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1. Johdanto

Luomun kysynta kasvaa globaalisti ja suomalaisille luomutuotteille on kasvavaa kysyntaa koti-
ja vientimarkkinoilla. Kasvava luomukysynta tarjoaa paljon uusia liiketoimintamahdollisuuksia
seka maatiloille ettd kotimaisille elintarvikeyrityksille, joista valtaosa on pienia toimijoita. Uusia,
kuluttajia kiinnostavia luomutuotteita tarvitaan tayttdamaan markkinoiden aukkopaikkoja.
Markkinan kasvua rajoittaa talla hetkelld myds puute luomulaatuisesta raaka-aineesta. Parempi
verkostoituminen jalostajien kanssa voisi kannustaa lisédmaan luomulaatuisen raaka-aineen
tuotantoa. Keinot, joilla luomuraaka-aineiden alueellista tai vuosittaista satovaihtelua voitaisiin
tasata, ovat rajallisia. Varastointimenetelmat, esikasittelyt, prosessoinnit ja vaihtoehtoisten
tuotteiden kehittaminen ovat potentiaalisia ratkaisuja tahan ongelmaan. Verkostoituminen pa-
rantaa myos nykyisin markkinoilla olevien luomutuotteiden saatavuutta, koska jos tuote valiai-
kaisesti poistuu kaupan hyllyltd kuluttajat helposti unohtavat kyseisen tuotteen. Luomujalostus
vaatii prosessointiosaamista, luomusaantéjen osaamista, hyvia verkostoja raaka-aineen tuotta-
jien ja ostajien kanssa, asiakas- ja markkinaymmarrysta seka kykya seurata kuluttajatrendeja
seka markkinoida omia tuotteitaan

Hankkeen paatavoitteena oli rohkaista maaseudun yrittdjia ja yritystoiminnan aloittamista
suunnittelevia nakemaan luomun kasvava kysynta ja sen tarjoamat mahdollisuudet seka lisata
suomalaisten luomuelintarvikkeiden ja luomuluonnontuotteiden tuotantoa tukemalla 1) luo-
mutuotteita jalostavien pienten yritysten jalostusosaamista, 2) kuluttaja- ja markkinatunte-
musta, markkinointiosaamista ja aktiivista uusien luomumarkkinoiden luomista seka 3) lisaa-
malla verkostoitumista raaka-ainetuottajien ja ostajien kanssa (Kuva 1).

Luomutuotteiden tarjontaa liséamalla saadaan kuluttajien kiinnostusta luomutuotteisiin kasva-
tettua. Uusia luomutuotteiden kuluttajia saadaan houkuteltua tarjoamalla monipuolisia vaihto-
ehtoja. Markkinan tarpeita vastaavat luomutuotteet tarjoavat pienyrityksille mahdollisuuden
parantaa kilpailukykyaan ja kasvaa kysynnan mukaan.

Kotimaisen luomutuotannon, -kysynnan ja -viennin kasvaessa tarvitaan uusia valmistajia ja luo-
daan edellytyksia kannattavalle luomuelintarvikkeiden valmistukselle.
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- Koota tietoa luomuelintarvikkeiden markkina-aukoista, hakea uusia
ideoita luomutuotteiksi, koota tutkimustietoa luomuelintarvikkeista

Tavoite:

* Hankkeen tulosten

* Kartoitukset kau- ;Eer‘rLerkBeJ;?f iksi esittey yrityksille ja
poissa, messuilta UTO i Ohie?_te.l_ - hanketoimijoille
* Tyopajat yrityksille 'alriilijli)gite LI tydpajoissa tai

ja hanketoimijoille seminaareissa
= Julkaisut

.

* Tietoa markkina-

aukmsta:" * Konsepteja ja |dec_)_|ta S e e e
* Trendeja vastaamaan kysynt3a. Tinen

markkinoilta * Tietopaketteja - Yhteistyd

* Osaamisen kehittdmistd varten '

kehittamisen tarpeita

: Yritysten markkinointi- ja tuotekehitysosaaminen paranee uusien

luomuelintarvikkeiden markkinoille saamiseksi.

Kuva 1. Kaavio Luomubuumi-hankkeen toteutuksesta.
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2. Luomutuotteiden markkina-aukot ja nykyiset
tuotekonseptit paivittaistavarakaupassa

Riitta Kaipainen, Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti

2.1. Luomu, kuluttajat ja kauppa

Luomun myynti on kasvanut koko 2010-luvun ajan ja se on yli kaksinkertaistunut kymmenessa
vuodessa. Luomutuotteita myytiin paivittaistavarakaupoissa 409 miljoonalla eurolla vuonna
2020 (Kuva 2). Luomun osuus paivittdistavarakaupan myynnista oli noin 2,6 %. (Kottila 2020,
Pro Luomu ry 2021). Luomun kuluttajabarometrin mukaan yli puolet suomalaisista kayttaa luo-
mutuotteita saanndllisesti vahintaan kerran kuukaudessa. Tama tarkoittaa 2,2 miljoonaa ai-
kuista. Heista puolet on aktiivikayttdjia, jotka kayttavat luomutuotteita ainakin kerran viikossa.
Kuluttajista 10 % ei osta luomutuotteita lainkaan. Kuluttajien kayttdaikeiden perusteella luo-
mutuotteiden kaytto tulee lisdaantymaan. (Saarnivaara ym. 2019).

milj. eur
400 368
336
430 309
300 273
] 240
250 225
200 g3
150
100
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Kuva 2. Luomumyynti Suomessa 2011-2020.

Lapsiperheet, yli 60-vuotiaat naiset ja padkaupunkiseudulla ja isoissa kaupungeissa asuvat ovat
olleet luomun paaasiallisia kayttdjaryhmia. Lapsiperheinen asema on edelleen keskeinen, mutta
luomun kayttd on laajentunut entista tasaisemmin eri kayttajaryhmiin kuten paakaupunkiseu-
dulta muuhun maahan, nuorempiin naisikaluokkiin, miesten ja erityisesti nuorten miesten kes-
kuuteen ja eri tuloluokkiin. Luomukuluttajilla maitoa ja lihaa korvaavien tuotteiden kayttd on
keskimaaraista suurempaa. Kaikkia maitotuotteitta ei kuitenkaan valtella ja rahkan ja jogurtin
kayttd on keskimaardista suurempaa. Aktiivisimmat luomun kayttdjat kuluttavat lihaa keski-
maaraista vahemman, mutta broilerinliha kulutus on keskimaaraisella tasolla. Kasvisygjia ja ve-

gaaneja on luomukuluttajien keskuudessa hieman koko vdestéda enemman. (Saarnivaara ym.
2019).

Myydyimmat luomutuotteet vuonna 2020 olivat 1) banaani 2) kananmunat 3) maito 4) kahvi ja

5) jauheliha. Tuoteryhmittain korkeimmat markkinaosuudet luomulla on lastenruoissa (24 %),

kananmunissa (21 %) ja kasvidljyissa (18 %). (Pro Luomu ry 2021). Kuluttajien mielissa luomu
8
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eroaa tavanomaisesta eniten torjunta-aineettomuudella, ei-teollisilla lannoitteilla, luonnonmu-
kaisuudella ja elainten olosuhteilla. Ostoperusteena tarkeimpia ovat puhtaus ja torjunta-aineet-
tomuus, maku seka terveellisyys. Kuluttajien mydnteinen suhtautuminen luomuun on lisdanty-
nyt. (Saarnivaara ym. 2019).

Taulukko 1. Luomun markkinaosuus eri tuoteryhmissa v. 2020.

Luomun osuus (%) tuoteryhman

Tuoteryhma myynnin arvosta

Lastenruoat 24 %
Kananmunat 21 %
Kasvioljyt 18 %
Hiutaleet ja suurimot 14 %
Jauhot 9,5 %
Kahvi ja tee 8 %
Mehut ja mehukeitot 8 %
Hedelmit 7 %
Vihannekset 55 %
Maito 45 %
Kasvijuomat 45 %

Kuluttajista 81 % ostaa luomutuotteet paivittdistavarakaupasta (Kuva 3). Hankinta muualta ku-
ten torilta, erikoiskaupasta, suoraan maatilalta tai muista kanavista on huomattavasti vahai-
sempaa. Luomua aktiivisesti kayttavien keskuudessa muiden kanavien kuin paivittaistavarakau-
pan merkitys on ollut kasvava. Luomun kulutusta lisdisi eniten edullisempi hinta. Kuluttajat ko-
kevat luomuvalikoimien laajentuneen, mutta aktiivikayttdjien hankintoja kasvattaisi luomuvali-
koimien laajentuminen entisestaan. Muille kuluttajaryhmille olennaista olisi vakuuttuneisuus
luomun erilaisuudesta tavanomaiseen. (Saarnivaara ym.2019).

Pa St avarakaU P st | 517
Toritz [  16%
Erikoskaupasta [N 13%
Suorzan mazticha Y 5%
REKO-renkaasta
Verkkokaupada Qi 4%
Ruckapirinvaliyksella ) 4%
Jostain muualta, mista® | 2%
Enosazsanca [ 8%

n n e n n A
% 20% A0% 60% B0% 100%

=Uo oo

Kuva 3. Luomuelintarvikkeiden ostopaikat.
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Suomen suurimmilla paivittaistavarakaupan ryhmittymilld on valikoimissaan luomutuotteita, ja
myds niiden maara on ollut kasvussa. Myymaldissa on luomutarjontaa valmistajien omilla tuo-
temerkeilla seka kaupan tuotemerkkien alla. S- ja K-ryhmalla on luomua omissa private label -
tuotteissaan. K-ryhman omassa tuotemerkissa luomutuotteille on oma visuaalinen ilme. Lidl-
ketjulla on oma rekisterdity tavaramerkki luomutuotteille. Luomutuotteiden maarasta ja kehi-
tyksesta paivittaistavarakaupoissa ei ole saatavissa julkista tietoa.

2.2. Luomun markkina-aukoista ja nykyiset tuotekonseptit
paivittaistavarakaupassa

2.2.1. Pdivittdistavarakaupan nikemykset luomun markkina-aukoista

Luomubuumi-hankkeessa toteutettiin markkinapotentiaaliselvitys, jonka tarkoituksena oli tar-
jota elintarvikeyrityksille markkinatietoa ja aktivoida niitd uusien markkinoiden ja tuotteiden
luomiseen. Selvityksen tehtavana oli tunnistaa paivittdistavarakaupan tarjonnasta kysyntapo-
tentiaalia ja markkina-aukkoja tuotteille, joille olisi kysyntad luomuna. Selvityksen toteutti Pro
Luomu ry. Tietoa hankittiin haastattelemalla kahden suurimman kaupparyhmittyman asiantun-
tijoita. Alkuvuodesta 2019 valmistuneen selvityksen mukaan luomuvalikoimassa on vield auk-
koja useissa tuoteryhmissa, kuten lihassa ja lihavalmisteissa, kasviksissa, pakasteissa ja valmis-
ruuissa. Erityisen kiinnostavana kaupassa nahdaan erilaiset kotimaiset marjat ja niista valmiste-
tut tuotteet seka lahes hyddyntamaton luomuomena. Myds muista kasviksista ja eldinproteii-
nien korvaajista valmistetut luomutuotteet taydentdisivat hyvin nykyistda luomuvalikoimaa.
(Kottila 2019).

Taulukko 2. Paivittaistavarakaupan nakemykset luomun markkinapotentiaalista.

‘ Erityisesti
Liha Jauheliha, siipikarjanliha, erilaistettu muu naudan- ja karitsan-
liha (esim. erilaiset leikkuutavat, erilaiset rodut ja kasvatusta-
vat)

Lihavalmisteet

Raakamakkarat, leikkeet

Leipa

Paikalliset luomuleivat

Kasvikset

Vihannekset
Marjat
Omena

Kotimaiset tuoreet kasvikset, vihannekset ja marjat ja niista
tehdyt valmisteet, esim. smoothiet, soseet ja kasityoldisjuomat
salaattisekoitukset, pakastevihannekset

pakastemarjat, mehut ja mehukeitot kotimaisista marjoista
kotimaisista omenoista valmistettu sokeriton limonadi, koti-
maisista omenoista valmistettu aito perinteinen siideri

Myllytuotteet

Murot ja myslit kotimaisista raaka-aineista ja terveysnakokul-
malla kuten vahan sokeria tai sokeriton

Valmisruoat

Kasvispyorykat ja —pihvit, tuorepuurot, perunamuusi. Mukaan
otettavat ja mukana kulkevat tuotteet.

Snacksit

Muutaman raaka-aineen patukat, raakapatukat, vegaanituot-
teet

Muut kasviproteiini-
tuotteet

10
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Selvityksessa tiedusteltin my&s kasvisten laatuluokituksesta poikkeavien tuotteiden markkina-
potentiaalia. Kaupparyhmittymilla oli jonkin verran kokemuksia kyseisten tuotteiden myynnista.
Kuluttajat kokevat asian yleensa myonteisend, yhtenad keinona vahentaa havikkia. Kaupassa
suurimmaksi haasteeksi koettiin kyseisten tuotteiden saatavuus. Saatavuudesta ei joko ollut
tietoa tai se oli todettu heikoksi, koska nama tuotteet menevat suurelta osin jalostukseen ei-
vatka aiheuta oletettua havikkia. Haastatteluissa tuli ilmi toisena haasteena tuotteiden ase-
mointi suhteessa vastaaviin virheettémiin tuotteisiin. Kaupan tavoitteena on myyda laadukasta
tuotetta, joten ll-luokan tuotteiden myynti ei sovi kovin hyvin tdhan kuvaan. Jos tuotteita myy-
daan kakkosluokan tuotteina, myds niiden hinta tulisi olla edullinen. Naiden haastattelujen pe-
rusteella laatuluokituksesta poikkeavissa tuotteissa ei ole merkittdvaa markkinapotentiaalia.
(Kottila 2019).

2.2.2. Luomutarjonnan ja tuotekonseptien myymalatarkastelu

Luomutarjontaa ja toteutettuja tuoteratkaisuja selvitettiin tarkastelemalla paivittaistavarakau-
pan tarjontaa. Tavoitteena oli uusien tuotekonseptien kehittamisen perustaksi havainnoida ja
selvittad, millaisia luomutuotteita on jo markkinoilla. Myymalatarkastelua edelsi markkinapo-
tentiaaliselvitys. Siihen perustuen myymalatarkastelun kohteeksi otettiin 1) tuoreet ja pakaste-
tut vihannekset, marjat ja hedelmat 2) vihanneksista, marjoista ja hedelmista valmistetut tuot-
teet ja 3) valmisruoat kasviksista (Taulukko 3). Tarkastelu tehtiin vierailemalla kuudessa paivit-
taistavarakaupassa paakaupunkiseudulla. Vierailukohteina oli kaksi myymalaa kustakin Suo-
men kolmesta suurimmasta paivittdistavarakaupan ryhmittymasta. Valikoiman laajuuden var-
mistamiseksi myymalat valittiin koon, myymalapinta-alan, mukaan. Kahden suurimman kaupan
ryhmittyman myymalat olivat hypermarketteja. Myymalatarkastelu suoritettiin kevaalla ja lop-
pukesasta 2019. Lisaksi ei-systemaattista tarkastelua tehtiin myds muissa suurten ryhmittymien
myymaldissa. Aineiston keruu suoritettiin valokuvaamalla.

Markkina-aukkoselvitykseen perustuen paivittdistavarakauppa toivoo lisaa tuoreita luomukas-
viksia, -hedelmia ja -marjoja. Menekkia olisi kaupan mukaan nimenomaan kotimaiselle luo-
mulle. Kaupan mukaan potentiaalia on luomulaatuisena salaattisekoituksissa, pakastevihan-
neksissa ja pakastemarjoissa. Selvityksessa ei tullut esille taman tuoteryhman tuotteista tar-
kempia tai yksildityjd mainintoja; suurissa myymaldissa heviosastojen valikoimat ovatkin erit-
tain laajat. Saatavilla on varsinkin peruskasviksia kuten porkkanaa, kaalia ja sipulia. Kasvikset
ovat paaasiassa ulkomaista luomua kuten tarjolla olevat hedelmatkin. Hevi-tuotteiden tarjon-
nalle on ominaista myds kausiluonteisuus. Pakastettujen luomutuotteiden valikoima on tuore-
tuotteita huomattavasti suppeampi. Muutamia luomuvihanneksia ja -yrtteja on pakasteena sa-
moin kuin luomumarjoja, luomuvihannes- ja -juuressekoituksia seka luomupuutarha- ja luon-
nonmarjoja. Kotimaisia luomuhedelmia; omenia, paarynoita ja luumuja ei 16ytynyt tarjonnasta.
Kotimaisten luomutuoretuotteiden lisdadmiseksi tarvitaan enemman kotimaista luomutuotan-
toa.
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Taulukko 3. Tuoreiden ja pakastettujen vihannesten, marjojen, hedelmien ja niista tehtyjen
sekoitusten luomutarjontaa myymaldissa

‘ Tuoteryhma Myymaloiden luomutarjontaa

tomaatti, kirsikkatomaatti, terttutomaatti, terttukirsikkatomaatti,
kurkku, paprika, suippopaprika, kesdkurpitsa, munakoiso, pork-
kana, peruna, valkokaali, kukkakaali, parsakaali, lehtikaali, kelta-
sipuli, punasipuli, valkosipuli, palsternakka, inkivaari, ruukkuruo-
hosipuli, ruukkupersilja, ruukkutilli,

Vihannekset: tuoreet ruukkusalaatti, sydansalaatti, rucola, babypinaatti,
babyleaf-salaattisekoitus (rucola-babypinaatti-punamangoldi),
babyleaf-salaattisekoitus (punainen ja vihred babybataviasa-
laatti-babypinaatti-rucola),

itu-salaattisekoitukset (parsakaali-punainen apila-sinimailanen;
herne-punainen linssi-vihrea linssi),

herkkusieni, babyherkkusieni, kuningasosterivinokas, vehnaoras

Vihannekset: pakastetut | herne, persilja, pinaatinlehti, ruohosipuli,
peruna-sipuli-sekoitus,

peruna-keittokasvis-sekoitus (peruna-porkkana-lanttu-purjo),
wok-vihannessekoitus (parsakaali-keltainen ja punainen pork-
kana-purjo-vihrea papu-punainen paprika),

yrttisekoitus (ruohosipuli-tilli-basilika-krassi-suolaheina-persilja)
Marjat: tuoreet mansikka, vadelma, karhunvatukka

Marjat: pakastetut mansikka, mustaherukka, mustikka, karpalo
mansikka-mustaherukkasekoitus, mansikka-mustikkasekoitus,
mansikka-herukkasekoitus (mansikka-mustaherukka-viherhe-

rukka),
marjasekoitus (mansikka-mustaherukka-punaherukka-mustikka)
Hedelmat: tuoreet banaani, omena, appelsiini, mandariini, paaryna, ananas, gra-

naattiomena, avokado, kiivi, sitruuna, limetti

Hedelmat: pakastetut

Myymalatarkastelun perusteella paaosa tuoreista luomuhevi-tuotteista myydaan sellaisenaan.
Tavanomaisissa hevi-tuotteissa on enemman kasiteltyja tuotteita pilkottuna tai valmiiksi huuh-
deltuina. Sama patee kayttotarkoituksen mukaan tuotteistettuun tarjontaan, joita on esimer-
kiksi valipalahedelmat, uunijuurekset tai mikroperunat. Luomuhevi kuten tavanomaiset hevi-
tuotteet myydaan useimmiten pakattuna. Pakkaustavat ja -koot noudattavat paaasiassa tavan-
omaisten vastaavia. Pienen tuotekoon yleistyminen on havaittavissa tuoreissa vihanneksissa ja
luomulaatuisena naita 16ytyy muutamista tuotteista. Tavanomaisena tarjonta on runsaampaa
muun muassa versoseoksina ja pienikokoisina paprikoina, kukkakaaleina, maissintahkina seka
parsatankoina. Pienikokoiset tuotteet oli nimetty eri tavoin etuliitteilld "pikku”, “mini” tai "baby”,
"babies" tai "snack". Erilaiset raaka-aine- ja varisekoitukset ovat myds lisaantyneet tuoretuot-
teissa ja pakasteissa kuten herukkasekoitukset tai kolmen erivarisen porkkanan pakkaukset.
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Kilpailutekijana kaytetadn tuotteen kotimaisuutta. Uusia tuotelanseerauksia toteutettu tavan-
omaisena esimerkiksi varsikukkakaalin tai sy6téavien kukkien muodossa.

Markkina-aukkoselvityksen mukaan kauppa arvioi potentiaalia olevan kotimaisista luomukas-
viksista, -vihanneksista ja -marjoista tehdyille valmisteille kuten esimerkiksi smoothie-tuotteille,
soseille ja kasityolaisjuomille. Tuotteista mainittiin my&s kotimaisista luomumarjoista tehdyt
mehut ja mehukeitot samoin kuin kotimaisista luomuomenoista valmistettu sokeriton limonadi
seka perinteinen siideri. Tilausta olisi myds luomulaatuisille kasvispydrykaille ja —pihveille, tuo-
repuuroille seka perunamuusille. Kysyntdad on mukaan otettaville ja mukana kulkeville tuotteet.
Myymalatarkastelun perusteella mehujen tuoteryhma nayttaytyy muihin verrattuna hyvin luo-
muiselta kuten lastenruoatkin. Vihanneksista, marjoista ja hedelmista tehtyja hilloja, sailykkeita,
kastikkeita, lisdkkeita ja ateria-aineksia on tarjolla luomuna vahaisessa maarin. Sama patee luo-
muvalmisruokiin, jotka ovat paasiassa keittoja. Tarkastellut tuotteet ovat padosin ulkomaisia.
Kotimaisten tuotteiden vahyys johtuu osaltaan luomulaatuisen raaka-aineen saatavuudesta;
esimerkiksi luomuomenan sato oli vuonna 2019 Luonnonvarakeskuksen Puutarhatilaston mu-
kaan 116 000 kiloa. Kasvis-, vihannes- ja marjatuotevalmisteita 16ytyy myds mausteista ja ter-
veytta edistavista ja hyvinvointituotteista kuten nokkosenlehtijauhe, pellavasiemenrouhe, koo-
kosvesi, hamppuproteiini seka siemen- ja marjasekoitusjauheet.
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Taulukko 4. Vihanneksista, marjoista ja hedelmista valmistetut tuotteet ja valmisruoat kasvik-

sista.

Tuoteryhma

Myymaloiden luomutarjontaa

Juomat ja juotavat,
mehukeitot

appelsiinimehu, -tdysmehu, -mehutiiviste, omenamehu, -tdysmehu,
-mehutiiviste, mansikkamehu, vadelmamehu, paarynamehu, omena-
mansikkamehu, ananastdysmehu, granaattiomenatdaysmehu, musta-
herukkatdysmehu, marja-aroniatdysmehu, mustaseljatdysmehu, mus-
tikkataysmehu, puolukkatdaysmehu, karpalotdysmehu, tyrnitdysmehu,
omena-mango-porkkanamehu

tomaattimehu, -tdysmehu, porkkanataysmehu, punajuuritdysmehu,
inkivaarimehu, vihannestdysmehu (tomaattitdysmehu-maitohap-
pokaytetty porkkana-selleri- ja punajuuritdysmehu),
hedelma-vihannesmehu (paarynataysmehu, -sose, appelsiini-, pork-
kana- ja punajuuritdysmehu, sitruunamehutiiviste),

vihannesjuoma (tomaattimehu, -tiiviste, porkkana-, punajuuri-, kaali-
ja sellerimehu, appelsiinimehu, -tiiviste, persiljamehu),
hedelma-vihannesmehu (appelsiini-, porkkana-, omena-, ananas-, ry-
pale-, tyrnimarja-, punajuuri- ja sitruunataysmehu, sitruunamehutii-
viste, banaanisose)

raparperi-limonadi, sitruunalimonadi, karpalolimonadi
veriappelsiinimehujuoma (hiilihapotettu), omena-inkivaarimehujuoma
(hiilihapotettu), sitruunamehujuoma (hiilihapotettu),

tyrni-glégi, omenasiideri

mustikka-smoothie, tyrni-smoothie, mango-appelsiinismoothie,
mansikkainen hedelma-porkkanashot, mustikkainen omena-inkivaa-
rishot, inkivaarishot, inkivaari-sitruunashot

kombucha, inkivaari-sitruunakombuchajuoma, vadelma-kombucha-
juoma, kookos-kombuchajuoma

mansikkakeitto, mustikkakeitto

Sailykkeet

kikhernesailyke, valkopapusailyke, mustapapusailyke, vahapapusai-
lyke, papusekoitus-sailyke (borlottipapu, kikherne, valkopapu; kid-
neypapu, kikherne, iso valkoinen papu),
mansikkahillo, vadelmahillo, omenasose

Ateria-ainekset ja
lisakkeet

sipulikeitto, taco-kastike, tomaatti-basilikapastakastike, tomaatti-
murska,
maissi (esikeitetty), punajuuri (kypsad umpiopakattu), mango (kuivattu)

Valmisruoat

kasvissosekeitto, kasvis-hernekeitto, kurpitsakeitto, linssikeitto, herk-
kusienikeitto, hernekeitto, kasvispihvit (pakaste), kasvispuikot (pa-
kaste), kasvissosekeitto (pakaste), juusto-kasvispihvit (pakaste),
perunamuusi (pakaste)

Myymalatarkastelun perusteella myynnissa olevia luomuvalmisteita oli tuotteistettu tavan-
omaisia vastaavasti (Taulukko 4). Esimerkiksi mehuista on tehty tuotevariaatioita kayttamalla
eri raaka-aineita ja pakkauskoot myods ovat tavanomaisia vastaavia. Tuotekehityksen on oltava
asiakaslahtoista, mutta raaka-ainelahtoisesti ajatellen pelkastaan yksi tarjoaa mahdollisuuden
erilaisiin tuotteisuuksiin: punajuuresta voidaan valmistaa vaikkapa sailyke, ketsuppi, levite tai
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mehu. Markkina-aukkoselvityksessa tuli esille soseiden ja valmisruokien vahyys. Toisaalta naita
tuotteita on hyvin tarjolla, mutta ne on tuotteistettu ja segmentoitu pienille lapsille.

Trendinad on nahtavissa pakkauskokojen pienentyminen seka kerta-annoskokoisten tuotteiden
maaran lisdantyminen; esimerkiksi kdy vaikkapa 90 gramman marjakiisseli tai 30 gramman sa-
laattikastike. Pakkausratkaisuilla voidaan tuote sovittaa my6s isommille talouksille sopiviksi.
Huomioitavaa on, etta pienet pakkaukset merkitsevat enemman pakkauksia. Julkisuudessa kes-
kustella paljon pakkauksista, joten kuluttajat eivat valttamatta nde tata keinona vahentaa ruo-
kahavikkia, jolla on suuremmat ymparistovaikutukset. Asia voidaan ratkaista viestinnan keinoin,
jos pakkaukseen liitetadn viesti vdhemmasta ruokahavikista.

2.2.3. Lisdarvotekijoita ja trendeja tuotteiden konseptointiin

Luomutuotteiden kysynta kasvaa ja samaan aikaan my®s tarjonta lisaantyy, joten kilpailevien
tuotteiden maara lisddntyy. Luomubuumi-hankkeen kuluessa oli nahtavissa uusien luomutuot-
teiden lanseerauksia ja luomutuotteiden tarjonnan lisdantyminen; markkinoiden ja tarjonnan
jatkuva seuraaminen onkin erityisesti tuotekehitys- ja -parannusprosesseissa tarkead. Myyma-
latarkasteluun perustuen olennainen ja merkittavin tarjonta-aukko on kotimaisessa luomussa.
Kysyntaan vastaaminen edellyttda luonnonmukaisen alkutuotannon lisaantymistd Suomessa.

Tuotekonseptointi voidaan nahda selkedna kiteytyksena tuotteen tarkeimmistd ominaisuuk-
sista. Myymalatarkastelun perusteella useat luomutuoteratkaisut nojaavat siihen, ettd luomu
on kuluttajille riittdva ostoargumentti. Tama ilmenee myds siten, etta tuotteen ydinviestind on
luomu, joka on usein hyvin nakyvasti kirjoitettuna pakkauksiin. Luomutuotteet ovat paitsi li-
saantyneet myds arkipdivaistyneet. Menestymisen varmistamiseksi tuotteistaminen kannattaa
perustaa luomun myds muiden lisdarvotekijoiden varaan, jotka parhaimmillaan myds selkeasti
ja ensisilmayksella tulevat ilmi tuotteesta. Tuotteistaminen on myds yhteydessa hyllypaikkaan
myymalassa. Onnistuneella tuotteistamisella varmistetaan myds se, ettei tuote paady ns. vaa-
ralle osastolle ja hyllypaikalle myymalassa.

Myymalatarkastelu osoitti hyvin myos tuotteen ja pakkauksen erottuvuuden merkityksen; osa
luomutuotteista vaatii erityista tarkkaavaisuutta tullakseen huomatuiksi. Osassa myymaloista
luomuhevi-tuotteet on koottu yhteen ja yleensad hajautettu muiden hevituotteiden joukkoon.
Muissa tarkastelluissa tuoteryhmissa luomutuotteet olivat hajautetusti muiden tuotteiden jou-
kossa. Nain ollen varsinkin suurten valikoimien myymaldissa korostuu luomutuotteiden naky-
vyyden ja erottuvuuden merkitys. Myymaldissa luomulaatuisuus tuodaan esille pakollisissa hin-
tamerkinndissa, mutta niiden koko vaihtelee paljon ja pienimmissa luomu on vaikeasti havait-
tavissa. Irtotuotteissa luomulaatuisuus tulee esille hintamerkinndissa, osassa tuotteissa olevina
tarroina tai lasermerkintdina.

Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi. Luomubuumi-hankkeen tydpajassa Seindjoella Eeva-
Liisa Hakli, Foodwest Oy, esitteli ruoka-alan trendeja ja ideoita tuotekehitykseen seka tuoteke-
hitysprosessin kulkua ja selvitettavia seka ratkottavia asioita kuten muun muassa.: Kuka on asia-
kas ja mika on jakelukanava; kauppa, ravintola, suoraan kuluttaja vai joku muu taho? Mille asia-
kasryhmalle tuotetta tehdaan, mihin kayttotarkoitukseen ja kuluttajan tarpeeseen se vastaa?
Miksi kuluttaja valitsisi juuri taman tuotteen, mika siita tekee kiinnostavan ja miksi se on kilpai-
levia tuotteita parempi? Diat ovat nahtavissa Luomuinstituutin Luomubuumi-hankkeen verk-
kosivuilla. Esitettyjen seikkojen huomioiminen ja teravoittaminen liséa menestyksen mahdolli-
suuksia samoin kuin tuotteen vastaavuus yleisiin ruokatrendeihin. Tuotteen paketointi selke-
aksi, kiinnostavaksi ja helposti ostettavaksi ratkaisuksi varmistaa, ettad tuote paatyy kaupassa
oikealle hyllylle ja sieltd kuluttajan valinnaksi.
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3. Luomutuotekonseptit

Maarit Maki, Nora Pap ja Tuija Peltomaki

Pro Luomu ry teki Luomubuumi-hankkeelle selvityksen alkuvuodesta 2019 luomuelintarvikkei-
den markkina-aukoista paivittaistavarakaupassa. Kaupan edustajat tunnistivat tuotteita, joihin
erityisesti olisi kiinnostusta. Raportissa todettiin, ettd luomun lisaksi tuotteella olisi oltava mui-
takin lisdarvoja kuten trendit. Markkinapotentiaaliselvityksen ja tyOpajoissa saatujen tarpeiden
pohjalta ideoitiin tuotekonsepteja. Tuotekonseptit, jotka ovat kuvitteellisia tuotteita, auttavat
yrityksia nakemaan mahdollisuuksia luomutuotteiden markkinoilla.

Taustatietoja tuotekonseptien kehittamiseen kerattiin kotimaasta marketeista ja ulkomailta
messuilta ja kaupoista. Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti kartoitti paivittaistavarakauppo-
jen luomutarjontaa ja luomutuotteiden konseptointia. Fennopromo Oy:n toteuttama Market-
Wise-hanke kokosi ideoita kansainvalisilta messuilta ja kaupoista ml. erikoiskaupat. Market-
Wise-hanke toi myds Luomubuumi-tydpajoihin laajan ulkomaan matkoilta kootun tuotendyt-
telyn. Hankkeen tutkijat kavivat ulkomaan matkoilla messuilla ja kaupoissa valokuvaamassa ja
haastattelemassa yrityksia. Matkoilta ja kotimaasta hankittiin myos esimerkkituotteita tydpajo-
jen tuotenayttelyihin (Taulukko 5, liite 1).

Taulukko 5. Taulukko konseptoinnin pohjaksi. Trendit ja kaupan toiveet perustuvat Pro Luomu
ry:n raporttiin. Tydpajoissa koottiin yritysten toiveita. Marketwise-hanke esitteli tuoteideoita
tyOpajoissa ja niista poimittiin ideoita tuotekonsepteihin.

Tyopajat, yritys-

Tuoteryhma 2 Marketwise-hankkeelta poimittuja ideoita
ten toiveita
Terveysvaikuttei- | Tattaripasta, hamppuspagetti, ruisaamiaismurot,
Myllytuotteet y "p .p.p pag .
set tuotteet myslijuoma, aamiaismurot, kohdennettu mysli

Thairuoka valmiina, ainekset koottuna samaan

Kasvikset )
pakkaukseen ateriaa varten.
Jalosteita luomu-
L Health and wellness: luonnonkeruutuotteet,
. marjoista ja . . .
Marjat . terveysportfolio, superberries, lisdravinteet,
muista luonnon- R .
. mannynkaarnamarjat
tuotteista
Vihanneskeitot, kasvispihvi, -patee tai -makkara,
. lasten hedelmasoseet, inkapirteld, valmispuurot, voi-
Valmisruuat

mapuuro,
kaurapurilainen, -paivallinen, tai -puuro.

Puffatut, tuotteet
' " | Supersnack (spirulina), papuchipsit, puffattu super-
snack-tuotteet, P (sp ). papuchipsit, p P

Snacksit e . seedsnack, superfood bar, raakaproteiini-, ham - tai
! villiyrtit, yrtit, ter- uper r, raakaproteiini ppu- tai

: vegepatukka.
veelliset valipalat gep
Omena Fermentoinnilla Fermentoidut juomat, terveysjuomat, vihredt juomat,
tehdyt tuotteet shotit, terveysenergiajuomat, sienikahvi
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| Nro | Tuoteryhmi
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Hedelma- ja kasvituotteet

Tuotekonsepti

1 Kasvikset Salaattisekoitus
2 Omena Kuivatut omenarenkaat
3 Marjat Chililld maustettu luomukarpalohillo
4 Kasvikset Miniversot -sekoitus
Liha ja lihavalmisteet
5 Lihavalmiste Erilaistettu lihavalmiste (rotuliha)
Lihavalmiste Raakamakkara
Lihavalmiste Pateet tai hyytel6t, joissa kasviksia
Leipa- ja leipomotuotteet
8 Luomuleipa Luomukakko
9 Luomuleipa Luomuohrarieska
10 Luomuleipa Luomumaalaisleipa
11 Luomuleipa Luomukarpalomyslileipa
Myllytuotteet
12 Myllytuotteet Luomugranola
13 Myllytuotteet Luomupikapuuro hamppu ja siniset marjat
14 Myllytuotteet Luomu Hamppuspagetti
15 Myllytuotteet Luomu Tattari-lupiinipasta
16 Myllytuotteet Kaura-kvinoa sipsi
17 Myllytuotteet Talkkunainen pipari
Sailykkeet, valmisruuat ja einekset
18 Kasvikset Vegeruuat: pihvit, keitot
19 Kasvikset Kasvisliemi, pohja keittoja ja kastikkeita varten
20 Kasvikset Hapanvihannes
Juomat
21 Marjat Mustaherukkatiiviste juomien maustamiseen
22 Marjat Mustaherukka-minttu-shotti
23 Omena Luomuomenalimonadi
24 Omena Luomuomenasiideri
Pakasteet
25 Kasvikset Kukkakaaliriisi
26 Kasvikset Luonnonkeruutuotteet, pakastetut metsasienet
27 Kasvikset Puutarhatuote(sekoitukset)
Valipalat
28 Snacksit Marjatalkkuna muropallot (TalkPal)
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29 Kasvikset Luomusmoothie
30 Snacksit Talkkuna-Granola myslipatukka
31 Snacksit Jadjoqgurtti — talkkuna ja marjakastike
32 Snacksit Konvehti marjaisella talkkunataytteella
33 Kasvikset Fermentoitu juoma

Muut
34 | Oljyt Oljyt Maustettu hamppudljy
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4. Tietopaketit

Tietopaketteihin on koottu taustatietoa tuotekehityksestd ja tuotteiden ominaisuuksiin vaikut-
tavista prosesseista, ja ne tdydentdvat ja tukevat Luomubuumi-hankkeessa kehitettyja tuote-
konsepteja.

4.1. Tuotekehitys

Maarit Maki, Nora Pap, Tuija Peltomaki ja Tuomo Tupasela

4.1.1. Johdanto

Tahan tietopakettiin on koottu tuotekehitystd tukevaa tietoa elintarvikealan yritysten tarpeita
varten ja erityisesti luomutuotteiden nakdkulmasta.

Luomuun oleellisesti kuuluvat maareet, kuten aitous, alkuperdisyys ja luonnollisuus taytyy
saada kulkemaan koko ketjussa ja kirkastaa ne kuluttajalle saakka (Nuora 2012, Heinonen ym.
2006). Luomutuotteilta odotetaan myos terveellisyyttd, eettisyyttd ja ymparistoystavallisyytta,
eli valmistusmenetelmat eivat saa olla haitallisia ymparistolle, eivatka ihmisten, kasvien tai
elainten terveydelle ja hyvinvoinnille. Tama vaikuttaa valmistusmenetelmiin ja raaka-aineiden
valintaan. Luomualan innovatiivisten toimijoiden ehdottamia luomujatkojalostuksen kehittami-
sen osa-alueita ovat tuoreuden varmistaminen ja aitous, mahdollisimman vadhdinen proses-
sointi ja helldvarainen tai huolellinen kasittely. (Nuora ym. 2013)

Luomubuumihankkeessa kerattiin tuotekonseptien ideointia varten tietoa tuotekehitystar-
peista tyopajoissa yrityksilta sekd teettamallda Pro Luomu ry:lla selvitys paivittdistavarakaupan
luomutuotteiden markkina-aukoista. Tydpaketti 1:ssa Riitta Kaipainen tutustui markettien luo-
mutuotteiden nykyiseen tarjontaan seka tarkasteli sitd, kuinka luomua erilaistetaan mm. pak-
kausten avulla (kappale 2). Hankkeessa tehtiin yhteistyota MarketWise-hankkeen kanssa.
Jukka-Pekka Inkinen, FennoPromo Oy, kerasi tuotendyttelyn ulkomailta messuilta ja kaupoista,
ja han kavi kolmessa tyopajassa kertomassa havainnoistaan. Diat ja video esityksista ovat nah-
tavissa Luomuinstituutin Luomubuumi-hankkeen verkkosivulla. Hankkeen tutkijat kavivat myos
messuilla ja kaupoissa kotimaassa ja ulkomailla ostoksilla ja valokuvaamassa ja tuotteista koot-
tiin kolmeen tydpajaan tuotendyttelyita.

Lahin kansainvalinen luomuruokaa esitteleva messutapahtuma pidetaan vuosittain Malmaossa,
Ruotsissa. Saksassa pidetaan vuosittain maailman suurin luomuruokaa esitteleva messutapah-
tuma Biofach. Molemmissa tapahtumissa on suomalaisilla yrityksilla seka yhteisia ettd omia
standeja. Osallistujat ovat olleet enimmakseen tyytyvaisia, koska messuilta 16ytyy uusia ideoita
ja samalla saa palautetta omista tuotteista. Messut rohkaisevat my&s yrityksia jatkamaan tuo-
tekehitysta, koska monet esiteltavat tuotteet ovat kuitenkin sellaisia, joiden valmistaminen ei
vaadi kallista teknologiaa. Molemmilta edelld mainituilta messuilta on julkaistu matkakerto-
mukset Luomuinstituutin Luomubuumi-hankkeen sivuilla.

Tuotekehitys luomutuotteiden nakokulmasta

Luomutuotteiden tuotekehityksessa ideoita saadaan helpoimmin kun valmistetaan tavanomai-
sesta tuotteesta luomusaaddsten mukainen vastaava tuote. Tarkeimpia rajoittavia tekijoité luo-
muelintarvikkeiden valmistuksessa ovat lisdaineiden kayton rajoitukset, keinotekoisten variai-
neiden, ionisoivalla sateilytykselld tai GMO-teknologialla valmistettujen aineosien kayttokielto
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seka valmistusteknologian sopimattomuus luomutuotteiden valmistukseen. Luomutuotteiden
valmistuksessa olisi tarkeaa sailyttda raaka-aineiden hyvat ominaisuudet ja saada niilla aikaan
tuotteille lisdarvoa.

Luomubuumi-hankkeen yhtena tavoitteena oli rohkaista yrittajia kehittamaan uusia tuotteita
markkinoille. Kehitimme tuotekonsepteja, joista on kerrottu lisaa kappaleessa 3 ja liitteessa 1.

4.1.2. Lainsdaadanto ja luomutuotteet

Tavoitteena on mm. pyrkia tuottamaan korkealaatuisia tuotteita. Luomuelintarvikkeiden jalos-
tukseen sovelletaan erityisia periaatteita, joihin kuuluu

a) luonnonmukaisten elintarvikkeiden tuottaminen luonnonmukaisista maatalousperaisista ai-
nesosista, paitsi jos tiettya ainesosaa ei ole markkinoilla saatavilla luonnonmukaisessa muo-
dossa;

b) elintarvikkeiden lisdaineiden, muiden kuin luonnonmukaisten ainesosien, joilla on paaasiassa
teknologisia ja aistinvaraisia kayttotarkoituksia, sekd mikroravintoaineiden ja valmistuksen apu-
aineiden kayton rajoittaminen niin, etta niita kaytetdaan mahdollisimman vahan ja vain teknisesti
valttamattomiin tai erityisiin ravitsemustarkoituksiin;

¢) sellaisten aineiden ja jalostusmenetelmien pois sulkeminen, jotka voivat antaa kuluttajalle
vaaran kasityksen tuotteen todellisesta luonteesta;

d) elintarvikkeiden huolellinen jalostaminen, mieluiten kadyttamalla biologisia, mekaanisia ja fy-
sikaalisia menetelmia. ((EY) N:o 834/2007, 6 artikla)

Luomuelintarvikkeiden osalta on kiellettya kayttaa sellaisia aineita ja tekniikoita, joilla jalostuk-
sessa ja varastoinnissa menetetyt ominaisuudet palautetaan tai tuotteen huolimattoman kasit-
telyn tulokset korjataan.

Luomuelintarvikkeiden valmistuksessa on rajoitettu mm. sallittujen lisdaineiden ja valmistuksen
apuaineiden maaraa vain valttamattomiin. Esimerkiksi keinotekoisten variaineiden ja makeu-
tusaineiden kayttod on kielletty.

Lisdaineita, valmistuksen apuaineita, vetta, suolaa, mikro-organismi- ja entsyymivalmisteita, ki-
vennadisaineita, hivenaineita, vitamiineja seka erityisravinnoksi tarkoitetuissa elintarvikkeissa
olevia aminohappoja ja muita mikroravintoaineita saa kadyttaa vain, jos niiden kaytté luonnon-
mukaisessa tuotannossa on sallittu 21 artiklan mukaisesti. (EY) N:o 834/2007, 19 artikla)

Jalostuksessa kaytettavat muut aineet ovat tarkasti saadeltyja. Esimerkiksi:

* Raaka-aineet ja apuaineet eivat saa olla alkuperdltdan muuntogeenisia.

+ Lisaaineita ja valmistuksen apuaineita saa kayttaa vain noin 10 % siitd, mita yleisesti
elintarvikkeiden jalostuksessa on sallittua kayttaa.

* Aromeista sallitaan vain luontaiset aromiaineet ja -valmisteet. Entsyymeista sallitaan
kaikki elintarvikkeiden valmistuksessa tavanomaisesti kaytettavat mikro-organismi- ja
—entsyymivalmisteet (ei gm-organismeista peraisin olevia) (Eviran ohje 18222/5)

Komission asetus (EY) N:0 889/2008 3 LUKU, Jalostetut tuotteet, 26 artikla, Jalostettujen rehujen
ja elintarvikkeiden tuotantoa koskevat saannoét (http://data.europa.eu/eli/reqg/2008/889/2020-
01-07):
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Elintarvikkeiden ja rehujen jalostuksessa kaytettavien lisdaineiden, valmistuksen apuaineiden
sekd muiden aineiden ja ainesosien samoin kuin valmistusmenetelmien, kuten savustamisen,
on oltava hyvien tuotantotapojen periaatteiden mukaisia.

Artikla 27:

Asetuksen (EY) N:o 834/2007...luonnonmukaisten elintarvikkeiden jalostuksessa voidaan viinia
lukuun ottamatta kdyttaa ainoastaan seuraavia aineita:

b) elintarvikkeiden jalostuksessa tavanomaisesti kdytetyt mikro-organismi- ja entsyymivalmis-
teet (ei GMO);

C) ... aineet ja tuotteet, jotka luokitellaan luontaisten aromiaineiden tai luontaisten aromival-
misteiden ryhmaan...,;

f) mineraalit (mukaan luettuina hivenaineet), vitamiinit, aminohapot ja mikroravintoaineet ovat
sallittuja ainoastaan, jos niiden kayttd on lakisdateista elintarvikkeissa, joihin niitd lisataan.

Euroopan unionin uusi luomuasetus (EU) 2018/848 otetaan kayttoon 1.1.2022. Tarkeimmat
muutokset koskevat mm. kasvihuonetuotantoa ja vahittdiskauppaa. Uusien saant6jen sovelta-
misalaan sisaltyy nyt myos uusia tuotteita, kuten suola, korkki ja eteeriset Oljyt. Lisaksi sovelta-
misalaan voidaan sisallyttda uusia tuotteita alan kehityksen ja kuluttajien toiveiden mukaisesti,
mika luo uusia mahdollisuuksia tuottajille. (Euroopan komissio 2017). Uusista lisdainemaarayk-
sistd on tietoa Ruokaviraston verkkosivuilla (https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvike-
ala/luomutuotteet/valvonta/koostumus/lisaaineet-luomutuotteissa/).

4.1.3. Havaintoja tuoteryhmittain

Elintarvikkeiden luomutuotannossa raaka-aineiden, prosessointimenetelmien ja lisdaineiden
kdyttda on rajattu. Lisdaineiden kaytosta I0ytyy tietoa ajantasaisesta EU:n luomulainsdadan-
nosta ja Ruokaviraston verkkosivuilta ja oppaista. Nuora (2013) on laatinut oppaan luomuli-
sdaineiden kaytosta.

Kasvikset, hedelmit, marjat

Kasvisruuan suosio kasvaa jatkuvasti, ja valmisruokien valikoimaa olisi tarvetta kasvattaa. Ma-
keuttaminen sokerilla nousi esiin erddssa tyopajassa, koska luomusokeria valmistetaan EU:ssa
vahan. Tasta seuraa se, ettd luomumerkkiin on lisattdva huomautus, ettd ainesosa on tuotu
EU:n ulkopuolelta. Kotimaisen luomuruokosokerin tuotantoa on toivottu. Lisattya sokeria voi-
daan korvata lisaamalla esimerkiksi omenamehutiivistettd, jolloin makeus tulee hedelmien si-
saltamasta sokerista.

Hillo

Hillo on kiinted, hyytelomainen seos, joka on valmistettu sokerista, marjoista, hedelmista tai
kasviksista ja/tai yhden tai useamman hedelma-/marjalajin hedelmalihasta/soseesta seka tar-
vittaessa vedesta. Hillon marja-, hedelma- tai kasvispitoisuuden on oltava vahintaan 35 paino-
prosenttia. (Mustaherukalla, ruusunmarjalla ja kvittenilla pitoisuudeksi riittda 25 paino-%.) Hil-
loon kaytettavista marjoista ja hedelmista ei saa poistaa mehua. Sokeria kdytetagn 400-750
g/marja-/hedelmakilo. Hillossa marjat sailyvat padsaantoisesti ehjina.
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Hilloke

Hilloke on kuten hillo: kiinted, hyytelémadinen seos, joka on valmistettu sokerista, marjoista,
hedelmista tai kasviksista ja/tai yhden tai useamman hedelméa-/marjalajin hedelmalihasta seka
tarvittaessa vedesta. Mutta hillokkeessa marjojen ei tarvitse pysya ehjind. Marja-, hedelma- tai
kasvispitoisuuden on oltava vahintdaan 35 painoprosentti kuten hillossakin. (Mustaherukalla,
ruusunmarjalla ja kvittenilla pitoisuudeksi riittaa 25 paino-%.) Hillokkeeseen kaytettdvista mar-
joista ja hedelmista ei saa poistaa mehua. Sokeria kaytetaan 400-750 g/marja-/hedelmakilo.

Sose

Sose on hedelmistd, marjoista tai kasviksista valmistettu tuote, jossa marjojen/hedelmien/kas -
visten rakenne on rikottu kokonaan tai osittain. Sokeria soseeseen kaytetaan 300-750 g/raaka-
ainekilo.

Hyytelo

Hyytel6t valmistetaan sokerista ja yhden tai useamman marja-/hedelmaélajin tdysmehusta tai
vesiuutteesta. Vesiuute (vesiekstrakti) on seos, jossa on hedelman/marjan kaikki vesiliukoiset
ainesosat mukana. Hyytel6ssa on oltava marja-, hedelma- tai kasvistdysmehua tai vesiuutetta
vahintdadn 35 painoprosenttia. (Mustaherukalla, ruusunmarjalla ja kvittenilla pitoisuudeksi riit-
taa 25 paino-%.)

Marmeladi

Marmeladi valmistetaan vedesta, sokerista ja yhdesta tai useammasta seuraavista marja-/he-
delma- /kasvisraaka-aineista: hedelmaliha, sose, mehu, vesiuute ja kuoret. Sokeria kaytetaan
marmeladiin yleensd 600 g/marja-/hedelmakiloa kohden. Valmiissa marmeladissa on oltava
vahintaan 30 g hedelmia, marjoja tai kasviksia /100 g valmista marmeladia. Sitrushedelmista
tehdyssa marmeladissa hedelmapitoisuudeksi riittdaa 20 g /100 g marmeladia ja kuorta saa olla
enintdan neljdsosa sitrushedelmasta.

Lihavalmisteet

Pro Luomun tekeman selvityksen mukaan paivittdistavarakaupassa olisi tarvetta jauhelihalle,
siipikarjanlihalle, erilaistetulle naudan- ja karitsanlihalle (esim. erilaiset leikkuutavat, erilaiset ro-
dut ja kasvatustavat) seka raakamakkaroille ja leikkeleille.

Markkinoille on tullut ns. hybridituotteita, joissa on yhdistetty liha- ja kasvisaineosia. Kasvipe-
raisia ainesosia on testattu makkaran valmistuksessa. Puolukkaa on perinteisesti kaytetty liha-
ruokien lisdkkeena ja puolukkamehua on kaytetty lihan marinadissa. Sipulilla ja valkosipulilla
on todettu antioksidatiivista tehoa ja niiden teho on riippunut liharaaka-aineesta. (Karre ym.
2013). Rasvan hapettuminen varastoinnin, prosessoinnin ja lampd&kasittelyn aikana on tarkeim-
pia elintarvikkeiden laadun pilaajia. Luonnollisten kasveissa luontaisesti esiintyvien antioksi-
danttien on osoitettu eliminoivan vapaita radikaaleja ja muita aktiivisia hapen ja typen muotoja.
(P6hnl 2016, FAO 2001, Aziz & Karboune 2018, Carlsen ym. 2010, Lobo ym. 2010).

Lihavalmisteiden lisdaineita ovat:

Fosfaattia kaytetdan tavanomaisessa tuotannossa makkaran valmistuksessa tehostamaan suo-
lan vaikutusta ja parantamaan vedensidontakykya. Se saattaa my0s vaikuttaa antioksidanttina.
Fosfaattia ei saa kayttda luomutuotannossa. Luomussa makkaravalmisteiden valmistuksessa
sallittuja lisdaineita ovat:
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* Luomulihavalmisteissa natrium- ja kaliumnitriitin kdyttd on sallittu.
Luomulihavalmisteisiin saa kdyttda noin puolet tavanomaisiin lihavalmisteisiin sallitusta
nitraatin tai nitriitin maarasta. Vaikuttaa variin ja sailyvyyteen. Nitraatti ja nitriitti
hillitsevat haitallisten mikrobien kasvua. Toisaalta niiden suuren saannin katsotaan
aiheuttavan terveyshaittoja.

* Askorbiinihappo (E300, natriumaskorbaatti E301 nitraatin ja nitriittien kanssa) on
hapettumisenestoaine ja se vaikuttaa variin. Kaytto sallittu luomulihatuotteissa.

* Natriumsitraatti (E331) on hapettumisenestoaine, joka on sallittu luomutuotannossa
eldinperaisten elintarvikkeiden valmistuksessa.

* Muita sallittuja lisaaineita ovat mm. natriumlaktaatti (E 325), luonnonsuolen
kasittelyyn, kaytetaan lihatuotteissa valkuaisen ja veden sidonta-aineena,
rosmariiniuutteet (E 392), hapettumisen estoaine, sallittu ainoastaan jos aine on
perdisin luonnonmukaisesta tuotannosta ja jos uuttamisessa kaytetaan ainoastaan
etanolia, agar-agar (E 406), hyyteldimisaine, Johanneksenleipdpuujauhe (E 410),
stabilointi- ja sakeuttamisaine. (Nuora 2013)

Leipomotuotteet, myllytuotteet, snacksit

Pro Luomu ry:n Luomubuumi-hankkeelle tekemassa selvityksessa leivista kiinnostivat paikalli-
set leivat, myllytuotteista kiinnostivat murot ja myslit kotimaisista raaka-aineista terveellisyys-
nakdkulmalla, kuten vahan sokeria tai sokeriton ja muutaman raaka-aineen patukat, raakapa-
tukat, vegaani-tuotteet. Yritykset ovat toivoneet tyOpajoissa puffattuja, tuotteita, snack-tuot-
teita ja terveellisia valipaloja.

Kotimaisia leipdjauhoja on saatavilla luomulaatuisena. Luomussa ei ole sallittu kaikkia leipo-
moissa kdytettyja paranteita. Askorbiinihappoa on lisatty valmiiksi moniin luomujauhoihin.
Emulgointiaineita voidaan korvata kananmunalla tai munankeltuaisella seka kayttamalla veh-
naraskia tai esitaikinaa. Luomuemulgointiaineita on saatavilla kasvipohjaisina, esimerkiksi soi-
jalesitiinia. Emulgointiteho perustuu fosfolipideihin, joita on my&s maidossa. Lesitiini on lasket-
tava maatalousperaisiin raaka-aineisiin. (Nuora 2013) 1.1.2022 alkaen lesitiinin tulee olla perai-
sin luonnonmukaisesta tuotannosta ja lesitiinin valmistus tulee olla luomuvalvottu. Lesitiinin
valmistajalla tulee olla voimassa oleva luomutodistus. Leipomoille on myds tarjolla valmiita
luomulaatuisia jauhoseoksia, esimerkiksi Fazerilla on Fazer Neve Luomuparanne, E-merkitdn
yleisleivan paranne luomuvehna- ja luomumoniviljaleivan leivontaan. My6s Leipurin Oy:lld on
ollut valikoimissaan merkitdn luomuleivdnparanne. Entsyymien avulla saadaan leipien tila-
vuutta ja pehmeytta parannettua. Luomuvehnéagluteenia kdytetadan nostamaan proteiinitasoa.

Mysli

Myslin perustana ovat kaurahiutaleet ja kuivatut hedelmat tai marjat. Naiden lisaksi myslissa
voi olla muita hiutaleita (maissi- tai vehndhiutaleet) ja erilaisia siemenid, pahkindita tai mante-
leita. Mysli nautitaan yleensa jogurtin tai maidon kanssa. Myslit ja granolat eivat vaikuta kui-
tenkaan markkinoilla eroavan toisistaan.

Granola eli muromysli eli Crunchy mysli

Granola eroaa myslista siten, etta siihen on lisatty paaraaka-aineiden lisaksi rasvaa ja mahdol-

lisesti jotain makeutusainetta ja se on paahdettu rapeaksi. Paaraaka-aineita ovat eri viljat, kui-

vatut hedelmat ja marjat, siemenet ja pahkinat. Rasvana voidaan esimerkiksi kdyttaa voita tai

auringonkukkadljya ja makeutusaineena esimerkiksi hunaja ja erilaisia siirappeja. Granolaa syo-

daan aamiaisruokana ja valipalana esimerkiksi jogurtin, hunajan, tuoreiden hedelmien ja/tai

maidon kanssa. Se sopii myds leivonnaisten, jalkiruokien tai jaatelon lisukkeeksi seka evaaksi
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retkeilyyn. Ulkomailla valmistettuja paahdettuja rasvaa ja makeutusta sisaltavia tuotteita kut-
sutaan usein Crunchyksi.

Muro

Aamiaismurot eli murot eli aamiaishiutaleet ovat vehnasta (vehndmurot), maissista (maissimu-
rot) tai riisista (riisimurot) tavallisesti hoyryttamalla valmistettuja hiutalemaisia tai puffattuja vil-
jatuotteita. Niihin lisataan usein sokeria tai hunajaa. Muroja voidaan maustaa kuivatuilla hedel-
milld tai marjoilla tai esimerkiksi kaakaolla. Muroja sy6daan etenkin aamiaisella ja valipalana
maidon, jogurtin tai viilin kera.

4.1.4. Julkiset toimijat ja jarjestot

Business Finland ja Ruokavirasto

Yritykset saavat asiantuntijoilta tukea toimintansa kehittamiseen seka yksityisilta ettd julkisilta
toimijoilta. Monipuolista tukea tarvitaan pakkausmerkintojen laatimisesta aina kansainvalisille
messuille osallistumiseen. Business Finland/ Food From Finland tukee elintarvikeyritysten kan-
sainvalistymista ja he neuvovat mitka tekijat kannattaa ottaa huomioon kun tuotteita suunni-
tellaan vientiin, ja mita erityistd on huomioitava eri maissa ja maanosissa. Messuilla on hyva
tilaisuus esitelld tuotteita potentiaalisille jalleenmyyijille ja saada palautetta omista tuotteista.
Business Finlandilla on Expert Search-palvelu, jonka avulla voi I6ytaa elintarvikealan palvelun-
tarjoajia, ja he neuvovat sopivan konsultin valinnassa. Konsultit voivat olla suomalaisia tai ul-
komaisia toimijoita (https://expertsearch.businessfinland.fi/#/home).

Ruokavirasto (ruokavirasto.fi) on koonnut verkkosivuilleen (https://www.ruokavirasto.fi/tee-
mat/luomuy/) tietoa ja oppaita luomusta ja elintarvikkeiden jatkojalostuksesta.

Luomualan jarjestot

Luomuelintarvikkeiden valmistajat saavat monipuolista tukea toimintaansa alan jarjestoilta.
Luomu.fi on luomualan toimijoiden yhteistydsivu, jonka tarkoituksena on kertoa luomusta ja
ohjata kiinnostuneet luotettavan tiedon lahteille. Pro Luomu ry (proluomu.fi), edistda luomu-
alan kehitysta ja kasvua Suomessa. Yhdistyksen noin 80 jasenorganisaatiota edustavat koko
ruokaketjua luomutuottajista elintarvikeyrityksiin ja kauppaan. Pro Luomu ry jarjestda vuosit-
tain Luomuelintarvikepdivan, jonka yhteydessa valitaan Organic Food Innovation Award-voit-
taja uusista luomutuoteinnovaatioista. Palkinnon kriteereihin kuuluu mm. tuotteen ymparisto-
vaikutukset. Luomuliittoon (luomuliitto.fi), joka on Pro Luomu ry:n jasen, kuuluu 12 alueellista
luomuyhdistystd, henkildjasenia, yhdistysjasenia seka yrityksia. Vuosittainen jarjestetdaan Vuo-
den Luomutuote-kilpailu, joka nostaa esille Suomen parhaat luomutuotteet. Voittajan valitsee
asiantuntijaraati ja sarjoja on kaksi, ammattikeittidsarja ja kuluttajasarja. Luomuliitto on myos
kansainvalisen luomualan jarjeston IFOAM:in (International Federation of Organic Agriculture
Movements) jasen. Biodynaaminen yhdistys (biodyn.fi) tarjoaa neuvontaa biodynaamisten
tuotteiden jatkojalostajille ja maahantuojille. EkoCentria (ekocentria.fi) on Savon koulutuskun-
tayhtyman valtakunnallinen asiantuntijatiimi, joka edistda lahi- ja luomuruoan kayttoa seka
hankintaosaamista ammattikeittidissd. Luomuinstituutti (luomuinstituutti.fiy on Helsingin yli-
opiston ja Luonnonvarakeskuksen yhteinen asiantuntijaverkosto, joka tukee toiminnallaan ko-
timaisen luomutuotannon vahvistumista koko ruokajarjestelmassa. Luomuinstituutin tehtavana
on tuottaa ja valittaa tutkittua tietoa luomusta elinkeinoelamalle, kuluttajille ja yhteiskunnalle.
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Toimialajarjestot

Yritykset saavat asiantuntijatukea toimintaansa myds elintarvikealan toimialayhdistyksista ja
niiden katto-organisaatiosta, Elintarviketeollisuusliitosta (ETL). ETL julkaisee oppaita mm. oma-
valvonnan suunnittelua varten ja jarjestda Vuoden Suomalainen Elintarvike-kilpailun, jossa fi-
nalisteina on ollut mm. Jymy Suomalainen luomujaatel6, Myllarin LUOMU Riisipiirakka, Valio
Luomu™ jogurttinen tuorepuuro seka Jokilaakson Juuston llo Luomu Porkkana Hummus. ETL:n
toimialayhdistykset vastaavat oman sektorinsa edunvalvonnasta Suomessa ja EU:ssa. Luonnon-
tuoteteollisuusyhdistys on pitanyt mahdollisuutta luonnonmarjojen laajaan luomukeruuseen
tarkednd, on seurannut uuden toimintamallin kdyttdonottoa seka tukenut luomukeruualueen
karttojen laatimista. Arktiset Aromit ry (arktisetaromit.fi) on luonnontuotealan (luonnonmarjat,
-sienet, -yrtit ja erikoisluonnontuotteet) valtakunnallinen toimialajarjestd, joka toiminnallaan
edistda luonnontuotteiden talteenottoa, jatkojalostusta ja kdyttda seka parantaa tuotteiden
laatua.

