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Climate sustainable institutional catering and the transformation of food culture
in Finland: an investigation of meanings, affects and norms related to plant-based
food and meat

Food services can reduce their climate impact by increasing the share of plant-based food in
meals served.Transitioning to increased plant-based eating in large catering settings requires
a change in the cultural meanings attached to food. Our project developed 30 vegan, low-
impact main course recipes for food services.As part of testing the recipes, we conducted
a customer survey at nine lunch restaurants. In this article, we examine the meanings that
food service customers assign to vegan and meat lunches. Using Sara Ahmed’s (2014)
approach to affective investments, we argue that it is essential to see this food issue as a
question of social and cultural norms invested affectively and through repetition. Our article
suggests that individuals have an affective attachment to meat, which is defined by habit
and multisensory processes, thereby resulting in normative, yet unsustainable, meat-centric
eating practices. However, our article also demonstrates the formation of new meanings of
vegan foods where, for instance, experimenting with plant-based eating creates potential
for a dietary change. In addition to the gendered nature of affective investments, we touch
upon food-related nationalism, cultural appropriation, and exoticization in the debate on
climate-sustainable food cultures.
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Johdanto

Ilmaston limpenemisen pysiyttiminen alle 1,5 asteeseen esiteollisesta ajasta edellyttid
merkittdvid péddstévihennyksid ruoka- ja maataloussektorilta. Suomessa lihankulutusta
tulisi vihentdd noin kolmannekseen nykyisestd (Saarinen ywz. 2019). Tarjotessaan aterian
noin kolmasosalle viestostd paivittiin (VRN 2014) ruokapalveluilla on merkittivd rooli
kasvisvoittoisen syomisen edistimisessd ja ruokakulttuurin muuttumisessa kestivimpain
suuntaan. Suurtalouskeittididen tarpeisiin sopivan, ravitsemuksellisesti tdysipainoisen ja
asiakkaille maittavan kasvisruokareseptitkan puuttuminen on kuitenkin yksi kasvisruoan
kiyton edistimisen pullonkauloista ruokapalvelusektorilla (Kettunen 2020). Kasvisruoan
kiyton edistdmiseksi hankkeessa “Ilmastokestivyys keittiossd — ruokakulttuurin murroksen
arkiset mahdollisuudet” kehitettiin 30 vegaanista, ravitsemussuositukset tiyttdvdd ja pienen
ilmastovaikutuksen paaruokareseptia ruokapalveluille.! Hinnaltaan ja raaka-ainevalinnoiltaan
joukkoruokailuun sopivat reseptit testattiin kahdeksassa ruokapalvelussa eti puolilla Suomea.

Aikaisemmassa tutkimuksessa on korostettu, ettd kasvisvoittoiseen joukkoruokailuun
siirtyminen edellyttdd syvallisia muutoksia ruokakulttuurissa (Kaljonen ym. 2018).
Asiakkaiden tuuppaus (engl. nudging) — pyrkimys vaikuttaa asiakkaiden toimintaan
valintaympdrist6d muokkaamalla, eli esimerkiksi asettamalla kasvisruoka ensimmiiseksi
linjastolle — tai tiedottaminen ilmastokestivimmistd vaihtoehdoista eivit ole riittavid
muutoksen aikaansaamiseksi, vaan samalla on panostettava reseptien kehitykseen ja
ruokien houkuttelevuuteen (Kaljonen yzz. 2019). Toisaalta se, etti asiakkaat todella tarttuvat
kasvisvaihtoehtoihin vaatii muutosta kasvisruoan kulttuurisissa merkityksissa: erityisruoka-
ja kevytlounasmerkityksen sijaan kasvisruoka on voitava nihdd maukkaana, tiyttivini ja
’tavallisena” vaihtoehtona (Kaljonen yz. 2018; Kettunen 2020).

Osana reseptien testausta lounasravintoloissa toteutimme asiakaskyselyn, jossa kysyimme
palautetta testatuista resepteistd ja lounasvalintaan vaikuttavista tekijoistd. Asiakkaiden
avoimet vastaukset lomakkeen kysymyksiin ja perustelut pddruokavalinnoilleen tarjosivat
kiinnostavan aineiston kasvis- ja liharuokiin liittyvistd merkityksenannosta. Téssi artikkelissa
tarkastelemmekin kyselyn avulla, millaisia merkityksid ruokapalveluiden asiakkaat liittdvit
kasvis- ja liharuokiin joukkoruokailussa. Olemme kiinnostuneita etenkin ndihin merkityksiin
kytkeytyvistd tunnesitoumuksista ja normeista, joita tarkastelemme soveltaen Sara Ahmedin
(2014) teoriaa tunteiden kulttuurisesta polititkasta. Ahmedin lihestymistavan avulla tarkas-
telemme vallitsevaa syomiskulttuuria yllapitivad, tunteenomaista sitoutumista normeihin.
Tarkastelemme my6s tunteiden liikkumista ja niiden kiinnittymistd uusiin objekteihin, kuten
kasvisruokaan, ja siten vallitsevien merkitysten purkautumista ja uusien rakentumista.

Artikkelin alussa tarkastelemme ruokapalveluiden roolia ilmastokestiviin ja
kasvispainotteiseen ruokakulttuurin siirtymisessd. Tamin jilkeen tarkastelemme kasvis- ja
liharuokiin liittyvid kulttuurisia merkityksid ja esittelemme artikkelin teoreettisen ndkékulman.
Seuraavissa osioissa esittelemme aineiston ja menetelmit seki toteuttamamme asiakaskyselyn
tulokset. Artikkelin viimeisessd osiossa tulkitsemme tuloksia Ahmedin affektiivista normeihin
investointia tarkastelevan lihestymistavan avulla seki esittelemme artikkelin johtopéddtokset.

Ruokapalvelut, ilimastokestdvyys ja kasvisruoka

Globaali ruoantuotantoketju aiheuttaa noin neljisosan ihmisten tuottamista kasvi-
huonekaasupdistdistd. Eldintuotanto aiheuttaa 56-58 prosenttia ruokaketjun padstoistd ja

1 ”Ilmastokestivyys keittiossi — Ruokakulttuurin murroksen arkiset mahdollisuudet” on Koneen Siitién
rahoittama ja Kuura Irnin johtama hanke, joka toteutetaan Helsingin yliopistossa vuosina 2018-2021. Hanke
tarkastelee kotitalouksien, lounasravintoloiden, mediakeskustelun ja politiikan nikékulmasta jo aluillaan olevaa
kulttuurista muutosta, jossa nykyiseen suomalaiseen arkiruokavalioon tulee enemmin ilmastokestivid, vegaanisia
kasvisruokavaihtoehtoja.
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kiyttid 83 prosenttia maatalousmaasta, vaikka se tuottaa vain 18 prosenttia ruoan kaloreista
ja 37 prosenttia proteiineista. Proteiinigrammoja kohden laskettuna lihan, juuston,
viljellyn kalan ja kananmunien kasvihuonekaasupiistot ovat keskimairin suurempia kuin
kasviperdisten proteiinien, kuten tofun, papujen, herneiden ja pidhkinéiden. (Poore &
Nemecek 2018.) Ilmastopidstojen kohdalla planetaarisissa rajoissa pysyminen edellyttddkin
ruokavaliomuutosta kasvispainotteisempaan suuntaan, silld riittdvid ilmastohy6tyjd ei
saavuteta pelkistidn tuotantoteknologioita parantamalla ja ruokahdvikkid pienentdmalld
(Springmann yzz. 2018).

Vuonna 2017 ruokapalvelut tarjosivat Suomessa noin 354 miljoonaa ruoka-annosta
esimerkiksi péividkodeissa, kouluissa ja tyopaikkaravintoloissa (Ruokatieto Yhdistys ry
2019). Ruokapalvelut voivat vihentid ilmastopadst6ja paitsi suoraan siirtymilld kiyttimédin
vihemmin kuormittavia raaka-aineita, myOs epdsuorasti taloudellisena ja ruokakulttuuria
muovaavana toimijana. Suuren ostovolyyminsi kautta ne voivat hankinnoillaan muovata
markkinoita ja edistdd kasviproteiinien tuotanto- ja arvoketjujen rakentumista. Ne myd&s
toimivat esimerkkind kuluttajille ja muille yhteiskunnan toimijoille. (Ks. Sonnino &
McWilliam 2011; De Laurentiis yzz. 2019.) Lisiksi ne muokkaavat ihmisten ruokaan liittyvid
asenteita ja mieltymyksid esimerkiksi tarjoamalla mahdollisuuden kokeilla kasvisruokia
sekd vaikuttamalla makutottumuksiin, kun asiakkaat sy6vit samoja ruokia toistuvasti (ks.
Jallinoja, Niva & Latvala 2016; Kettunen 2020). Ne voivat my6s herittid asiakkaitaan
pohtimaan ruoan ilmastovaikutuksia ja rohkaista kokeilemaan ilmastokestivimpida
ruoanlaittoa kotona (Roininen ym. 2014; Kaljonen & Lyytimiki 20106). Erityisesti
péivikotien ja koulujen ruokailulla on my6s kasvatuksellinen tehtav.

Ruokapalveluiden tuottamien aterioiden ilmastovaikutuksista valtaosa on perdisin
maataloustuotannosta, kun taas valmistuksen ja kuljetusten osuus ilmastopdistdistd on pieni
(De Laurentiis yz. 2019; Lounasheimo, Helonheimo & Kaljonen 2019). Ruokapalvelut
voivat siis tehokkaimmin pienentdd ilmastovaikutuksiaan lisidmalld kasvisruokien osuutta
tarjotuista aterioista (Lounasheimo, Helonheimo & Kaljonen 2019; ks. my6s Cerutti
ym. 2018). Esimerkiksi Turun ruokapalveluiden tuottamien kasvisruokien hiilijalanjiljen
laskettiin olevan vain noin kuudesosa liharuokien hiilijalanjiljestd (Lounasheimo,
Helonheimo & Kaljonen 2019). Vegaanisilla aterioilla on pienin hiilijalanjilki, ja
lehmanmaitotuotteiden kiytté kasvisruoissa voikin nostaa kasvisaterian ilmastovaikutusta
huomattavasti (De Laurentiis y»z. 2019; Kaljonen yz. 2020).

