassa on talla hetkella?

Sami Luste

Talla hetkella me alisuoriudutaan vahvasti. Eli meilld on ruokaviennin arvo, tosiaan muistaakseni on 23
lukuja, mutta kuitenkin suuntaa-antavasti. Ruokaviennin arvo oli 2,3 miljardia euroa. Ja vastaavasti
ruokaa tuodaan miltei kuudella miljardilla eurolla. Eli tdma ruokaviennin tavoitteena on nyt se
kaksinkertaistaminen. Siltikin siind on mahdollisuudet parempaan tulevaisuudessa.

Esimerkking, jos puhutaan suurvallasta, niin mainitaan tallainen kooltaan pieni, mutta pippurinen
valtio kuin Irlanti. Joka ruokaviennin arvo on esimerkiksi 17 miljardia euroa. Eli tama kaksin- tai
kolminkertaistaminen on ihan varmasti mahdollista. Se on l&dhinna alisuorittamisen lopettamista,
mutta mitdan ei tapahdu hetkessa. Ja naita valmiuksia pitaa sitten parantaa joka tasolla. Eli ei
pelkastaan alueella, vaan sitten ihan kansallisesti. Ja talle ruokajarjestelman... joka tasolla.

Mutta meilld on hyvia esimerkkeja tassa ymparilla, jotka paljon vievat. Ja on siina kehittynyt
esimerkiksi Baltian maissa, niin sieltd saa benchmarkkausta sitten.

Jani Nieminen

No tallain nyt se maallikon perusjantterin silmin, niin tuossa sanoit, etta tuonti on paljon isompi kuin
vienti. Niin kuin tuplasti isompi, eiké se nain ollut?

Sami Luste

Joo, suunnilleen.

Jani Nieminen

Niin tota, auttaisiko se millaan tavalla? Ettd me itse, me suomalaiset syotaisiin tai kulutettaisiin
suomalaista ruokaa? Etta se tuonti vahenisi? Auttaisiko se?

Sami Luste

Totta kai sillda on merkitysta, etta tota... Jos kotimainen ruuan kulutus taalla kansallisestikin nousisi.
Esimerkiksi isoissa keittidissa tai sitten kotitalouksissakin. Ja se on niin kuin myos tallainen enemman
ja enemman nyt viime vuosina ruuasta myos tullut tallainen omavaraisuus-kysymys. Eli siina on...
Jalleen kerran tormataan siihen, etta ruuassa on monta kulmaa. Se on meille yhta pakollinen kuin
tdma ilma, jota hengitetaan. Sen olemassaolo ja pysyvyys, turvallisuus, terveellisyys — niin sen
mielestani kylla kannattaa varmistaa.
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Jani Nieminen

Tama on kylla iso ja itse asiassa tosi vaikea asia. Etta jos me itse kulutetaan... Niin kuin tdssa nyt oma
ajatukseni kulkee. Etta jos me itse kulutetaan... Me kulutetaan enemman ulkomailta tullutta ja niinhan
me edes annetaan mun mielestd mahdollisuutta sitten sille kotimaiselle. Me ei itse tueta sita
kotimaista ruokatuotetta, jolloin se saa huonommat mahdollisuudet siihen vientiin. Eikd nain?
Meneeko nain?

Sami Luste

No kylla se tietysti menee. Elikka tota... Siella pitaisi rahaa kestavalla pohjalla olla talous ihan koko
ketjun lapi. Ja tota... Sehan tarkoittaa sita, etta... Sielta pitaisi lahtea alkutuotannosta raaka-aineita
hyvin eteenpéain hyvalla hinnalla. Teollisuuden jalostaa niita eteenpain myyntiin ja kauppoja myyda
eteenpain. Etta totta kai se kotimarkkinoiden vahvuus heijastuu siihen myos vientimahdollisuuksiin ja
lahtemiseen esimerkiksi siihen vientipolulle.