Tuotekehityspalveluja tarjoavia toimijoita Suomessa

Elintarvikkeiden valmistuksessa on tyovaiheita, joiden tekeminen omassa yrityksessa voi vaatia
tydvoimaresursseja ja erityisosaamista, jotka voitaisiin ulkoistaa. Tallaisia tyovaiheita, jotka voi-
daan hoitaa koneellisesti ja tehokkaasti ovat esimerkiksi pakkaaminen ja jopa tuotteen koko
valmistusprosessi omista raaka-aineista. Myds markkinointi ja brandin rakentaminen on mah-
dollista ulkoistaa.

4.1.5. Tuotekehityspalvelut

Luomuelintarvikkeisiin erikoistuneita tuotekehityspalveluita ei ole Suomessa, mutta elintarvik-
keiden tuotekehityspalveluiden tarjoajia on muutama.

Luonnonvarakeskuksen FoodPilot-koehalli, Jokioinen, https.//www.luke.fi/kampanja/foodpilot/

Luonnonvarakeskuksen FoodPilot-koehalli, Jokioinen ks. litetiedosto. R&D osaaminen, koe-
halli, laitteet ja osaava henkilostd. Kemialliset, mikrobiologiset, reologiset, toiminnalliset ja ais-
tinvaraiset analyysit. Autamme myds suunnitelmien laadinnassa, raportoinnissa.

Foodwest Oy, https.//www.foodwest.fi/

Palveluihin kuuluu mm. ideointi ja tiedonhaku, reseptikehitys, aistinvarainen arviointi ja saily-
vyystutkimukset.

Kehitysyhtié SavoGrow Oy, http.//www.savogrow.fi/

Palveluihin kuuluu mm. tuotekehitysstrategian suunnittelu, kdytannon tuotekehitys joko Futu-
rian tuotekehitystiloissa tai asiakkaan tiloissa, perusmaku- ja hajutestit, yhteistydssa Savonia-
ammattikorkeakoulun kanssa: kuluttajalahtdinen tuotekehityspalvelu seka mikrobiologiset sai-
lyvyystutkimukset.

Makery Oy, https.//makery.fi/

Palveluihin kuuluu mm. esiselvitykset, tutkimus- ja kirjallisuuskatsaukset asiakkaan tutkimus- ja
kehitystarpeiden mukaan, konseptin ja branditarinan suunnittelu ja laadinta, reseptikehitys,
tuotteiden aistinvarainen arviointi ja kuluttajaymmarryksen tuominen osaksi tuotekehityspro-
sessia.
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4.1.6. Pakkaaminen

Pakkaus on tarked osa tuotekehitysta, se suojaa tuotetta, vaikuttaa sailyvyyteen, pakkausmer-
kinnat kertovat tuotteesta kuluttajalle sekda markkinoivat tuotetta ja sen valmistajaa. Luomu-
tuotteiden pakkaamista koskevat samat saannot kuin tavanomaisiakin tuotteita, mutta siina
korostuvat mm.ymparistdystavallisyys. Riitta Kaipainen teki havaintoja marketeissa luomutuot-
teiden pakkauksista (Kappale 2). Luomubuumi-hankkeen tydpajoissa pakkaaminen nousi esiin,
koska tarvetta pakkausosaamiselle on erityisesti uusilla toimijoilla.

Palveluntarjoajia on seka pakkausten suunnitteluun, markkinointiin, brandin rakentamiseen
seka itse pakkaamiseenkin. Tassa tietopaketissa tarkastellaan pakkaamiseen tilaamista kotimai-
silta alihankkijoilta. Pakkaamisen alihankinta onnistuu helpoimmin kuivilla tuotteilla, ja palvelut
voidaan raataloida asiakkaan tarpeiden mukaisesti, kuten sekoitus, pakkaaminen, pakkauksen
suunnittelu ja varastointi. Kotimaisista palvelun tarjoajista on mainittu seuraavat kolme esi-
merkkia.

Riikka Salokannel Ky, https.//www.designlahti.fi/company/riikka-salokannel-ky/

Riikka Salokannel toimi fasilitaattorina Helsingin ja Mikkelin Luomubuumi-ty6pajoissa kun ide-
oimme uusia luomutuotteita. Hanen erityisosaamistaan on pakkaussuunnittelu, rakennesuun-
nittelu, pakkausmuotoilu sekd pakkauksilla brandays.

Yhteystiedot: Riikka Salokannel Ky, Riiheldnkatu 28, 15810 LAHTI, Puh. 044 2312 422,
riikka@riikkasalokannel.fi,

Pakkauspalvelu Irpack Oy, https.//www.irpack.fi/

Laitteilla voidaan seka pussittaa, purkittaa ettd merkita elintarvikkeet. Tuote voi koostua myds
useammasta komponentista, silla laitteilla voidaan sekoittaa myds jauhemaisia tuotteita. Pa-
rasta ennen -merkinta seka eranumerot voidaan merkita kaikkiin pakkauksiin helposti muste-
suihkulla, ja tarvittaessa pystymme myds etiketdimaan elintarvikkeet pakkauksesta riippuen
koneellisesti tai kasin.

Yhteystiedot: Pakkauspalvelu Irpack Oy, Kurkisuonkatu 7, 20760 PIISPANRISTI, Puh. (02) 242
6709, myynti@irpack.fi, Jani Heinonen, toimitusjohtaja, Puh. 050 552 9578, Jouni Heinonen,
apulaisjohtaja, Puh. 050 528 6370

Laihian mallas, https.//laihianmallas.fi/pakkauspalvelut

Pack Company Oy ja Novelpack Oy rahtipakkaavat kuivia elintarvikkeita. Pack Company Oy
sijaitsee Mustasaaressa, lahelld Vaasaa ja Novelpack Oy Akaalla Kymppi-Maukkaat Oy:n kanssa
samassa rakennuksessa. Mahdollisuuksia |6ytyy raaka-aineiden sekoituksesta, seulonnasta ja
murskauksesta tuotteiden pakkaamiseen ja varastointiin. Palvelun saa kokonaisuudessaan pak-
kausmateriaalin valinnasta ja hankinnasta tuotteen pakkaamiseen, myds raaka-aine voidaan
hankkia asiakkaan puolesta. Pakkauskoot 0,2 grammasta 1000 kg saakka. Tuotteet raataloidaan
vastaamaan asiakkaan tarpeita ja ne toimitetaan asiakkaille yleensa avaimet kateen periaat-
teella. Voimme myds tarjota valmiin tuotteen tai puolivalmisteen varastointia. Yleisesti asiak-
kaamme vastaa tuotteen raaka-aineesta ja pakkauksesta, mutta tarvittaessa autamme myds
pakkauksen ja pakkausmateriaalin valinnassa. Pakkausmateriaali ja pakkaus voidaan suunni-
tella yhdessa asiakkaan kanssa asiakkaan mallin tai idean pohjalta. Jokainen pakkaus testataan
huolella ja prosessia kehitetadn koko ajan eteenpain.

Yhteystiedot: Oy Pack Company Ab, Teollisuustie 12, 65610 Mustasaari, Puh. +358 (0)6 322

7300), Oy Novelpack Ab, llomaentie 25, 37800 AKAA, Puh: +358-(0)3-541 5105
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Propacker Oy, https.//propacker.fi/elitarvikkeiden-pakkauspalvelut/

Palvelukokonaisuus ja pakkauserakoot ovat sovittavissa asiakaskohtaisten tarpeiden mukai-
sesti. Olemme erikoistuneet kuivien elintarvikkeiden pakkaamiseen, kuten mausteet, erilaiset
jauheet, rouheet, siemenet ja kuivamarjat. Itse pakkausty® on kuitenkin vain osa palvelukoko-
naisuuttamme.

Yhteystiedot: Vehnamyllynkatu 10, FI-33560 TAMPERE, Marisa Rydkas, Myynti- ja asiakkuus-
johtaja, +358 40 647 2699, marisa.ryokas@propacker.fi, Esa Karru, Toimitusjohtaja, +358 40
553 2353, esa.karru@propacker.fi

4.2. Helladvarainen prosessointi
Maarit Maki

4.2.1. Johdanto

Luomuun oleellisesti kuuluvat maareet, kuten aitous, alkuperdisyys ja luonnollisuus taytyy
saada kulkemaan koko ketjussa ja kirkastaa ne kuluttajalle saakka (Nuora 2012). Luomutuot-
teilta odotetaan myos terveellisyyttd, eettisyytta ja ymparistoystavallisyyttd, eli valmistusmene-
telmat eivat saa olla haitallisia ymparistolle, eivatka ihmisten, kasvien tai eldinten terveydelle ja
hyvinvoinnille. Tama vaikuttaa valmistusmenetelmiin ja raaka-aineiden valintaan. (Nuora ym.
2013) Helldvarainen tai huolellinen prosessointi, “processing with care” on termi, jota luomu-
lainsaddannossa ei ole tarkemmin maaritelty. Kahl ym. (2014) ovat kuvanneet periaatteet ja
kriteerit luomuelintarvikkeiden prosessointiin littamalla sen menetelmiin kuten minimaalinen,
kestava ja huolellinen, helldvarainen prosessointi.

Ahvenainen ym. (2000) ovat kuvanneet minimal processing-kasitetta eli minimaalista proses-
sointia, jossa luomun kanssa yhteensopivia ovat hyvan ravitsemuksellisen ja aistittavan laadun
sdilyttdaminen tuoteturvallisuutta vaarantamatta, lisdaineiden kdyton valttdaminen tai kaytta-
matta jattdminen, energian saastd, prosessointivaiheiden minimointi, kustannussaastot proses-
sissa ja arvoketjussa, pakkaamisen optimointi seka sivuvirtojen hyddyntaminen. Minimal pro-
cessing-ruokien valmistuksessa on kuitenkin joitain tavanomaiseen tuotantoon sopivia mene-
telmid, jotka eivat ole luomusaaddsten mukaisia, kuten jotkut lisdaineet tai prosessointitekno-
logiat. Koska luomuruoan prosessoinnissa ei saa kdyttaa kaikkia tavanomaisen ruoan proses-
soinnissa sallittuja lisdaineita, asettaa tdama suuren haasteen luomuraaka-aineiden jatkojalos-
tukselle ja tuotteiden sailymiselle.

VTT osallistui EU-hankkeeseen, jossa harmonisoitiin turvallisuuskriteereja minimaalisesti pro-
sessoiduille elintarvikkeille seka kaynnisti v. 1996 nelivuotisen tutkimusohjelman “Minimal pro-
cessing of Foods”. Tutkimuksessa tuotettiin tietoa kuinka prosessointimenetelmia optimoimalla
prosessoinnin haitallista vaikutusta aistittavaan laatuun voidaan vahentaa aiheuttamatta vaaraa
tuotteen mikrobiologiselle turvallisuudelle. (Ahvenainen ym. 2000). Minimaalisesti prosessoitu
ruoka voidaan maaritellda esimerkiksi seuraavasti:

* Prosessoinnissa on kaytetty maltillisena pidettavia sailyvyytta parantavia menetelmia,

lampdkasittely 0-100 °C

« Sailytetaan jadkaappilampotilassa.

» Aktiivinen vesi (aw): Suurempi kuin 0,85

* Happamuus: pHyli 4,5.
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Happamuuden ja aktiivisen veden raja-arvot perustuvat ruokamyrkytysbakteerien (pH >4,5
Clostridium botulinum, a. >0,85, Staphylococcus aureus) raja-arvoihin. Mikrobien kasvua voi-
daan estaa yhdistamalla turvallisuutta parantavia tekijoita (hurdle technology). (Anon 1999)

Food Naturalness Index ("luonnollisuusindeksi”, FNI) yhdistaa kuluttajatutkimuksissa esiin nou-
sevat kuluttajien kasitykset ruoan luonnollisuudesta elintarvikelainséadannén ja elintarvikete-
ollisuuden prosessiteknisiin vaatimuksiin. Indeksi kuvaa seka alkutuotantoa etta prosessointia.
(Roméan ym. 2017).

Tassa raportissa kasitelladan esimerkkeind uusia lampokasittelya korvaavia teknologioita eli ei-
termisida menetelmia. Taman tietopaketin yhtena osana on myos tietoa prosessoinnin vaiku-
tuksesta ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin seka tuoteturvallisuuteen.

4.2.2. Prosessit

Esimerkkeja huolellisesta/ hellavaraisista prosesseista ovat 1) Painovoiman kayttd, vakuumi tai
paineilma materiaalien siirroissa pumppaamisen sijaan seka putkistojen suunnittelu. 2) Nopea
ja tehokas lampdkasittely pastdroinnissa tai jaahdytys pakastamisessa havikkisen estamiseksi
ja vitamiinien sailyttamiseksi. 3) Hapen sekoittumien estdminen vari ja makuvirheiden esta-
miseksi. (Nuora ym. 2013). Fermentaatio on esimerkki biologisesta prosessista (Di Cagno ym.
2013). Siita ja erityisesti hapattamisesta kerrotaan kappaleessa 4.4.

Joitain mekaanisia prosesseja ei periaatteessa hyvaksyta luomutuotannossa, kuten maidon ho-
mogenointia, jossa korkeassa paineessa rasvapalloset pilkkoutuvat niin pieniksi, ettd ne eivat
tartu toisiinsa ja maidon rasva ei nouse nesteen pinnalle. Nykyaan joitain luomumaitoja kuiten-
kin homogenoidaan.

Uudet ei-termiset menetelmait: Korkeapaineprosessointi (High Pressure Processing,
HPP) ja Pulssielektronikentta (Pulsed Electric Field, PEF)

Uuselintarvikeasetuksen vaatimusten mukaan menetelman turvallisuus on arvioitava ennen
tuotteen markkinoille paasya. Elintarviketuotannon uusia tekniikoita ja innovaatioita olisi edis-
tettdva, koska niiden hyodyt ovat monipuolisia. Tapauskohtaisesti on mietittdva, kuuluuko
tuotteen valmistus uuselintarvikeasetuksen piiriin. Mikali uuden teknologian kaytto ei aiheuta
lopputuotteen koostumukseen tai rakenteeseen merkittavia muutoksia ravintoarvon, aineen-
vaihdunnan tai ei-toivottujen aineiden pitoisuuksien suhteen, se ei ole uuselintarvikeasetuksen
mukainen uusi menetelma (uuselintarvikeasetus (EU) 2015/2283, 3 artikla 2.a). Toimijan tehtava
on itse arvioida menetelman vaikutukset lopputuotteeseen ja tarvittaessa osoittaa (Alakomi ja
Sibakov 2016, Ruokavirasto 2019b).

HPP-teknologiasta on julkaistu huomattavasti enemman tutkimustuloksia kuin PEF-teknologi-
asta. Lampdkasittelyilld on elintarviketeollisuudessa varmistettu tuotteiden turvallisuus ja sai-
lyvyys tuhoamalla haitallisia mikrobeja. Haittana on tuotteen aistittavien ominaisuuksien muut-
tuminen ja toisaalta vitamiinien tuhoutuminen. Niiden haittana vield nykyisin on kallis hinta
lopputuotetta kohden verrattuna perinteisiin menetelmiin. Molemmat teknologiat sopivat nes-
temaisten tuotteiden kasittelyyn ja PEF-tekniikalla voidaan kasitelld kiinteita tuotteita liuosva-
litteisesti (Alakomi ja Sibakov 2016). Luomutuotteilta odotetaan luonnollisuutta ja tuoreutta
joko ilman lisdaineita tai rajatuiden lisdaineiden kaytolla valmistuksessa. Uudet teknologiat néin
ollen mahdollistaisivat tuotteiden minimaalisen muutoksen prosessoinnissa.
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Korkeapaineprosessointi (HPP)

Korkeapainetekniikasta on saatavilla vahemman tutkimustuloksia kuin lampdtilan aiheutta-
mista vaikutuksista. Kylmapastorointi HPP-tekniikalla tuhoaa mikrobeja, jolloin elintarvikkeen
pilaantuminen hidastuu. Etuna on vahaiset vaikutukset tuotteeseen, kuten vitamiinien aktiivi-
suuteen seka aistittavaan laatuun kuten vari, maku ja rakenne. HPP-tekniikka mahdollistaa siten
lisdaineiden kaytdn vahentamisen. HPP tekniikan on vaditetty olevan myds energiatehokkaam-
paa aiheuttavan pienempia ymparistohaittoja kuin kuumennus, mutta energiatehokkuudesta
on saatu my@s ristiriitaisia tuloksia (Innanen 2018, Kaitaranta 2014).

HPP:I1a kasitellessa tuotteen tulee riittdvan kosteaa, homogeenista ja pakattu joustavaan pak-
kaukseen, jotta se ei rikkoudu paineen vaihtelun takia ja toisaalta kasittelyn vaikutukset voivat
muuttua. Teknologiaa kaytetdan talla hetkelld suurimmaksi osaksi hedelma- ja vihannestuot-
teiden prosessoinnissa. Lisaksi kayttokohteita ovat mm. liha- ja siipikarjajalosteet, raa‘at liha-
tuotteet, kala- ja dyridistuotteet seka maito- ja kananmunatuotteet. Tekniikan yleistymista hi-
dastaa kalliit laitteet ja tutkimustiedon puute vaikutuksista lopputuotteen laatuun. Etuna on
prosessin hygieenisyys, koska pakatuista tuotteista ei ole vaarana saada jalkikontaminaatioita
(Innanen 2018, Kaitaranta 2014). Suomessa Toripiha Oy kayttaa HPP-teknologiaa.

Pulssielektronikentta (PEF)

PEF-kasittelyssa soluseiniin tehdaan sahkovirran avulla kohdennetusti pienia huokosia, joka va-
pauttaa solunsisdiset komponentit ja solut kuolevat. Kuitenkin proteiinit, vitamiinit ja aromiai-
neet sailyttavat yleensa alkuperdisen muotonsa. Teknologialla saadaan myds tehostettua myds
kasvisten prosessointia kuten mehuteollisuudessa mehun puristusta tai kasvisten kuivausta
(Alakomi ja Sibakov 2016). PEF-tekniikkaa on kaytetty mm. esikasittelyna luomukiwihedelmien
osmoottisessa kuivauksessa, kun ne oli upotettu 61,5 %:seen sokeriliuokseen. (Traffano Schiffo
ym. 2017).

4.2.3. Ravitsemus

Elintarvikkeiden luokittelu ravitsemuksellisen laadun mukaan

Prosessoidulla ruualla viitataan usein esimerkiksi einesruokiin tai teollisesti valmistettuihin epa-
terveellisiin herkkuihin, kuten leivonnaisiin, karkkeihin sipseihin ja naksuihin. Prosessoitu ruoka
on yhdistetty joskus my®0s erilaisia autoimmuunisairauksia, kuten keliakiaa, aiheuttavaksi ris-
kiksi. “Prosessoitu ruoka tarkoittaa yksinkertaisesti ruokaa, joka on tietyn valmistusprosessin
tulos, kertovat Helsingin yliopiston elintarvike- ja ymparistotieteiden professorit Vieno Piironen
ja Kati Katina.” (HS 29.4.2016)

Nova-luokittelee ruuat prosessointitavan ja -laajuuden eika niinkaan ravintoaineiden mukaan.
Se on tydkalu, jota kaytetdan ravitsemus- ja terveysalan tutkimuksessa ja YK:n FAO:n ja Pan
American Health Organisation’sin raporteissa.

* Ryhma 1: Prosessoimaton tai minimaalisesti prosessoitu ruoka

* Ryhma 2: Prosessoidut valmistusaineet (processed culinary ingredients). Sisaltaa

ryhmaén 1. ruokia, joihin on voitu lisata sailyvyytta parantavia lisdaineita.
* Ryhma 3: Prosessoitu ruoka
* Ryhma 4: Ultraprosessoitu ruoka ja juoma. (Monteiro ym. 2016)

Minimaalisesti prosessoidulla ruualla tarkoitetaan Nova-luokituksessa luonnollisia ruokia, joista
on poistettu syotavaksi kelpaamattomat osat, jotka on kuivattu, murskattu, jauhettu, eroteltu,

suodatettu, paistettu, keitetty, pastoroitu, jadhdytetty, pakastettu, pakattu, vakuumipakattu tai
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fermentoitu muuten kuin alkoholikdymisella. Elintarvikkeisiin ei ole lisatty prosessoinnin aikana
suolaa, sokeria, rasvaa tai 6ljya. (Monteiro ym. 2016)

Nova-luokittelun mukaan periaatteessa ultraprosessoidut ruuat ovat sellaisia, jossa on kaytetty
jotain lisdaineita; lisdaineeksi luokitellaan sellaisetkin vaarattomilta tuntuvat aineet kuin hera-
proteiini, vanilliini tai punajuurivari. Ultraprosessoituun ryhmaan kuuluu periaatteessa hyvinkin
terveellisia ruokia, kuten teollisesti tuotettu taysjyvaleipa (esim. ruisleipd), vaikka suuri osa ruu-
ista on epaterveellisia. Minimaalisesti prosessoituihin/prosessoimattomiin ruokiin voi kuitenkin
kuulua epaterveellisempia esimerkkeja kuin valkoinen riisi tai pasta. NOVA-luokitus on siten
jossain maarin ristiriitainen jako terveysasioiden nakokulmasta. Ultraprosessoidulla ruualla
osoitettiin vaestotutkimuksessa olevan yhteytta rintasydvan ja eri syopien yhteenlaskettuun va-
raan. (Laatikainen 2018, Monteiro ym. 2018). Ultraprosessoituun ruokaan liittyvat terveysriskit
eivat ole aina yhteydessa prosessointitapaan tai valmistusmaaraan vaan pikemminkin ruuan
ravintosisallon kdyhyyteen (Vasama 2020).

4.2.4. Turvallisuus

Ruuan pilaantuminen on toisaalta terveysriski ja toisaalta se aiheuttaa ruokahavikkia. Kuluttajat
haluavat minimaalisesti tai ilman lampd&kasittelya prosessoituja ruokia eri syista. Lampdkasitte-
lyn puuttuminen voi kuitenkin lyhentaa tuotteen ikaa ellei kaytetd lampdkasittelyd korvaavia
teknologioita kuten uusia prosessointimenetelmia. Homeet ovat merkittdva prosessoitujen
ruokien pilaantumista aiheuttava mikrobiryhma, jotka voivat lisddantya mm. jos saildntaaineita
ei kdyteta tai jos sokerin tai suolan maaraa on vahennetty, tai jos ruokaan on lisatty homeita
sisaltavia mausteita. (Snyder & Worobo 2018)

4.2.5. Yhteenveto

Elintarvikkeiden lisdaineille ja prosessointimenetelmille olisi saatava selkedt arviointiperusteet,
mika helpottaisi valmistajien, jalleenmyyjien seka kuluttajien valista tiedonkulkua (Kretzschmar
& Schmid 2011). Elintarvikkeiden prosessoinnin sivuvirtoja voidaan kayttaa kasviperaisten an-
tioksidantteja sisaltdvien luonnollisten lisdaineiden lahteind. Luomutuotannossa niiden valmis-
tusmenetelmien on kuitenkin oltava luomusaaddsten mukaisia ja niiden turvallisuus on arvioi-
tava. Hellavarainen prosessointi voi johtaa elintarvikkeen lyhyempaan myyntiaikaan, minka
vuoksi prosessointihygienian, raaka-aineiden valinnan, prosessien suunnittelun seka pakkaus-
ten on oltava hyvin suunniteltuja.
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4.3. Marjojen prosessointi
Nora Pap

Suomalaisten ruokavaliossa marjoilla on ollut historiallisesti tarkea rooli. Suomessa kasvaa noin
50 erilaista luonnonvaraista marjaa, joista 37 on sydtavia. Yleisimmin keratyt luonnonmarjat
ovat puolukka, mustikka, juolukka, karpalo, variksenmarja, lakka, vadelma, ahomansikka, mesi-
marja, tyrni ja pihlajanmarja. (Mattila ja Peltola 2015). Luonnonmarjojen kauppaantulomaarat
vaihtelevat vuosittain, ja vuonna 2019 maara oli véahan yli 10 000 tn. Viime aikojen korkein
maara kaupallisesti merkittavimpia marjoja, mustikkaa, puolukkaa ja lakkaa saavutettiin vuosina
2015 ja 2016, yhteensa lahes 17 000 tn (Ruokavirasto 2019d). Vuonna 2019 puutarhamarjoja
tuotettiin 21 miljoonaa kiloa. Mansikan osuus oli Iahes 18 miljoonaa kiloa (Luonnonvarakeskus
2020).

Marjoja syddaan vain vahan tuoreena, ja teollisuudessa marjat prosessoidaan mehuksi, hilloksi,
hyyteloksi tai smoothieksi. Marjojen prosessoinnissa on erittdin tarkeaa sailyttaa arvokom-
ponentit mahdollisimman hyvin. Marjat ovat hyvia kuidunldhteita, niissa on paljon vitamiineja,
erityisesti C- ja E vitamiineja, kivennaisaineita ja polyfenolisia yhdisteitd, kuten antosyaaneja,
flavonoleja, ja fenolisia happoja. Nailla yhdisteilld on tutkimuksissa todettu olevan paljon posi-
tiivisia vaikutuksia terveyteen, kuten esim. antikarsinogeenisia, antioksidatiivisia ja tulehduksia
estavia ominaisuuksia. Prosessoinnin aikana nama yhdisteet kuitenkin voivat vahentya (Debelo,
Li & Ferruzzi 2020).

Marjojen prosessointi sisaltdd mekaanisia ja fysikaalisia vaiheita, ja esimerkiksi konsentroinnin
aikana lammon vaikutuksesta arvokomponenttien pitoisuus voi laskea lopputuotteessa. Arvo-
komponenttien lasku on suoraan yhteydessa kaytettyyn lampotilaan, kasittelyaikaan ja tuote-
tyyppiin (Li ym. 2017).

Korkean lampétilan kayttd on tarkedd marjojen omien entsyymien kuten polyfenolioksidaasin
inaktivoimiseksi seka mikrobiologisen laadun varmistamiseksi. Korkeaa lampoétilaa kaytetdaan
vain lyhyen aikaa, vain sen verran etta se riittda entsyymien ja mikro-organismien inaktivoi-
miseksi. Polyfenolioksidaasin inaktivoimisessa on mahdollista hyddyntaa uusia, tehokkaita me-
netelmida kuten mikroaaltotekniikkaa, pakastusta korkeassa paineessa (HPF), korkeapainepro-
sessointia (HPP) ja ultradaniteknologiaa (Cavalcante, Funcia & Gut 2021; Cheng ym., 2020;
Szczepanska ym. 2020; de Aradjo ym.2021)

Korkeaa lampdtilaa kaytetdan pidempaan esimerkiksi muffinsien paistossa (140-220 °C). Pais-
ton aikana mansikka-, kirsikka-, vadelma- tai mustaherukkatuotteiden antosyaanien maara voi
laskea jopa 36-97 %, ja flavonolien maara 0-21 % jos paistoa jatketaan siihen saakka, kunnes
muffinsien sisdlampdtila on 107 °C (Gérnas ym. 2016). Vahenemista voi esiintyd myos, kun
marjat tai puristekakut kuivataan. Muutokset vaihtelevat eri lampotiloissa, ja kontrolliin verrat-
tuna kuivattujen tuotteiden fenolisten yhdisteiden maara voi laskea 50-70 %, kokonaisflavo-
noidien maara 50-80 % ja antosyaanien maara 50-60 % silloin kun kuivauslampétila on 40-80
°C (Rodriguez ym. 2016).

Kuivausmenetelmissa, joissa mikroaaltotekniikka yhdistetdaan vakuumiin (Lachowicz ym. 2019)
tai ohmiseen lammitykseen (Moreno ym. 2016), lampo&tila nousee nopeasti ja lamp6 jakautuu
tasaisesti elintarvikkeeseen. Tuotteet ovat sisédltdneet enemman arvokomponentteja, niillda on
hyvat teknologiset ominaisuudet ja mikrobiologinen laatu. Parhaita tuloksia saadaan silloin kun
uusia menetelmia yhdistetdadan tavanomaiseen kuivaukseen. Uusilla tekniikoilla, joilla voidaan
kuivata matalassa lampétilassa, on saatu hyvia tuloksia mustikoiden ja Saskatoon-marjojen kui-
vauksessa, jolloin niiden polyfenoliset yhdisteet ovat sdilyneet hyvin, myds silloin kun kuivaus
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on yhdistetty 50 °C:ssa tehtyyn perinteiseen kuivaukseen. (Moreno ym. 2016, Lachowitz ym.
2019).

Kuivausprosessin suunnittelussa paatavoitteena on kuivausajan lyhentaminen, hellavaraisempi
prosessi, prosessin hallinta, tuotteen turvallisuus seka hyva hinta-laatusuhde (Moses et al.
2014). Kokonaisvaltaista taloudellista vertailua marjojen kuivausmenetelmista, erityisesti uusien
teknologien kannalta ei ole vield saatavilla, mutta on nadhtavissa, ettd tavanomaisten kuivaus-
menetelmien tilalle on nousemassa uusia kannattavia ja tehokkaita prosessointivaihtoehtoja.