Kasvisvoittoisempaan ruokavalioon siirtymistd puoltavat my6s terveysnikokulmat.
Suomessa punaista ja prosessoitua lihaa sy6 suosituksia enemmadn 79 prosenttia michistd
ja 26 prosenttia naisista, kun taas vain 14 prosenttia michistd ja 22 prosenttia naisista sy
kasviksia, hedelmii ja marjoja suositusten mukaisesti (Valsta yz. 2018). Eldinten hyvinvointi
on my6s yksi osa kestivyyttd, vaikka sithen onkin kiinnitetty kestivyyskeskustelussa
vain vihdn huomiota (Vinnari & Vinnari 2014). Esimerkiksi ilmastonmuutoksen
hillitsemisstrategioissa tuotantoeldinten hyvinvointi on huomioitu puutteellisesti (Shields
& Orme-Evans 2015), ja suomalaisissa valtuustokeskusteluissa koulujen kasvisruokapaiivid
on puollettu pddosin ympdristOperustein ilman viittauksia eldinten oikeuksiin (Junnilainen
2011). Lihalajeista ilmastoa vihiten kuormittava vaihtoehto on broileri, mutta broilerin
pienen ilmastovaikutuksen taustalla on lintujen nopea lihasten kasvu, mikd aiheuttaa
niille muun muassa kivuliaita jalkaongelmia ja syddnperdisid sairauksia (Shields & Orme-
Evans 2015). Tehokkaan tuotannon pienemmin ilmastovaikutuksen hintana voi siis olla
heikentynyt eldinten hyvinvointi muun muassa jalostusperdisten hyvinvointiongelmien,
pienemmin kdytettdvissd olevan tilan ja lajityypillisten kiyttdytymistarpeiden estymisen
takia (ks. Broom 2019). Kestivid valintoja tehdessddn ruokapalveluiden tuleekin huomioida
eldinten hyvinvointi muiden kestivyystekijéiden ohella. Kasviraaka-aineiden etuna on
paitsi pieni ilmastovaikutus, my6s se, ettd niiden tuotanto ei sisdlld vihapadstdisempiin
eliintuotteisiin liittyvid eldinten hyvinvoinnin heikentymisen riskejd. Naistd syisté
hankkeessamme kehitetty reseptiikka ei sisilld eldinperiisid ainesosia.
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Kasvis- ja liharuokiin liittyvdat merkitykset, tunnesitoumukset ja normit

Ruokien kulttuuristen merkitysten muuttuminen vaatii muutoksia niihin kytkeytyvissi
tunnesitoumuksissa ja normeissa. Kestidvia kulutusta, mukaan lukien kasvissyontid ja sen
lisddmistd ilmastosyistd, on tutkittu muun muassa kiytintdjen teorian nikokulmasta (esim.
Twine 2018; Kaljonen yz. 2019) tai poliittisen kuluttajuuden ja identiteetin nakékulmista
(esim. Jallinoja, Vinnari & Niva 2018). Tunteita on tutkittu esimerkiksi antamalla
tutkimuksen osallistujien kuvailla omaa kehoaan ja suhdettaan lihan kuluttamiseen
piirtdimalld, olettaen timin johtavan kulutustottumusten reflektointiin (Bruckner 2018).
Tunteita on tutkittu my6s osana yhteiskunnallisia neuvotteluja lihan symbolisesta arvosta,
joka nousee keskeiseksi sekd kansallisen identiteetin etti ympiristo-, ilmasto-, terveys-
ja eldinpolitiikan kannalta (Sahakian yz. 2020). Ruokakulttuurin muutoksen osalta on
my6s painotettu yhteisollisten kokeilujen affektiivista, innostavaa merkitystd muutoksen
mahdollistajana (Carolan 2016). Téssd artikkelissa tartumme ruokaan liittyviin normeihin
ja tunnesitoumuksiin hyédyntien Sara Ahmedin (2014; 2018) tunteiden kulttuurisen
politiikan nakékulmaa.

Ahmed (2014) lihestyy tunteita sosiaalisina ja kulttuurisina kiytint6ind ennemmin
kuin psykologisina mielentiloina ja tarkastelee sitd, kuinka tunteet liikkuvat yhteiskunnassa
merkkien, objektien ja kehojen vililld, miten tunteet liimautuvat (engl. szck) niihin ja
miten objektien affektiivinen arvo muuttuu nididen prosessien kautta. Hin kyseenalaistaa
tunteen sisdisyyden ja muuttaa kysymyksen siitd, mitd tunteet “ovat” kysymykseksi siitd,
mitd tunteet tekevit”. Tunteet ovat Ahmedia seuraten ’toiminnan muotoja” (2018, 13) ja
performatiivisia: tunteet operoivat toiston kautta ja niilli on seuraamuksia (Ahmed 2014,
92-93). Affektiivisuudella viittaamme tdssd artikkelissa tunteiden kierron vaikutuksiin
ihmisten eli ruokapalvelujen asiakkaiden kannalta, niiden “liikutetuksi tulemiseen” (2018,
23). Tulkintamme mukaan “affektiviisiin objekteihin” — jotka voivat olla elottomia, kuten
ruoka-aineita, tai toisia ihmisida — kohdistetaan tunteita, mutta nima asiat tai ihmiset
koetaan omien tunteiden aiheuttajiksi.

Olennaista Ahmedin lihestymistavassa on, ettd tulemme tunteellisesti ”investoituneiksi”
sosiaalisiin normeihin. Lihestymistapa auttaa ymmirtimadn sitd, millaisten prosessien
kautta tunteet liimautuvat joihinkin objekteihin ja miten tietyt kiyttdytymistavat siten pitdvit
otteessaan, selittien miksi muutosta on vaikea saada aikaan. Yksilot sitoutuvat ja investoivat
itsensd tiettyihin rakenteisiin, kulttuurisiin késityksiin ja kdytintoihing ndistd investoinneista
tulee merkityksellisid ja ne koetaan luonnollisiksi. Sosiaalisia toimintatapoja ja instituutioita
yllipidetdin ja vahvistetaan toiston kautta, jolloin ne muotoutuvat normeiksi, joita
el vilttimattd endd tietoisesti havaita normeina, vaan ne koetaan itsestainselviksi tai
“luonnollisiksi” toimintatavoiksi. (Ahmed 2014, 11-12, 56, 84, 89-92, 172.) T4ll6in niiden
muotoutumisen historia on hdivytetty; kuten Ahmed toteaa Judith Butleria (1993) soveltaen:
“normit voivat ndyttaytyd elamanmuotoina ainoastaan salaamalla toiston tekemdn tyon” (2018, 24).
Jatkuvissa toistoissa normeista sedimentoituu ruumiillisia toimintatapoja, joihin liittyy
vahvasti tunteita. Tunteet siis tekevit ja rakentavat sosiaalista maailmaa, ja ndin niitd voi
lihestyid kulttuurisen politiikan muotona; vaikka pyrkisimme haastamaan sitoutumistamme
tiettyihin rakenteisiin, saatamme pysy4 niissd jumissa (Ahmed 2014).

Tunteiden kulttuurinen polititkka tarjoaa kiinnostavan ndkékulman tarkastella kasvis-
ja liharuokiin liittyvid neuvotteluja ja niiden merkitysten rakentumista. Aikaisemmasta
tutkimuksesta tieddmme, ettd lounasvalinnoissa korostuvat ruoan maku ja ulkoniké
sekid aiemmat kokemukset ruoasta (Rosala 2015; Kaljonen yz. 2019). Asiakkaat haluavat
monesti nihdi ja haistaa ruoan ennen valintapddtoksen tekoa (Kaljonen & Lyytimiki
2016). Lihansyontid perustellaan usein silld, ettd lihaa pidetddn maukkaana ja mielihyvia
tuovana sekd luonnollisena, normaalina ja vélttimattomand ruokana (Piazza ym. 2015).
Kasvisruoan otaksuttu huono maku puolestaan vihentdd motivaatiota valita se lounaaksi
(Rosala 2015). Kasvisruokien kehittimiselld ja niiden herkullisuutta esiin nostamalla
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ruokapalvelut voivatkin edistdd kasvisruokien houkuttelevuutta. On myds havaittu, ettd
ruokapalvelut tukeutuvat lehmidnmaitotuotteisiin, silli niiden makujen oletetaan olevan
asiakkaille entuudestaan tuttuja (Kaljonen y. 2018; Kaljonen yz. 2020).

Kirjallisuudessa, jossa on tarkasteltu ihmisten ”tuuppaamista” kestiviin tai terveellisiin
valintoihin, lounaan valinta maun, hajun, ulkonién ja aiempien kokemusten perusteella on
vhdistetty nopeisiin, automaattisiin, intuitiivisiin ja ruumiillisiin kognitiivisiin prosesseihin
(Bucher ym. 2016; Kaljonen ym. 2019). Tissd artikkelissa automaattisten kognitiivisten
prosessien sijaan moniaistillinen lounasvalinta nédyttiytyy kysymyksenid affektiivisuudesta,
joka kietoutuu yhteiskunnallisten normien toteuttamiseen. Huomion kiinnittiminen
kognitiivisiin prosesseihin yksil6llistdd nima toimintatavat, kun taas fokusoiminen affekteihin
ja normeihin kertoo siitd, &uinka néamdi runmiilliset ja tunteelliset toiminnot ovat se tapa, jolla
ybteiskunnalliset normit toimivat arjen kaytanniissd. Lounasvalintaan sisaltyy kulttuurisesti opittuja
makuun ja houkuttelevuuteen liittyvid kasityksid. Esimerkiksi kéyttimilld lehminmaitoa
kasvisruoissa tuttuuden lisddmiseksi ruokapalvelut vahvistavat maidon asemaa totunnaisena
ja keskeisend osana kulttuurisesti tuotettua ajatusta suomalaisista ruokakaytinnoista.

Joukkoruokailussa kasvisruoalla on ollut kevyen lounaan imago (Kaljonen & Lyytimaki
2016). Tama liittyy kasitykseen lihasta ja muista eldinperiisistd tuotteista proteiinin lihteend
sekd hierarkkiseen liha- ja kasvisruokien luokitteluun: kasvisruoka on ollut lisikkeen tai
alhaisemman statuksen aterian asemassa, liha puolestaan aterioiden keski6 ja merkittivien
tilaisuuksien olennainen ruoka-aine (Twigg 1983). Ruokahierarkiassa korkealle sijoittuneen
lihan sy6mistd voi pitdd saavutettuna etuna siind mielessd, ettd yleisen vaurastumisen
my6ti se on tullut lihes kaikkien ulottuville jokapiiviisenid ruokana; esimerkiksi Suomessa
koulujen perunavelli on voitu korvata aiemmin pitoruokana pidetyilli lihapullilla
(Sillanpdd 2003; Junnilainen 2011, 38—40). Ruokapalvelut ovat lisiksi saattaneet tarjota
kasvisruokana vihdproteiinisia ruokia, kuten porkkanapihveji ja sosckeittoja. Vasta
viime vuosina on alettu korostaa, ettd my6s kasvisruokien proteiinipitoisuuden tulee olla
ravitsemussuositusten mukainen (Kettunen 2020). Lounaalla liha- tai kala-aterian valintaa
on perusteltu viittaamalla sen tiyttivyyteen ja proteiinipitoisuuteen, kasvisruokavalintaa
puolestaan silld, ettd on haluttu sy6dd kevyesti (Rosala 2015).

Lihaan, ectenkin punaiseen lihaan on kytkeytynyt kulttuurisesti rakennettuja
maskuliinisuuksien merkityksid: se on esimerkiksi ndyttiytynyt polttoaineena, jota
tarvitaan vahvan ruumiin yllapitoon (Twigg 1983; Roos, Prittild & Koski 2001). Toisaalta
esimerkiksi ammattiasema vilittdd maskuliinisuuden merkitysten ja lihan yhteyttd: fyysistd
tyotd tekevit michet korostavat asiantuntijatyotd tekevid miehid enemmin raskaan,
tayttdvin ja lihapitoisen aterian merkitystd (Roos, Prittild & Koski 2001). Kasvisruoan
vastustuksessa onkin havaittu sukupuolittuneita piirteitd. Koulujen kasvisruokapiivistd
kiydyissd valtuustokeskusteluissa naisista suurin osa oli kasvisruokapdivien kannalla, kun
taas miesvaltuutetuista suurin osa vastusti sitd (Junnilainen 2011). Tutkimuksissa, joissa
on kisitelty kasvisruoan edistimistd tai lihantuotannon ongelmia, osa miespuolisista
osallistujista on noussut puolustamaan oikeuttaan sy6di lihaa, korostamaan lihan
arvostustaan ja haluaan sy6di sitd entistd enemmin (Dowsett yz. 2018; Kaljonen y.
2018). Titd on aiemmin selitetty erityisesti sukupuoli-identiteetilld, jolloin michisyyttd
vahvistetaan lihansy6nnin avulla (Kaljonen yz. 2019). Identiteetin ohella kiinnitimme
tassa tutkimuksessa huomiota sithen, kuinka kasvisruoan voimakas vastustus on osa
prosessia, jossa uhatuksi tullutta, aiemmin nikymaitontd normia pyritddn puolustamaan.
Normin kyseenalaistuminen — esimerkiksi jo pelkki kasvisruoan tarjoaminen — voi herittid
epimukavuuden tunteita ja tarpeen puolustaa normia.