Jani Nieminen

Tama ruoka-aihe on niin monimutkainen. Tassa... Jos muistelen... Ei tarvitse pitkalle kauas muistella
takaisinpain, kun uutisessa oli tammaoinen jauhelihapula. Niin voisiko tdimmadinen samantyyppinen
toistua sitten niin kuin... Esimerkiksi viljatuotannossa tai samantyyppisessa. Mita olet mielta?

Sami Luste

Tuohon en oikein uskalla ottaa kantaa. Onko se... Onko tota...

Jani Nieminen

No ndma on niin isoja kysymyksia.

Sami Luste

Mahdollista, mutta tota... Kylld se nyt niin kuin jonkunnakéinen... Jonkunnakoéinen signaali tietenkin
on, etta yli tuhat maatilaa vuodessa lopettaa. Totta kai siina sitten tapahtuu niin, etta tilakoot kasvaa,
mutta semmoinen tietynlainen murros tassa ruokajarjestelmassa on tapahtumassa. Ja tota... Se mita
me kehittajat yritetaan vaikuttaa, etta se tapahtuisi kestavasti.

Jani Nieminen

Usein puhutaan tuosta kestavyydesta. Niin ma kuulen sanan kallis. Onko se nain?
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Sami Luste

Ei valttamatta. Eli kestavyydelld yleensa, jos se puretaan osiin, niin tarkoitetaan sita taloudellista
kestavyytta ja ymparistollista ja sita sosiaalista kestavyytta. Ja tota... Esimerkiksi se, ettd pystytaan
hydédyntamaan sivutuotteita. Tuli ne sitten vaikka tassa ruokatapauksessa alkutuotannosta tai
teollisuuden sivutuotteita. Ja niissa jalostusarvo lisadmaan mahdollisimman korkealle.

Eli onko ne ruuassa sitten esimerkiksi vaikka makuyhdisteita? Pystytaanko sielta jotain komponentteja
erottelemaan, mitka elintarvikkeissa pystytaan sitten vaikuttamaan vaikka tiettyyn rakenteeseen? Vai
Loytyyko sieltd sivutuotteita, joita pystytaan sitten tuottamaan vaikka... Akkuhiileksi tai mihin ikina
teollisuuden raaka-aineeksi? Niin se tuo lisakannattavuutta sille alalle.

Ja sitten totta kai se resurssitehokkuuden, neitseellisten raaka-aineiden kayton vahentamisen kautta.
Sitten sitd ymparistollista kestavyytta. Ja sitten kun pystytaan viela siita huolehtimaan, etta kaikki
toiminnot ei kaupungin keskustoihin siirry. Etta tuolla haja-asutusalueella on myds sita elinvoimaa. Ja
lilkketoimintaa. Niin siina toteutuu varmasti tallainen sosiaalisen kestavyydenkin puoli.

Jani Nieminen

No joo. Kylla se taitaa nain olla. Mutta tdma ruoka nyt ylipaataan on sellainen aihealue, mika herattaa
paljon keskustelua. Keskustelua kuten tassakin nyt on huomattu, etta se aiheuttaa myads paljon
vastakkainasettelua. Miten sind naet taman vastakkainasettelun tai ylipaataan taman asian?

Sami Luste

Joo. Se on ehka itselle tullut vahan yllatyksenéakin, etta on niin jyrkka jako tuossa kasviruoka-liharuoka-
jaossa. Ja siis tutkimuksia, ettd ihmiset kokevat jonkinnakoista sosiaalista painetta valinnoissaan
tuossa ruokalinjastolla. Ja se on kylla ei ollenkaan hyva juttu. Elikka ruoka yhdistaa. Ei pitaisi olla
mitaan vastakkainasettelua. Ei tarvitse luoda kasvis- ja lihatuotteiden valilla. Ei tarvitse aina, jos on
kasvipohjainen uusi ratkaisu, niin ei sita aina tarvitse tehda vaikkapa muistuttamaan makkaraa. Eika
sita tarvitse aina verrata makkaraan. Tama makkara on nyt esimerkkina vaan.