Marjoilla on myds paljon potentiaalia teollisuusmittakaavassa mehujen ja mehukonsentraattien
valmistuksessa. Prosessi on yleensa kannattavaa, jos marjat murskataan ja hydrolysoidaan ent-
symaattisesti, esimerkiksi pektinaasilla. Marjat esildammitetdadn n 45-50 °C:seen ennen entsyy-
milisdysta, ja hydrolysointi kestaa noin 3 tuntia. Markkinoilla on myds jadkaappilampoétilassa
toimivia pektinaaseja, jotka vaativat pidemman kasittelyajan, mutta toisaalta marjojen kannalta
kriittinen lampdtila on mahdollista valttdaa (Pap ym. 2009). Entsyymit inaktivoidaan lammon
avulla, ja marjaseos kuumennetaan 60 °C:seen. Taman jalkeen mehuja selkiytetdan ja mahdol-
lisesti konsentroidaan lammon avulla ennen viimeiseksi tehtavaa pastorointia. Vaihtoehtoisesti
konsentrointi ja selkiyttdminen voidaan tehda kalvosuodatustekniikalla paineen avulla, joista
mikro- ja ultrasuodatus voi parantaa mehun mikrobiologista laatua. Korkeampaa painetta kay-
tetadn nanosuodatuksessa ja kddnteisosmoosissa, ja ne soveltuvat parhaiten mehujen konsent-
rointiin.

Kalvosuodatustekniikoiden ongelmana on usein se, ettd mehujen prosessoinnin aikana kalvot
voivat likaantua ja pahimmissa tapauksissa tukkeutuvat. Kalvojen tukkeutuminen aiheuttaa ta-
loudellisia tappioita, koska se johtaa prosessin keskeyttamiseen ja resursseja vaativaan kalvojen
tehopuhdistukseen. Kalvojen kestdvyys heikkenee, jolloin kalvojen uusiminen aiheuttaa kus-
tannuksia. Prosessin optimointi ja mahdolliset esikasittelyt, kuten dekantointi tai esisuodatus,
voivat olla tarpeen, jotta kalvosuodatus toimisi resurssitehokkaasti (Pap 2018).
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4.4. Hapattaminen
Maarit Maki

4.4.1. Taustaa

Hapankasvisten uudet trendit

Kiinnostus fermentoituihin tuotteisiin on kasvanut viime vuosina trendiksi ja niista on tullut
myds terveystrendi. Fermentoituja elintarvikkeita ovat esimerkiksi jogurtit, joihin voidaan lisata
probiootteja, kombucha, joka on fermentoitu tee, hapankaali, jolla uskotaan olevan ruuansula-
tuskanavan mikrobistoon positiivinen vaikutus ja jopa sy0paa ennalta ehkaisevaa tehoa, tem-
peh, joka valmistetaan fermentoimalla soijapapuja ja koji, joka on fermentoitua riisia (Nicole
2017).

Suomessa Keskon ja S-ryhman mukaan hapankaalin menekki on viime vuosina kasvanut. S-
ryhman mukaan tuoreena hapankaalia myydaan noin 900 000 rasiaa vuodessa ja myynti on
kasvanut viime vuosina noin 10 prosenttia vuodessa, kun taas sailykehapankaalin myynti on
puolestaan laskenut. Kimchi tuli valikoimiin vuosi sitten. Sen myynti on vield pientd, mutta kas-
vussa. Keskossa kimchien myynti on viimeisen vuoden aikana kaksinkertaistunut. (Mitjonen
2020).

Hapattaminen sopii luomuelintarvikkeiden valmistukseen

Hapattamalla saadaan kasvisten saatavuutta parannettua ymparivuotiseksi sekd muutettua
makua ja rakennetta. Kasvisten hapattaminen maitohappobakteerien avulla eli maitohapposai-
I6nta on luomutuotantoon sopiva biologinen, kestava, myods pienimuotoiseen tuotantoon so-
piva saildntatapa, jossa tuotteeseen ei tarvitse lisata sailontaainetta. Prosessi on ns. minimaali-
nen valmistustapa, jossa tuotetta muokataan mahdollisimman vahan. Hapattamisella paranne-
taan kasvisten sailyvyyttd, maittavuutta ja turvallisuutta. Hapattamista hyddynnetdan myos
eldinperaisten elintarvikkeiden valmistuksessa kuten hapanmaitotuotteiden ja juustojen val-
mistuksessa. Tahan tietopakettiin on koottu tietoa perinteisesta vihannesten, kuten kaalin ja
kurkun hapattamisesta. Hapattaminen sopii useiden kasvisten saildmiseen, ja kirjallisuudessa
on esitetty ohjeita esimerkiksi viljapohjaisten elintarvikkeiden ja palkokasvien hapattamiseen.

Luomupuutarhatuotteiden kysynta kasvaa ja niiden saatavuutta voitaisiin parantaa hapatta-
malla. Hapattaminen on tunnettu kauan ja perinteisesti sitd on meilla kaytetty kaalin ja kurkun
saildmiseen. MTT:ssa on tutkittu hapattamiseen sopivia avomaankurkku- ja kaalilajikkeita (Pes-
sala 2003). Paaraaka-aineita ovat kasvikset ja suola tai suolaliemi. Hapattaminen sopii lahes
kaikille kasviksille, parhaiten kaalille, kurkulle, porkkanalle, punajuurelle ja kurpitsalle, paprikalle
ja oliiville ja hyvin myds sipulille, sellerille, perunalle ja retikalle. Kasviksia voidaan myos yhdis-
taa, esimerkiksi Bojs (2013) on kirjassaan kuvannut leikkopapujen hapattamisen suolaliemessa
sipulin kanssa ja kypsennettyjen papujen hapattamisen avomaan kurkkujen kanssa. Kimchi on
korealainen hapatettu kasvisekoitus, jossa kiinankaaliin yhdistetaan erilaisia kasviksia. Kasvik-
sista tehdaan myds maitohappoista vihannesmehua. Codex alimentarius on laatinut standardin
hapatetuille hedelmille ja vihanneksille seka oman standardin hapankurkuille. Nama standardit
ovat osittain sovellettavissa myds luomutuotteille. (Codex alimentarius 2007, Codex alimenta-
rius 1981)
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4.4.2. Maitohappokidyminen eli hapattaminen

Maitohappobakteerit

Kasvisten pinnalla on luontaisesti maitohappobakteereita, joiden kasvua edistetdan luomalla
optimaaliset kasvuolosuhteet, jolloin ne pystyvat kilpailemaan muiden mikrobien kanssa.
Useimmissa maitohappokaymisissa sailyvyyden paraneminen perustuu ympariston muutok-
seen, jolloin ruokamyrkytyksia ja pilaantumista aiheuttavien bakteerien kasvu estyy.

Maitohappokdymisen onnistumiseen ja maitohappobakteerien kasvuun vaikuttavia tekijoita
ovat riittdvéa maitohappobakteerien maara kasvisten pinnalla, ravinteiden, erityisesti sokereiden
saatavuus, kosteus, optimaalinen lampotila, riittdva suolapitoisuus seka alhainen happipitoi-
suus. Maitohappokaymista hairitsevat kasvua estavat aineet, esim. jodi, kloori tai tiskiaine ja
lika happamuus, sekd huono hygienia ja kilpailevat mikrobit (Bojs 2013).

Maitohappokdymisen aikana maitohappobakteerit lisdantyvat ja niiden tuottamien happojen
ansiosta pH laskee (Kuva 4). Kdymisessa orgaaniset aineet, usein hiilihydraatit hajoavat. Kasvik-
set sisaltavat solunesteessaan sokereita, jotka saadaan mikrobien kayttoon rikkomalla solusei-
namia mm. suikaloimalla ja nuijimalla. Sokereita on runsaasti mm, porkkanassa, sipulissa, kaa-
lissa ja palsternakassa. Maitohappobakteerit kuluttavat kasvisten sokereita, jolloin muiden mik-
robien ravinteiden saanti heikkenee. Bakteerien erittamia lopputuotteita ovat maitohappo, eta-
noli ja etikkahappo seka joidenkin maitohappobakteerien tuottamat muut mikrobien kasvua
edistavat yhdisteet. Pilaantumista voidaan vahentaa lisaamalla esimerkiksi valkosipulia, sina-
pinsiemenia tai piparjuurta. Hapankurkkujen suolaliemeen on kaytetty herukanlehtia.
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Kuva 4. Hapankaalin happanemisen aikana tapahtuvat kemialliset ja mikrobiologiset muutok-
set: @ kokonaispesakemaara; O maitohappobakteerien maar3; o titrattava kokonaishappamuus
(paadasiassa maito- ja etikkahappoa); ® haihtuvat hapot (paaasiassa etikkahappo); ©#pH. (Adams
ja Moss 2000).

Suolan merkitys

Hapattaminen voidaan tehda joko lisaamalld suolaa pilkottuihin kasviksiin kuten hapankaalin
valmistuksessa tai lisdamalla suolaliuosta kasvisten paalle kuten suolakurkkujen valmistuksessa.
Suolaa, yleensd natriumkloridia, lisatdaan 0,5-3 % joskus enemmankin kasviksista riippuen.
Suola ohjaa maitohappokaymista niin, etta se vapauttaa kasvisolujen sisdltamia sokereita os-
moosin avulla. Riittdva suolapitoisuus on tarkeaa sailyvyyden ja turvallisuuden kannalta, koska
se estaa joidenkin pilaajamikrobien kasvua. Suola on térked makutekija ja se vaikuttaa kasvisten
rakenteeseen estamalla pektinolyyttisten soluseinamia hajottavien entsyymien toimintaa. Kas-
vikset painetaan tiiviisti hapatusastiaan ja astia suljetaan ilmatiiviisti. IImataskujen jaamista on
varottava, koska ne voivat aiheuttaa pilaantumista.

Kansi ei saa olla kuitenkaan niin tiivis, ettd se ei paasta ulos hapattamisen alussa muodostuvia
kaasuja. Kasvisten pinta on nesteen peitossa ja pinnan ylapuolella nestetta olisi oltava 3—4 cm.
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Hapattamisen aikana on tarkistettava, etta kasvikset ovat nesteen peitossa ja tarvittaessa lisat-
tava suolavetta.

Maitohappobakteereja on alussa suhteellisen vdhan muihin mikrobeihin verrattuna, mutta suo-
tuisissa olosuhteissa ne lisdantyvat nopeasti. Happanemisen aikana tapahtuu mikrobisukkessio,
jolla tarkoitetaan mikrobiston kehittymista ja muuttumista ymparistdolosuhteiden mukaan.
Bojs (2013) on kuvannut kirjassaan hapattamisen eri vaiheita. Maitohappobakteereissa kaymi-
sen aloittavat happamuudelle herkat, suolaa sietavat, hiilidioksidia, etikkahappoa ja aromiai-
neita tuottavat kannat. Kaasun muodostuminen ensimmaisten paivien aikana on merkki kay-
misen alkamisesta. Happipitoisuuden ja pH:n laskiessa nama kannat vaihtuvat happamuutta
paremmin sietdviin, enemman maitohappoa tuottaviin ja kaasua tuottamattomiin bakteerikan-
toihin. pH laskee yleensa valille pH 3,5-4.

Kasvisten hapattaminen on perinteisesti tapahtunut spontaanisti, eli kdymisessa kasvin omat
maitohappobakteerit lisaantyvat. Hapanleipaa tai heraa on myos kaytetty tehostamaan happa-
nemista. Hapattamista voidaan perinteisen spontaanikdaymisen lisdksi kontrolloida kayttamalla
hapankasvisten valmistusta varten kehitettyja, maitohappobakteereja sisdltavia hapatteita eli
herateviljelmia eli starttereita. Verkkokaupoissa myytavia hapatteita ovat mm. Cutting edge
cultures. DuPontin omistama Danisco on merkittava elintarviketeollisuuden hapatevalmistaja,
ja heiltad on tullut markkinoille kasviksille tarkoitettu hapate Danisco® VEGE Cultures. Lisattyjen
maitohappobakteerien kayton seurauksena valmiin tuotteen maku saattaa olla erilainen kuin
spontaanikdymisellda valmistetun hapankasviksen. Maitohappobakteerien sukkessio muuttuu,
silla luontaisessa hapattamisessa alkuvaiheessa lisddntyvat mm. Leuconostoc mesenteroides-
kannat, jotka tuottavat kaasua ja aromia, ja ne vaistyvat happamuutta paremmin kestavilla mai-
tohappobakteerikannoilla, kuten Lactiplantibacillus plantarum (aiempi nimi Lactobacillus plan-
tarum) -kannoilla.

4.4.3. Laadunvalvonta

Turvallisuus

Hapankasvisten turvallisuutta voivat heikentaa kemialliset ja mikrobiologiset vaarat, fysikaaliset
vaarat ovat samoja kuin yleensa muillakin elintarvikkeilla. Taman vuoksi on tarkeda noudattaa
hyviksi tunnettuja ja koettuja valmistusohjeita, joilla on saatu tuotettua terveellisia ja turvallisia
hapankasvistuotteita. Raaka-aineiden, valineiden ja tydskentelyhygienian on oltava kunnossa,
sekd mikrobien paasy tuotteisiin valmistuksen ja varastoinnin aikana on estettava. (Bourdichon
ym. 2012, Horne-Ekman 1997, Horne-Ekman 2002, Levanto 2002, Pyhajarvi-instituutti n.d., Sny-
der ym. 2020)

Biogeenisia amiineja, kuten histamiinia tai tyramiinia, voi muodostua hapattamisen aikana. His-
tamiini voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia, ja sitd saattaa muodostua kasvisten hapattamisen yh-
teydessa mm. silloin kun tuote on pilaantunut ja hapattaminen on epdonnistunut. Lisaa tietoa
histamiinista |0ytyy Eviran raportista (Hallikainen ym. 2013).

Ruokaviraston ohjeen (Ruokavirasto 2020a) mukaan sellaisenaan syotavaksi tarkoitetuille he-
delmille ja kasviksille on vaatimuksena Salmonella-bakteerin, Listeria monocytogeneksen (tur-
vallisuusvaatimus) ja Escherichia colin (prosessihygieniavaatimus) tutkiminen. Salmonella-bak-
teeria ei saa esiintya sellaisenaan syotavaksi tarkoitetuissa hedelma- ja vihannestuotteissa. E.
colin raja-arvo on 100 pmy/g (m, varauksin hyvaksyttava ks. ohje) ja 1000 pmy/g (M, ei hyvak-
syttava).
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Paloitelluista hedelmista ja vihanneksista, samoin kuin pastéroimattomista vihannes- ja hedel-
matuoremehuista (sellaisenaan sydtavat/juotavat) suositellaan lisatutkimuksiksi Bacillus cereus
-bakteerien maarittaminen naytteista. Suolasienista (sellaisenaan syodtavaksi tarkoitetut) suosi-
tellaan lisatutkimuksiksi Staphylococcus aureus -bakteerien maarittdminen naytteista.

L. monocytogenes on yleinen ymparistobakteeri ja se aiheuttaa 20—45 tautitapausta vuosittain.
Se on poikkeuksellisen kestava vaativissakin ymparistdolosuhteissa tehokkaista pesuista huoli-
matta saastuttaen tuotteita aika ajoin. Listeria kestaa hyvin korkeita yli 10 % suolapitoisuuksia,
jopa 25 %, seka se sailyy pakastetuissa ja kuivatuissa elintarvikkeissa pitkia aikoja, jopa useita
vuosia. Elintarviketuotannon ja elintarvikkeiden sailytyksen kannalta erityisen ongelmallista on,
ettd L. monocytogenes pystyy lisdantymaan jadkaappilampotiloissa. Listeria tuhoutuu pasto-
rointildmpotilassa (72 °C). Suomessa ruokamyrkytyksia ovat aiheuttaneet mm. suolasienet. Ha-
pankasviksilla listerian raja-arvo on 100 pmy/g (n=5), paitsi imevaisille raja-arvo on "ei todettu”.
(Hallanvuo ja Johansson 2010). Raja-arvoa 100 pmy/g sovelletaan sellaisenaan syo6taviin elin-
tarvikkeisiin, joissa L. monocytogenes ei pysty kasvamaan (stabiloidut tuotteet). Tallaisia ovat
tuotteet, joiden pH on < 4,4 tai aktiivisen veden arvo (aw) < 0,92 tai joiden pH on < 5,0 jaay <
0,94 ja tuotteiden, joiden myyntiaika on alle 5 vrk (suolasienet, joiden myyntiaika alle 5 vrk)
(Ruokavirasto 2020a).

B. cereus —ryhman bakteerit ovat itiollisia ja pystyvat kasvamaan seka hapellisissa ettd hapetto-
missa olosuhteissa. Itiomuodossaan ne kestavat hyvin epdedullisia ymparistotekijoita, kuten
korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Bakteerit ovat yleisia maaperassa, vesis-
tdissa, kasveissa, ilmassa ja polyssa. Niita esiintyy ihmisten ja eldinten suolistossa seka pienina
pitoisuuksina varsinkin raaoissa elintarvikkeissa, kuten kasviksissa. Tavanomaisilla elintarvike-
maadrityksiin kaytetyilla tutkimusmenetelmilla ryhman bakteereita ei voida erottaa toisistaan,
minka vuoksi tuholaistorjunnassa kaytetty Bacillus thuringiensis-bakteeri voi hairitd maaritysta.
Taman vuoksi olisi tarkeaa seurata B. cereuksen esiintymista. B. cereus—ryhman bakteerien maa-
ritystd voidaan ruokamyrkytysriskin arvioimisen lisaksi kayttaa esim. kasvisten hygienian indi-
kaattorina, kuvaamaan raaka-aineen laatua ja tuotantoprosessin hygieniaa. Salaateille, joissa
on muutakin kuin kasviksia, raja-arvona pidetaan 10 000 pmy/g, tuoreille salaateille yli 100 000
pmy/g (Ruokavirasto 2020a). Elintarviketeollisuusliiton ohjeessa on tuoreille kasviksille suosi-
teltu kdyttamaan ohjearvoina m: 1000 pmy/g ja M: 10 000 pmy/g. (Elintarviketeollisuusliitto
2017)

Clostridium botulinum on hapettomassa ymparistdssa kasvava itidllinen bakteeri, joka on har-
voin aiheuttanut Suomessa ruokamyrkytysepidemioita. Cl botulinum tuottaa vaarallista her-
momyrkkya. Sitd voi kuitenkin esiintyd my6s hapankasviksissa, jos niissa ei ole riittédvasti suolaa
tai pH ei ole tarpeeksi matala (pH alle 4,6), mika estaa niiden kasvua. Kylmasailytys estaa myos
niiden kasvua, vaikka jotkut CL botulinum kannat voivat lisddntya 3 °C:ssa. (Hallanvuo ja Jo-
hansson 2010).

Yersinia pseudotuberkulosis -bakteeri on aiheuttanut useita ruokamyrkytysepidemioita kotimai-
sen varastoidun, edellisen sadon porkkanan valitykselld. My&s Yersinia enterocolitica voi aiheut-
taa ruokamyrkytyksia porkkanoiden valitykselld. Yersiniabakteeri pystyy lisddantymaan kylmassa
(0-5 °C:ssa). Porkkanoiden pitka varastointiaika syksystd seuraavaan kevadseen ja jopa alku-
kesdan mahdollistaa yersinioiden lisdantymisen, niin ettd ne voivat aiheuttaa ruokamyrkytyk-
sen. (Ruokavirasto 2020a). Yersiniabakteerien paasyn estaminen hapankasviksiin on tarkeda ot-
taa huomioon tuotantohygieniassa.

Hapankasvisten pilaantumista voivat aiheuttaa useat mikrobit riippuen raaka-aineen laadusta

seka tuotanto-olosuhteista. Hapankasvisten laatuvirheitd ovat haalistuminen, happamuuden

vaheneminen, virhemaut ja -hajut (homeinen, hiivainen, eltaantunut), pehmennyt rakenne seka
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venyvyys tai limaisuus. Kdymisen alkuvaiheessa materiaalin homehtumisvaara on suurin, ja ho-
mehtunut valmistuserd on kdyttokelvoton. Homeet tarvitsevat happea kasvaakseen ja tdman
takia kaymisen on tapahduttava hapettomissa olosuhteissa.

Riittamatdn hapattaminen tai pilaajamikrobien kasvu voivat aiheuttaa makuvirheita. Liian kyl-
massa hapattaminen ei kdynnisty ja toisaalta liian korkea lampédtila voi suosia padasiassa mai-
tohappoa tuottavia maitohappobakteereja, jolloin maku on kesympi ja tuote sailyy huonom-
min. Kasvisten kontaminoituminen klostrideilla tai muilla pilaajabakteereilla voi aiheuttaa voi-
makkaan haju- ja makuvirheen voihapon takia. Riittdmatdon suolapitoisuus ja/tai likainen raaka-
aine voiolla virheen syyna. Hiivat ja homeet voivat kasvaa pinnalla hapattamisen tai varastoin-
nin aikana, ja homeet kasvavat, jos ilmaa paasee vuotamaan. Jotkut hiivat pystyvat hajottamaan
maitohappoa, jolloin tuotteen pH alkaa nousta ja pilaajamikrobit paasevat kasvamaan. Hapan-
kaalissa voi nakya vaaleanpunainen varivirhe, joka voi johtua pigmenttia tuottavan hiivan kas-
vusta.

Suolapitoisuus vaikuttaa hapankaalin rakenteeseen niin, ettd lian matala suolapitoisuus alle
1,85 % voi aiheuttaa pehmenemistd, kun taas liian korkea yli 2,5 % aiheuttaa liian kovan raken-
teen. Venyvyys tai limaisuus voijohtua joidenkin maitohappobakteerien tuottamasta dekstraa-
nista, mika on vaaratonta ja voi havita varastoinnin aikana. Venyvyys voi johtua myos muista
tekijoista, joita ei ole tutkittu. Hapankurkut voivat olla sisaltd onttoja, mikéd johtuu kdymisen
aikana muodostuvasta hiilidioksidista. Virhe on todennakoisesti yleisempaa suurikokoisilla kur-
kuilla. Kurkun pehmeneminen voi johtua pektinolyyttisten entsyymien vaikutuksesta tai pilaa-
jabakteerien tai hiivojen aiheuttamana. (Fleming ym. 1995).

Omavalvonta

Valmistuksen omavalvonnassa kdytetadn HACCP-pohjaista riskinarviointia (hazard analysis of
critical control points). Elintarviketeollisuusliitto on julkaissut oppaan “Elintarviketeollisuuden
HACCP-pohjainen omavalvontaohje, kasvis- ja marjateollisuus.”. (ETL 2006). Ohjeessa on ku-
vattu mm. kasvisten prosessoinnissa esiintyvia vaaroja ja niiden hallintaa. Ruotsin Livsmedels-
verket on julkaissut oppaat hapankasvisten turvallisuudesta (Livsmedelsverket 2017 a ja b).

Happamuuden seuraaminen

Hapankaalin happamuutta seurataan kaalista irronneesta nesteesta ja hapankurkkujen suola-
liuoksesta.

Hapattamisen seurannassa kadytetdan pH-mittausta, ja pH mittaus voidaan tehda joko paperi-
silla pH-liuskoilla tai digitaalisilla pH-mittareilla, jotka ovat liuskoja vahan tarkempia. pH-lius-
kojen tarkkuus riippuu siita, mille mittausvalille ne on tarkoitettu. Yleismitattaukseen on saata-
villa liuskoja, joiden mittausalue on 0-14 eli ne kattavat koko pH-alueen. Mita rajatummalle
valille liuskat on tarkoitettu, sita tarkempia ne ovat. Mittausalue on valittava niin, ettd pH-mit-
tauksella saadaan varmistettua pH lasku alle 4,6:een. Esimerkiksi jos mittausalue on pH 4,5 —
pH 10, on epavarmaa, onko pH varmasti laskenut riittavan alas. Turvallinen pH-arvo on alle 4,1.
Edullisia digitaalisia kannettavia pH-mittareita on markkinoilla ja ne antavat mittaustuloksen
0,1 yksikon tarkkuudella. Mittarit voidaan kalibroida pH 4,01 ja pH 7,01 puskuriliuoksilla. Ha-
pankasviksisten liemessa on korkea suolapitoisuus, joten mittari on huuhdottava huolellisesti
kayton jalkeen.

Happo-emas titrauksella saadaan pH-mittausta tarkempi tulos. Titrauksessa happamaan ndyt-

teeseen lisataan emasliuosta, natriumhydroksidia, ja pH indikaattorin varinmuutoksen avulla

todetaan, paljonko emasliuosta tarvitaan neutraloimaan naytteen happamuus. Tulos ilmoittaa
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happojen kokonaismaaran, jonka voi ilmoittaa maitohappoa vastaavana pitoisuutena. Titraa-
miseen |0ytyy ohjeita oppikirjoista ja mm. Bojsin (2013) kirjasta. Hanen mukaansa, jos hapan-
kaalia halutaan vieda muihin EU-maihin, happopitoisuus 0,75 % ja pH-arvo enintaan 4,1 vas-
taavat EU-saadosten vaatimuksia. Esimerkiksi ranskalaisen PGl-rekisterdidyn hapankaalin
Choucroutre d'Alsace:n happopitoisuudeksi on maaritelty 0,4-1 % maitohappoa.

Vastaanotto ja
varastointi

. v

-~ .
Eeweliricisla S50l a e I 2 Valmistele mausteet

L
Huuhtelu/valutus

L 4

Sekoitus
L
Kayminen  —CCP1
cP2
» L]
Kylma-
siilytys -cP3- »  Pakkaaminen -CP3

Kuva 5. Kimchin valmistuskaavio (Snyder ym. 2020).

Riskinarviointi

Kimchi on tarkea osa korealaista ruokavaliota. Hapankaaliin verrattuna se on lyhyemman aikaa
hapatettu ja siihen lisatdan véhemman suolaa. Kimchin maku on parhaimmillaan 3 d hapatta-
misen jalkeen 20 °C:ssa kun pH on n. 4,2. Fermentoitu kimchi on sellaisenaan syotava elin-
tarvike. (Adams ja Moss 2000). Kimchin valmistuksen prosessi ja riskinarviointi HACCP:n avulla
on esitetty Kuvassa 5 ja Taulukossa 7.

Kriittisia pisteita (Critical Point, CP) ovat esivalmistelu, hapattaminen, kylmasailytys ja pakkaa-
minen. Kriittinen hallintapiste (Critical Control Point, CCP) on hapattaminen. Hallinnalla tarkoi-
tetaan tdssa tapauksessa pH:n tarkistusmittausta.
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Taulukko 7. Kimchin valmistuksen kriittiset pisteet (CP) seka kriittiset kontrollipisteet (CCP). Kdymisen aikana maitohappobakteerit lisdantyvat ja
patogeenisten ja pilaajamikrobien kasvu estyy. Jokaiseen vaiheeseen kuuluu tydohjeiden laatiminen. (Snyder ym. 2020)

Vaihe ja kontrolli

Vastaanotto Tuotespesifikaatiot ja varastointi puhtaissa tiloissa.
Esivalmistelu: Biologinen (risti- Kasvisten kasittelyn tulee olla hygieenista. Pilaantuneet kasvinosat poistetaan. Punnitaan ainekset. Kas-
CP1 kontaminaatio, pa- | vikset otetaan 3-6 h aiemmin huoneen lampdo6n, jotta suola imeytyisi paremmin. Riittava suolapitoi-

togeenien kasvu)

SUus.

Huuhtelu/ valu-
tus

Biologinen (risti-
kontaminaatio)

Tyontekijoiden hygieeninen tydskentely estaa ristikontaminaatiot.

Sekoitus Biologinen (risti- Tyontekijoiden ja ympariston hygienia estda ristikontaminaatiot. Sekoitetaan huolellisesti, pakataan tii-
kontaminaatio) viisti, estetaan ilman paasy, tuote pidetdadn nesteen peitossa.
Hapattaminen: Biologinen (pato- Nesteen pH mitataan 12 h valein ensimmaisten 2 d aikana, jos kdyminen tapahtuu huoneen lammaossa

CCP1, pH <4,6

geenien kasvu)

ja kerran paivassa 4 d aikana, jos hapattaminen tapahtuu jadkaappilampoétilassa.

CP2

1: kdyminen n. 20°C:ssa 2 d ajan. 2: kdyminen alle 5°C:ssa 3—4 paivaa.

Kylmasailytys: Biologinen (risti- Varastointi tiiviisti peitettyna alle 5 °C:ssa. Pakkaaminen puhtaaseen elintarvikelaatuiseen pakkaukseen,
CP3 kontaminaatio) valta paljain kasin koskettelua. Havita jos epailladn pilaantumista, hometta ym.

Pakkaaminen: Biologinen (risti- Pakkaa ja liséa pakkausmerkinnat. Pakkauksen oltava tiivis. Voidaan lampokasitella.

CP3 kontaminaatio)
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4.4.4. Hapankasvikset ravitsemuksessa

Suomalaisten ravitsemussuosituksissa kasvisten kayttoa tulisi lisata. Aikuisten tulisi nauttia va-
hintdan 500 g paivassa eli noin 5-6 annosta. Naista osa olisi hyva nauttia kypsentamattomina
ja osa kayttaa ruokien raaka-aineina. (Ruokavirasto 2020b). Kasvisten sailominen hapattamalla
sailyttaa hyvin niiden C-vitamiinipitoisuuden, ellei niita kuumenneta (Taulukko 8). Hapattami-
sen aikana jotkut maitohappobakteerit tuottavat B-ryhman vitamiineja. Maitohappobakteereja
pidetaan turvallisina ja terveellisind, mutta tieteellistd ndyttdéa hapankasvisten terveysvaikutuk-
sesta ihmisille ei ole kuitenkaan tieteellisesti osoitettu (Dimidi ym. 2019, Gille ym. 2018).

Taulukko 8. Hapankaalin ainesosat: Valkokaali, omena, porkkana, ruokasuola, jodioitu. Ravin-
toaineet/100 g.

Ravintotekija
energia, laskennallinen 133 kJ (32 kcal) suola 871,37 mg
rasva 0149 C-vitamiini 32,68 mg
hiilihydraatti imeytyva 5249 K-vitamiini 34 ug
proteiini 1,19 A-vitamiini RAE 32 ug

Elintarviketietoasetuksen mukaan hapankasvikset kuuluvat ryhmaan, jotka on vapautettu pa-
kollisesta ravintoarvomerkinnasta (Jalostetut tuotteet, jotka on jalostettu ainoastaan kypsytta-
malla ja jotka koostuvat yhdesta ainoasta ainesosasta tai ainesosien ryhmastd). Hapankasvik-
sissa on usein korkea suolapitoisuus, jolloin tarvittaessa pakkaukseen on laitettava merkinta
voimakassuolainen (Ruokaviraston ohje 17068/2). Pakkausmerkinndista on saddetty KTMa
1084/2004. Pakkausmerkinndissa on ilmoitettava allergeeneista (Ruokavirasto 2019a). Ruoka-
virasto on laatinut oppaan merkinndista PK-yrityksille (Ruokavirasto 2019¢).