Joukkoruokailun kasvisruoasta kiytivdin keskusteluun kytkeytyy my6s kysymys siitd,
miten kasvisruoat vastaavat ruokapalveluiden kotimaisuuden ja lihiruoan ihanteisiin:
ruokapalvelut voivat suosia kotimaisia kasviproteiinien lihteitd, mutta niiden saatavuus
suurkeittiokdyttoon soveltuvissa muodoissa voi olla puutteellinen (Kaljonen yw. 2018;
Kettunen 2020). Ruokien kulttuurisia merkityksid koskevassa kirjallisuudessa on lisiksi
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havaittu, ettd maitoon ja lihaan kiinnittyy nationalistisia ja rasistisia merkityksid (Gambert &
Linné 2018; Stanescu 2018). T4lld on historiallinen tausta kolonialismissa: kasvisvoittoisten
ruokakulttuuriperinteiden puitteissa kasvaneisiin siirtolaisiin ja etnisiin vihemmist6ihin on
runsaasti lihaa kiyttidvissd kolonialistisissa maissa suhtauduttu toiseuttavasti ja rasistisesti
(Deckha 2012; Stinescu 2018).

Kun nationalistisessa ajattelussa Suomen ja varsinkin linsimaiden ulkopuolelta tuleva ja
“vieraana” pidetty ruoka ndyttiytyy kielteisend, kolikon kddntépuolena on muiden maiden
ruokaperinteiden kohtaaminen eksotisoimalla eli olettamalla niisti ammentava ruoka
“erikoiseksi” tai omalaatuiseksi ja perinteiseksi mairitellystd “kotiruoasta” poikkeavaksi
(vrt. eksotisoinnista Heldke 2003; Julier 2004; Kuo 2015; ks. my6s Stinescu 2010).
Laajempana ilmiéna eksotisoinnissa ei ole kyse pelkistdin siitd, ettd pitdd tietystd ruoasta,
vaan siitd, ettd oman nautinnon vuoksi etsitidn toisten kulttuurien ruoasta ’eksoottista”,
“autenttista” tai “uutta” elimysté, jolloin toinen kulttuuri niyttdytyy ndiden elimysten
kautta yksinkertaistettuna; samalla kyseisen ruokakulttuurin puitteissa kasvaneisiin
kohdistuva rasismi sekid rakenteelliset eriarvoisuudet globaalissa ruokajirjestelmissi
jatetain huomiotta (Julier 2004; Harper 2010; Kuo 2015; Holt-Giménez & Harper 2010;
ks. my6s Heldke 2003; 2018). Lisiksi tdhin sisdltyy kulttuurisen omimisen mahdollisuus:
esimerkiksi toisesta ruokakulttuurista hyédynnetddn joitain osia taloudellisen voiton
tavoittelun vuoksi (Kuo 2015). Eksotisoinnin ja nationalismin tyyppisid kysymyksid
ei valtavirran ilmastokestdvyytti ja ruokaa koskevassa kirjallisuudessa ole juurikaan
nostettu esille, mutta ehdotamme, ettd osa ruokaan liittyvistd tunteista saattaa kummuta
nimenomaan eksotisoinnin ja nationalismin yhteyksistd ruokakeskusteluihin, ja siksi niitd
olisi tirkedd huomioida my6s ilmastokestivyydestid puhuttaessa. Ahmedin nidkékulman
avulla tarkastelemme, kuinka my6s nationalismi ja eksotisointi toimivat osana ruokaan
liittyvia affektiivisia investointeja.

Reseptien kehitys, yhteisty6ravintolat, asiakaskyselyn toteutus ja
analyysimenetelmit

Ilmastokestivyys keittiossd -hankkeessa kasvisruokaan perehtynyt ammattilainen kehitti
30 vegaanista pairuokareseptid ruokapalveluiden kayttéon. Kehitysty6td tukivat yhteistyo-
kumppani Ammattikeittidosaajat ry ja hankkeen kokoama asiantuntijaryhmi. Reseptien
kehityksessd keskeisend lihtokohtana oli niiden sopivuus suurkeittidympirist6on, ja niin
muun muassa raaka-ainevalinnoissa kiinnitettiin huomiota niiden hintaan ja saatavuuteen
tukuista. Lisdksi resepteissd panostettiin ruokien makuun, tiyttivyyteen ja ulkonikéon.
Reseptit vastaavat ravitsemussuosituksia (Kela ja VRN 2016). Ravintoarvojen toteutumista
seurasi ravitsemusterapeutti. Resepteilld valmistettujen pidruokien annoskohtainen
hiilijalanjilki on arvio raaka-aineiden tuotannon, jalostuksen, pakkauksen ja kuljetuksen
aiheuttamasta ilmastovaikutuksesta. Laskenta perustuu kirjallisuuskartoitukseen, jossa
kussakin reseptissd kiytettyjen raaka-aineiden keskimairiiset hiilidioksidiekvivalenttipadstot
on laskettu yhteen. Pddruoka-annosten ilmastovaikutus oli keskimiirin 0,3 kg CO,-ekv
(vaihteluvili 0,1-0,6 CO,-ekv) (ks. laskelmat tarkemmin Herzon 2019). Hanke rekrytoi
ruokapalveluita testaamaan reseptejd toimipisteissddn eri viestintdkanavien kautta.
Testaukseen ilmoittautui useita ruokapalveluita, joista kahdeksan oli mukana koko keviin
2019 ajan, jolloin reseptien testaus, asiakaskysely ja henkil6kunnalle suunnattu palautteen
keruu resepteistid toteutettiin. Testauksen ja kehitystyon jilkeen reseptit ovat olleet avoimesti
ruokapalveluiden saatavilla Internetissd julkaistun reseptipankin (https://ilmastoruoka.fi/)
ja ammattikeittididen reseptisovellusten kautta.

Yhteistyéravintoloiden asiakkailta haluttiin saada palautetta testatuista resepteistd
sekd tietoa tekijOistd, jotka vaikuttavat heiddn lounasvalintoihinsa. Tédtd varten
kehitettiin kaksisivuinen, lounaan yhteydessa kerittivd lomake, joka testattiin yhdessi
opiskelijaravintolassa (29 vastaajaa) ennen varsinaista tutkimusta. Lopullisessa lomakkeessa
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oli 13 monivalinta- ja avointa kysymysti seki palautekenttd (ks. liite 1).2

Kysely kerdttiin seitsemissid ruokapalvelussa ja yhdeksissd toimipisteessd helmi—
maaliskuussa 2019. Toimipisteiksi valikoituivat sellaiset, jotka yhteistyéruokapalveluiden
yhteyshenkil6t ilmoittivat mukaan kyselyyn ja jotka olivat kohtuullisen matka-ajan
padssd artikkelin kirjoittajien tyoskentelypaikkakunnalta. Kysely toteutettiin viidessi
peruskoulun ja toisen asteen oppilaitoksen ravintolassa, ammattiopiston ravintolassa,
korkeakouluopiskelijoiden ravintolassa, henkilostoravintolassa sekd sairaalan ravintolassa,
jossa asioi sckd henkil6st6d ettd sairaalan asiakkaita. Aineistossamme tarkastelemme
samojen ruokapalveluiden alla toimivia oppilaitosten ravintoloita yhdistettyni, silld niissd
oli tarjolla samat ruoat. Ravintolat ja niissi tarjolla olleet ruoat on kuvattu tarkemmin
taulukossa 1.

Toimipisteet viestivdt asiakkailleen reseptien testaamisesta ja asiakaskyselystd ennen
kyselyn keruuta. Tutkimuksesta tehtiin tietosuojailmoitus, joka julkaistiin hankkeen
Internet-sivuilla, ja timd mainittiin kyselyn saatekirjeessi. Alle 18-vuotiaiden osalta lupa
tutkimukseen pyydettiin koulun rehtorilta, ja koulut informoivat kyselysti vanhempia.
Kysely kerdttiin ravintoloissa lounasaikaan. Kyselylomakkeet, informointikirjeet,
tietosuojailmoitukset ja lomakkeiden palautuslaatikko olivat ruokasalissa nikyvilld
paikalla. Ruokalassa lounastajilta kysyttiin kiinnostusta vastata kyselyyn hankkeen pisteelld,
ruokalinjastolla tai pSydissd, ja heitd informoitiin my6s suullisesti tutkimuksesta. Nailld
kerdystavoilla asiakkaat tavoitettiin eri toimipisteissd padsddntoisesti hyvin. Kahdessa
toimipisteessd ravintolan pohjaratkaisun vuoksi asiakkaista jdi tavoittamatta noin 20-30
prosenttia. Kyselyyn oli mahdollista vastata paperisella tai sdhkoéiselld lomakkeella, mutta
suurin osa vastasi paperilomakkeella.

Tiytettyji lomakkeita saatiin 985 kappaletta, joista voitiin hyviksyd 929. Analyysiin
el otettu mukaan 30 lomaketta, joista oli tdytetty vain ensimmdinen sivu, sekd 26
lomaketta, joihin oli vastattu hyvin puutteellisesti tai ilmeisen epitotuudenmukaisesti
(nk. protestivastaukset). Laadullisesta analyysistd jii pois 22 lomaketta, joista puuttuivat
vastaukset avoimiin kysymyksiin pddruokamainintaa lukuun ottamatta. Vastaukset
kisiteltiin kokonaan nimettémisti. Avointen vastausten tekstilainaukset on raportoitu siten,
ettd yksittdinen vastaaja ei ole tunnistettavissa. Lainauksen yhteydessd mainitaan vastaajan
sukupuoli, ikiryhmi ja ruokavalio.®

Asiakaskyselyn tilastolliset analyysit toteutettiin ohjelmistolla SPSS 25. Tulokset
raportoidaan prosenttijakaumina ja ristiintaulukoina. Asiakaskyselyn laadullinen, temaattinen
analyysi kohdistuu lomakkeen kolmeen avoimeen kysymykseen, joissa vastaajia pyydettiin
perustelemaan pidruokavalintansa, kuvailemaan kokemuksiaan ja nikemyksiddn syomastiin
pédruoasta sekd antamaan palautetta reseptien kehittdjille. Lisiksi analysoitiin palautekentin
kommentit. Koska kysely toteutettiin lounaan yhteydessa, vastaukset avoimiin kysymyksiin
ovat usein lyhyitd. Yksi artikkelin kirjoittajista luki aineiston huolellisesti lipi kahteen
kertaan ja loi sen pohjalta alustavat teemat. Teemoista keskusteltiin my6s artikkelipalaverien
yhteydessi. Aineisto koodattiin teemoihin laadullisen analyysin ohjelmiston ATLAS. ti:n avulla.
Uusia koodeja kehkeytyi analyysin edetessi. Aineiston koodaamiseen osallistui kolme artikkelin
kirjoittajista. Analyysin lopullisessa vaiheessa temaattisten koodien sisdlté mairiteltiin
tarkasti, ja koodaus tdydennettiin vield kertaalleen ndiden koodien mukaan (ks. liite 2).

2 Koululaisten lomakkeessa oli yksi kysymys vihemmin, silli koulutusta ei heiltd tarvinnut kysya.

3 Jotkin vastaukset on kirjoitettu kokonaan isoilla kirjaimilla. Nama on tulkittu vastaajan tavaksi kirjoittaa
vastaukset paperilomakkeeseen isoin kirjaimin, ei pyrkimykseen korostaa asiaa. Tidstd syystd niiden vastausten
kirjainkoko noudattaa artikkelissamme virkkeen kirjainkokoa. Isot kirjaimet on siilytetty silloin, kun vastaaja
kirjoittaa osan tekstistd virkkeen kirjainkoon mukaan ja osan isoilla kirjaimilla. Néissa tapauksissa isot kirjaimet on
tulkittu vastaajan pyrkimykseksi korostaa asiaa. Aineistolainauksissa vilimerkit eivit aina noudata oikeinkirjoitusta,
mutta valimerkit on siilytetty siind muodossa kuin vastaaja on ne kirjoittanut. Yksittdiset kirjoitusvirheet on
merkitty [sic]-merkilld. Luettavuuden parantamiseksi osa aineistolainauksista on muutettu alkamaan isolla
alkukirjaimella, ja muutokset on merkitty hakasulkujen avulla.
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Excel-aineisto tuotiin  ATLAS.ti-ohjelmistoon siten, etti jokainen lomake oli oma
dokumenttinsa. Lomakkeet ryhmiteltiin ohjelmistossa vastaajan sukupuolen, ikiluokan,
ruokavalion ja toimipisteen mukaan. Teemojen esiintyvyyttd vastaajien taustamuuttujien
mukaan tarkasteltiin ATLAS.ti-ohjelmistossa ristiintaulukoimalla koodien osumamdirit ja
lomakeryhmat.