Elikka se on ihan oma tuotteensa. Oikeastaan se paaasia on se, ettd se maistuu hyvalle. Ja se on
terveellinen. Siita saa tarvittavaa ravitsemusta. Ja se maistuu hyvalle. Ja sitd ostaa seuraavankin
kerran. Eli semmoinen lAhtdkohtainen asettelu, ettd aina verrataan ihan erityyppisia tuotteita vaikka.

Ja sitten yksi esimerkki tuosta kaupan roolista. Elikka muistelen tallaisen jutun pari kuukautta sitten
lukeneeni. Etta Lidlilla oli kasvistuotteet tuotu samaan kategoriaan lihatuotteiden kanssa. Ja se oli
sitten aiheuttanut sen, etta oliko se 30 prosenttia kasvistuotteiden myynti noussut. Elikka ei ole
erillisia myyntihyllyja. Niin oli selkeasti lisdnnyt kasviproteiinituotteiden myyntia.

Eli paaasia, ettd se maistuu hyvalta, ravitsevaa ja turvallista. Ja se pitaisi olla sitten ihan sama ainakin
toisen lautaisella kuin se on. Ettd onko se lihakasvis vai niin sanottu hybridituote.
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Jani Nieminen

Niin, toi sun makkaraesimerkki oli kylla hyva. Koska se on ensimmaisia varmaan mita tulisi itsellekin
mieleen. Ja mitd on ndhnyt tuolla kauppojen hyllyilla. Ettd on vegenakit ja vegemakkarat. Ja sitten kun
niita testaa ja on silleen, etta oi jatta. Etta tdma on nyt varmaan hyva joku chorizon-tyyppinen
makkara. Ja on silleen hetkonen, ettd eihan tama nyt ole makkara. Ettd onhan siina... Ylipaataan tama
ajatus siita, etta silla kasvistuotteella jaljitellaan...

Sami Luste

Kylla.

Jani Nieminen

Usein, tosi tosi usein lihaa. Voihan se toimia, ei siind. Mutta kylla minakin olen ehka enemman silla
kannalla, etta... Tarkeampaa, etta se ruoka on hyvaa ja maistuvaa. Etta ei se tarvitse olla se makkara.
Etta sehan voi olla ihan mika tahansa muu.

Mutta onhan niita hyviakin lihajaljitelmia. Mita olen itse maistellut. Itse asiassa jo kauan kauan sitten.
Varmaan kun ensimmaisia alkoi tulemaan oikein kauppoihin. Niin tuo... Eiko se pakastehyllysta tuo...
Incredible Burger. Vai mika tallainen vahan niin kuin burgeripihvia jaljitteli. Tammadinen kasvisburger.
Sita testasin. Ja se oli minun ensimmainen positiivinen kokemus. Etta herranjestas, etta... Tama voikin
olla hyvaa. Ja se oli minun mielestani tosi siistia.

Mutta mita tuohon vastakkainasetteluun viela. Niin onhan se totta, etta mita enemman me
rakennetaan niita seinia naiden ruokatarvikkeiden valille. Etta kasvisruoat on nyt tuolla toisella
puolella kaytavaa omassa hyllyssaan. Niin kyllahan se varmasti tekee jo ihmiselld sen mielikuvan, etta
nama nyt on joillekin tietyille ihmisille. Ihmisryhmalle. Etta eihdn ndma nyt ole edes taalla ns.
normaalin ruoan seassa.