Natriumkloridin (suolan) liika kdyttd aiheuttaa mm. kohonnutta verenpainetta, ja sen tilalle on
suositeltu mineraalisuolaa. Pansuola sisaltdd mm. magnesiumsulfaattia ja lysiinihydrokloridia,
joita ei ole hyvaksytty luomulisdaineiksi. Suomessa suolaa, myds mineraalisuolaa (Pansuola), on
taydennetty jodilla, koska jodin saanti on Suomessa heikentynyt. Suolassa voi olla myds paak-
kuuntumisen estoainetta. Hapankasvisten valmistuksessa mineraalisuolan tai jodioidun suolan
kayttoa ei ole suositeltu, koska maitohappobakteerien kasvu saattaa heikentya. Tutkimukses-
samme maitohappobakteerien kasvu ja pH:n lasku hapankaalin sdildnnan alussa oli tehok-
kaampaa korkeammassa suolapitoisuudessa 1,2 % verrattuna alempaan 0,5 %:iin joko tavallista
tai Pansuolaa (vastaa 0,3 % NaCl pitoisuutta). (Viander ym. 2003).

Suolamaara ilmoitetaan lainsdadanndn mukaan suolaekvivalenttipitoisuutena, joka lasketaan
kayttamalla kaavaa: suola = natrium x 2,5. (MMMa 834/2014). Hapankasviksista saatavan suo-
lan m&araa voidaan vahentaa huuhtomalla ennen ruuanlaittoa.

4.4.5. Esimerkkiresepteja hapankasviksista

Hapankaali

Hapankaali kuuluu keski- ja itdeurooppalaiseen ruokakulttuuriin olennaisena osana. Esimerkiksi
tSekkildiselle hapankaalituotteelle Stupavské zelé on myodnnetty EU:n Suojattu maantieteellinen
merkinta (SAN). Hapankaalin ominaisuudet liittyvat maantieteellisesti Stupavan alueeseen.
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Ranskassa Choucroute d'Alsace on rekisterdity Suojattu maantieteellinen merkinta (SMM)
tuote.

Kaalipohjaiset hapankasvikset kuten hapankaali ja kimchi, kayvat parhaiten silloin kun lampatila
on +18 °C ja suolapitoisuus on 2 %. Bojs (2013) on kirjassaan kuvannut hyvin hapankaalin ja
kimchin valmistuksen. Hapankaalin valmistuksessa etenkin teollisessa tuotannossa kerakaalin
kanta poistetaan kairaamalla, mutta kotitalouksissa sen voi raastaa mukaan. Kaalin paallimmai-
set lehdet poistetaan, kaali suikaloidaan hienoksi ja laitetaan kdymisastiaan kerroksittain suolan
kanssa. Kaali painellaan tiiviisti astiaan, ja varmistetaan etta se peittyy irronneeseen nesteeseen
vahintdadn 2 cm kaalipinnan ylapuolelle. Tarvittaessa voidaan lisata keitettyyn ja jadhdytettyyn
veteen valmistettua suolalientd, jossa on 15 g (2 tl) suolaa litrassa. Lopuksi paalla laitetaan kaa-
lin lehti ja paino, joka voi olla esimerkiksi vedelld taytetty muovipussi, lautanen tai keittamalla
puhdistettu kivi (ei kalkkikived). Hapattaminen on kuvattu alla olevassa ohjeessa. Ensimmaisten
vuorokausien aikana muodostuu kaasua ja tarkistetaan etta kaalin pinta on pysynyt riittavasti
nestepinnan alapuolella ja tarvittaessa lisatdan suolaliuosta. Valmis hapankaali voidaan sailyt-
taa kylmassa sellaisenaan tai pastoéroida (74-82 °C:ssa n. 3 min) ja pakata kuumana tolkkeihin,
jolloin suljettuun tolkkiin tulee vakuumi. (Harris 1998)

Perinteinen hapankaali (Aaltonen ja Muurinen 1998)

1 kg valkokaalia, 2-3 porkkanaa, 8-10 g (¥4—1 rkl) karkeaa suolaa (muutama katajanmarja tai
2 rkl kuminoita) (viipale hapanleipaa)

Leipaviipale paloitellaan astian pohjalle. Paadlle lisataan ohueksi suikaloitu tai raastettu kaali ja
viipaloitu porkkana seka suola. Kaali ja porkkana nuijitaan niin pitkdan, etta niistd irronnutta
mehua on kaalin paalla painon asettamisen jalkeen n. 5 cm. Astia peitetdan muovilla ja pidetaan
lampimassa (20-25 astetta) 2 vuorokautta. Vaahto kuoritaan pois. Kaaliastia siirretdan 2-3 vii-
koksi hieman viiledmpaan 15-18 asteeseen. Vaahto kuoritaan, painona ollut kansi ja kivi pes-
taan. Astia suljetaan huolella muovilla ja sailytetaan kylmassa.

Hapankurkut

MTT on tutkinut avomaankurkkulajikkeiden sopivuutta viljelyyn ja sdilontaan (Suojala 2002).
Hapankurkuille on laadittu oma standardi (Codex alimentarius 1981), joka soveltuu osittain
myds luomutuotantoon. Hapattamalla valmistetut avomaankurkut valmistetaan perinteisesti
luontaisella maitohappokaymiselld, joka tapahtuu suolaliemessa vahahappisissa olosuhteissa.
Hapankurkuissa on vahemman suolaa kuin suolakurkuissa, mutta nimitykset vaihtelevat. Kurk-
kujen hapattamiseen on lukuisia ohjeita. Resepteissa maarat ja mausteet vaihtelevat, joissain
ohjeissa lisatdan myds sokeria ja etikkaakin, mutta etikan kayttd luomussa lisdaineena ei ole
hyvaksyttya lukuun ottamatta kalatuotteita.

Ennen hapattamista avomaankurkut lajitellaan mahdollisimman tasakokoisiksi, ja niista poiste-
taan mahdolliset kukinnot ja pilaantuneet kurkut. Kurkkuja liotetaan ja pestdaan harjaamalla
mahdollinen multa pois. Mausteet kuten tilli huuhdotaan. Joissain ohjeissa, kuten Bojsin (2013)
ohjeessa, kurkkuihin pistellaan reikia tikulla tai veitselld. Suolaliuos keitetdaan ja jaahdytetaan.
Suolana kaytetaan joditonta suolaa. Codex alimentarius standardissa on esitetty suolaliuoksen
vakevyydelle useita suosituksia riippuen aineksista. Kurkut ladotaan astiaan vuorotellen maus-
teiden kanssa ja suolaliuos kaadetaan paalle. Varmistetaan ettd suolaliuos peittaa kurkut ja
padlle asetetaan paino. Kurkkujen hapattamiseen Bojs (2013) on suositellut huoneenlampo6a
pari viikkoa, jonka jalkeen ne ovat valmiita syotavaksi ja ne sdilytetdaan jadkaapissa. Roosmen
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(1986) kirjassa kurkkuja pidetaan huoneenlammaossa lyhyemman aikaa, 6-8 d lautasella ja pai-
nolla peitettynd. Sen jalkeen astia suljetaan ja sailytetaan viiledssa. Valmiiden hapankurkkujen
suolaliemi tai kurkut suolaliemineen voidaan lopuksi pastdroida. Tolkittaminen voidaan tehda
kotioloissa esimerkiksi niin, ettd kurkkujen suolavesi kiehautetaan kattilassa n. 5 min ja siiviléi-
daan. Kuumiin lasitolkkeihin laitetaan kurkut ja kaadetaan paalle kuuma suolaliuos, poistetaan
ilmakuplat, pyyhitddn astian reunat ja suljetaan kannella.

Virolaiset suolakurkut (Suitsu 1998)

N. 2 kg pienia, mahdollisimman tasakokoisia, kovia avomaankurkkuja, 1| vettd, muutama kruu-
nutillinvarsi kukintoineen 15 cm patking, kourallinen mustaherukan lehtia, valkosipulin kynsi
viipaloituna, 2 rkl suolaa (1 dl etikkaa (5 %), 1 rkl sokeria, (piparjuurta n. 25 g). Suolapitoisuus
on liemessa 4-6 %.

Kurkut liotetaan vuorokauden kylmassa vedessa, pestaan harjalla ja huuhdotaan. Isoon astiaan,
perinteisesti puiseen tynnyriin, laitetaan kurkut, huuhdotut tillin varret, mustaherukan lehdet ja
viipaloitu valkosipuli (ja piparjuuri). Kiehautettu vesi, johon on lisdtty sokeri ja suola, jaahdyte-
taan haaleaksi ja kaadetaan kurkkujen paalle. Viimeiseksi laitetaan pinnalle mustaherukan leh-
tid ja suolavettd niin ettd kurkut peittyvat. Kurkkujen paalle asetetaan paino. ja viedaan kay-
maan viiledan kellariin. Kurkut ovat valmiita sydtavaksi 30 d kuluttua.

4.4.6. Kirjallisuutta
Pyhajarvi-instituutti:

Hapankasviksista, valmistuksesta seka pakkaamisesta ettd varastoinnista on kerrottu Pyhajarvi-
instituutin verkkojulkaisussa Porkkanatiedosto: (http://www.pyhajarvi-instituutti.fi/porkkana-
tiedosto/porkkana/jalostus/otsikot jalostus9.htm)

Maarit Horne-Ekman. 1997 Kotimaiset kasvismehut ja hapantuotteet. Valmistus, kayttd ja
markkinat. Pyhadjarvi-instituutin julkaisuja. (osa 19). 140 s. (saatavilla kirjakaupoista)

Maarit Horne-Ekman. 2002. Kotimaiset vihannessailykkeet. Pyhajarvi-instituutin julkaisuja (osa
27). 49 s. (saatavilla kirjakaupoista)

Kaanndoskirjallisuutta:

Adam Elabd. 2016. Hyvaa hapattamalla. Alkuteos: Fermenting Food — Step by Step. LIKE. 224 s.
Suomentaja: Nina Maki-Kihnia. (saatavilla like.fi verkkokaupasta)

Erica Palmcrantz Aziz. 2020. Kombuchaa ja kimchia helposti. Tie kehon ja aivojen terveyteen.
Alkuteos: Enkel kombucha och kimchi : recept for kropp & hjarna. KUSTANNUS-MAKELA. 95 s.
Kaantaja: Sinikka Sajama (saatavilla kirjakaupoista)

Karin Bojs. 2013. Hapata herkulliseksi — nain hapatetaan vihanneksia terveellisilla bakteereilla.
Alkuteos: Syra sjalv. Konsten att forddla gronsaker med halsosamma bakterier. Atar Kustannus
Oy. 142 s. Kaantaja Riikka Toivanen (saatavilla kirjakaupoista)

Annelies Schoéneck. 2012. Vihannesten maitohapposailonta. Kaantaja: Elsa Rabell. Kustantaja:
Biodynaaminen yhdistys. 80 s. (saatavilla kirjakaupoista)

Englanninkielisia kirjoja on runsaasti saatavilla vasta-alkajille ja kotisailontaa varten. Tieteellisia
julkaisuja on myds paljon, koska hapattamista on tutkittu jo pitkaan kansainvalisesti.
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Verkkosivuja:

Martat: https://www.martat.fi/marttakoulu/ruoka/sailonta/hapansailonta/

Kotiliesi: https://kotiliesi.fi/ruoka/ideoita-ruoanlaittoon/hapattaminen-eli-fermentointi-on -
nistu-helposti-ja-herkullisesti-nailla-ohjeilla/

Yle.fi/Stromsd: https://yle.fi/aihe/artikkeli/2018/03/02/nain-sailot-vihanneksia-sokerittomasti-
hapattamalla

Lisaksi netissa on hapattamisesta kertovia sosiaalisen median sivustoja ja keskustelupalstoja.
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5. Katsaus kuluttajien luomuvalintoihin

Sari Autio, Luomuinstituutti (31.12.2020 saakka)

Luomutuotanto ja -kulutus kasvavat maailmanlaajuisesti. Willerin ym. (2021) mukaan maailman
luomumarkkina vuonna 2019 oli noin 106 miljardia euroa ja luomutuotteita kulutettiin maail-
massa keskimaarin ldhes 14 eurolla henkea kohden. Tanskassa luomukulutus on arvolla mitat-
tuna maailman karked, 344 € henkea kohden. Suurimmat luomumarkkinat ovat USA:ssa, Sak-
sassa ja Ranskassa, mutta kehittyvissa maissa on my6s huomattavaa kasvua. Luomukuluttajuu-
den motiiveja ja luomukuluttajan tunnuspiirteitd tutkimalla voidaan lisata tietoisuutta siita,
mika saa kuluttajat valitsemaan luomutuotteita.

Kirjoitus tdydentaa osaltaan Hoffmannin ja Wivstadin (2015) katsausta luomutuotteiden kulu-
tuksen motiiveista ja esteistd uudempien tutkimusten valossa. He painottavat, ettd ymmarrys
kuluttajien valintojen taustatekijoistd on tarkeda luomutuotteiden markkinan kehittymiselle. Ih-
misten kulutuskayttdaytyminen on monimutkainen ilmio ja sitad tutkitaan useiden eri tieteenalo-
jen lahtékohdista. Kuluttajat odottavat luomuelintarvikkeilta monenlaisia tuoteominaisuuksia,
mutta niiden toteutuminen ei aina riipu luomusertifioinnista, joka saatelee ainoastaan tuotan-
toprosessia raaka-ainetuotannosta jalostukseen ja tuotteen markkinoille saattamista.

Useissa tutkimuksissa eri puolilla maailmaa on saatu keskeisiksi motiiveiksi luomuostoksille ter-
veellisyys- ja ravitsemusnakdkohdat, maku, ymparistéhuolet, ruoan turvallisuus ja epaluotta-
mus tavanomaiseen ruokateollisuuteen seka eldinten hyvinvointiin liittyvat kysymykset. Tie-
tyista ominaisuuksista kuten vahadisemmasta ympariston kemikaalikuormituksesta ja biodiver-
siteetin yllapidosta on kattavasti tutkimustietoa luomuruoan hyvaksi, kun taas toisista kulutta-
jien tarkeind pitamista valintaperusteista merkittavia eroja ei voida osoittaa.

Kuluttajien paamotiivit luomuvalinnoille liittyvat paljolti tuoteattribuutteihin, joita on vaikea ar-
vioida itsenaisesti, jolloin ostopaatokset joudutaan tekemaan ulkopuolisen arviointitiedon va-
rassa ja luottamus puolueettomien tahojen, kuten sertifiointielinten, tuottamaan tietoon ko-
rostuu. Tama rajoittaa myos luomutuotteiden markkinointiviestinnan keinovalikoimaa. Sen si-
jaan kuluttajien yleisimmat esteet luomuhankinnoille ovat helpommin arvioitavissa itsenaisesti,
esimerkiksi kallimpi hinta, saatavuus, epailykset tiedon lahteiden luotettavuudesta, riittdamaton
markkinointi ja aistinvaraiset ominaisuudet ovat ostajan oman harkinnanvaraisia. Elintarvike-
kaupan viimeaikaiset trendit kuitenkin vaikuttavat halventavan naita epailyksia, kun luomutuot-
teiden saatavuus paranee ja kauppojen omien merkkien -markkinointi alentaa luomutuottei-
den hintoja. Kulutuskysyntda ohjaa nykyisin kasvava kiinnostus eettisiin arvoihin, kuten ympa-
ristdjalanjaljen pienentdamiseen, eldinten hyvinvointiin ja reilun kaupan seka paikallisten tuot-
teiden arvostamiseen, mika ohjaa luomutuotteiden brandaamista useammanlaisten tuotemer-
kintdjen avulla kuin pelkdstaan luomumerkinnailla.

Samankaltaisia ilmi6ita on havaittu myds Suomessa Pro Luomu ry:n teettamissa luomun kulut-
tajabarometreissa (viimeksi Saarnivaara ym. 2019). Luomun kaytt6 laajentuu entista tasaisem-
min eri vaestdryhmiin, paakaupunkiseudulta muualle maahan, eri tuloluokkiin ja koulutusta-
soille. Miesten osuus kasvaa, mutta lapsiperheet ovat edelleen keskeinen kayttajaryhma. Kulut-
tajat pitavat luomun tarkeimpina ominaisuuksina torjunta-aineiden ja teollisten lannoitteiden
valttamista, luonnonmukaisuutta ja eldinten elinolosuhteita. Puhtaus ja torjunta-aineettomuus
seka hyva maku ja terveellisyys korostuvat luomun tarkeimpinad ostoperusteina. Maun ja ym-
paristoystavallisyyden/ekologisuuden merkitys on kasvanut aiempiin luomubarometreihin ver-
rattuna.
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Laajassa meta-analyysitutkimuksessa Nardi ym. (2019) selvittivat, miten kuluttajien uskomuk-
set, asenteet ja arvot ohjaavat heidan ruokavalintojaan sosiaalipsykologiassa tunnetun suunni-
tellun kayttaytymisen teorian valossa. Tutkimuksessa kaytiin lapi 155 kansainvalista tieteelli-
sessa kirjallisuudessa julkaistua kuluttajakdyttdytymisen tutkimusta, joissa oli yhteensa lahes
370 000 vastaajaa ja 2497 mitattua havaintoa. Kuluttajakdyttaytymisen selittdjia luokiteltiin ti-
lannekohtaisiin, kulttuurisiin ja otantaan liittyviin tekijoihin. Tulokset osoittavat, etta yksilolliset
asenteet vaikuttavat ruoan ostopaatdksiin erityisen vahvasti silloin, kun on kyse eldintuotteista,
terveys- ja erikoisruokavalioista, tuotteilla on pitka elinkaari tai niitéd tuotetaan geenimuuntelu-
teknologian avulla. Hedonistiset tarpeet ja mukavuudenhalu on syyta ottaa paremmin huomi-
oon ostopaatdsten pohjana. Kulttuuriset tekijat ja yhteiskuntarakenne ohjaavat kuluttajien va-
lintoja esimerkiksi sosiaalisten normien tai itsendisen paatoksenteon arvostuksen muodossa.
Myds eri ikaryhmilla ja sukupuolilla on eroja ostokayttaytymisessa. On tarkeda ymmartaa ku-
luttajakdyttdytymisen moninaisuutta ja kohdentaa tuoteviestinnan strategiat eri kuluttajaryh-
mille.

Tobiym. (2019) nostivat esiin mahdollisen riskin kuluttajatutkimusten tulosten vaaristymisesta,
jos tutkimusten tekijoiden ja rahoittajien taustalla on paaosin esimerkiksi elintarvikealan kau-
palliset intressit, tai jos osallistujille maksetaan tutkimuksiin osallistumisesta. Tulisi my&s kiin-
nittdd huomiota siihen, etteivat vastaajat painottuisi liikaa hyvatuloisiin ja korkeasti koulutet-
tuihin kuluttajiin.

Vaikka luomuruoan kysynta kasvaa maailmanlaajuisesti, sen kulutus ei ole vield valtavirtaa. Esi-
merkiksi Intian vaurastuva keskiluokka voisi potentiaalisesti kasvattaa luomuruoan kulutustaan.
Vuonna 2018 Intiassa ostettiin luomua 0,2 eurolla henkea kohden (Willer ym.2021). Kushwaha,
Dhir & Sagar (2019) etsivat syita Intian keskiluokkaisten kuluttajien luomuruoan vastaisille
asenteille innovaatioiden vastustusteorian valossa. Tutkimuksessa mallinnettiin kuluttajien es-
teitd, syita ja aikomuksia kulutusvalintoihin eettisen harkinnan, ymparistéhuolen ja osallisuuden
nakokulmasta. Esteind luomuruoan hankinnalle ovat mm. tuotteen hinta verrattuna vastaaviin,
uuden tuotteen koettu riski, perinteet ja mielikuvat. Kuluttajan eettinen harkinta ja ymparisto-
huoli ohjaavat sitoutuneisuuteen ja osallisuuteen luomuyhteisdstd, mutta eivat vield konkreti-
soituneet merkittavasti luomun ostohalukkuuden lisadntymisena.

5.1. Mita luomuruoan terveellisyys merkitsee kuluttajille?

Vaikka terveellisyysoletus on monissa tutkimuksissa osoittautunut kuluttajien luomuvalintoja
ohjaavaksi motiiviksi, ei juurikaan ole tutkittu tarkemmin, mita aspekteja luomun terveelli-
syysodotuksiin sisaltyy. Tanskassa kdytetaan eniten maailmassa rahaa luomuelintarvikkeiden
ostamiseen, 344 € asukasta kohden vuonna 2019 (Willer ym. 2021). Ditlevsen ym. (2019) selvit-
tivat tdsmaryhmakeskustelujen avulla, miten tanskalaiset aktiiviset luomukuluttajat kokevat
luomuelintarvikkeiden terveellisyyden. Aiemmissa tutkimuksissa oli todettu luomuruokavalin-
tojen perusteluina seuraavanlaisia motiiveja: terveyshuolet, ymparistdhuolet, eldinten hyvin-
vointi ja maku. Heidan aineistossaan ruoan terveellisyys nousi keskeiseksi perusteeksi luomu-
kulutukselle. Maariteltdessa ruoan terveellisyys sen ravintoainekoostumuksen perusteella aja-
tellaan ainoastaan vitamiinien ja hivenaineiden pitoisuuksia, rasvahappokoostumusta, hiilihyd-
raattien ja proteiinien maaria ruokavaliossa. Talldin terveellisyytta ajatellaan ensisijaisesti mik-
rotason, yksilon henkilokohtaisen terveyden nakokulmasta. Elintarvikkeiden ravitsemuksellinen
laatu on yleisesti hyvaksytty ja totuttu motiivi, kun kuluttajat tekevat elintarvikeostoksia, ja ndin
rajattua kasitetta voidaan kayttaa vertailtaessa eri ruokatuotteiden terveysvaikutuksia yleisella
tasolla. Tutkimukseen osallistuneet eivat kuitenkaan nahneet suurta eroa tuotantotavan vaiku-
tuksessa tuotteiden terveellisyyteen, jos se kasitetaan ravitsemuksellisena laatuna. He kokivat
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luomuruoan terveellisyyden laajempana kasitteend kuin aiemmin on totuttu ajattelemaan, si-
sallyttden siihen puhtauteen ja mielihyvaan seka holistiseen terveyskasitykseen liittyvia aspek-
teja. Terveellisyys puhtautena kasitettiin luomuruoan vapautena kasvinsuojeluaineiden, raskas-
metallien ja muiden haitallisten aineiden jaamista, kun maatalouskemikaalien kaytto ei ole luo-
mutuotannossa sallittua. Talloin terveellisyytena ajatellaan tiettyjen haitallisiksi koettujen yh-
disteiden puuttumista tuotteista. Puhtausargumenttia kaytettiin perusteluna luomuvalinnoille
ja talloin terveellisyytta ajateltiin yksilotason nakdkulmasta. Terveellisyys mielihyvan lahteena
yhdistettiin luomuruoan kulinaariseen nautintoon ja ruokailun yhteiséllisyyteen sosiaalisesta ja
mielenterveytta yllapitavasta nakokulmasta. Neljdanneksi luomun terveellisyys koettiin holisti-
sena, kokonaisvaltaisena planeettamme, ekosysteemien, elididen ja ilmaston terveyden yllapi-
tona, mika vertautuu maailman luomuliikkeen (IFOAMIN) periaatteisiin
(https://www.ifoam.bio/sites/default/files/2020-03/poa_english_web.pdf).

Nain ollen luomutuotteiden terveellisyyden ymmartaminen pelkdstaan yksittdisten ravintoai-
neiden pitoisuuksina tai haitallisten jaamien puutteena voi johtaa harhaan, jos kuluttajat todel-
lisuudessa perustelevat omien luomuruokavalintojensa terveellisyytta paljon laajemmin kasit-
tein kuin yleisesti on totuttu ajattelemaan esimerkiksi ravitsemus- ja terveysvalistuksen yhtey-
dessd. Tama on syyta ottaa huomioon myds luomutuotteiden kuluttajaviestinndassa. Luomuser-
tifioinnin ja -valvonnan avulla voidaan todentaa tuotteisiin liitettyjd puhtaus- ja ymparistoysta-
vallisyysoletuksia ja vahvistaa taten kuluttajien luottamusta.

Mien ym. (2017) katsausartikkelissa on vertailtu luomu- ja tavanomaisesti tuotettujen elintar-
vikkeiden terveysvaikutuksia. Tutkimuksessa tarkasteltiin epidemiologista dataa ja kliinisia ko-
keita, eldin- ja in vitro-kokeita, kasvinsuojeluun ja pestisidialtistukseen, kasvinravitsemukseen
ja satokasvien kemialliseen koostumukseen liittyvia, kotieldinten ruokinnasta johtuvia seka
eldinten terveyteen ja hyvinvointiin liittyvia vaikutuksia ihmisten terveydelle. Luomuruoan ku-
lutus voi vahentaa allergisten sairauksien riskia samoin kuin ylipainoa ja lihavuutta, mutta suora
yhteys luomukulutuksen ja ndiden sairauksien esiintyvyyden valilla ei ole selva, koska luomu-
kuluttajilla on yleensd muutenkin terveelliset elintavat. Baudry ym. (2018) havaitsivat yli 8000
osallistujan kohorttitutkimuksessaan, etta eniten luomuruokaa kuluttavilla ranskalaisilla oli kes-
kimaaraista pienempi todennakdisyys metaboliseen oireyhtymaan kuin vaestdssa keskimaarin.
Syy-seuraussuhteiden tarkempi analysointi edellyttaisi kuitenkin jatkotutkimuksia satunnaistet-
tuja koejarjestelyja kayttaen. Samoin eniten luomuruokaa syovilld ranskalaisilla havaittiin pie-
nempi syopariski kuin vaestolld keskimaarin (Touvier ym. 2018).

Luomutuotannossa kemiallisten kasvinsuojeluaineiden kayttd ei ole sallittua, kun tavanomai-
sesti tuotettujen hedelmien ja kasvisten jaamat ovat kasvinsuojeluaineiden altistuslahde vaes-
toétason ruokavaliossa. Epidemiologisissa tutkimuksissa on osoitettu erdiden kasvinsuojeluai-
neiden hairitsevan lasten kognitiivista kehitysta tietyilla annostasoilla. Tavanomaisesti ja luo-
mutuotettujen kasvisten kemiallisissa koostumuksissa ei ole suuria eroja lukuun ottamatta fe-
noliyhdisteiden maaria hedelmissa ja vihanneksissa ja luomuviljojen alhaisempaa kadmiumpi-
toisuutta. Luomumaitotuotteet ja mahdollisesti myos liha sisdltda enemman omega-3-rasva-
happoja verrattuna tavanomaisesti tuotettuihin eldintuotteisiin. Nailla eroilla on kuitenkin vain
marginaalista ravitsemuksellista merkitystd ruokavaliotasolla. Tavanomaisessa eldintuotan-
nossa kaytetdan enemman antibiootteja kuin luomueldimille. Antibioottijaamat eldintuotan-
nossa johtavat antibioottiresistenssiin, jolla on laajaa yhteiskunnallista merkitysta vastustusky-
kyisten taudinaiheuttajien levitessa, joihin ei endd 16ydy tehokkaita hoitokeinoja. (Mien ym.
2017)
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Koska pasta onitalialaisen ruokavalion perusta, italialaisessa tutkimuksessa (Sofiym.2018) ana-
lysoitiin julkaistua tutkimustietoa vanhojen, luomutuotantoon sopivien maatiaisvehna-lajikk ei-
den ravitsemuksellisista ja terveysominaisuuksista. Tietoa kerattiin osallistavalla menettelylla
tiedeyhteisolta ja tietokantahakujen avulla, jolloin saatiin alkuunsa 609 tutkimusta ja naista tar-
kemmalla karsinnalla jai kayttéon 272 tutkimusta, jotka olivat aiheen kannalta relevantteja. Si-
saltdoa edelleen tarkastelemalla aineistoa karsittiin edelleen ja lopulta analysoitiin 48 tutkimuk-
sen tuloksia. Tutkimusten perusteella muinaisviljoista tehtyjen elintarvikkeiden terveelliset omi-
naisuudet perustuvat taysjyvavehnan glykeemiseen profiiliin, hyddyllisten rasvahappojen pitoi-
suuksiin ja matala-asteista tulehdusta estaviin vaikutuksiin verrattuina puhdistettuihin, tehovil-
jelyn avulla tuotettuihin viljatuotteisiin. Myds muinaisvehnat sisaltavat gluteenia, joka on hai-
tallista keliakiaa sairastaville yhta lailla kuin nykyiset uudet, tehotuotantoon ja teollisuuteen
kelpaavat vehnalajikkeet, kun taas artyvan suolen oireyhtymasta karsivat voivat sietda valkoista
vehnaa paremmin tiettyjda muinaislajikkeita. Elintarviketeollisuuden tulisikin ottaa paremmin
huomioon viljaraaka-aineen monimuotoisuuden tuomat hyddyt terveelliselle ruokavaliolle sen
sijaan, etta lajikejalostuksessa painotetaan ainoastaan teollisten tuotantoprosessien vaatimaa
tasalaatuisuutta ja viljelyvarmuutta. Myds kuluttajien tietoisuutta muinaisviljojen terveysomi-
naisuuksista tulisi lisatad ruokavalintojensa pohjaksi.