Tutkimustulosten tulkinnassa on huomioitava tutkimuksemme rajoitteet. Kyselystd ei voi
tehda yleistettivid tuloksia lounasruokaloiden asiakkaihin, silld kyselyn lounastaukokonteksti
ja sen aihe ovat vaikuttaneet sithen, ketkd ovat vastanneet kyselyyn. On todennikdisti, ettd
kasvisruokaan myonteisesti suhtautuvat vastasivat aktiivisemmin kuin ne, jotka eivit olleet
aihepiiristd kiinnostuneet. Koska meilld ei ole tiedossa tarkkaa lounastajien méarda kyseisend
péivind, kyselyn vastausprosenttia ei voi laskea. Verrattuna keskimédriisiin asiakasmadriin
tai oppilaitosten oppilasmairiin (ks. taulukko 1) kysely saavutti noin kymmenyksen tai
viidenneksen asiakkaista lukuun ottamatta suurinta toimipistettd (n. 3000—4000 asiakasta
péivittiin), jonka asiakkaista kysely saavutti vain muutaman prosentin. Yleistettivien tulosten
sijaan kyselyn arvo on siind, ettd saimme kerdttyé laajan ja monipuolisen aineiston yhdeksin
ravintolan asiakkaista, jotka kuvaavat omin sanoin liha- ja kasvisruokiin liittyvid nikemyksidan.
Aineisto tarjosikin mahdollisuuden tarkastella laadullisesti ruokiin liittyvdd merkityksenantoa
sekd suhteuttaa nima vastaajien sukupuoleen, ruokavalioon ja pairuokavalintaan.

Tulokset

Vastaajien sosiodemografinen tausta, ravintola-asiakkuus ja ruokavalio on kuvattu taulu-
kossa 2. Vastaajista 67 prosenttia on naisia, 31 prosenttia miehié ja kolme prosenttia valit-
si muu-kategorian. Yli 60 prosenttia ruokaili peruskoulun tai toisen asteen oppilaitoksen
ravintolassa. Vastaajista 46 prosenttia onkin 10—19-vuotiaita. Lisdksi vastaajista 21 pro-
senttia on 20-35-vuotiaita. Tuloksia arvioitaessa onkin tirkedd huomata, ettd aineisto on
painottunut nuoriin ja nuoriin aikuisiin. Vastaajien keski-ikd on 29,9 vuotta. Sekasy6jid on
79 prosenttia, pesco-vegetaristeja 10 prosenttia sekd lakto-ovovegetaristeja ja vegaaneita
11 prosenttia aineistossa. Lihatonta ruokavaliota noudatetaankin eniten nuorten ja nuot-
ten aikuisten ikdryhmissd: vuonna 2016 lihes 18 prosenttia 17-24 vuotiaista ja vajaa 11
prosenttia 25—34-vuotiaista noudatti lihatonta ruokavaliota (Lehto 2018).

Vastaajista 43 prosenttia otti hankkeen resepteilld tehtyd kasvisruokaa (taulukko 3).
Suurimmassa osassa ravintoloista asiakkailla oli mahdollisuus ottaa useampaa pdiruokaa,
minkd seurauksena piddruokien yhteenlaskettu midri on suurempi kuin asiakkaiden
madrd. Naisista puolet maistoi hankkeen resepteilld tehtyd kasvisruokaa, kun taas vajaa
kolmannes michistd valitsi sen.* Sekasy6jistd noin kolmannes otti hankkeen resepteilld
tehtyd kasvisruokaa. Lihatonta ruokavaliota noudattavista suurin osa valitsi sen. Pddruoasta
ei saatu selvyyttd 76:n vastaajan osalta. Tama koski pddosin ruokapalvelua 0, silli monet
olivat vastanneet padruokakysymykseen tortilla, mikd ei mahdollistanut jauheliha- ja
seitantortillan erottamista vastauksista.

”Koska jauheliha on tuttu ja turvallinen” — mieltymys totunnaiseen ruokaan

Pairuokavalintaa perustelevista avoimista vastauksista tuli esiin, ettd makuun, ulkonik6n,
hajuun ja ruoan houkuttelevuuteen liittyvit perusteet ovat keskeisid lounasvalinnassa,
mikd vastaa aiempien tutkimusten havaintoja (esim. Kaljonen & Lyytimidki 2016).
Lihapéddruokavalintaa perusteltiin eniten maulla (92 vastaajaa): "Koska liba on mankasta”
(muu, 10-16 vuotta, sekaruokavalio), “Tykkddn libasta ja jaubeliha tortillat maistuvat hyvalle”

4 Sukupuolikysymyksessd muu-kohdan valinneita ei voitu vihdisen vastaajamidrin vuoksi ottaa mukaan
maarilliseen tarkasteluun koskien padruokavalintoja.
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(nainen, 20-35 vuotta, sekaruokavalio).’ Perusteluissa my0s viitattiin sithen, ettd lihasta tai
kyseisestd lihapddruoasta pidettiin tai ettd sithen oltiin mieltyneitd (37 kpl). Muutama totesi,
ettd mieltymys kohdentui nimenomaan liharuokaan, kun taas kasvisruoasta ei pidetty
vastaavasti: "Pidan libarnaasta [sic], en ole pddssyt viela kasvisrnuan makunun” (nainen, 20-35
vuotta, sekaruokavalio). Joissain perusteluissa viitattiin liharuoan luotettavuuteen ja siithen,
ettd sen tiedettiin entuudestaan olevan hyvai (13 kpl). Liharuokavalintaa perusteltiinkin sen
tuttuudella ja turvallisuudella (10 kpl). Entuudestaan tutun ruoan mausta voi olla varma ja
ikdvat yllatykset voi valttdd: “Tuttua perusruokaa tulee helpommin otettna kuin kasvisruokaa, koska
kasvisrnokia en ifse ole syonyt niin paljoa, ettd ottaisin sita mielummin [sic].” (mies, 20-35 vuotta,
sekaruokavalio), "Jaubeliban koska oli tuttn ja turvallinen” (mies, 51-76 vuotta, sekaruokavalio).
Perusteluissa my6s mainittiin, ettd liharuoka valittiin tottumuksesta ja tavan vuoksi (11 kpl).
Makua, lihasta pitimistd sekd lihan luotettavuutta ja tuttuutta toivat esiin eri sukupuolet.
Lihaan kiinnittyy mieltymyksen affekteja, jotka liittyvit ruokiin, joita on totuttu sydméin jo
lapsesta saakka — se edustaa tuttuja ja pidettyjd makuja.

Pairuokia vertailtiin usein toisiinsa, ja lounasvalinta tehtiin suhteuttaen se muihin ruokiin.
Maun jilkeen liharuokavalintaa perusteltiinkin toiseksi eniten silld, ettd se oli parempaa
(72 kpl). Tissa tilanteessa kasvisvaihtoehto oli vertailussa mukana, mutta liharuoka saattoi
esimerkiksi kuulostaa, niyttdd tai tuoksua paremmalta tai sen maun otaksuttiin olevan
parempi: “Olin kabden vaibeilla otanko kasvis- vai libavaibtoehdon mutta tanddin kinkkusipatti kunlosti
houkuttelevammalta & tayttavammalta.” (nainen, 20-35 vuotta, sekaruokavalio) Liharuokaa
parempana vaihtochtona toivat esiin eri sukupuolet. Monet kertoivat valinneensa liharuoan,
koska kasvisvaihtoehto ei houkuttanut (16 kpl). Vastauksissa ei tuotu esiin valitun
liharuoan ominaisuuksia, vaan huomio keskittyi kasvisruokaan. Kasvisvaihtoehto saattoi
néyttdd esimerkiksi “epdilyttiviltd” (nainen, 17—19 vuotta, sekaruokavalio), “erikoiselta”
(nainen, 2035 vuotta, sekaruokavalio), “epimairiiseltdi mossoltd” (nainen, 36-50 vuotta,
sekaruokavalio), ’pahalta” (nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio), se ei vaikuttanut ’niin
maittavalta” (mies, 17-19 vuotta, sekaruokavalio) tai “riittdvin kiinnostavalta” (36-50
vuotta, sekaruokavalio). Lisiksi monet (15 kpl) perustelivat liharuokavalintaansa silld, ettd
kasvisruoasta ei ylipddtddn pidetty tai sitd ei haluttu syodd. Muutama (8 kpl) nosti my6s
esiin aiemman huonon kokemuksen kasvisruoasta tai sen, ettd toimipisteen kasvisruoasta
ei pidetty: "Kokenmmukseni konlun kasvisruoasta ovat olleet libaruokia keskimdidriistd negatiivisempia.”
(mies, 20—35 vuotta, sekaruokavalio)

Aineistossamme liharuokavalintaa perusteltiin lisdksi sen tiyttavyydelld (24 kpl). Liha-
aterian nihtiin tekevin kylldiseksi ja pitdvin hyvin nilkdd. Kasvisruoan kykyd pitdd nilké
poissa epiiltiin, kun taas liha-aterian nihtiin turvaavan energiansaannin koko piiviksi.
Tdma korostui, jos kyseessd oli pdivin ainoa limmin ateria: “Liballa jaksaa iltaan asti”
(mies, 20-35 vuotta, sekaruokavalio), "En henkilikohtaisesti koe, etti Rasvisruoka vie nalan
samalla tavalla (eli pitkdaikaisesti) knin normaalivaibtoehto. Timdn huomaa esimerkifksi pitkien tyo/
konlupdivien yhteydessa” (mies, 20-35 vuotta, sekaruokavalio). My6s fyysinen tyé saatettiin
tuoda liharuokavalinnan perusteeksi: “Liban valitsen useimmiten pddarnoaksi. Syy tihan on hyvin
Jyysinen tyo.” (mies, 36—-50 vuotta, sekaruokavalio) Tayttivyyteen viittasivat perusteluissaan
eri sukupuolet. Oletetun tdyttivyyden perusteella liha-ateriasta rakentuu ’kunnon” ruoka,
ja sithen kiinnittyy mielihyvin ja jaksamisen merkityksid. Sen sijaan ndissd vastauksissa
uusinnetaan kasvisruoan kevytlounasmerkitystd: kasvisruoka rakentuu ruoaksi, joka “ei
riitd” ja joka ei vie ndlkda.