Sami Luste

Kylla, kylla. Ja sitten, jos tdssa nyt kieppaa takaisin tahan haastattelun alkuun. Kun puhuttiin naista
ruokittavista suista proteiinin saanti mielessa. Niin sekin, etta sita proteiinin maaraa kasvattaa
kasviproteiinien avulla. Niin se tuo sita kestavyytta mukaan. Ja se, etta puhutaan niin sanotusta
hybridituotteesta. Niin ei silla nyt pitaisi olla sitten mitaan valia. Se on hitusen verran kestavammalla
pohjalla. Ja saadaan asioita eteenpain. Ei pitaisi niin paljon ehka kiinnittda huomiota siihen.

Jani Nieminen

Niin, 11 miljardia suutaan vaikea ruokittava. Mutta viela yksi ajatus, mika itse asiassa herasi just talla
hetkella. Niin kuinka paljon tehdaan sita, etta elainproteiinia ja kasvisproteiinia on sekaisin
tuotteessa?
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Sami Luste

Kylla sita tehdaan. Ja meillakin on ollut ainakin hankesuunnittelua siihen liittyen. Etta tama on ollut
tallainen yleisen keskustelun aihe esimerkiksi kouluruokailuihin liittyen. Niin siinéd yhteydessa
esimerkiksi kouluruokailua kehittda siihen suuntaan, etta sielld olisi lapsille riittavan ravinteikasta
ruokaa. Mutta niita kasviproteiineja pystyttaisiin sitten tuomaan sinne perinteisten elainperaisten
proteiinien sekaan. Ja sita saataisiin kaikin puolin vahan kestavammaksi. Etta vaikutusta myds sitten
niihin hintamarginaaleihin, mitka siella...

Jani Nieminen

Niin. Tassa siis mietin nyt kun sanot viela tuon lapsen ja lapset ja lapsen ruokailu. Niin minulle tuli
mieleen makaronilaatikko. Mitas sitten jos olisikin, ja tdma vastakkainasetteluun liittyy viela. Isoin
juttuhan siita syntyy, etta nyt on jotain kasvismakaronilaatikkoa. Ja siella on jotain kauraproteiinia
seassa. Ja olisiko se jarkevaa? Niin olisi helpompi ratkaisu, ettd meilla olisi vaikka makaronilaatikko,
missa olisi karkeasti ottaen nyt talleen 50 % jauhelihaa. Eli sita perinteista niin sanotusti. Ja 50 %
vaikka sitd kauraa. Niin olisiko tama helpompi ratkaisu sille, etta ei tulisi niin sanotusti joku vaan
korvaamaan meidan lihaa jollain allottavalla kauralla. Vaan se olisi tallainen sekasoppa, mika olisi
ehka vahan kiinnostavampi. Ei tulisi sita vastakkainasettelua siihen. Etta nyt on kasvis ja nyt on liha. Ja
totta kai nyt ajatellaan, etta liha on parempi. Niin kuin yleensa lapset.

Sami Luste

Joo. No siis varmasti joo. Ma luulen, etta tuo ajatus otettaisiin varmasti tuolla valmistavissa keittidissa
innolla vastaan. Etta toki on sitten ihmisia, jotka sen kasvisvaihtoehdon haluaa. Mutta tuo on yksi
vaihtoehto. Ja ainakin sellainen, mita varmasti itse kaytan ja kayttaisin.

Jani Nieminen

Tuli vaan mieleen tasta vastakkainasettelusta tammaoinen. No mut hei, kiitos Sami. Meilla alkaa olla
aika taynna. Kiitos vierailusta podcastissamme. Oliko mukavaa?

Sami Luste

No tama oli varmaan minun ensimmainen radiohaastattelu, ainakin mita muistan. Pienen
alkujannityksen jalkeen oikein mukavaksi kdantyi. Kiitos vaan kutsusta.

Jani Nieminen

Hei, kiitos vield LAB Talkin kuuntelijoille. Ja kiitos Anssi Lundahl jakson editoinnista. Ja muistakaa
kuuntelijat, etta jaksosta voi jattaa palautetta talk@lab.fi sahkodpostiosoitteeseen.
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Sami Luste

Kiitos.
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