5.2. Ymparistosyyt luomun kuluttajien tuotevalinnoissa

Viiden pohjoismaisen kansalaisjarjeston osallistavassa iteratiivisessa skenaario- ja mallinnus-
tyoskentelyssa laadittiin visio tulevaisuuden kestavasta ruokajarjestelmasta Pohjoismaissa
(Karlsson ym. 2018). Osallistujat tuottivat tyopajoissa paatoksentekoa ohjaavia tavoitteita, joi-
den pohjalta muokattiin iteratiivinen tulevaisuusmalli. Tavoitteet sisalsivat ruoan kulutukseen,
tuotantoon ja resurssien kayttoon liittyvia nakemyksia, joiden perusteella tulevaisuuden poh-
joismaisen ruokajarjestelman ominaisuuksia hahmoteltiin ruoantuotannon, maankayton, kas-
vihuonekaasupaastojen ja ruokavalioiden edellyttamia muutoksia, jos vision kaltaiseen ruoka-
jarjestelmaan paadyttaisiin. Tyon tuloksena kehitettiin visio, jossa ruoka tuotettaisiin luonnon-
mukaisesti ja paikallisesti ja lihan kulutusta vahennettdisiin merkittavasti, jolloin kotieldintuo-
tannon volyymi sopeutettaisiin elintarviketuotannon ylijgdmiin ja sivuvirtoihin seka nurmire-
huun ja peltoalasta voitaisiin kdyttaa valtaosa kasviperdisten elintarvikkeiden tuotantoon ih-
misten ruoaksi eika eldinten rehuksi. Pohjoismaiden vdeston ennustetaan kasvavan 37 miljoo-
naan vuoteen 2030 mennessa. Taman vaeston ruokkiminen skenaarion mukaisella WHO:n ra-
vintoainesuosituksia noudattavalla pohjoismaisella ruokavaliolla edellyttaisi lihan kokonaisku-
lutuksen vahenevan 81 %. Kasvisten ja 6ljykasvien osuutta ruokavaliossa kasvatettaisiin. Sian-
ja siipikarjanlihan osuus lihatuotteista pienenisi merkittavasti, silld nautojen ruokinta onnistuu
paremmin nurmirehulla kuin yksimahaisten kotieldinten. Maiden valisissa kulutustottumuksissa
voisi edelleen olla vaihtelua kansallisten ruokaperinteiden yllapitamiseksi. Skenaarion edellyt-
tama maankayttotarve 0,21 ha peltomaata henkea kohden riittdisi hyvin myds globaalisti, jol-
loin Pohjoismaat voisivat omalta osaltaan osallistua myds maailman ruokaturvan varmistami-
seen. Kasvihuonekaasupaastoja tuotettaisiin 0,48t CO,-ekvivalenttia henkead kohden vuodessa,
mika tarkoittaisi paastdjen vahenemista 11-15 %:lla henkead kohden vuoteen 2030 mennessa
ja 58-78 %:lla vuoteen 2050 mennessa. Paastovahennykset olisivat siten ilmastonmuutoksen
hillinnén tavoiteuralla (muutos alle + 1,5 °C). Hiilta ei sen sijaan téssa skenaariossa varastoituisi
maahan enempaa kuin nykyisessa maataloustuotannossa. Muutoksen keskeiset paatokset vai-
kuttavat skenaarion tuloksiin merkittavasti. Esimerkiksi eldintuotantoa ei nahty realistisena ko-
konaan lopettaa, vaikka taysin kasvipohjaiseen ruokavalioon siirtyminen vahentaisi entisestaan
kasvihuonekaasujen paastdja ja tarvittavaa peltoalaa, silla pohjoisessa ilmastossa nurmiviljelyyn
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perustuva nautakarjatalous onnistuu suhteellisesti paremmin kuin monien ihmisravinnoksi kel-
paavien kasvien tuotanto. Samoin, jos oletus vaestomaaran merkittavasta kasvusta Pohjolassa
ei tulevaisuudessa pidakaan paikkaansa, voidaan pohjoismaisen tuotannon ylijjgama tarjota
maailman ruokahuollon tukemiseen. Skenaario edellyttdad myos ruokahavikin puolittamista ny-
kyisesta.

Netin kautta tilattavat valmiit luomutuotelaatikot ovat esimerkki vaihtoehtoisista ruokaverkos-
toista. Englantilaisilla luomutuotelaatikoiden tilaajilla tarkeimpana syyna luomutuotetun lahi-
ruoan suosimiselle oli halu vahentaa ruokaketjun kuljetuksista aiheutuvia ymparistdhaittoja.
Tiedonvaihdon avoimuus ja lapinakyvyys palveluntuottajien ja kuluttajien valilla lisasi kulutta-
jien tietoisuutta tuotantotavoista ja pidempiaikaista sitoutumista luomutuotelaatikoiden tilaa-
miseen. Tassa tutkimuksessa korostuivat vaihtoehtoisiin ruokaverkostoihin sitoutuneiden ku-
luttajien eettiseen ja poliittiseen tietoisuuteen liittyvat altruistiset syyt. Ne eivat kuitenkaan ole
irrallisia hedonistisista mukavuutta ja helppoutta korostavista syista, kuten tuotelaatikoiden ko-
tiinkuljetuksesta arkea helpottavana tekijana. (Hashem ym. 2018).

Ruokavalion ymparistovaikutuksia tutkittiin Ranskassa osana kansallista ravitsemus- ja terveys-
kohorttitutkimusta (Lacour ym. 2018). Sen mukaan kasvispohjaista luomuruokaa suosivilla ku-
luttajilla ruokavalion kasvihuonekaasupaastot ovat lahes 50 % pienemmat ja ruoantuotannon
maankayttdvaatimus 41,5 % pienempi kuin keskimaaraisessa ruokavaliossa. Tallaista ruokava-
liota suosivat kuluttajat ovat keskimaaraista iakkaampia ja korkeammin koulutettuja kaupunki-
laisia, joiden elintavat ovat muutenkin terveellisemmat kuin ranskalaisilla keskimaarin. Luomu-
tuotettua sekaravintoa syovilld ruokavalion ymparistovaikutukset eivat merkittavasti poiken-
neet vastaavasta tavanomaisesti tuotetusta ruokavaliosta. Tutkimukseen osallistui lahes 38000
ranskalaista.

Samasta aineistosta julkaistun toisen artikkelin (Seconda ym. 2018a) mukaan suurimmat kasvi-
huonekaasupdastot aiheuttava ruokavalio sisaltaa eniten eldinperdisia tuotteita ja kaloreita.
Pienimmat paastot aiheuttava ruokavalio oli myds ravitsemukselliselta laadultaan taysipainoi-
nen ja kustannuksiltaan pienin, vaikka se sisalsi eniten luomutuotteita. Vahapaastdisen ruoka-
valion laajempi hyvaksyttéavyys Ranskan vaestdssa on kuitenkin vield kyseenalainen.

Ruokavalio tayttaa harvoin kaikki kestavyyden kriteerit. Yhdistelemalla monitavoiteanalyysin
avulla ruokavalion eri kestavyysaspekteja Seconda ym. (2018b) saivat koostettua suhteellisesti
vahiten ymparistda kuormittavan ruokavalion, joka aiheutti 36 % véahemman kasvihuonekaa-
sujen paastoja ja sisalsi 30 % enemman luomutuotteita kuin keskimaarainen ranskalainen ruo-
kavalio, mutta oli kustannuksiltaan sen kanssa samanarvoinen. Tallainen ruokavalio sisaltaisi 58
% vahemman punaista lihaa, 37 % vahemman vaaleaa lihaa, 25 % vahemman juustoa, 15 %
enemman hedelmia ja vihanneksia ja yhta paljon kalaa ja tarkkelysta kuin keskimaarainen ruo-
kavalio. Kuluttaja joutuu kaytanndssa tekemaan valintoja terveellisyyden, ymparistoystavalli-
syyden ja taloudellisuuden valilld hankintapaatoksissaan.

5.3. Tayttyviatko odotukset luomuruoan terveys- ja
ympadristovaikutuksista?

Hoeck ym. (2017) tutkivat haastatteluin australialaisten kuluttajien kasitysta ruoan terveellisyy-

den ja ymparistovaikutusten suhteista. Osallistujien kasityksia selvitettiin liiallisen ruoan kulu-

tuksen, ravintotiheydeltdaan heikkojen ruoka-aineiden ja eldinperdisen ruoan vahentdamisen,
kasvispohjaisen ruoan lisdaamisen seka ruokajatteen vahentamisen mahdollisuuksista. Terveel-
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lisyys oli tarkein valintaperuste, kun taas ruoan ymparistdvaikutukset nousivat esiin vain har-
voin kuluttajien ostokayttaytymisen ohjaajina. Osallistujilla oli positiivinen asenne ja hyva mo-
tivaatio vahentda pakkausjatettda ja valttaa kemikaaleja ruoassa. Seuraavaksi tarkeimpana tuli
ruokajatteen ja liikakulutuksen vahentaminen. Vahiten motivaatiota oli eldinperdisen ruoan va-
hentamiseen ja korvaamiseen kasvipohjaisilla vaihtoehdoilla. Kaiken kaikkiaan terveys- ja ym-
paristondakdkohtien yhdistaminen ruokavalinnoissa koettiin hyvaksyttavana, joskin ruokavalin-
tojen muutoksiin ohjaavassa viestinnassa saavutettaisiin kuluttajien suurin hyvaksynta terveys-
perusteisin argumentein.

Luomun kysynnan kasvu heijastaa kuluttajien huolta ruoan laadusta ja kasitysta siita, etta luo-
muruoka on terveellisempaa ja turvallisempaa kuin tavanomaisesti tuotettu. Bulgariassa on
nouseva luomumarkkina, jonka tarpeisiin kehitettiin malli luomu- ja tavanomaisten elintarvik-
keiden laatuvertailuja varten pohjautuen vertailevien tutkimusten tuloksiin 15 vuoden ajalta
(Vasileva ym. 2019). Malli perustuu kolmen laatukomponentin, suunnitellun, koetun ja saavu-
tetun laadun, dynaamisiin suhteisiin. Mallin avulla vertailtiin kolmen bulgarialaisen tuoteryh-
man (yrtit, jogurtti ja juusto) laatua. Erot ndiden tuotteiden laadussa selittyivat eroilla tutkittujen
tuotteiden luontaisissa ominaisuuksissa ja maantieteellisessa alkuperdssa. Tuotteisiin liittyi
myds ymparistonsuojeluun, elonkirjon yllapitoon, GMO-vapauteen ja aitouteen liittyvia laa-
tueroja, jotka eivat olleet mitattavissa. Ehdotettu malli antaa mahdollisuuden laajempaan kes-
tavyysvertailuun, joka sisaltdaa sosiaalisen, poliittisen ja ymparistokestavyyden nakdkulmia.
Koska tuotetietoa tarjoavat enimmakseen markkinoijat, on tarkeaa, etta kuluttajilla olisi myos
tyokaluja tuotteiden puolueettomaan vertailuun ennen kulutuspaatdksiaan. Oppimisprosessin
avulla rakennetaan yhteyksia suunnitellun ja koetun laadun valille ja luodaan vastuullista kulut-
tajuutta.

5.4. Luomukuluttajan persoonallisuuspiirteista

Suomalaisessa tutkimuksessa liitettiin luomukuluttajuuteen stereotyyppisia mielikuvia, jotka
voivat olla seka positiivisia ettd negatiivisia. Luomuruoan kuluttajien luonteenpiirteitd luonneh-
dittiin intuitiivisella ajattelutyylilla, kategorisella ajattelulla, uskolla yksinkertaiseen tietoon ja
herkkyydelld terveysmyyteille. Luomuun kielteisesti suhtautuvat vastaajat olettivat luomukulut-
tajat lampimiksi mutta vahemman asiantunteviksi kuin tavanomaista ruokaa kuluttavat ja nai-
den parisuhdetta idealisoitiin. Intuitiivisesti toimivat henkilot vastaavat herkemmin luomutuot-
teiden markkinointiviestiin (Lindeman & Anttila 2018).

Kolmen koejarjestelyn sarjan avulla Luomala ym. (2020) osoittivat, ettd luomukuluttajuuteen
yhdistetdan Suomessa eri kuluttajaryhmissa vahvasti positiivisia mielikuvia, kuten arvostusta,
epaitsekkyyttad ja rehellisyytta. Tulokset tukevat aiemmissa tutkimuksissa saatua kasitysta siita,
ettd luomuruokavalinnoilla on vahva statussymboliikka. Vastaajien omalla arvomaailmalla on
merkitysta siind, miten kanssaihmisten statusta arvioidaan heidan kulutustottumuksiaan ha-
vainnoimalla. Erityisesti konservatiivisia arvoja kannattavat vastaajat yhdistivat luomukulutta-
juuteen epaitsekkyyttd kuvaavia maareitd. Luomuvalintoja tekemalla kuluttaja voi hankkia kans-
saihmisten arvostusta. Tutkimuksen tuloksia voidaan hyddyntaa markkinoinnissa esimerkiksi
etsimalla keinoja konservatiivisten henkildiden positiivisten asenteiden kaantamiseen lisaanty-
viksi todellisiksi luomuostoksiksi. Nain ollen mainehydtyja voidaan hyédyntaa luomun menekin
edistamisessa.

Norjalaisessa kuluttajatutkimuksessa (Weehler Gustavsen & Wehn Hegnes 2020) tarkasteltiin
luomuasenteita viiden persoonallisuuden perustyypin, ulospainsuuntautuneisuuden, miellytta-
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misenhalun, tunnollisuuden, tunne-elaman vakauden ja kokeilunhaluisuuden valossa. Kokei-
lunhaluiset henkilot olivat vahvimmin kiinnostuneita luomusta, kun taas ulospéainsuuntautu-
neilla oli keskimaarin negatiivisempi suhtautuminen. Miellyttamishaluisuudella ja henkilén suh-
tautumisella luomuun oli jonkin verran positiivista yhteytta. Korkean tunnollisuustason henki-
16illa oli alhaisempi maksuhalukkuus luomutuotteista kuin tavanomaisesta ruoasta. Johtopaa-
toksena oli, ettda luomutuotteiden markkinointia kannattaa suunnata erityisesti kokeilunhalui-
sille kuluttajille.

5.5. Kuluttajien segmentointi

Tobin ym. (2019) aineiston perusteella kuluttajia pystyttiin jaottelemaan erilaisiin ryhmiin. Kor-
keimmin koulutetut kuluttajat ndyttavat tekevan valintojaan herkimmin ymparisto- ja sosiaali-
sen kestavyyden merkintdjen perusteella ja osittain myos ravintoainesisallon merkintojen pe-
rusteella. Naiset arvostivat miehid enemman eldinten hyvinvointimerkintéja ja tuotteen rasva-
pitoisuutta osoittavia merkintdja. Eroja I6ytyi myds eri kansallisuuksien valilla: ranskalaiset ovat
valmiimpia maksamaan lisahintaa kestavyysmerkinnoista kuin norjalaiset, ja brittildisille ja ame-
rikkalaisille terveellisyys- ja ravitsemusmerkinnat ovat tarkeampia kuin eurooppalaisille.

Nuorten kuluttajien luomuostoksia on toistaiseksi tutkittu hyvin véahan. Tuoreessa tutkimuk-
sessa brasilialaisten ja espanjalaisten Y-sukupolveen kuuluvien (1982-2000 syntyneiden) kulut-
tajien tarkeimpina motiiveina luomuostoksiin nousivat esiin elintarviketurvallisuuteen, luon-
nonmukaiseen koostumukseen, ymparistovaikutuksiin ja tuotteiden laatuun liittyvat attribuutit.
Y-sukupolvea luonnehtii korkea koulutustaso, hyvat digitaaliset taidot, kiinnostus kestavyysky-
symyksiin ja ostovoima niin kehittyneissa kuin kehittyvissa maissa. Luomutuotteiden erilaista-
misessa ja markkinoinnissa nuorelle kuluttajasegmentille on nykyisin vield paljon alihyddynnet-
tya potentiaalia (Molinillo ym. 2020).

5.6. Sukupuolittuneet ruokavalinnat

Amerikkalaisessa Pennsylvanian yliopiston tutkimuksessa selvitettiin ruokavalintojen sukupuo-
littuneisuutta tutkimalla, miten ravintola-asiakkaan p&aatos tilata luomuruokaa vaikuttaa hanen
seuraaviin ruokavalintoihinsa (Shin & Mattila 2019). Luomuvalintoihin liitetdan yleensa odotuk-
sia ruoan terveellisyydestad ja ymparistoystavallisyydestd, mutta luomuvalintaa seuraavien ruo-
kavalintojen motiiveista tiedetaan vahemman. Luomuun yhdistetdan usein naisellisina pidettyja
arvoja, kuten yhteiséllisyytta ja huolenpitoa, kun taas miesten tiedetdan toimivan sukupuolit-
tuneesti eli valttavan naisellisiksi miellettavia tuotteita. Kokeessa luomua paaruoakseen valin-
neet miehet, joilla ei ollut terveyshuolia, valitsivat jalkiruoaksi useammin epaterveelliset kuin
terveelliset vaihtoehdot. Miehill, joilla oli suurempi terveyshuoli, ei ollut vastaavaa merkitsevaa
eroa valinnoissaan. Naiset, jotka eivat olleet huolissaan terveydestadan, valitsivat todennakoi-
semmin epaterveellisemmat valipalat riippumatta alkuperaisesta ruokavalinnastaan. Tutkimus
vahvisti kasitysta ruokavalintojen sukupuolittuneista motiiveista (“miehet rakastavat grilliruo-
kaa ja naiset kasvisvaihtoehtoja”). Miehet eivat helposti valitse naisellisiksi miellettyja tuotteita
ja pyrkivat korjaamaan seuraavia valintojaan, jos alkuperdinen tuotevalinta poikkeaa sosiaali-
sesta normista. Naisille tuotevalintojen sukupuolittuminen ei ole yhta selvaa kuin miehille. Luo-
mukuluttajat eivat mydskaan ole valttamatta johdonmukaisia kaikissa valinnoissaan: vaikka en-
simmainen tuotevalinta olisikin luomua, siitd ei valttamatta seuraa terveellisempia jatkovalin-
toja. Luomuelintarvikkeiden markkinoinnissa on hyva ottaa huomioon niihin sisaltyvat tiedos-
tamattomat sukupuolittuneet viestit ja kuluttajien sosiaaliset normit. Ei pida mydskaan olettaa,
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etta luomutuotteita valittaisiin aina terveysperusteisesti tai ettd luomukuluttaja olisi aina sitou-
tunut luomuun. Esimerkiksi tuotteiden pakkauksilla ja brandaamiselld voidaan luoda mielikuvaa
joko tuotteiden eriyttamisesta jommallekummalle sukupuolelle tai sitten pyrkia tarkoitukselli-
sesti sukupuolineutraaliuteen. Kulttuuriset erot eri puolilla maailmaa voivat olla suuria kasityk-
sissa tuoteominaisuuksien sukupuolittuneisuudesta.

5.7. Tietoisuus luomumerkintojen sisallostad ohjaa kuluttajaa

Hyvinvointia on yleensa pidetty luomukulutusta selittdvana tekijana. Apaolaza ym. (2018) sel-
vittivat kyselytutkimuksen ja satunnaistetun valintakokeen avulla Espanjassa ja Australiassa,
johtuuko hyvinvoinnin tunne fysiologisista vai psykologisista seikoista eli mika osuus kognitii-
visella tuotemerkintdihin liittyvan tiedon kasittelylla ja harkinnalla on henkilkohtaiseen hyvin-
vointikokemukseen, ja milla tavoin omaan terveydentilaan liittyvat huolet ohjaavat luomutuot-
teiden kulutusta?

Terveyshuolia kokevat kuluttajat tunsivat saavansa luomusta hyvinvointia enemman kuin vas-
taajat, jotka eivat olleet huolestuneita terveydestdaan. Samankaltaisia tuloksia saatiin seka kyse-
lyssa etta valintakokeessa. Tietoisuus elintarvikkeen luomusertifioinnista voi edistaa kuluttajan
henkildkohtaista hyvinvointikokemusta seka suoraan spontaanin tunnereaktion ettd hanen ko-
kemiensa terveyshuolien ja ruokavalion terveellisyysuskomusten valitykselld kognitiivisen tie-
don prosessoinnin seurauksena. Hyvinvointikokemus on siis seurausta tietoisuudesta elintar-
vikkeen luomustatuksesta, jolloin hyvinvointivaikutus on psykologinen eikd luomukulutuksen
lisaédmista voida perustella fysiologisilla terveysvaikutuksilla. Tulokset vahvistavat aiempia tut-
kimustietoja, etta terveydestaan huolehtivat ihmiset kuluttavat herkemmin luomutuotteita ja
etta luomukuluttajat ovat terveystietoisempia kuin kuluttajat keskimaarin.

Ruoan tuotanto ja kulutus vastaa noin kolmasosaa kotitalouksien ymparistékuormituksesta.
Kuluttajilla on siten merkittava rooli ruokajarjestelman kestavyysmuutoksessa. Elintarvikkeille
on ehdotettu yksinkertaisia ymparistomerkintdja tai ohjeita kestavampien tuotevalintojen tu-
eksi, mutta empiirista tutkimusta tallaisten merkintdjen vaikuttavuudesta on toistaiseksi vahan.
Internetissa toteutettu valintakoetutkimus osoitti, ettd ekomerkinnat ja ohjeet eivat juurikaan
ohjanneet kuluttajia valitsemaan ymparistoystavallisempia tuotteita. Vastaajat noudattivat kui-
tenkin ohjeita paremmin kuin tuotepakkauksiin sijoitettuja ekomerkintdja. Proteiinituotteiden
ymparistovaikutuksia arvioidessaan vastaajilla esiintyi vaarinymmarryksia perustaessaan valin-
tapaatoksensa seka ekomerkintdihin etta ohjeisiin. Tutkimuksen tulokset osoittavat, ettd uu-
sien, kalliden tuotemerkintdjen avulla ei pystyta merkittavasti ohjaamaan kuluttajien valintoja
ymparistda saastavaan suuntaan. Sen sijaan on tarkeaa viestia kuluttajille ymmarrettavasti ruo-
kavalion ja elintarvikkeiden ymparistdvaikutuksista. (Lazzarini, Visschers & Siegrist 2018).

Tobin ym. (2019) mukaan ymparistd- ja sosiaalisen kestavyyden merkinnat tuotteissa ovat tar-
keampi valintakriteeri kuluttajille kuin on aiemmin arveltu. Erityisesti nostettiin esiin kuluttajien
luottamus luomumerkintaan, joka ohjaa kuluttajien valintoja paitsi ymparistdvastuullisuuden,
myds ruoan terveellisyysodotusten suhteen. Ruoan luonnollisuutta pidetdan kuluttajien kes-
kuudessa terveellisyyden ja “puhtauden” lahtdkohtana ja sitd arvostetaan eri maissa ja eri ku-
luttajaryhmissa laajalti. Ymparistdmerkinnoistd luomu oli paremmin tunnettu ja arvostettu ku-
luttajien keskuudessa eri maissa ja eri tutkimuksissa kuin hiilijalanjalkimerkinta. Ymparistovas-
tuullisuuden ja terveys- ja ravitsemusmerkintdjen yhdistelmdt ovat viela melko harvinaisia,
mutta niiden kehittamista tutkijat pitivat tarkedana tulevaisuudessa kuluttajien valintojen ohjaa-
miseksi holistisemman kokonaiskestavyyden suuntaan. Esimerkiksi viime aikoina ovat yleisty-
neet elintarvikkeiden puhtautta osoittavat “clean label” -merkinnat, kuten natural ja free-from
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(gluteeniton, ei keinotekoisia lisdaineita jne.), joita voitaisiin yhdistaa luomumerkintéihin tietyin
ehdoin.

Monien kuluttajien ymmarrys luomusertifioinnin vaatimuksista on puutteellinen. Amerikkalai-
sessa tutkimuksessa selvitettiin, miten tuotetietouden lisadminen vaikuttaa kuluttajien haluk-
kuuteen valita luomutuotteita (Stanton & Cook 2019). Valintakokeissa kuluttajille esitettiin kah-
den keittosailykkeen pakkausmerkinnat ja pyydettiin niiden avulla valitsemaan itselleen mielui-
samman vaihtoehdon, luomu- vai tavanomaisesti tuotetun keiton. Tuotevalinnat perustuivat
kaytettavissa olevaan tietoon, mutta objektiivinen ja subjektiivinen tieto vaikuttivat tiedon pro-
sessointiin eri tavoin ja myds virheellinen tieto vaikuttaa kuluttajien tuotevalintoihin. Siksi luo-
mutuotteiden markkinoijien on tarkeaa olla selvilla kohderyhmien tietamyksen tasosta, joille
tuotetta on tarkoitus markkinoida.

5.8. Tuotteiden erilaistaminen ja merkinnat

Sveitsildisessa valintakoetutkimuksessa (Siegrist ym. 2019) kuluttajien kyky valita terveellisim-
pid aamiaismuroja elintarvikepakkausten ravitsemusmerkintdjen perusteella osoittautui puut-
teelliseksi. Terveellisyysmerkinndin varustettu tuote ei ohjannut kontrollituotetta useammin
kuluttajia valitsemaan terveellisemman vaihtoehdon. Kuluttajien kasityksissa terveellisista ruo-
kavalinnoista olisi parannettavaa.

Erilaisia elintarvikkeiden vastuullisuusmerkintéja on olemassa maailmassa sadoittain, osa lain-
saadannon velvoittamia ja toiset elintarviketeollisuuden ja kaupan vapaaehtoisia merkintgja.
Brittildisessa 30 tutkimusartikkelia kattaneessa katsauksessa (Tobi ym. 2019) selvitettiin, miten
kuluttajat arvottavat elintarvikkeiden terveys-, ymparisto- ja sosiaalisen kestavyyden merkin-
tdja ruokavalintojensa perusteluina. 57 prosentissa katsauksen tutkimuksista kuluttajat pitivat
ymparisto- ja sosiaalisen kestavyyden merkintdja tarkeampina kuin terveysmerkintéja. Luomu-
merkki oli térkein seitsemassa ja eldinten hyvinvointimerkki viidessa tutkimuksessa. Ymparisto-
vaikutusten merkinta oli arvostetuin valintakriteeri kahdessa tutkimuksessa, reilun kaupan ja
hiilijalanjaljen merkintd molemmat yhdessa tutkimuksessa. Lahes puolessa aineistosta kulutta-
jat pitivat tuotteen hintaa tarkedmpana kuin vastuullisuusmerkint6ja. Ravitsemus- ja terveys-
merkinnat olivat tarkeimpia noin kolmasosassa tapauksista, yleisimmin vaharasvaisuuden mer-
kinta. Muutamissa tapauksissa painotettiin ravintosisaltda ja terveellisyysvaittamia vertailevia
merkintoja. Toisaalta terveysmerkintdjen koettiin myds painostavan kuluttajia, jolloin niihin
suhtautuminen muuttuu herkasti negatiiviseksi. Luomumerkintaa arvostettiin valintakriteerina
erityisesti maitotuotteissa. Liha- ja kalatuotteissa eldinten hyvinvointimerkintd nousi tarkeim-
maksi. Ylellisyystuotteissa, kuten ostereiden, suklaan ja savulohen kohdalla taas ravintoainesi-
saltd ja tuotteiden laatu nousivat kestavyysmerkintojen edelle valintakriteereina.

Kuluttajatutkimuksissa on osoitettu luomuruoan arvostuksen perustuvan oletukseen sen luon-
nollisuudesta. Sanchez-Siles ym. (2019) kehittivat Food Naturalness Indexin (FNI) ruoan luon-
nollisuuden mittaamiseksi. FNI yhdistaa kuluttajien kasitykset ruoan luonnollisuudesta elintar-
vikelainsaddannon ja elintarviketeollisuuden prosessiteknisiin vaatimuksiin. Indeksin laadin-
nassa yhdistettiin tieto tuotteen viljelymenetelmistd, tuotanto- ja jalostusolosuhteista lopulli-
sen tuotteen ominaisuuksiin EU:n ja USA:n elintarvikelainsdadanndn vaatimuksiin ja elintarvi-
keteollisuuden NOVA-luokitukseen, joka kuvaa tuotteen jalostusastetta ja prosessoinnin tekni-
sia aspekteja. Naiden tietojen pohjalta luotiin jarjestelma, jonka perusteella viljelymenetelmat
sekd tuotteiden jalostuksessa kaytettavat lisdaineet ja menetelmat voitiin pisteyttdd. Ruoan
luonnollisuusindeksin (FNI) suurimmat arvot saavat eli luonnollisimmiksi koetaan elintarvikkeet,
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joiden tuotantotapa noudattaa luomusaaddksia ja on mahdollisimman valvottua, joiden val-
mistuksessa kdytetdadn mahdollisimman vahan lisdaineita, jotka sisaltdvat vain valttamattomat
ainesosat ja joiden prosessoinnissa ei kayteta pitkalle jalostettuja ainesosia. Indeksin kayttokel-
poisuutta testattiin kuluttajapaneelissa 30 tuotetta arvioimalla. Osallistujien kasitys tuotteiden
luonnonmukaisuudesta korreloi vahvasti tuotteiden FNI-pisteytyksen kanssa. Koska FNI ottaa
huomioon seka kuluttajien arvostuksen etta lainsaadanndlliset ja prosessointiteknologiset as-
pektit ja on helppokayttdinen ja ymmarrettava, siita voi tulla kdyttokelpoinen tydkalu seka ku-
luttajille, tuottajille ettd kaupalle. Kaiken kaikkiaan indeksin kaytto liséisi tuoteviestinnan Ia-
pinakyvyytta. Kuluttajat voivat sen avulla arvioida ja arvottaa ruokavalintojaan. Tuottajille ja
kaupalle FNIvoi olla tuotesuunnittelun ja markkinoinnin apuvaline, joka tekee nakyvaksi tuot-
teiden ominaisuuksia. Ruokapolitiikassa luonnollisuusindeksi voi ravitsemustietoon yhdistet-
tyna edistada kommunikointia ruokajarjestelman kokonaiskestavyydesta.

5.9. Maksuhalukkuustutkimuksia

Saksalaisessa tutkimuksessa Fanasch & Frick (2020) vertailivat viinin biodynaamisen ja luo-
musertifioinnin hintapreemiota tuottajan itsensa ilmoittamaan ymparistoystavallisyyteen ver-
rattuna. Tutkimuksessa selvitettiin 55 000 tuotteen hinnanmuodostusta yli 1500 tuottajalta
vuosina 2010-2017. Viinintuottajat pitavat sertifiointia merkittavana kustannuserana, jonka tar-
peellisuutta kuluttajien vakuuttamiseksi ymparistda vahemman kuormittavien tuotantomene-
telmien kaytosta tulee tarkastella taloudellisin perustein. Tutkimus osoitti, ettd biodynaamisilla
ja luomuviineilld on tilastollisesti merkitseva hintapreemio verrattuna tavanomaisesti tuotettui-
hin, mutta se on huomattavasti alhaisempi kuin kyselyissa ja kokeissa on aiemmin arvioitu.
Tuottajan oma ilmoitus luomutuotannon menetelmista tuotti 8,6 % hintapreemion, kun serti-
fiointia edellyttaville biodynaamisille viineille positiivinen kollektiivinen maine tuotti 4,1 %:n
preemion. Johtopaatdksena todettiin, etta tietyissa tapauksissa tuottajan oma ilmoitus tuotan-
tomenetelmistd voi riittda positiiviseen hintakehitykseen. Todettakoon, ettd Suomessa luo-
musertifiointi edellyttdaa tuottajan sitoutumista luomuvalvontaan, jolloin oma ilmoitus ei riita
tuotteen luomustatukseen.