Liharuokavalintaa perusteltiin my6s lihaa sisiltdvilld ruokavaliolla (16 kpl). Vastaajat
mainitsivat olevansa sekasy6jid tai lihansy6jid tai etteivit ole kasvissy6jid: “Olen

5 Aineiston analyysissi koodasimme pairuokavalinnat perustelujen mukaan eri teemoihin. Eri perustelujen
temaattisten koodien sisilté on kuvattu liitteeseen 2. Liitteessi on myos mukana kunkin perustelun antaneiden
vastaajien lukumiird. My6s muut analyysissi kiytetyt temaattiset koodit, niiden sisilt6 ja vastaajamiirit 16ytyvit
liitteesta.
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lihansydja, ja vaikka syon kasviksia niin syon lihaa.” (mies, 17-19 vuotta, sekaruokavalio).
Ruokavalioperustelua kiyttivit eri sukupuolet. Osan, pidosin miesten vastauksissa korostui
padruoan valinta juuri sen lihasisillon takia (12 kpl): liharuoka valittiin, “/&/oska siind on
lihaa” (mies, 17-19 vuotta, sekaruokavalio) tai koska henkilé haluaa syéda lihaa tai suosii
sitd: "Koska se oli pddrnokana ja otan aina munlloinkin lihapddrnokaa.” (mies, 17-19 vuotta,
sekaruokavalio) Osa, pddosin pojat tai michet perustelivat lihapddruokavalintaa silld, ettd
muuta vaihtoehtoa ei ollut (12 kpl); liharuoka oli "Ainoa syotivi vaihtoehto” (mies, 10-16
vuotta, sekaruokavalio): O ndlkd eika munta libavaibtoehtoa ollut tarjolla” (mies, 36—50
vuotta, sekaruokavalio). Niissd vastauksissa tulee siis esiin lihapitoisen ruokavalion
korostus: liha on ruoka-aine, joka valitaan aina lautaselle, ja kasvisruoka ei ndyttiydy edes
varteenotettavalta vaihtoechdolta lounaaksi.

Muutamissa (13 kpl), pddosin toisen asteen oppilaitosten poikien vastauksissa
kasvisruoasta puhuttiin voimakkaan kielteisin sdvyin. Joissakin vastauksissa kasvisruoka
yhdistettiin ituhippeihin” tai “viherpiipertdjiin”. Siten se linkittyi stereotyyppisiin
kisityksiin kasvissy6jistd, joihin vastaaja suhtautuu kielteisesti. Lisiksi muutamassa
vastauksessa kasvisruoka yhdistettiin “jdnisten” ruokaan, “vihreddin hott66n” tai
“rehuihin®: “/I]tse en syi kasviksia tai muita rebuja ne on tarkoitettu jiniksille” (mies, 10-16
vuotta, sekaruokavalio). Tillaisessa puheessa kasvisruoka yhdistetddn salaatteihin ja
vihanneksiin, ja ndin kasvisruoan merkitys kevyeni lisukkeena uusiintuu. Jotkut vastaajista,
péddosin toisen asteen oppilaitosten pojat, painottivat korostuneesti haluaan sy6di lihaa
sekd lihalle antamaansa arvostusta (12 kpl): ”/Tjabdon syidi lihaa” (mies, 17-19 vuotta,
sekaruokavalio), "Aivoni tarvitsevat libapitoista rnokaa” (mies, 20-35 vuotta, sekaruokavalio).
Yksi vastaaja totesi, ettei ottanut mitddn padruokaa, "/kJoska molemmat ruoat sisilsivit
kasviksia” (mies, 1719 vuotta, sekaruokavalio). Toinen puolestaan kritisoi jauhelihatortillan
maun “kasvismaisuutta”: "Maknu liian kasvismainen, olisi saanut olla enemman libaa!” (mies,
17-19 vuotta, sekaruokavalio). Muutamat myods suhtautuivat kielteisesti kasvisruoan
edistimiseen joukkoruokailussa: koettiin, etti kasvisruokaa ’pakotettiin” syomdiin ja
puolustettiin lihan sdilymistd ruokalistoilla: ™~ Libarnoka sdilytettiva: liba voisi joskus olla
lnomua. - Ei pelkkid kasvisrnokia” (nainen, 36—50 vuotta, sekaruokavalio), "I.ibaa runsaasti
lisid! VAHEMMAN KASVISRUOKAA!” (mies, 17-19 vuotta, sekaruokavalio). Hanke,
jossa kehitetddn kasvispddruokia ilmastonidkékulmasta ja jossa toteutetaan tistd kysely
vihreine logoineen, kirvoitti selvistikin osan pddosin nuorista miesvastaajista korostamaan
kasvisruokakielteisyyttddn, vililld poleemisestikin. My6s aikaisemmissa tukimuksissa on
havaittu, ettd osa miespuolisista osallistujista nousee puolustamaan lihansyontidan (Dowsett
ym. 2018; Kaljonen ym. 2018).

“Koitan syodd kasvisruokaa aina toissa” — Kasvisruokaan kiinnittyvdt myonteiset merkitykset

Vaikka sckasy6jien liharuoan valintaperusteissa liha nédyttdytyi pidettynd ja totunnaisena
ruokana, vastauksista nousivat myOs esiin kasvisruokiin kytkeytyvit mydnteiset
merkitykset. Useat sekasy6jit valitsivat kasvisruoan tai maistoivat siti. Monet vastaajat,
pddosin naiset, perustelivat valintaansa silld, ettd he suosivat kasvisruokaa ja pyrkivit
vihentdimddn lihansyontiddn tai valitsemaan kasvisvaihtoehdon lounasruokalassa
(52 kpl): “Koitan syidi kasvisrnokaa aina toissa” (mies, 36—-50 vuotta, sekaruokavalio),
Yyritan lisdtd kasvisrnoan osuutta ruokavaliossani” (nainen, 3650 vuotta, sekaruokavalio).
Kasvisruokavalintaa perusteltiin usein ymparist6- ja ilmastosyilld (65 kpl): se ilmeni
keinona osallistua ilmastonmuutoksen torjuntaan ja “syidd ekologisestz” (nainen 17-19
vuotta, sekaruokavalio): "Koska haluan vihentid lihansyontia ilmastonmuuntoksen takia” (nainen,
17-19 vuotta, sekaruokavalio). Noin puolet ympiristé- tai ilmastosyyn maininneista
olivat sekasy6jid, ja naiset mainitsivat perusteen michid useammin. Kyselyn aihe on
voinut herittdd vastaajia tuomaan ilmastoperusteen esiin vastauksissa. Monet, padosin
kasvisruokavaliota noudattavat viittasivat perusteluissaan etitkkaan ja eldinten oikeuksiin,
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usein yhdistettynd ympdristésyihin (20 kpl): ”Eetfiset syyt olivat valinnan perusta. Huoli
ilmastosta ja eldinten oloista.” (mies, 20-35 vuotta, sekaruokavalio) Verrattuna ympiristo-
ja cettisiin syihin kasvisruokavalintaa perusteltiin terveellisyydelld vihin (12 kpl), miki
poikkeaa aiempien tutkimusten havainnoista (esim. Rosala 2015). Vaikka liharuokavalintaa
perusteltiin sen tdyttivyydelld, kasvisruokavalintaperusteissa viitattiin vain harvoin sen
keveyteen (7 kpl). Keveysperustetta kayttivit vain aikuisvastaajat. On mahdollista, ettd
koska hankkeen reseptiikassa panostettiin padruokien proteiinipitoisuuteen, ne eivit
néyttiytyneet “keveind” vaihtoehdoina. Ndin aineistossamme kasvisruoan valinneiden
keskuudessa ei kasvisruoan keveysmerkitystd juurikaan uusinnettu.

Monet, piddosin naiset mainitsivat kokeilunhalun ja uteliaisuuden syyksi ottaa
kasvisruokaa (64 kpl). Hankkeen resepteilli tehdyt pddruoat olivat uusia kasvisruokia
eikd niitd oltu syoty aiemmin. Kasvisruokia haluttiin maistaa ja testata. Kokeilunhalua ja
uteliaisuutta toivat esiin padosin sekasyojit: “"Olen vasta hyvin vihin maistellut taman tyyppisia
ruokia ja haluan aina kokeilla, kun vastaan tulee” (nainen, 51-76 vuotta, sekaruokavalio),
"Ndytti/ vaikntti hyviltd, halusin kokeilla nunta kuin janbelihaa” (nainen, 20-35 vuotta,
sekaruokavalio). My6s vastaajille uudet proteiiniraaka-aineet kiinnostivat: “Halusin
maistaa seitania ja totesin, ettd oli itha sairaan hyvad” (nainen, 20-35 vuotta, sekaruokavalio).
Kasvisvoittoisen ruokakulttuurin edistimiseksi ruokapalveluilla onkin tirked rooli tuoda
kasvisruokia asiakkaiden maisteltavaksi sekid tarjota heille mahdollisuus tutustua erilaisiin
kasviraaka-aineisiin. Aineistostamme tulee esiin, etti vaikka osa vastaajista suhtautuu
kasvisruokaan epiillen ja kokee lihan lihtékohtaisesti paremmaksi, osa puolestaan ilmaisee
kiinnostusta kasvisruokiin ja niiden kokeilemiseen. Niin kasvisruokaan kiinnittyy uutuuden
ja kiinnostavuuden merkityksii.

Liharuoan tavoin my0s kasvisruokavalinnassa tulivat esiin moniaistilliset prosessit ja
sen valintaa perusteltiin maulla, ulkondolld, tuoksulla ja ylipddtidn houkuttelevuudella.
Usea vastaaja totesi valinneensa kasvisvaihtoehdon makuperusteella (38 kpl). Useimmin
makuperusteen mainitsivat sekasyojit, silld heilld oli mahdollisuus valita kahden tai
useamman ruoan vililld. Sekasy6jit toivat esiin, ettd he pitivit kasvisruokien mausta, ettd
kyseinen ruoka vaikutti herkulliselta tai ettd he olivat ennen maistaneet saman tyyppisti
ruokaa ja pitivit siitd: "Koska kasvisrnoka on hyvaa” (nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio),
"Olen maistanut seitania ennen ja tiesin ettd se on hyvaa” (mies, 17-19 vuotta, sekaruokavalio).
Monet my6s mainitsivat kasvisruoan valintaperusteenaan sen houkuttelevan ulkonién (37
kpl) tai ylipddtddn hyvin vaikutelman (21 kpl). Koska hankkeen resepteilld tehdyt pddruoat
olivat uusia ruokia toimipisteissi, ulkondén rooli ruoan valinnassa on voinut korostua: “Ex
ollut néihnyt siti ennen ja se naytti hyvalta.” (nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio)

Useat, pddosin naisvastaajat perustelivat valintaansa silld, ettd he ylipddtddn pitdvit
kasvisruoasta, kyseisestd kasvisateriasta tai sen jostain raaka-aineesta (18 kpl). Myos
kasvisruokavalintaperusteissa tuli esiin péddruokien suhteuttaminen toisiinsa: monet
valitsivat kasvisruoan siitd syystd, ettd eivit pitdneet muista vaihtoehdoista tai pitivit
kasvisruokavaihtoehtoa parempana (50 kpl): "Tdmd oli parempi pddrnokavaibhtoehto”
(nainen, 20-35 vuotta, pesco-vegetaristi). Kasvisruoka saatettiin valita, kun péivin liha-
tai kalavaihtoehdosta ei pidetty: ”/L/ibakeitto ¢i ole lempirnokani, ja timdi vaikutti hyviltd”
(nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio), "En tykkd [sic] koulun jaubelibasta ja timdi ruoka ndytti
paremmalta” (nainen, 20-35 vuotta, sekaruokavalio). Etenkin naiset mainitsivat kasvisruoan
suhteellisen paremmuuden valintaperusteenaan. Vastauksista tulee ndin ilmi, ettd osalle
vastaajista kasvisruoka on maukas ja houkutteleva vaihtoehto ja ettid se voittaa vertailussa
liharuoan. Niin myds kasvisruokaan kiinnittyy miellyttivyyden ja makunautinnon
merkityksid. Jonkin verran kasvisruokavalintaa perusteltiin silld, ettd lihasta tai tietystd
lihatyypistd, kuten koulun jauhelihasta ei pidetty (7 kpl): "Lzbaruoat harvoin saavat veden
kielelle” (mies, 20-35 vuotta, pesco-vegetaristi).

Hankkeen resepteilld tehdyt ruoat saivat runsaasti myonteisti palautetta (271 kpl).
Etenkin ruokien makua kehuttiin. Osa mainitsi yllittyneensa ruoan mausta: ”/P/unajunrivnoka
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oli erittdin hyvid ja mankasta — ylldtyin kovasti! Siis mant oli nyt kobdillaa [sic]” (nainen, 51-76
vuotta, sekaruokavalio). Testauksessa olevien ruokien tarjoamista useammin toivottiin ja
ruokien proteiinipitoisuutta ja tayttavyyttd kiiteltiin: “/N/nam nam, proteiinipitoisempaa &
tdyttavimpdd kuin normi vegerunissa” (nainen, 20—35 vuotta, vegaani). Suurin osa myonteisen
palautteen antaneista oli sekasy6jid ja naisia. Ilmastokestivit kasvisruoat saivat myos
kielteistd palautetta (124 kpl) koskien esimerkiksi ulkonik6d, makua, rakennetta ja
mausteiden kdytt6d, vaikkakin vihemman kuin positiivista.

Asiakkailta pyydettiin palautetta kasvisruokien kehittimisestd. Etenkin kasvisruokien
proteiinipitoisuus sai runsaasti palautetta (51 kpl). Lounasravintoloiden kasvisruokien
alhaista proteiinipitoisuutta kritisoitiin ja proteiinien lisidmistd niithin vaadittiin: */K/asvis-
ruokiin larpeeksi proteiinipitoisia tuotteita, ei vain muntamaa papua” (nainen, 20-35 vuotta, seka-
ruokavalio). Proteiinin ohella kasvisruokien tiyttivyyteen panostamista toivottiin (15 kpl):
on tirkedd, ettd kasvisruoalla “jaksaa koulupdivin” (nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio)
ja ettd se vie nildn. Joissain vastauksissa tuotiin esiin vastaajan energiantarve esimerkiksi
fyysisen opintosuunnan vuoksi. Kun tarjolla ei ollut riittdvin ravinteikasta ja energiapitoista
kasvislounasta, se saattoi jadda valitsematta. "Meidan kounlunkdynti on aika [yysista, joten olis
upeeta saada tadltd aina 1ayttavd ja oikeesti valmistettn (e esim. punajuurikroketit 5 kpl) lounas <3”
(mies, 20-35 vuotta, vegaani).

Piidosin sekasy6jit toivoivat my6s kasvisruokien maun (80 kpl) ja ulkondén (32 kpl)
parantamista. Lounasravintolan kasvisruokien makua saatettiin kritisoida, ja maun ja
ulkonddn keskeisyyttd lounasvalinnassa korostetiin: “Jos kasvisruoka olisi yhta hyvad kuin
libavaibtoehdot, soisin aina kasvisrnokaa” (nainen, 17-19 vuotta, sekaruokavalio), “Ruuan
ulkonaki koska monet eivat syi kasvisruokaa koska se nayttad pahalta.” (nainen, 10—16 vuotta,
sekaruokavalio) On kiinnostavaa, ettd osa toivoi kasvisruokien maun parantamista,
vaikkei maistanut tarjolla ollutta kasvisruokaa. Asiakkaat toivoivat myds kasvisruokiin
monipuolisuutta ja vaihtelua (57 kpl): ”Monia eri ruokalajeja, ettei liian useasti ole samoja ruokia.”
(mies, 36—50 vuotta, sekaruokavalio)

Vastauksissa tuli esiin myds jonkin verran toiveita kasvisruoan tarjonnan lisdidmiselle
ravintolassa kasvisruokapdivien tai -viikkojen muodossa ja vihentimailld liharuokien
tarjontaa (8 kpl). Pidosin tillaisia toiveita esittivit sekasyojit. “Alkdd tarjotko libaruokaa/
kannustakaa ibmisia valitsemaan Kasvis, ei joka pdiva lihavaibtoehtoa” (nainen, 20—35 vuotta,
pesco-vegetaristi). Osa vastaajista toivoi myds enemmain vegaanista ruokaa ravintolaan
(18 kpl), ja nditd toiveita esittivit vegaanien lisiksi sekasyojit ja pesco- ja lakto-
ovovegetaristit. Toivottiin, ettd kasvisruoat tehtiisiin kokonaan vegaanisina, ja ettdi makua
ja proteiinipitoisuutta ei haettaisi lehmédnmaitotuotteista: ”Olisi hienoa, etti vegaanista
ruokaa olisi useammin eikd kasvisrunan proteiini tulisi maitotuotteista” (nainen, 20—35 vuotta,
kasvisruokavalio).

"Tavallista kotiruokaa”, kotimaista vai eri ruokakulttuurien makuja?

Kyselypdivind hankkeen resepteistd nyhtokaurapunajuurivuokaa ja -stroganoffia lukuun
ottamatta oli tarjolla sellaisia ruokia, jotka ammensivat Eteld-Aasian ja Lihi-Ididn
ruokakulttuureista (palak tofu, kukkakaali-kikhernecurry, mausteinen linssimuhennos
ja kikherne-aprikoosipata) tai fuusioivat eri ruokakulttuureita (seitan-kebabtortilla).
Mausteiden ja osalle vastaajista tuntemattomampien raaka-aineiden kiyttd (esim. seitan)
vaikuttivat siihen, ettd ruokien “erikoisuutta” kommentoitiin. Osa vastaajista toi esiin, ettd
he eivit toivo uusien ja “erikoisten” tai “liian erilaisten” ruokien kdytt6d (9 kpl): “/EJi lizan
erikoista ruokaa” (nainen, 10—16 vuotta, sekaruokavalio). Sen sijaan he toivoivat tuttuja,
tavanomaisia ja ”’perinteisid” “perusruokia”, “arkiruokia” ja “kotiruokia” kasvisruokana tai
”selkeitd” ja “yksinkertaisia makuja” (11 kpl): “E7 mitidn erikoisia ruokia, kuten juuri tamd
kikherne-aprikoosipata. Toivoisin enemman tavallisia/ perinteisia kasvisruokia” (nainen, 17-19
vuotta, sekaruokavalio), “Perus arkirnoat toinii myos vegaanisina. Mieluummin hyvid, tasalaatuista
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arkirnokaa kuin erikoisia keksintéja.” (nainen, 20-35 vuotta, vegaani) Toivottiin ’tuttujen ja
tavallisten” raaka-aineiden kiytt6d, ei esimerkiksi hedelmid padruokaan: "Enemmiin mausteita
Jja tavanomaisempia. Raaka-aineina esim. paprikaa, kesikurpitsaa, ei mango- tai muita eriRoisia
ruokia.” (nainen, sekaruokavalio)

Toisaalta hankkeen resepteilld tehtyjen ruokien “erilaisuus™ heritti kiinnostusta tai sithen
suhtauduttiin myonteisesti (12 kpl): "Maku oli kounlurnoaksi eksoottinen ja siksi se poikkesi
“tavallisesta”. Hyvd juttn. Vdiri oli ibanan pirted” (nainen, 10-16 vuotta, sekaruokavalio).
Monet kiittelivit mausteiden kayttod ruoissa: “Kikbernepadan mausteet olivat erittiin hyvida.”
(nainen, 36-50 vuotta, pesco-vegetaristi) Toisaalta osa katsoi, ettd mausteita olisi voinut
kayttdd vieldkin “rohkeammin®: "Odotin hieman maunsteisempaa, kun olen tottunut tulisempaan
curryyn.” (nainen, 36—50 vuotta, pesco-vegetaristl) Muutama yhdisti ruoat “itimaisuuteen”
tai kommentoi myonteisesti ruokien “intialaisia” makuja. Toivottiin my0s, ettid
ruokapalveluiden reseptiikassa hyddynnetiin eri ruokakulttuureita: "Kannattaa ottaa huomioon
muidenkin maiden keittiot ndita sunnnitellessa. Taman pdaiviinen oli tasta hyvd esimerkfi.” (mies,
36-50 vuotta, pesco-vegetaristi) Palautteessa monet toivoivat enemmin mausteiden kaytt6a
ruokapalveluiden kasvisruoissa (52 kpl). Jotkut toivat esiin, ettd juuri kasvisruoka kaipaa
mausteiden kdyttod tai oikeanlaista maustamista: “Toisin kuin libarnoissa, joissa iso osa makna
tulee libasta, kasvisruokia pitid maustaa reippaalla kddelld. Lisdamdlli chilid, soijaa ja mustapippuria olisi
kastikepata ollut herkullista.” (mies, 20-35 vuotta, sekaruokavalio) Kaljosen ja kumppaneiden
(2018) kouluruokailuun kohdistuneessa tutkimuksessa tehtiin samankaltainen havainto
mausteisemman lounasruoan toiveesta.

Tuontiraaka-aineiden (mm. kikherneet ja soija) kiyttd resepteissd herdtti osan
vastaajista pohtimaan niiden ilmastokestivyyttd. Muutama toivoi lisid tietoa ruokien
ilmastokestivyydestd (9 kpl): “Jobonkin ruokalan seinddn voisi laittaa kyltin (nakyville paikalle)
milld tavoin kyseinen ruoka on ilmastonkestava. Onko suomalaista? VVai onko libaton ja timd ainoa
Fkriteeri?” (nainen, 36—50 vuotta, sekaruokavalio) Vastaajat saattoivat vertailla hankkeen
reseptejd ravintolassa tarjolla olleisiin muihin ruokiin ilmastovaikutusten osalta. Kahta
ravintolaa lukuun ottamatta eldinperiinen vaihtochto koostui naudan- tai sianlihasta.
Opiskelijaravintolassa eldinperdisend pddruokana oli silakka ja perunat, ja titd verrattiin
palak tofuun, jonka lisikkeeksi ravintola ehdotti riisid. Sairaalan ravintolassa oli tarjolla
sirkipullia kasvis- ja kanaruokien lisiksi. Vastaajat ihmettelivit, miten tuontiraaka-aineita
sisdltdvd kasvisruoka on ilmastokestivimpi vaihtoehto verrattuna kotimaiseen kalaan (7
kpl). Asiakkaille ei oltu riittdvasti viestitetty, ettd ilmastokestivyydestd kertova logo koskee
vain hankkeessa kehitettyji reseptejd, ei ravintolan omaa reseptiikkaa. Ravintolat padttivit
itse lisikkeet, vaikka hanke oli suositellut lisikkeeksi riisin sijaan vihemmin ilmastoa
kuormittavia raaka-aineita.

"Miksi Suomen ulkopuolelta tuotu tofu, pinaatti ja riisi on parempi vaihtoebto kuin peruna (joka
toivottavasti on suomesta [sic]) ja Itameren silakka? Tai parempi kuin purjo? (toiv. tulee Suomesta)?
Nditd asioita on vaikea habmottaa ja olisi hienoa nabdi nyds perustelut littyen valintoibin.” (nainen,
20-35 vuotta, kasvisruokavalio)

Tuontikasviraaka-aineiden kaytt6d kritisoitiin ympdrist6- ja ilmastoargumentein
(11 kpl). Kotimaiset raaka-aineet oletettiin paremmiksi ympdriston nidkokulmasta, ja
kuljetusten arveltiin lisddvin ilmastopddst6jd: “/E/i ulkomailta tnotuja aineksia. Luomutnotteita
Ja lihitnotteita. [E]i 00 ilmastokestivid ruokaa, jos kuskataan merien yli ruoat | lentien.” (nainen,
20-35 vuotta, pesco-vegetaristi) Etenkin soijan kiyttd sai kritiikkid ja sen sijaan toivottiin
lahiruoan kiyttod: “Haluaisin muistuttaa ettei tofu ja soijatuotteet ole kovin ilmastoystivillisia”
(nainen, 20-35 vuotta, pesco-vegetaristi). Riisin kdyttéd kritisoitiin ja sen sijalle toivottiin
perunaa ja kotimaisia viljoja.