Tarkasteltaessa maksuhalukkuustutkimuksia Tobi ym. (2019) totesivat, ettad kuluttajat eivat ole
halukkaita maksamaan liséhintaa vitamiinipitoisuutta osoittavien merkintojen perusteella. Sen
sijgan useammin oltiin halukkaita maksamaan lisahintaa ymparistdmerkinndin varustetuista
tuotteista. Yhdessa tutkimuksessa ei oltu lainkaan halukkaita maksamaan lisahintaa enempaa
ymparisto- kuin terveysmerkintdjenkaan perusteella. Toisessa USAn eri osavaltioita kattavassa
vertailututkimuksessa osallistujat eivat olleet halukkaita maksamaan lisahintaa tuotteista, jotka
oli merkitty sosiaalisen kestavyyden merkinndin.

5.10. Kuluttajien mieltymys paikallisesti ja luonnonmukaisesti
tuotettuun ruokaan

Luomuelintarvikkeille on asetettu tarkat tuotantoehdot, jotta niitda voidaan markkinoida luo-
muna. Sen sijaan ldhiruoka on vaikeammin maariteltavissa, vaikka useissa tutkimuksissa on ha-
vaittu, ettd kuluttajat arvostavat lahelld tuotettua ruokaa. Denver ym. 2019 selvittivat kyselytut-
kimuksen ja valintakokeen avulla sitd, miten ruoan paikallisuutta kuvaavat maareet (maantie-
teellinen laheisyys, hankintaketjun lyhyys ja yrityksen pienuus) ja luomusertifiointi vaikuttavat
tanskalaisten kuluttajaryhmien mieltymyksiin. Tutkimuksessa oletettiin, etta valitessaan elintar-
vikkeita kuluttajan valintapaatokseen ja maksuhalukkuuteen vaikuttavat tuotetta maarittavat
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ominaisuudet enemman kuin itse tuote sellaisenaan. Kyselyssa kasiteltiin seuraavia tuoteryh-
mia laajasti: maitotuotteita, hedelmid, vihanneksia, munia ja lihatuotteita. Valintakokeessa tuot-
teena oli paikallisesti luomutuotettu naudanlihasalami, johon vastaajien tuli liittaa itseaan par-
haiten miellyttavia tuoteattribuutteja. Salamimakkara valittiin tarkasteluun siita syysta, etta se
on pidemmalle jalostettu elintarvike, jota tuotetaan merkittdvasti Tanskassa seka luomuna etta
tavanomaisesti, siitd on runsaasti paikallisia muunnelmia markkinoilla ja todennakdisesti tuote
on hyvin tuttu tanskalaisille kuluttajille seka peruselintarvikkeena etta erikoistuotteina, jolloin
sita on saatavissa eri hintaryhmissa. Vastaajia pyydettiin tekemaan tuotevalintojansa silla pe-
rusteella, olisiko liha kotimaista vai tuotettu Tanskan ulkopuolella, olisiko makkara jalostettu
suuressa vai pienessa lihanjalostusyrityksessa, ostettaisiinko se supermarketista vai suoraan
tuottajalta, ja olisiko tuote luomusertifioitu vai ei. Tutkimuksessa erottui viisi kuluttajaryhmaa:

Luomuun ja paikalliseen tuotantoon sitoutuva suoramyyntiasiakas (21 % vastaajista)
Hinnasta piittaamaton paikallisuuteen taipuva kuluttaja (17 %)

Heikosti paikallisuudesta kiinnostunut kuluttaja (12 %)

Edullista hintaa tavoitteleva kuluttaja, joka ei ole kiinnostunut luomusta tai ldhiruoasta
(35 %)

5. Pientuottajia sekad luomua ja ldhiruokaa suosiva kuluttaja (14 %).

=

Kuluttajat, jotka olivat vahvimmin kiinnostuneet ja olivat valmiita maksamaan enemman
luomu- ja lahiruoasta, olivat korkeimmin koulutettuja ja heistd suurempi osa asui padkaupun-
kiseudulla kuin muiden ryhmien kuluttajista. Naissa ryhmissa oli hieman enemman naisia kuin
miehid ja idkkdampia vastaajia hieman enemman kuin muissa ryhmissa. Paikalliseen tuotantoon
mieltyneet kuluttajat eivat valttamatta olleet kiinnostuneita luomusta ja heille hinnalla oli vahi-
ten merkitysta tuotevalinnoissaan. Tahan ryhmaan kuului suhteellisesti enemman alemman
koulutuksen saaneita kuin muissa ryhmissa. Heikosti paikallisuudesta kiinnostunut ryhma saat-
taa satunnaisesti kokeilla paikallisia tai luomutuotteita, mutta ei ole sitoutunut eikd nae niista
merkittavia hyotyja kulutusvalintojensa tueksi. Tassa ryhmassa suhteellisesti useimmilla oli am-
matillinen koulutus. Tuotteiden edullisuutta painottaville kuluttajille tuotteen hinta oli merkit-
tavin valintakriteeri eivatka he olleet halukkaita maksamaan lahi- tai luomutuotteista enempaa
kuin tavanomaisista. Tahan ryhmaan kuului suhteellisesti eniten nuorimpia vastaajia. Viidennen
ryhman vastaajat olivat taipuvaisia suosimaan luomua ja lahiruokaa ja olivat myds halukkaita
maksamaan naista tuotteista enemman, mutta erona ensimmaiseen oli vahva kiinnostus pien-
ten tuottajien tuotteisiin rippumatta siitd, myytiinkd niité supermarketissa vai suoraan tilalta.
Tassa ryhmassa oli suhteellisen paljon ammattikoulutuksen saaneita ja idkkdaimpia vastaajia.
Tutkimuksen johtopaatoksena oli, etta noin kolmasosa tanskalaisista kuluttajista on kiinnostu-
nut luomu- ja lahituotannosta, kun taas kahdelle kolmasosalle nadiden tuotteiden lisahinta ta-
vanomaiseen verrattuna on este hankinnalle. Lahella tuotettu ruoka kiinnostaa useampia ku-
luttajia kuin luomusertifiointi. Kuluttajat voidaan siten jakaa karkeasti kolmeen suunnilleen yhta
suureen ryhmaan, joista ensimmainen suosii luomu- ja lahiruokaa, toiselle ainoastaan tuotan-
toetdisyydelld on merkitysta, ja kolmas on kiinnostunut ensisijaisesti tuotteiden hinnasta.

Saman tutkijaryhman toisessa tutkimuksessa (Jensen ym. 2019) jatkettiin kuluttajien kasitysten
analysoimista ruoan luomusertifioinnista ja paikallisuudesta tasmaryhmahaastattelujen ja in-
ternetkyselyn avulla. Tanska on mielenkiintoinen tutkimusalue siitd syysta, etta sielld luomu-
ruoalla on vahva markkina-asema. Lahiruoan edut koetaan samantapaisiksi kuin luomutuottei-
den, sisaltden makuun, ruokaturvallisuuteen, eldinten hyvinvointiin ja véhaisempiin ymparisto-
vaikutuksiin liittyvia asioita. Koska lahiruoalle ei ole yhta vakiintuneita kriteereita kuin lainsaa-
danndssa annettujen tuotantoehtojen ja sertifioinnin maarittamalle luomulle, on kuluttajien
mielikuvilla paikallisuuden maarittelemisessa suurempi merkitys ja ldhiruoan markkinointi voi
siten olla luomulle joko uhka tai mahdollisuus. Luomutuotannon teollistuminen Tanskassa
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saattaisi ajaa lahiruoasta kiinnostuneita kuluttajia pois luomumarkkinoilta, mutta toisaalta luo-
mun vahva asema Tanskan elintarvikemarkkinoilla voi heikentdd muiden vaihtoehtoisten bran-
dien kuten lahiruoan markkina-asemaa. Tietamys eri kuluttajasegmenttien kayttaytymisesta on
tarkeda elintarvikeketjujen kehittamiselle. Paikallisille ruokaketjuille tyypillinen piirre on tiivis
suhde tuottajien ja kuluttajien valilla. Lyhyille hankintaketjuille ominaista on joko tuotteiden
myyminen paikallisille kuluttajille tuotantoalueella tai paikallisten erikoisuuksien myynti tuo-
tantoalueensa ulkopuolella ja suojaaminen EU-asetuksen 1151/2012 mukaisilla alkuperamer-
kinnoilla.

Jensenin ym. (2019) tasmaryhmahaastatteluissa tanskalaiset kuluttajat maarittelivat lahiruoan
maantieteellisesti eli kansallisesti ja lahella tuotetuksi, vaikka kasitys lahelld tuotetusta onkin
sangen epamaarainen. Osallistujat eivat olleet yksimielisia siitd, kuinka iso osuus tuotteen tuo-
tantoprosessista pitdisi olla paikallista, jotta sita voitaisiin kutsua lahella tuotetuksi. Mydskaan
luomutuotteissa tuotannon laheisyytta ei koettu yleisesti merkitykselliseksi, vaikka jotkut vas-
taajat mainitsivat tdaman yhteyden. Yleisesti ottaen osallistujat pitivat kotimaista tuotantoa pa-
rempana ja luotettavampana kuin tuontielintarvikkeita ja painottivat kaukaa tuotavien tuottei-
den kuljetuksen ymparistovaikutuksia. Kuitenkin luomutuotteita suosivat kuluttajat pitivat luo-
mumerkintaa kotimaisuutta ilmaisevia alkuperamerkintdja tarkeampana takeena tuotteen puh-
taudesta, terveellisyydesta ja paremmuudesta. Lahiruokaa suosivat kuluttajat yhdistivat paikal-
lisesti tuotetut tuotteet pienimuotoiseen ja innostuneeseen yrittdjyyteen, alueellisiin erikoi-
suuksiin ja tarinoihin tuotteiden takana. Tarkeimpind motiiveina lahiruoan ostamiselle koettiin
maku ja paikallistalouden tukeminen, mutta ryhmien valilla oli myds merkittavia eroja motiivien
tarkeysjarjestyksessa.

Kyselyssa kuluttajat ryhmiteltiin viiteen kuluttajaprofiiliin. Lahiruokaa suosivat (31 % vastaa-
jista), luomukuluttajat (19 %) ja paikallista suosivat luomukuluttajat (7 %) erottuivat vastaajien
joukosta kiinnostuksensa ansiosta luomu- ja lahiruokaan. Naille ryhmille oli yhteista lahelld tuo-
tetun tai luomuruoan suosiminen, mutta joukosta 16ytyi myos eroavaisuuksia, joiden perus-
teella voitiin tuoda esiin erilaisia kasityksia maantieteellisen etaisyyden merkityksesta elintar-
vikkeiden lisdarvon tuottajana. Pieni ryhma (7 %) teki ostoksensa mieluiten erikoisliikkeista,
mutta osoitti vain vahan kiinnostusta lahi- tai luomutuotteisiin, ja 35 % vastaajista luokiteltiin
ei-kiinnostuneiksi kuluttajiksi. Tiettyjen tuoteryhmien perusteella erottuivat luomumaidon ku-
luttajat, paikallisesti tuotettuja vihanneksia ostavat lahiruoan suosijat ja paikallista suosivat luo-
mukuluttajat. Lihatuotteiden kuluttajissa erottuivat luomu- ja lahelld tuotettujen lihajalosteiden
ostajat. Paikallisten tuotteiden ostot tehtiin mielellddn supermarketissa. Lahiruoan ostomotii-
vina oli paikallisen tyollisyyden tukeminen eika niinkaan tuotantotapa (luomu vai tavanomai-
nen). Luomuruoan ostomotiiveina sen sijaan nousivat tuoteominaisuudet, kuten odotukset pa-
remmasta mausta tai eldinten hyvinvoinnista. Seka luomu- ettd ldhiruoan kannattajat olivat
valmiita maksamaan hintapreemion ndista ominaisuuksista, mutta kuluttajat, joille tuotteen
hinta on tarkea ostomotiivi, eivat halua maksaa ylimaaraista tuotantotavan tai -paikan perus-
teella, elleivdt he odota lahellda tuotetun olevan edullista. Paikallisten tuotteiden markkinoin-
nissa ei vaikuta olevan paljonkaan potentiaalia lyhyen maantieteellisen etdisyyden kommuni-
koinnilla, vaan lahiruoasta kiinnostuneille kuluttajille toisaalta edullinen hinta ja toisaalta tuo-
reus voivat olla merkityksellisia. Luomutuotteiden markkinoinnissa paikallisten makujen, tuo-
reuden, eldinten hyvinvoinnin, luottamuksen ja ty6llisyysvaikutusten esiin tuomisella on vaiku-
tusta. Erikoismyymaldissa ja suoramyyntikanavissa asioivat kuluttajat ovat padosin pienyritta-
jyydesta kiinnostuneita ruokaharrastajia.
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5.11. Alkuperamaan merkitys kulutusvalinnoissa

Pedersen ym. (2018) tutkivat luomuruokien alkuperdamaan merkitysta kuluttajien ruokavalin-
noissa. Saksalaiset kuluttajat valitsivat mieluiten lahella tai naapurimaissa tuotettuja luomu-
tuotteita. Naapurimaiden herattdamat assosiaatiot pohjautuivat usein stereotyyppisiin usko-
muksiin, jotka ohjaavat valintoja tiedostamattomasti. Eteldisessa Saksassa itavaltalaiset tuotteet
olivat tuontituotteista suosituimpia, kun taas lantisessa Saksassa hollantilaisten ja Pohjois-Sak-
sassa tanskalaisten luomutuotteiden mielikuvat olivat positiivisimpia. Tarkeimpana syyna ku-
luttajat pitivat lyhyitd kuljetusmatkoja, jolloin kuljetusten ymparistovaikutukset koettiin vahai-
sempind, mutta myds naapurimaan yleinen tunnettuus ja maine herattivat kuluttajien luotta-
musta tuontituotteiden luomumerkintdjen vaatimustenmukaisuuteen. Erityisesti lihatuotteiden
kohdalla nostettiin esiin lyhyiden kuljetusmatkojen merkitys eldinten hyvinvoinnille. Lyhyiden
kuljetusmatkojen ja varastointiaikojen koettiin myds vaikuttavan tuotteiden tuoreuteen ja ter-
veellisyyteen positiivisesti. Luomukuluttajat olivat myos hyvin tietoisia ristiriidoista punnites-
saan valintoja tuontiluomun ja tavanomaisen kotimaisen tuotteen valilla. Kansainvalisessa kau-
passa on siten tarkeda pitaa ylla yhtalaisen korkeita luomustandardeja, jotta kuluttajien luotta-
mus sailyisi myds maahantuotujen luomuelintarvikkeiden kohdalla.

Toisessa saman tutkijaryhman tutkimuksessa tarkasteltiin kuluttajien luomuruokavalintoja Sak-
sassa, Ranskassa, Tanskassa, Kiinassa ja Thaimaassa. Kussakin maassa otoksena oli noin tuhat
kuluttajaa. Heidan mielipiteitadn kartoitettiin valintakoejarjestelyssa, jossa tarkasteltin maitoa
ja kinkkusuikaleita yhteensad 36 satunnaistettuna tuotevalintavaihtona sisdltdaen nelja eri alku-
peramaata, kolme erilaisesta tuotemerkintaa ja kolme hintaryhmaa. Tutkimus paljasti luomu-
merkittyjen ja kotimaisten tuotteiden yleisen suosituimmuuden tavanomaisiin ja tuontituottei-
siin verrattuina muuten, paitsi tuontituotteiden suosion kehittyvissa talouksissa. Tuontituottei-
den alkuperamaina suosittiin kehittyneita talouksia verrattuna kehittyviin maihin. Luomutuot-
teen valintaa ohjaa ymparistohuoli, luottamus alkuperamaan sertifiointijarjestelmaan ja etno-
sentrismi eli tietyn (oman) maan tuotannon suosiminen. (Th@gersen ym. 2019).
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6. Luomubuumi-hankkeen julkaisut

6.1. Raportit

Kottila, Marja-Riitta. 2019. Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-aukot kaupan valikoi-
massa. Pro Luomu ry. Luomuinstituutin  Luomubuumi-verkkosivut. 19 s. Saatavissa:
https://luomuinstituutti.fi/wp-content/uploads/2019/04/raportti-proluomu_valmis.pdf

6.2. Kongressijulkaisut

Autio, S., Maki, M., Kaipainen, R., Kottila, M.-R. & livonen, S. 2020. Osaamista luomutuotteiden
kysyntapotentiaalin kattamiseen. Maataloustieteen Paivat 2020, 8.-9.1.2020, Viikin Kam-
pus, Helsinki. Saatavissa: https://luomuinstituutti.fi/wp-content/uploads/2020/02/maa-
tal-tiet-2020-luomubuumi.pdf

6.3. Matkakertomukset

Maki, M. 2019. Matkakertomus Nordic Organic Food Fair 2019 -messuilta. Luomuinstituutin
Luomubuumi-verkkosivut.

Autio S. & Maki, M. 2020. Matkakertomus Biofach 2020 -messuilta. Luomuinstituutin Luomu-
buumi-verkkosivut.

6.4. Blogikirjoitukset

Kaipainen, R. 2021. Luomua ilman muuta? Luomutuotteiden tarkastelua kauppakierroksella.
Luomuinstituutin ~ verkkosivut. Saatavissa: https://luomuinstituutti.fi/luomua-ilman-
muuta/

6.5. Ammattilehtiartikkelit

Autio, S. 2019. Luomubuumi-ty6pajoista ideoita luomutuotteiden jalostukseen ja markkinoin-
tiin. Luomulehti 4/2019: 50-51. Saatavissa: https://issuu.com/luomulehti/docs/luomu-
lehti_4 2019 _issuu

Autio, S., livonen, S. ja Arolaakso, A. 2020. Ammattikeittididen luomuhankinnat osana kestavaa
ruokajarjestelmaa. AmmattikeittioOsaaja 3: 33-35.

Kottila, M.-R.; Maki, M.; Kaipainen, R. ja Autio, S. 2019. Luomubuumista nostetta jalostukseen
ja alkutuotantoon. Aitoja makuja -tiedotuslehti 2/2019: 16-17. Saatavissa: https://aito-
jamakuja.fi/lehti/AM-lehti-2-2019.pdf.

Kottila, M.-R., Maki, M., Kaipainen, R., livonen, S. ja Autio, S. 2019. Luomuelintarvikkeiden ky-
syntd kasvaa. Kehittyva elintarvike, 30(6): 28-29. Saatavissa: https://kehittyvaelintar-
vike.fi/artikkelit/teemajutut/koulutus-konsultointi-rekrytointi/luomuelintarvikkeiden-
kysynta-kasvaa/
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Maki, M. 2019. Luomuelintarvikkeita valmistaville suuntaviivoja kaupan hyllyille. Aitoja makuja-
verkkolehti 4/2019, s. 11. Saatavissa. https://aitojamakuja.fi/lehti/AM-lehti-4-2019.pdf
sekd https://aitojamakujalehti.fi/luomuelintarvikkeita-valmistaville-suuntaviittoja-kau-
pan-hyllyille/

Nurro, M. 2020. Ruokatrendit mukaan luomun tuotekehitykseen. Maatilan Pellervo 9/2020:
24-25.

Nurro, M. 2020. Luomutuote kannattaa konseptoida fiksusti. Aitoja makuja-verkkolehti
2.12.2020. Saatavissa: https://aitojamakujalehti.fi/luomutuote-kannattaa-konseptoida-
fiksusti/

6.6. Tyopajojen materiaalit

6.6.1. Helsinki 7.6.2019

Tydpajaohjelma Helsinki 7.6.2019: Luomubuumi-tyépaja_Helsinki 7.6.2019 (002)

Kottila, esitys 7.6.2019: Kottila_Luomubuumi_Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-
aukot

Jousila, esitys 7.6.2019: Jousila_Knehtilan Pieni Puro esittely 7.6.2019 (5)

Inkinen, esitys 7.6.2019: Inkinen_Markkinatietoa_maailmalta

6.6.2. Oulu 3.9.2019

Tydpajakutsu Oulu 3.9.2019: Luomubuumi-tyopaja_Oulu_3.9.2019

Inkinen, esitys 3.9.2019: Inkinen_030919 Luomubuumitydpaja

Kottila, esitys 3.9.2019: Kottila_Luomubuumi_Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-
aukot

Keskustelua Oulussa 3.9.2019: Luomubuumi tydpajan keskustelua Oulu 3.9.2019

Videointi Oulun tydpajasta 3.9.2019: https://www.you-
tube.com/playlist?list=PLLiSq4pLIOEBm2VDtHW1WPB6jSNOFh7Dy

6.6.3. Mikkeli 15.10.2019

Ty6pajakutsu Mikkeli 15.10.2019: Luomubuumi-ty6paja_Mikkeli_15.10.2019

Kottila, esitys: Kottila_Luomubuumi_Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-aukot_pai-
vitetty 141019 (003)

Inkinen, esitys: 151019 Luomubuumityépaja_lnkinen

Laitinen, esitys: Esitys TainaLaitinen15.10.

Salokannel, yhteenveto: Luomubuumi_ideoitaUusiksiTuotteiksi_15.10_Mikkeli_IDEA

6.6.4. Seindjoki 19.10.2019

Tydpajakutsu Seindjoki 19.10.2019: Luomubuumi-tydpaja_Seindjoki
Kukkonen ja Pethman, esitys: Pk-hanke-esittely_Luomubuumi 19112019 (2)
Kottila, esitys: Kottila_Luomubuumi_Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-aukot_pai-
vitetty 141019 (003)
Hakli, esitys: Luomubuumi-esitys 19.11.2019 Eeva-Liisa Hakli
Hakli, konseptin kuvaus ja markkina-analyysi esimerkki:Konseptin kuvaus ja brief markkina-
analyysi esimerkki
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Tuoteideat: Luomubuumi-tydpaja — tuoteideat

6.6.5. Jokioinen 18.2.2020

Tyopajakutsu ja ohjelma: Luomubuumi-tydpaja_Jokioinen

Kottila, esitys: Luomubuumi_Luomutuotteiden mahdollisuudet ja markkina-aukot_paivitetty
170220

Vahtila, esitys: https://drive.google.com/file/d/1XkYuvv6émYcYmrYuq_KvNCfTgrhsGQTj_/view
Autio, esitys: Autio_Luomubuumi_18.2.2020

Kaipainen, esitys: Kaipainen_Jokioinen_18.2.2020

Raininko, esitys: Raininko Esitys Helmikuu 2020 ver 0.93 2

Tupasela, esitys: Tuotekehitys ja FoodPilot 18.2.2020

6.6.6. Kannuskoski 12.8.2020:

Tyopajakutsu ja ohjelma: LuomubuumiTydpajaKaakkois-Suomi_12082020
Ty6pajan esitykset 16ytyvat Luomu lentoon Kaakkois-Suomessa -hankkeen nettisivuilta:
https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/luomu-lentoon-kaakkois-suomessa/

6.7. Webinaarien materiaalit

Lisatadan myohemmin Luomuinstituutin sivulle

6.8. Luomuinstituutin artikkelit: Tutkimustietoa toiminnan
tueksi julkaistu Luomuinstituutin verkkosivuilla.

10.4.2019 Luomuruoan laatu ja terveyshyodyt
2.5.2019 Broilerin lihan laatu eri kasvatusolosuhteissa
25.6.2019 Luomutuotannon mittarit analyyttisessa hierarkiaprosessissa

27.6.2019 Maidon torjunta-aine-, antibiootti- ja kasvuhormonijaamat tavanomaisessa ja luo-
mutuotannossa

4.7.2019 Ihmistoiminnan ja elaméantyylien vaikutus ja kytkennat mikrobistoon, terveyteen ja
ekosysteemeihin

26.8.2019 Sopimuksista kulttuuriin: luomu- ja lahiruoan julkiset hankinnat ruokajarjestelman
kestavyysmuutoksen edistajina

27.8.2019 Maapallon ruoantuotannon luomuistaminen 100 %:sesti muuttaisi merkitsevasti
vallitsevia viljelykiertoja ja tuotantokasvivalikoimaa

18.9.2019 FNI-indeksi ruoan luonnollisuusasteen mittaamiseen

17.10.2019 Lisdarvoa mehutuotannon sivuvirroille — valipalatuotteita prosessoidusta mustik-
kapuristekakusta

28.10.2019 Mustikkajauheen taika talteen — kuivauksen ja fraktioinnin vaikutus polyfenolien
pysyvyyteen
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26.2.2020 Hanki arvostusta ostamalla luomua!

16.3.2020 Ruokaostosten kestavyysvalinnat — systemaattinen katsaus elintarvikkeiden merkin-
téjen arvostukseen

3.4.2020 EFSA julkaisi kasvinsuojeluaineiden jaamavalvontatiedot vuodelta 2018
8.4.2020 Luomun tuotantoalan kasvu ei ndy luomutuotteiden maarassa
7.5.2020 Mita luomuruoan terveellisyys merkitsee kuluttajille?

11.6.2020 Sukupuolen ja terveyshuolen vaikutus luomuruokavalintaa seuraaviin valintoihin
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Liitteet

Liite 1 Luomutuotekonseptit

1. Tuotekonsepti: Salaattisekoitus

Taustatiedot

Kasvissekoitukset, babykasvikset ja helppokayttdisyys ovat taman hetken kuluttajatrendeja. Sa-
laattisekoitukset helpottavat tydssakayvien lapsiperheiden vanhempia terveellisen ruokavalion
toteuttamisessa. Tuoteryhma voi kuulua sellaisenaan syotavaksi tarkoitettuihin elintarvikkeisiin,
jos salaattisekoitus on valmiiksi pesty ja pilkottu. Tassa tapauksessa tuote on helposti pilaan-
tuva ja se on kaupan hyllyssa oltava alle 6 °C:ssa. Jos salaattisekoitus on kokonaisista salaatin-
lehdistéd koottu sekoitus, jota ei ole pilkottu eikd huuhdottu, se ei ole sellaisenaan sydtavaksi
tarkoitettu ja se sijoitetaan heviosastolle.

Tama tuotekonsepti on heviosastolle sijoitettava salaattisekoitus, joka on ennen kayttoa
huuhdottava ja pilkottava.

1. Tuoteryhma: Hedelma- ja kasvituotteet
Konseptin (tuotteen) nimi: Kaali-salaattisekoitus (Babyleaf)
Kohderyhma: Lapsiperheet, terveydestaan huolehtivat, lounaaksi
Suunnattu kotimaan markkinoille
Hinta-arvio/kg: 16-30 €
Paaraaka-aine: Kaalin ja salaatinlehdet
Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, vegaa-
ninen
Tuotteen kuvaus
Babyleaf salaattisekoitus, huuhdeltava. Kotimaisista ja tuontiluomuraaka-aineista valmistettu
salaattisekoitus. Raaka-aineiden koostumus vaihtelee vuodenajan ja saatavuuden mukaan. La-
jikkeita ovat pinaatti, baby leaf pinaatti, vuonankaali, rucola, punainen baby leaf-salaatti, kii-
nankaali, lehtikaali sekda muut mahdolliset saatavilla olevat raaka-aineet.
Resepti/ Valmistusperiaate
Salaattiraaka-aineista poistetaan kannat ja pilaantuneet kasvin osat tai ne hankitaan valmiiksi
leikattuina ja puhdistettuina. Salaattisekoitukseen punnitaan sama maara 25 % neljaa lajiketta,
jotka valitaan varin ja maun mukaan. Salaatit pakataan lapinakyvaan muovipussiin.
Malli otettu: Menu babyleaf mix salaattisekoitus 500 g 1 Ik, huuhdeltava, Pirkka Luomu salaat-
tisekoitus

No vk~ wN

Salaattien lajittelu ja kantojen
seka pilaantuneiden osien Punnitseminen
poisto

Pakkaaminen ja
varastointi

Pakkauskoko ja -materiaali

Pakataan 100g, 200 g ja 500 g muovipusseihin

Sailytysohje: Sailytys +2 — +4°C:ssa, maksimi 6 °C. Sailyy 11 vrk.
Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Huuhdottava ennen kayttoa.
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2. Tuotekonsepti: Kuivatut omenarenkaat

Taustatiedot

Omenoiden ja muiden hedelmien ja kasvisten kuivaaminen voidaan tehda uusilla energiaa
saastavilla tekniikoilla, joilla saadaan matalassa lampétilassa kuivattua huoneenlammadssa sai-
lyvia tuotteita. Luomuomenoiden tuotannossa ei kayteta kemiallisia torjunta-aineita, joten
niitd voidaan kayttaa turvallisesti kuorineen, joissa on runsaasti terveellisia ravintoaineita.
Tuoteryhma: Hedelma- ja kasvituotteet (sopivat myds valipalaksi)

Konseptin (tuotteen) nimi: Kuivatut omenarenkaat

Kohderyhma: Perheet, terveydestaan huolehtivat,

Suunnattu kotimaan markkinoille, vienti

Hinta-arvio/kg: 50-100 €

Paaraaka-aine: Kotimainen luomuomena

Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, vegaa-
ninen

NowuswN =

Tuotteen kuvaus

Kuivattu omena, eri lajikkeita. Voidaan maustaa esimerkiksi kanelilla. Varin ruskistumisen voi
estaa huuhtomalla vedessa, johon on lisatty sitruunamehua. Kuivatut omenat voidaan kayttaa
sellaisenaan esimerkiksi paloiteltuna mysliin.

Resepti/ Valmistusperiaate

Huuhdellut omenat kairataan kasin tai siihen tarkoitukseen tehdyilla laitteilla. Omenat viipaloi-
daan viipalointilaitteella, jossa on 5 mm leikkaustera. Kuivausaikaan vaikuttaa omenaviipaleen
paksuus. Omenanviipaleet voidaan huuhtoa sitruunamehuvedessa (60 ml sitruunamehua lit-
rassa vettd) ja valuttaa kuivaksi. Veteen voidaan lisdtda mausteita. Omenaviipaleet tarttuvat hel-
posti metallipintaan joten ne kannattaa levittda tarttumattomalle pellille, ritilélle tai leivinpape-
rin paalle. Viipaleita ei kannata laittaa paallekkain, koska kuivuminen hidastuu. Kuivat mausteet
voidaan lisatéd ennen kuivaamista. Kuivausaika ja -lampétila riippuvat kuivurityypista seka ym-
pariston kosteudesta. Esimerkiksi kotikuivurissa suositellaan 57 °C:issa 7-15 h (Keogh 2016).
Kuivaamisen aikana hyllyjen paikkaa voidaan vaihdella, jotta kuivuminen olisi tasaista. Omenat
ovat valmiita kun ne ovat kuivia ja taipuisia. Jos omenaviipaleet ovat ohuita ja ne kuivataan n.
100 °C:ssa, saadaan rapeita omenalastuja. Kuivausaika on silloin pari tuntia.