Muutama vertasi ulkomailta tuotuja kasviraaka-aineita kotimaisiin eldinperiisiin
tuotteisiin, kuten kaloihin ja riistaan, joskus myos kotieldinten lihaan. Niissd vastauksissa
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kritisoitiin kasvisruoan madirittelemistd ~automaattisesti” ilmastokestaviksi, ja nahtiin, ettd
my0s jotkin eldinperdiset tuotteet voivat olla ympiristdystavillisid: I alitsen usein kasvisrnoan,
mutta en koskaan $yi sotjaa. Suomalainen liha on yleensd parempi vaibtoehto kuin ulkomainen kasvis.
Myds ilmastondkikulmasta.” (nainen, 36-50 vuotta, sekaruokavalio) Usea toivoikin enemmin
kotimaisten raaka-aineiden kiytt6d, esimerkiksi kotimaisia nyhtékauraa, hirkdpapuja,
viljoja, juureksia ja marjoja (22 kpl): "Tuonti raaka-aineet vaibdettava snomalaiseen libiruokaan.
Enemman kotimaisia marjoja mukaan.” (nainen, 51-76 vuotta, sekaruokavalio) Lihiruokien
kayttod toivottiin (20 kpl): “Mielestini olisi ihanaa, jos vililld olisi libirnokapaivia.” (muu,
kasvisruokavalio) Monet vastaajat toivoivat enemmin kotimaista tai ldhiruokaa, mutta
eivit kuitenkaan usein perustelleet nditd toiveita. Kotimainen alkuperi vaikutti itsessdin
myonteiseltd ruoan ominaisuudelta.

Keskustelu ja johtopddtokset

Joukkoruokailun muuttuminen ilmastokestdvimmaksi ja kasvisvoittoisemmaksi edellyttdd
muutoksia liha- ja kasvisruokien kulttuurisissa merkityksissd. Artikkelin alussa asetimme
tutkimuksemme tavoitteeksi tarkastella sitd, millaisia merkityksid ruokapalveluiden asiakkaat
liittdvit kasvis- ja liharuokiin joukkoruokailussa sekd millaisia tunnesitoumuksia ja normeja
nithin kytkeytyy. Artikkelin tdssid osiossa tulkitsemme kyselyn tuloksia hyodyntimalld
Sara Ahmedin (2014) teoriaa tunteiden kulttuurisesta polititkasta. Ahmedin teorian
avulla voimme tarkastella yhtdiltdi mekanismeja, jotka “jumittavat” ihmiset vallitsevaan
syomiskulttuuriin affektiivisten investointien kautta ja toisaalta uusien merkitysten
muotoutumispotentiaalia lounasruokailussa.

Aineistostamme nousi esiin lihan rakentuminen pidetyksi ja totunnaiseksi ruoaksi, jolloin
lihan merkitys “normaaliruokana” uusiutui. Liharuokavalintaa perusteltiin sen maulla, siitd
pitamiselld, sen ulkondolld, tiyttdvyydelld, tuttuudella sekd aikaisemmalla kokemuksella
sen “luotettavuudesta”. Liharuoka ndytti paremmalta vaihtoehdolta vertailutilanteessa,
kun taas vaihtoehtona ollutta kasvisruokaa saatettiin pitdd epiilyttdvand. Lihaa voikin
Ahmedin (2014, 89-91) lihestymistapaa soveltamalla pitdd “tahmeana” objektina, johon
on liimautunut kiinni myOnteisid merkityksid ja tunteita erityisesti niiden kohdalla, joiden
ruokavalio vastaa lihansyénnin normaaliutta ja luonnollisuutta yllipitivaia normia. Ahmedin
mukaan objektin tullessa tahmeaksi se sitoo toisiinsa erilaisia merkkejd. Aineistossamme
lihaan kiinnittyikin maukkauden, tdyttivyyden, tuttuuden ja luotettavuuden merkityksii, ja
niiden kautta lihaan liimautui mielihyvin, nautinnon, kylldisyyden ja turvallisuuden tunteita.
Myonteisten merkitysten ja tunteiden kiinnittyminen lihaan lisdd sen affektiivista arvoa.

Tunteiden liimautuminen objekteihin liittyy Ahmedin (2014) mukaan niiden historiaan
ja toistoon, kulttuuriperintd6n ja muistoihin. Taman vuoksi, kun lounaaksi valitaan aina
yhi uudelleen lihapitoinen ruoka, sithen kiinnittyy muistoja lounashetkistd ja se kutoutuu
osaksi elettyd elimid ja tunnekokemuksia. Niin lihaan liimautuu tunteita juurikin toiston
kautta. Vastaavasti kasvisruoka on osalle vastaajista kulttuuriperinnén, muistojen ja
mahdollisten huonojen lounaskokemusten my6td muodostunut toisenlaiseksi affektiiviseksi
objektiksi, sydmikelvottomaksi tai liian kevyeksi. Tama selittdd, miksi kasvisruoka osassa
vastauksista “tiedettiin valmiiksi” tai ”tunnistettiin” syémikelvottomaksi, vaikka sité ei ollut
maistettu, tai miksi sen tarjoamiseen suhtauduttiin niin tunteenomaisesti torjuen (valmiiksi
tietdimisestd, ks. Ahmed 2018, 17-18). Normit siis toimivat arjen kdytinnoissda muokaten
ruoista saatuja vaikutelmia ja niihin liitettyjd tunteita. Mieltymys totunnaiseen ruokaan pitdd
kiinni normatiivisessa tavassa syodd, ja sithen jaddddn jumiin. Samalla kasvisruoan merkitys
kevyend ja mauttomana, lisukkeen omaisena ruokana uusiutuu.

Lihan normatiivista asemaa korostavien merkitysten lisdksi aineistostamme esiintyi
myonteistd suhtautumista kasvisruoan kiyttd6n ympiristosyistd ja osin myOs eettisistd
nidkékulmista. Osa sckasy6jdvastaajista kertoi valinneensa kasvisruoan, koska he
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halusivat suosia sitd ja syodd kasvispainotteisemmin. Kasvisruokapiivii ja vegaanisen
ruoan tarjoamisen lisddmistd toivottiin, ja lehmidnmaitotuotteiden kayttod kasvisruoissa
saatettiin kritisoida. Osa my®6s ilmaisi uteliaisuutta uusia ruokia kohtaan ja oli kiinnostunut
kokeilemaan niitd. Osa sekasy6jistd kertoi my6s valinneensa kasvisruoan sen maun
tai ulkondén perusteella ja piti sitd vertailutilanteessa liharuokaa houkuttelevampana.
Hankkeen resepteilld tehdyt kasvisruoat saivat runsaasti myonteistd palautetta: ruokien
makua, proteiinipitoisuutta ja tdyttdvyyttd kiiteltiin. Twine (2014, 637) onkin korostanut
ruoan materiaalista toimijuutta ruokavaliomuutoksessa: ruoka “hoitaa puhumisen
puolestaan” herkullisuudellaan, miki edistdd sen merkitysten muuttumista.

Ahmedin (2014) teoriassa korostuu tunteiden liimautumisen ohella niiden litkkuminen ja
kiertiminen objektien ja merkkien valilld seka kiinnittyminen uusiin objekteihin. Tunteiden
liilkkuminen ja kiinnittyminen uusiin objekteihin mahdollistaa vallitsevien merkitysten
purkautumista ja uusien rakentumista, minki seurauksena objektin affektiivinen arvo voi
muuttua. Aineistossamme oli jonkin verran havaittavissa uusien myonteisten merkitysten
kiinnittyminen kasvisruokiin: ilmastokestidvyyden ohella niihin kiinnittyy kiinnostavuuden,
houkuttavuuden, tiyttivyyden ja maukkauden merkityksid. Naiden merkitysten kautta
kasvisruokiin kiinnittyi mielihyvin, nautinnon ja kylldisyyden tunteita. Ruokapalveluiden
mahdollisuuksiin tarjota maukkaita, tiyttivid ja proteiinipitoisia kasvisruokia tulisikin
keskittdd enemmain resursseja. Tama tukisi kasvisruokien arkisen kdyton lisddntymisti ja
siten my6s niithin kytkeytyvien merkitysten ja tunnesitoumusten muuttumista. Toiston
kautta myGs kasvisruoasta voi muodostua tuttu ja turvallinen, totunnainen ja pidetty ruoka.

Alemmassa tutkimuksessa on tuotu esiin michisen identiteetin ja liharuoan yhteen-
kietoutuminen (esim. Dowsett yzz. 2018; Kaljonen yz. 2019), mutta korostettu myds
etnisyyden ja luokan merkitystd ruokatottumuksille sekd mieskategorian sisiisti
moninaisuutta — osa miehistd pyrkii muuttamaan maskuliinisuuden kytkoksid liharuokaan
(Bailey 2007; Greenebaum and Dexter 2017). My6s omassa tutkimuksessamme nakyvit
kasvis- ja liharuokiin kiinnittyvit sukupuolittuneet merkityksenannot. Naiset ja tytot
vastasivat kyselyymme michid ja poikia aktiivisemmin. Suurempi osuus naisista valitsi
kasvisruoan lounaalla verrattuna miehiin. Naisten vastauksissa korostui my6s myonteinen
suhtautuminen kasvisruokiin, niiden suosimiseen ja kokeilemiseen. Vaikka kaikki
sukupuolet toivat esiin lihan tiyttdvyyden, makunautinnon ja totunnaisuuden merkityksid,
ja vaikka miesten erot kasvisruokaan suhtautumisessa olivat havaittavissa tdssikin
aineistossa, osa miespuolisista vastaajista toi esiin voimakasta kasvisruokakielteisyytti ja
lihan puolustusta.

Liharuoan puolustusta on selitetty defensiivisend mekanismina, jonka avulla kisitellddn
kayttaytymisen ja arvojen vilistd ristiitaa (Dowsett yzz. 2018), psykologisena reaktiivisuutena,
jossa kokemus valinnanvapauden uhkasta johtaa pyrkimykseen palauttaa valinnanvapaus
voimistamalla rajoitetuksi koettua kidyttidytymistd (Lombardini & Lankoski 2013), sekd
michisen identiteetin rakentamisella (Kaljonen yz. 2019). Psykologisten mekanismien
ja identiteetin huomioimisen ohella argumentoimme Ahmedin (2014) teoriaa soveltaen,
ettd kasvisruoan voimakas vastustus on osa prosessia, jossa uhatuksi tullutta, aiemmin
nikymdtontd normia pyritddn puolustamaan. Ahmedin (2014, 12) lihestymistavassa normit
ymmirretddn sedimentoituneiksi toimintatavoiksi, joiden seuraaminen tuntuu luonnolliselta
ja itsestddnselviltd. Normin kyseenalaistuminen — esimerkiksi pelkkd kasvisruoan
tarjoaminen yhtend vaihtoehtona — voi heridttid epimukavuuden tunteita ja tarpeen
puolustaa totuttua eli normia. Ahmedin (2014, 147—148) mukaan normin mukainen
elimd ilmenee mukavuutena, ja kokemuksena toiminnan ja tunteiden luonnollisuudesta.
Epidmukavuutta “aiheuttavat” tekijit — eli normia vastoin toimivat tai sitd kyseenalaistavat
kiytinnét — koetaan hankaliksi. Normia itseddn ei siis huomata, vaan huomio kiinnittyy
ihmisiin ja asioihin, jotka kyseenalaistavat normin, nostavat aiemmin itsestidnselvini ja
luonnollisena niyttiytyneen kdytinnoén nikyviin ja tarjoavat sille vaihtoehtoa. Tdmi
tunteiden investoiminen normiin tekee ymmarrettiviksi voimakkaan reaktion kasvisruokaa
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kohtaan. Kasvisruokien reseptien kehityksessd ja viestinndssi olisikin tarpeen huomioida
paremmin ne asiat, mitkd kasvisruoassa epiilyttivit. Erityisesti riittdvd proteiinipitoisuus
ja tdyttavyys sekd maku tulisi varmistaa ja onnistua kommunikoimaan asiakkaille. Olisi
mietittivi ruokapalvelukohtaisesti, millaiset ruoat asiakkaille ovat maistuneet, ja kuinka
kehitelld niistd ilmastokestavit, maukkaat kasvisversiot. Toiston avulla asiakkaille olisi
my6s mahdollistettava uusien makujen kokeilu ja ndihin totuttelu.

Muista ruokakulttuureista ammentavien reseptien kdytostd ja ruokien mausteisuudesta
annettiin jonkin verran palautetta. Jotkut vastaajat kokivat ruoat liian “erikoisiksi”
tai erilaisiksi” ja sen sijaan toivoivat “tavallista” tai “yksinkertaista” “kotiruokaa” tai
”perusruokaa”. Toisaalta osa suhtautui ruokiin myonteisesti, kiitteli mausteiden kayttoa
ja toivoi vield enemmin “potkua” ruokiin. Resepteihin sisiltyvien tuontiraaka-aineiden
kdytté heritti osan vastaajista epiilemidn ruokien ympiristoystivillisyyttd, ja ruokien
ilmastovaikutuksista kaivattiin lisdd tietoa. Tuontiruoan sijaan toivottiin kotimaisia
kasvisraaka-aineita ja lihiruokaa. Suomalaiset ja lihelli tuotetut ainekset miellettiin
toivottaviksi vaihtoehdoiksi usein ilman perusteluja, ja ne saatettiin nihdd ymparisto-
ystavillisempina tuontiruokiin verrattuna.

Vaikka paikallisen tuotannon arvostaminen on tirkedd, on tutkimuksellisesti olennaista
huomioida my6s tihidn kiinnittyvit nationalistiset mielikuvat. Luottamus kotimaiseen
ruokaan ei suinkaan ole vain suomalainen piirre, vaan uskomukset omassa maassa tuotetun
ruoan ylivertaisuudesta puhtauden, maun ja myd6s eldinten parempien olojen suhteen
toistuvat eri maissa, erityisesti lihan ”luotettavuuden” osalta (Sahakian y». 2020; ks. my6s
GfK EU3C 2012). Ahmedin (2014) ajattelua sovellettaessa ruokakysymykseen onkin
tirkedd huomata, kuinka tunteiden kulttuurinen politiikka tdssikin tapauksessa kietoutuu
monitahoisiin kysymyksiin vieraan ja tutun, globaalin ja paikallisen suhteista. Kasvisruoan
kiyton edistimistd ilmastokestdvyyssyisti ei voi pitdd erillidn ruokakidytintéihin
kietoutuvista kysymyksisti, jotka liittyvit yhtdaltd kansalliseen identiteettiin ja nationalismiin
seki toisaalta kulttuuriseen omimiseen, eksotisointiin ja rasismiin (Julier 2004; Harper
2010; Kuo 2015; Holt-Giménez & Harper 2016; Nathan 2018).

Kysymys paikallisuudesta kietoutuu yhtddltd globaalin ruokajirjestelmin ja
monikansallisten yritysten tuottamiin ongelmiin paikallisyhteiséille eri puolella maailmaa,
kuten alkuperiiskansojen maiden menettiminen ja luonnon monimuotoisuuden
viheneminen sekd muut ympiristbongelmat (Alonso-Frajedas 2012; Toris 2018; Caro y.
2021). Aineistossamme kuitenkin tuli esiin, ettd kotimaisuus ja ldhelld tuotettu rakentuivat
itsessddn myonteisiksi ruoan merkityksiksi. Lahiruoaksi ymmarretty ruoka sekd ruoan
kotimaisuus saavat luonnollistavia, ihannoituja ja arvottavia merkityksid, jotka kytkeytyvit
sithen, millainen ruoka niyttiytyy normina.

Tdmin aineiston perusteella nayttid siltid, ettd kielteiset mielikuvat “kaukaa tuoduista”
kasviksista liittyvit osin nationalistisiin ajatuksiin siitd, ettd suomalainen ruoka on
”puhtaampaa ja laadukkaampaa” kuin muissa maissa tuotettu. ”Kaukomailta” tuotua
ruokaa kritisoitiin, silld kuljetusten ilmastopiidstdjen ajateltiin olevan merkittivid. My6s
soijan kiytt6d kritisoitiin. Kuljetusten osuus ruoan ilmastopiddstoistd on kuitenkin hyvin
pieni (Poore & Nemecek 2018). Vastaavasti globaalin soijantuotannon ongelmat johtuvat
ennen kaikkea rehuviljelystd: noin 80 prosenttia soijasta padtyy tuotantoeldinten rehuksi —
my6s suomalaisille sika- ja siipikarjatiloille (Fraanje ja Garnett 2020; Lehtonen yzz. 2020,
25). Ilmastovaikutusten osalta ruoan kasvi- tai eldinperdisyydelld onkin suurempi merkitys

>

kuin kuljetuksilla. Lihiruoan tai kotimaisen ruoan ympdristokestivyys riippuukin eniten
siitd, mitd ruokaa tuotetaan (Kortetmaki 2018).

Toisaalta muiden maiden ruokakulttuureista ammentaviin ruokiin voi sisdltyd
kulttuutrisen omimisen, toiseuttamisen ja/tai eksotisoinnin mahdollisuus, kuten joidenkin
hankkeemme reseptien nimedmisti kommentoitiin jirjestimdssimme julkisessa
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keskustelutilaisuudessa.® Esimerkiksi joissakin kulttuureissa pitkddn kiytossd olleet ruoat
voivat muuttua trendikkiiksi kuluttamisen ja ruokaseikkailuiden kohteeksi (Heldke 2003;
Julier 2004; Kuo 2015). Reseptien nimedminen saattaa hyddyntidd timintyyppistd ruoille
annettua eksotisoivaa merkityksenantoa tai kulttuurista omimista. Vaikka projektimme
ei hy6édy reseptiikasta taloudellisesti, keskustelu on relevantti, silli osa hankkeeseemme
suunnitelluista ja kaikille avoimesti saatavilla olevista resepteisti ammensi muun muassa
Intian ja Lihi-Iddn ruokaperinteistd. Hankkeessa ajateltiin, ettd olisi tirkedd nimedmalld
antaa arvoa reseptin inspiroineelle ruokakulttuurin perinteelle. Aineistossa on muutamia
vastauksia, joiden mukaan ilmastokestivd kasvisruoka on kiinnostavaa eksoottisuutensa
vuoksi, minkd oletamme liittyneen kyseisten reseptien nimiin sekd nimien pohjalta
oletettuihin makuihin. Vaikka ndmi olivat vain yksittdisid mainintoja, haluamme kiinnittia
huomiota sithen mahdollisuuteen, ettd kasvisruoan viehittivyyteen kietoutuu ongelmallisia
asioita, kuten ilmastokestivyyden edistiminen kayttimailld hyviksi kulttuurista omimista
tai eksotisointia. Sekid nationalismiin etti eksotisointiin kytkeytyvit kysymykset olisikin
otettava selkeimmin osaksi ilmastokestivid ruokapolitiikkaa koskevaa kriittistd keskustelua
my6s tutkimuksessa. Lisiksi ilmastotoimiin voisi jatkossa kuulua vahvemmin myd6s sellaisten
henkiléiden palkkaaminen julkisten palveluiden lounasravintoloihin ja ilmastokestivin
ruoan edistimiskampanjoihin, joilla on kokemusta ja koulutusta ruokaperinteistd, joissa
kasvisruoka on aiemminkin nihty maukkaana ja tdyttivini padruokana.

Ahmedin ajattelua soveltamalla ja ruokapalveluiden asiakkaiden nidkemyksii
tutkimalla olemme tdssi artikkelissa pyrkineet lisdidmadn ymmirrystd paitsi suomalaisen
ruokakulttuurin muutosta estivistd my6s sen muutosta mahdollistavista tekijoistd. Vaikka
sukupuoleen ja ruokaan liittyvien identiteettien ja normien yhteenkietoutuminen on
olennaista, sukupuolten vilisiin eroihin fokusoiminen ei riitd tunnepitoisen ruokasuhteen
ymmirtimiseksi. Ahmedin nikemysten soveltaminen auttaa suhtautumaan kriittisesti myos
cksotisointiin ja kulttuuriseen omimiseen ilmastokestivin kasvisruoan kiytt6d edistettiessi,
sekd huomaamaan nationalismin osana affektiivisia investointeja ruokaan.

Lounasravintolat ovat erityisen hyvissd asemassa totuttamaan asiakkaitaan maukkaisiin
kasvisruokiin, milld voidaan murtaa tunnepitoista sitoutumista vallitseviin ruokanormeihin
ja rakentaa uutta, ilmastokestivimpiid ruokakulttuuria. Hankkeessamme kehitettyjen,
proteiinipitoisten kasvisruokien saama myonteinen palaute kertoo kasvisruokien vanhojen
merkitysten murtumisen mahdollisuudesta: kevedn lounaan tai erityisruokavalion aterian
sijaan se voidaan nidhda yleisesti sopivana valtavirran ruokana my6s Suomessa.

Kiitokset

Kiitimme yhteistyoruokapalveluita, jotka testasivat hankkeen reseptejd ja tarjosivat
mahdollisuuden kyselyn toteuttamiseen toimipisteissddn. Kiitimme my0s kyselyyn
vastanneita ruokapalveluiden asiakkaita, AmmattikeittiGosaajat ry:td avusta
ruokapalveluiden rekrytoinnissa, lomakkeen testauspaikkana toiminutta Unicafe Topeliasta
sekd anonyymeji arvioitsijoita hyodyllisisti kommenteista. Tutkimus on tehty osana
Ilmastokestivyys keittiéssd — ruokakulttuurin murroksen arkiset mahdollisuudet -hanketta,
jonka on rahoittanut Koneen Siati6.

Kirjoittajien kontribuutiot
Kirjoittajat ovat kontribuoineet artikkeliin seuraavasti. SK otti pddvastuun artikkelin

kirjoittamisesta, kysymyksenasettelusta ja rakenteesta, suunnitteli, kehitti ja muotoili
artikkelin lihestymistapaa ja argumenttia, suunnitteli ja ohjasi aineistonkeruuta ja otti

6 Kiitimme Tanya Nathania, Arvind Ramachandrania ja Stina Roosia niiden kysymysten esille nostamisesta
projektimme jdrjestimissd keskustelutilaisuudessa.
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pddvastuun aineiston analyysistd. KI ideoi artikkelin teoreettisen lihestymistavan, otti
padvastuun artikkelin teoreettisen lihestymistavan ja argumentin suunnittelusta ja
kehittimisesti, otti osaa aineistonkeruun ja analyysin suunnitteluun ja otti kokonaisvastuuta
artikkelin kirjoittamisesta ja argumentin muotoilusta, etenkin teoreettisen viitekehyksen
ja keskustelu- ja johtopiditésosion osalta. PA koordinoi reseptiikan kehitystd ja testausta,
suunnitteli, koordinoi ja toteutti aineistonkeruuta ja aineiston analysoitavaan muotoon
siirtdmistd sekd kirjoitti menetelmilukua, koodasi aineistoa temaattisiin koodeihin ja
avusti muiden osioiden kirjoittamisessa. RK toteutti alkuvaiheessa aineiston laadullisen
koodauksen, ideoi temaattisia koodeja sekd kirjoitti pohjatekstid tulosten analyysiin ja
menetelmiosioon. LM kehitti reseptiikan ja suunnitteli ja toteutti aineistonkeruuta ja
aineiston analysoitavaan muotoon siirtimistd seka kirjoitti pohjatekstid menetelmiosioon.

Liitteet
Liitteet 1 ja 2 ovat saatavilla artikkelin verkkoversion yhteydessa.
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