Malli otettu: Rapunzel apple rings https://www.rapunzel.de/en/organic-product-apple-rings--
307150.html, KoRo-shop https://www.koro-shop.fi/kuivatut-omenarenkaat-1-kg

~

Omenoiden huuhtelu,

pilaantuneiden osien

poisto, siemenkodan
kairaus

Viipalointi (huuh-
tominen sitruuna-

. maustaminen varastointi
mehuvedessa) ( )

v

Kuivaus Pakkaaminen ja

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan paperipusseihin tai ilmatiiviisti valolta suojaaviin muo-
vipusseihin.

Sailytysohje: Suositus kuivassa ja viiledssa, valolta suojattuna.

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja. Ei kuitenkaan omenalle yliherkille.

Kayttoohje: Sellaisenaan tai veteen liotettuna, voidaan ruuanlaitossa kosteuttaa kiehuvassa
vedessa, hoyryssa tai keittaa.

Viitteet: Keogh, M. 2016. Terveellistd ja hyvaa kotikuivurista. Kaikkea hedelmanauhoista juu-
ressipseihin. Minerva Kustannus Oy. Suomennos Anna Maija Luomi. 192 s.
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3. Tuotekonsepti: Chililla maustettu luomukarpalohillo

Taustatiedot
Karpalot sisaltavat runsaasti polyfenoleita ja muita bioaktiivisia yhdisteitd seka ovat erittdin C-
vitamiinipitoisia. Marjojen sisaltaman pektiinin vuoksi hilloon ei tarvitse kayttaa lisattya pektii-
nid. Chili soseena (paloina) antaa karpalon hapokkuuden lisaksi tuotteelle tulisuutta.
1. Tuoteryhma: Kasvikset — marjat
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Chililld maustettu karpalohillo
3. Kohderyhma: vegaanit, herkuttelijat, uusia makuyhdistelmia etsivat, terveydestaan/hy-
vinvoinnistaan huolehtivat
Suunnattu kotimaan markkinoille seka vientiin esimerkiksi Aasia.
5. Padraaka-aineet ja saatavuus: Karpaloa on heikosti saatavissa luomulaatuisena Suo-
mesta. Sita on kuitenkin mahdollista saada esimerkiksi Valko-Vendjalta tai Vendjalta.
6. Lisaarvo/trendi: vegaaninen, luonnollisuus, terveellisyys, hyvinvointi, helppous

Tuotteen kuvaus

Resepti/ Valmistusperiaate

Mallia otettu olemassa olevista hilloista esimerkiksi https://poikainparhaat.fi/marjahillot/,
mutta tuotetta muokattu edelleen

Luomukarpalo, luomusokeri, luomuchili ja vesi.

Chilit pestaan, paloitellaan, kiehautetaan ja soseutetaan, osa chileistéd voidaan jattda soseutta-
matta. Karpalot, sokeri ja vesi kuumennetaan ja sekaan lisataan chilit. Keitetdan hilloksi, pasto-
roidaan, jaahdytetaan ja pakataan steriileihin purkkeihin.

Pakkauskoko ja -materiaali:

Lasipurkki, pakkauskoko 150-200 g.

Sailytysohje: Sailytys avaamattomana huoneenlamm@ssa. Avaamisen jalkeen sailytettava jaa-
kaapissa.

Varoitukset: Ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kaytettavissa sellaisenaan paa- tai jalkiruuan kanssa.

Viitteet: Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeproses-
sit. 3.p. Kuopio: Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390 s.
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4. Tuotekonsepti: Miniversot -sekoitus

Taustatiedot
Kasvissekoitukset, babykasvikset ja helppokayttdisyys ovat taman hetken kuluttajatrendeja. Mi-
niversot vastaa tahan trendiin. Luomuminiversoja ei ole talla hetkelld saatavissa, mydskaan ta-
vallisina tuotteina valikoimaa ja miniversojen kasvattajia ei ole montaa. Padraaka-aineina voisi-
vat olla esimerkiksi parsakaalin-, retiisin-, auringonkukan-, sinapin-, vihanneskrassin-, sarviapi-
lan- tai herneenversot.
1. Tuoteryhma: Kasvikset — vihannekset
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Luomuminiversot -sekoitus
3. Kohderyhma: vegaanit, herkuttelijat, uusia makuyhdistelmia etsivat ja vaihtelua kaipaa-
vat, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat
Suunnattu kotimaan markkinoille
Paaraaka-aineet ja saatavuus: Miniversoja ei ole saatavissa talla hetkellda luomuna.
Lisdarvo/trendi: helppous, luonnollisuus, terveellisyys, hyvinvointi, vegaaninen, tuoreus
7. Sopii hyvin muunnettavaksi ravintoloihin sopivaksi pakkauskokoa muuttamalla.
Tuotteen kuvaus
Resepti: Mallia otettu olemassa olevista tuotteista, esimerkiksi http://www.mimis.fi/fi/ku-
luttajatuotteet ja versojen kasvatussivustoilta esimerkiksi https://hyotykasviyhdistys.fi/puutar-
hatieto/idatys-ja-versotus-2/
3-4 eri kasvin versoja, esimerkiksi lehtikaali, parsakaali, mangoldi ja vihanneskrassi
Valmistusperiaate:
Versot leikataan ja pakataan.
Pakkauskoko ja -materiaali:
Biopohjainen ja -hajoava alusta ja lapindkyva kansi, pakkauskoko 125 g (n. 30 g/versolaji).
Sdilytysohje: Sailytys kylmassa +2 — +6 °C.
Varoitukset: Ei allergeeneja.
Kayttoohje: Huuhtele ennen kayttda. Kayta sellaisenaan, lisattavissa lampimiin ruokiin, salaat-
teihin tai voileivan paalle. Voi kadyttaa myds aterioiden koristeluun.
Viitteet: Perkins, R. 2020. Making small farms work. Esitys Luomupaivillda 3.11.2020. Saatavissa
https://event.prospectumlive.com/luomupaivat-2020/503/customHtm|/976

o vk
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5. Tuotekonsepti: Erilaistettu lihavalmiste (rotuliha)

Taustatiedot

Suomessa on yllapidetty alkuperdisrotuihin kuuluvia eldimia seka luomutiloilla etta tavan-
omaisessa tuotannossa olevilla tiloilla. Lapin lehmarotu on uhanalainen. Eldimia kasvatetaan
nurmirehulla vapaasti ulkoilmassa. Ruho on arvosteltu lihaksikkaaksi ja kohtuullisiin rasva-
luokkiin. Muita alkuperaisnautarotuja ovat itdisuomenkarja eli kyytto ja lansisuomenkarja.
Tuore kokoliha raakakypsytetaan vakuumissa 2-3 viikkoa 0-3 asteessa

Tuotekonseptissa kuvataan lapinlehmasta valmistettu kypsentdamaton marinoitu luomuliha-
valmiste. Marinadin maku on mieto, koska silla ei haluta peittaa lihan ominaista makua. Etikan
kdyttd marinadissa ei ole luomusaanndsten mukaan mahdollista muuten kuin apuaineena ka-
lavalmisteissa. Etikka voidaan korvata happamista hedelmista valmistetulla ns. verjus- eli ver-
juice- eli hapanrypalemehulla, joka tunnettiin jo keskiajalla. Verjus ei ole yhta teravan ma-
kuista kuin etikka, mutta siind on karvaampi maku. Verjus sopii erinomaisesti kalan ja siipikar-
jan lihan maustamiseen. Esimerkissdmme on mainittu USA:ssa valmistettu raaoista vihreista
luomuomenista ja rypaleista valmistettu luomuverjus, koska kotimaista ei ole saatavilla. Verjus
voidaan korvata myos sitrushedelmista puristetulla mehulla.

Tuoteryhma: Liha ja lihatuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: Marinoitu lapinlehman luomupaisti.

Kohderyhma: herkuttelijat

Suunnattu kotimaan markkinoille (vientiin pakasteena)

Hinta-arvio/kg: premium-tuote

Paaraaka-aine: Kotimainen luomulapinlehma

7. Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, herkuttelu, eldinten hyvinvointi, kotimaiset raaka-aineet

o vk wnN =

Tuotteen kuvaus
Resepti/ Valmistusperiaate

Sisaltaa: Luomulapinlehman raakakypsytetty paisti, sipuli, suola, luomurypsioljyy, Apple verjus,
Sauk Farm, WA, USA, luomuhunaja, mausteet (esim. sinappi, mustapippuri, valkosipuli).

Malli otettu:
L”Eggg?ﬁ;g;?en Leikataan lihasta Sekoitetaan \F;:Licbfn?gi?sﬁ:
tukkuliikkeen kautta, [ | , kelvotja = mausteet [>T L
. kuivataan pinta marinadiin L
tarvittaessa raakakypsytys marinadi.

\4

Pakkaus ja N Pakkaaminen ja
jaahdytys varastointi

Sailytysohje: alle +6 °C:ssa.

Varoitukset: Ei allergeeneja

Kayttéohje: Pyyhitaan pinta kuivaksi. Kypsennetaan grillissa, pannulla tai uunissa haluttuun
kypsyysasteeseen.
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6. Tuotekonsepti: Raakamakkara

Taustatiedot
Raakamakkarat ovat kypsentamattomia makkaroita, jotka on tarkoitettu kypsennettaviksi ruo-
aksi valmistettaessa. Korkean lihapitoisuuden vuoksi niiden suosio on kasvanut. Pienessa mit-
takaavassa ja paikallisesti valmistetussa raakamakkarassa voidaan hyoddyntaa teurastuksessa
syntyvat ainekset seka tdydentad makkaraa kasviperaisillakin aineksilla.

1. Tuoteryhma: Liha ja lihatuotteet
Konseptin (tuotteen) nimi: Raakamakkara
Kohderyhma: herkuttelijat
Suunnattu kotimaan markkinoille (vientiin pakasteena)
Hinta-arvio/kg: 15-20 €, premium-tuote
Paaraaka-aine: Kotimainen luomuporsaanliha

7. Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, herkuttelu, eldinten hyvinvointi, kotimaiset raaka-aineet
Tuotteen kuvaus
Grillimakkara.
Resepti/ Valmistusperiaate
Sisaltda: Luomusianliha, suola, vesi, mausteet (esim. chili, valkopippuri, valkosipuli), luomumal-
todekstriini, luomudekstroosi, natriumnitriitti (E250), askorbiinihappo (E300), natriumsitraatit
(E331), luomurosmariiniuutteet (E392), porsaansuoli.
Malli otettu: HK Maakarit Livornon Luigi, https://www.hk.fi/tuotteet/tuote/hk-maakarit-r-raa-
kamakkara-livornon-luigi-280-g/, Tamminen Luomu grillimakkara https://www.tammi-
nen.fi/tuote/luomu-grillimakkara-3-kpl/

ok W

Pakkaaminen
ja varastointi

Lihan jauhaminen, Makkaran pursotus

sekoitetaan mausteet suoleen Jadhdytys

Sdilytysohje: alle +6 °C:ssa.
Varoitukset: Ei allergeeneja
Kayttoohje: Kypsennetdan grillissa, pannulla tai uunissa.
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7. Tuotekonsepti: Pateet tai lihahyytelo6t, joissa kasviksia

Taustatiedot

Lihahyytel6ssa voidaan kayttad monenlaisia aineksia, ja lihattomiakin hyytel6itd voidaan val-

mistaa samalla periaatteella. Vegaanisen vaihtoehdon saa korvaamalla liivatteen agar-agarilla.
1. Tuoteryhma: Liha ja lihatuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: Lihahyytelo

Kohderyhma: herkuttelijat

Suunnattu kotimaan markkinoille, vienti

Hinta-arvio/kg: 50-100 €

Paaraaka-aine: Kotimainen porsaan- ja/tai naudanliha

Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, eldinten hyvin-

vointi, helppous.

Tuotteen kuvaus

Lihahyytel® eli aladobi on perinteinen kansainvalinen ruoka, jota voi valmistaa esimerkiksi kin-

kusta jadneista aineksista liemesta ja potkasta. Hyytel66n voidaan lisata kasviksia kuten pork-

kanaa ja sitd voidaan maustaa eri mausteilla. Jos paistoliemen lisdksi tai sijaan kadytetaan vetta,

hyytelo6n tarvitaan liivatetta.

Resepti/ Valmistusperiaate

Ainekset: Sianliha, vesi, kamara, gelatiini, suola, mausteet

Lihat pilkotaan sopivan kokoiseksi. Mausteet ja kasvikset lisatdaan ja sekoitetaan lihan kanssa,

keitetddn vedessa. Jos kdytetaan kypsennettya lihaa, niin ainekset laitetaan paistolienta lukuun

ottamatta kelmulla vuorattuun astiaan. Lihan paistoliemi tai vesi, johon on lisatty liivatetta, kaa-

detaan lampimana astiaan niin, etta ainekset peittyvat kokonaan. Maarat astiaa kohti lasketaan

niin, etta jadhtyminen tapahtuu 4 tunnissa alle 6 °C:seen. Aladobi paloitellaan ja pakataan.

Malli otettu: HK reseptit, aladobi https://www.hk.fi/reseptit/resepti/aladobi/, Miller’s Bio Hei-

defrihstiick nach Sulze-Art, fein zerkleinert (luomulihahyyteld) https://www.muellers-haus-

macher.de/produkte/item/379-21481-mueller-s-bio-heidefruehstueck-nach-suelze-art-fein-

zerkleinert.html

No vk wh

. . Lihat ja kasvikset Valutetaan, lisdtaan
Lihat huuhdotaanja K o toliemi/ves i li
ilkotaan —> yp§ennetaan —> paistoliemi/vesijossa liivate,
P ' keittamalla. maustetaan
|
\
Jaahdytys —> Paloittelu ja pakkaaminen

Pakkauskoko ja -materiaali: Vakuumipakkaus muovikaaroon.

Sailytysohje: alle 6 °C

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Sellaisenaan

Viitteet:

Keogh, M. 2016. Terveellista ja hyvaa kotikuivurista. Kaikkea hedelmdnauhoista juuressipseihin.
Minerva Kustannus Oy. Suomennos Anna Maija Luomi. 192 s.
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8. Tuotekonsepti: Luomukakko

Taustatiedot
Paikallisuuteen pohjautuva, pienen lahileipomon ldhialueen luomuraaka-aineista leipoma leipa,
jota ei ole saatavissa paivittdin. Kakko on satakuntalaiseen perinteeseen liittyva leipa.
1. Tuoteryhma: Leipa ja leipomotuotteet
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Luomukakko
3. Kohderyhma: perinteitéd kunnioittavat, vaihtelua leipavalikoimaan kaipaavat, kasityona
leivottua ja lahiruokaa arvostavat
4. Suunnattu paikallisille markkinoille kotimaassa, saatavissa vain tiettyind paivina viikossa
Vaihtelua leipavalikoimaan. lltapala ja viikonloppuleivaksi.
6. Padraaka-aineet ja saatavuus: Vehna-, tdysjyvavehna- ja ohrajauhoja on saatavilla luo-
mulaatuisena Suomesta.
7. Lisaarvo/trendi: laktoositon, lisdaineeton, saildntaaineeton, vegaaninen, lahialueen
raaka-aineet, lahiruoka, paikallisuus, helppous
Tuotteen kuvaus
Paikalliseen perinteeseen pohjautuva ruokaleipa.
Resepti/ Valmistusperiaate
Mallia otettu olemassa olevista kakoista ja niiden resepteista, esimerkkeina mm. https://www.k-
ruoka.fi/kauppa/tuote/pirkka-parh-ohrakakko-8x400g-pa-sis-ps-6410405126108;
https://www.maajakotitalousnaiset.fi/reseptit/satakuntalainen-kakko-2222;  https://www.pel-
lervo.fi/kodinpellervo/kp9 10/kp9 102.htm
Ainekset: Vesi, luomuhiivaleipdavehndjauho, luomuohrajauho, luomuvehndjauho, hiiva ja suola

‘ Taikinan teko ]#[ Taikinalepo ]* Yi6slyonti ]»‘ Nostatus ]* Paisto ’

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakkauksena paperipussi. Leivan koko n. 350 g.

Sdilytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Luomubhiivaleipdvehndjauho, luomuohrajauho, luomuvehndjauho pitdd merkita
pakkauksen ainesosaluetteloon omilla nimilldén ja korostaa. Vehna ja ohra ovat gluteenia si-
saltavia viljoja.

Kdyttoohje: Syodaan sellaisenaan

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390 s.

Salovaara, H., Ignatius, A., Jussila, A. & Hurri-Martikainen, M. 2017. Leivonnan teknologia —
Ruokaleipa. Suomen Leipuriliitto ry. Helsinki. 295 s.

Leipatiedotuksen internet sivut. https://www.leipatiedotus.fi/tietoa-leivasta/leipa-elintarvik -
keena/luomuleipa/luomuleipien-valmistus.html

(921
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9. Tuotekonsepti: Luomuohrarieska

Taustatiedot
Paikallisuuteen pohjautuva, pienen lahileipomon ldhialueen luomuraaka-aineista leipoma
rieska, jota ei ole saatavissa paivittdin. Ohrarieska kuuluu pohjoissuomalaiseen leipdperintee-
seen.
1. Tuoteryhma: Leipa ja leipomotuotteet
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Luomuohrarieska
3. Kohderyhma: perinteitéa kunnioittavat, vaihtelua leipavalikoimaan kaipaavat, kasityona
leivottua ja ldhiruokaa arvostavat
4. Suunnattu paikallisille markkinoille kotimaassa, saatavissa vain tiettyina paivina viikossa.
Vaihtelua leipavalikoimaan. lltapala- ja viikonloppuleivaksi.
5. Padraaka-aineet ja saatavuus: Ohrajauhoja ja perunahiutaleita on saatavilla luomulaa-
tuisena Suomesta.
6. Lisdarvo/trendi: laktoositon, lisdaineeton, saildntaaineeton, hiivaton, vegaaninen, lahi-
alueen raaka-aineet, lahiruoka, paikallisuus, helppous
Tuotteen kuvaus
Paikalliseen perinteeseen pohjautuva ruokaleipa.
Resepti/ Valmistusperiaate
Mallia  otettu ohrarieskaresepteists, esimerkkeind mm. https://www.etlehti.fi/artik -
keli/koti_ruoka/reseptit/mureat_ohrarieskat_pohjois_suomen_reseptilla;  https://www.myllyn-
paras.fi/reseptit/ohrarieska
Ainekset: Vesi, luomuohrajauho, luomuperunahiutaleet ja suola

Taikinan teko » Leivonta ‘ Paisto

Tietoa leipien valmistuksesta on kirjoissa: Saarela ym. 2010 ja Salovaara ym. 2017.
https://www.leipatiedotus.fi/tietoa-leivasta/leipa-elintarvikkeena/leivan-valmistus/leipien-val-
mistustavat/vehnaleivat.html

Pakkauskoko ja -materiaali:

Pakkauksena muovi- tai paperipussi. Pussissa 2 kpl 100 g rieskaa, yhteensa 200 g. Vaihtoehtoi-
sena pakkauskokona 5 kpl 50 g pikkurieskaa, yhteensa 250 g.

Sdilytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Luomuohrajauho pitda merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omalla nimelldaan
ja korostaa. Ohra on gluteenia sisaltava vilja.

Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010.390 s.

Salovaara, H., Ignatius, A., Jussila, A. & Hurri-Martikainen, M. 2017. Leivonnan teknologia —
Ruokaleipa. Suomen Leipuriliitto ry. Helsinki. 295 s.
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10. Tuotekonsepti: Luomumaalaisleipa

Taustatiedot
Hapanjuurileivat ovat trendi talla hetkelld. Useita kaupallisia leipia markkinoidaan hapanjuuri-
leipind, mutta kuitenkin niiden valmistuksessa on kaytetty my&s hiivaa. Luomumaalaisleipa on
vain hapanjuurella, ilman lisattya hiivaa, leivottu leipd. Hapanjuurella leivottua makua ja laatua
arkileipaan.

1. Tuoteryhma: Leipa ja leipomotuotteet
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomumaalaisleipa (hapanjuurella leivottu)
Kohderyhma: makua ja perinteitd kunnioittavat, kasityota ja luonnollisuutta arvostavat.
Suunnattu kotimaan markkinoille
Paaraaka-aineet ja saatavuus: Vehna- ja ruisjauhoja, rypsioljya ja ohramallasuutetta on
saatavilla luomulaatuisena Suomesta. Vehnagluteeni, siirappi ja hapate on saatavissa
luomulaatuisina ulkomailta.

6. Lisaarvo/trendi: hapanjuurileivonta, laktoositon, lisdaineeton, sailontaaineeton, hiiva-

ton, vegaaninen

Tuotteen kuvaus
Hapanjuurella leivottu ruokaleipa.
Resepti/ Valmistusperiaate
Mallia otettu olemassa olevista vaaleista hapanleivista ja niiden resepteista, esimerkkeind mm.

iAW

https://www.leipomosalonen.fi/tuote/levain-maalaisleipa/#product; https://www.le-
vain.fi/menu/leipa-ja-leipomotuotteet; https://www.leipomorosten.fi/tuote/crusta-levain-ha-
panjuurileipa/

Ainekset: Luomuvehndjauho, vesi, hapantaikina (luomuruis, luomuvehnd), luomurypsioljy,
suola, luomuvehnagluteeni, luomusiirappi, luomuhapankulttuuri ja luomuohramallasuute

Hapanjuuri
Taikinan teko ’ Taikinan lepo ja . Ylgslydnti, ‘ Nostatus ‘ Paisto
_ kaantelyt vuokaan

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakkauksena paperipussi. Leivan koko n. 350 g.

Sdilytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Luomuvehndjauho, hapantaikinan ruis ja vehna, vehnagluteeni seka ohrauute
pitad merkitd pakkauksen ainesosaluetteloon omilla nimilladn ja korostaa. Vehna, ruis ja ohra
ovat gluteenia sisaltavia viljoja.

Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390 s.

Salovaara, H., Ignatius, A., Jussila, A. & Hurri-Martikainen, M. 2017. Leivonnan teknologia —
Ruokaleipa. Suomen Leipuriliitto ry. Helsinki. 295 s.

Leipatiedotuksen internet sivut. https://www.leipatiedotus.fi/tietoa-leivasta/leipa-elintarvik -
keena/luomuleipa/luomuleipien-valmistus.html
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11. Tuotekonsepti: Luomukarpalomyslileipd (Luomukarpalo-omena-siemenleipa)

Taustatiedot

Kaupalliset myslileivat sisaltavat yleensa pahkindita ja rusinoita. Karpalomyslileipa voisi olla ko-
timainen vaihtoehto naille myslileiville. Karpalo, omena ja auringonkukan- ja pellavansiemenet
korvaisivat myslileivan sisaltdamia rusinoita ja pahkindita.

Tuoteryhma: Leipa ja leipomotuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: Luomukarpalomyslileipa

Kohderyhma: terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat

Suunnattu kotimaan markkinoille. Juhlaa arkeen — herkuttelua leivalla. Iltapala- ja vii-
konloppuleivaksi.

5. Padraaka-aineet ja saatavuus: Vehna- ja taysjyvavehndjauhoja on saatavilla luomulaa-
tuisena Suomesta. Luomukarpalot pitaa hankkia Valko-Vendjalta tai Venajalta. Luo-
muomenia on saatavissa Suomesta. Luomulaatuiset auringonkukan- ja pellavansieme-
net sekd vehnagluteeni pitdd paasaantoisesti myds hankkia ulkomailta. Periaatteessa
karpaloita, kurpitsan- ja pellavansiemenia oli mahdollista viljellda kotimaassa, mutta talla
hetkelld niiden saatavuus on heikkoa. Luomuohramallasuutetta on saatavissa Suo-
mesta.

6. Lisaarvo/trendi: laktoositon, lisdaineeton, saildntdaineeton, runsaskuituinen, vegaani-
nen, luonnollisuus, helppous, arjen luksusta

Tuotteen kuvaus

Myslileipa kotimaisella tvistilla, ilman pahkindita ja rusinoita. Vaihtelua leipavalikoimaan.
Resepti/ Valmistusperiaate

Mallia otettu olemassa olevista myslileivista ja myslileipdresepteista, esimerkkeja 10ytyy
https://www.fazerpro.fi/tuotetiedot/10442/fazer-kiireeton-myslileipa-390g/; https://www.lant-
mannen-unibake.com/Products/Bread/loaf/muslibrod/#show

Ainekset: Luomuvehndjauho, vesi, luomukarpalo, luomuomena, luomutdysjyvavehndjauho,
luomuauringonkukansiemen, luomupellavansiemen, luomuvehnagluteeni, suola, luomuohra-
mallasuute ja hiiva.

A=

Taikinan teko » Taikinalepo * Ylaslyonti » Nostatus * Paisto

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakkauksena paperipussi. Leivan koko n. 350 g.

Sailytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Luomuvehndjauho, luomutdysjyvavehndjauho, luomuvehnédgluteeni ja luo-
muohramallasuute sisaltavat allergeeneja. Vehna ja ohra ovat gluteenia siséltavia viljoja.
Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390 s.

Salovaara, H., Ignatius, A, Jussila, A. & Hurri-Martikainen, M. 2017. Leivonnan teknologia -
Ruokaleipa. Suomen Leipuriliitto ry. Helsinki. 295 s.

Leipatiedotuksen internet sivut. https://www.leipatiedotus.fi/tietoa-leivasta/leipa-elintarvik -
keena/luomuleipa/luomuleipien-valmistus.html
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12. Tuotekonsepti: Luomu Granola Omena-tyrni

Taustatiedot

Granoloita ja mysleja on jo laaja valikoima olemassa. Taman granolan lahes kaikki raaka-aineet

ovat saatavissa kotimaasta, pahkinat on korvattu hamppurouheella, jonka proteiinipitoisuus on

korkea ja rasvahappojen koostumus optimaalinen. Tyrnista saadaan C-vitamiinia.
1. Tuoteryhma: Myllytuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: LuomuGranola Omena-tyrni

Kohderyhma: vegaanit, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat

Suunnattu kotimaan markkinoille. Kohdennettu arkiruoka.

Paaraaka-aineet ja saatavuus: Taysjyvaruis- ja tdysjyvakaurahiutaleita saatavilla Suo-

mesta, myds muita raaka-aineita saatavissa kotimaasta, lukuun ottamatta kanelia.

6. Lisaarvo/trendi: lisaaineeton, runsaskuituinen, proteiinin ldhde, vegaaninen, luonnolli-
suus, ei lisattya sokeria, ei lisattya suolaa, kotimaiset raaka-aineet, terveellisyys, hyvin-
vointi, sydanystavallinen, ymparistdystavallinen, helppous

7. Tuotteen muuntaminen kuluttajatuotteesta esimerkiksi suurtalouksille sopivaksi onnis-
tuu pakkauskokoa suurentamalla. Tuotekokoa pienentamalld voidaan tuotteesta tehda
kerta-annoksia.

vk W

Tuotteen kuvaus

Granola kotimaisella omenalla ja tyrnilla, ilman lisattya sokeria.

Resepti/ Valmistusperiaate

Mallia otettu olemassa olevista mysleista ja granoloista, esimerkkeja 16ytyy https://www.sys-
manluomuherkut.fi/tuote-osasto/luomumyslit/; https://www.k-ruoka.fi/kauppa/tuote -
haku/kuivat-elintarvikkeet-ja-leivonta/murot-ja-myslit/myslit; https://www.pauluns.fi/tuot-
teet/granolat/

Luomuruishiutale, luomukaurahiutale, luomurypsiéljy, luomuhamppurouhe, luomuomename-
hutiiviste, kuivattu luomuomena, kuivattu luomutyrni ja luomukaneli

Hiutaleet ja hamppurouhe sekoitetaan keskenaan tasaiseksi. Lisataan niiden sekaan 6ljy, kaneli
ja omenamehutiiviste hyvin sekoittaen. Seos paahdetaan tasaisen ruskeaksi ja paahdon aikana
aineksia sekoitetaan saanndllisesti. Paahdettu seos jadhdytetaan ja siihen lisataan kuivatut
omenakuutiot ja kuivatut, rouhitut tyrnimarjat.

Pakkauskoko ja -materiaali: Tuotepakkauksena kartonkipakkaus, jonka sisdlla suojapussi
(PE/LD). Koko 400 g. Ryhmapakkauksena: display-aaltopahvipakkaus.

Sailytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Ruis- ja kaurahiutaleet pitad merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omilla ni-
milldan ja korostaa. Vehna ja kaura ovat gluteenia sisaltavia viljoja.

Kayttoohje: Nautitaan sellaisenaan.
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13. Tuotekonsepti: Luomupikapuuro Hamppu ja siniset marjat

Taustatiedot

Pikapuuro, johon on lisatty hamppurouhetta. Hamppurouheen proteiini- ja rasvapitoisuus pa-
rantaa tuotteen tayttavyytta. Suomessa huonosti hyédynnettyjen marjojen (marja-aronia ja va-
riksenmarja) kayttd tuotteessa.

1. Tuoteryhma: Myllytuotteet

2. Konseptin (tuotteen) nimi: Luomupikapuuro Hamppu ja siniset marjat (annospakkauk-
set)

3. Kohderyhma: vegaanit, retkeilijat, helppoutta arvostavat, terveydestaan/hyvinvoinnis-
taan huolehtivat

4. Suunnattu kotimaan markkinoille. Arkea nopeuttamaan, retkievas.

5. Padraaka-aineet ja saatavuus: Tdysjyvajyvakaurahiutaleita ja hamppurouhetta on saata-
villa luomulaatuisena Suomesta. Luomumustaherukkaa, -mustikkaa ja -variksenmarjaa
on saatavilla Suomesta. Luomumarja-aroniaa saadaan satotilanteesta riippuen joko
Suomesta tai esimerkiksi Liettuasta tai Puolasta.

6. Lisaarvo/trendi: lisdaineeton, saildntdaineeton, runsaskuituinen, vegaaninen, luonnolli-
suus, ei lisattya sokeria, kotimaiset raaka-aineet, terveellisyys, hyvinvointi, sydanystaval-
linen, ymparistdystavallinen, helppous

Tuotteen kuvaus

Annospakattu pikapuuro

Resepti/ Valmistusperiaate

Mallia otettu olemassa olevista pikapuuroista, esimerkkeja 10ytyy https://www.fazer.fi/tuotteet-
ja-asiakaspalvelu/tuotemerkit/alku/; https://www.elovena.com/fi/tuotteet?pro -
duct group=[annospakatut puurot fi]; https://www.quakeroats.com/products/hot-cereals/or-
ganic-oatmeal

Luomukaurahiutale, luomuhamppurouhe, kuivattu luomumustaherukka, kuivattu luomumus-
tikka, kuivattu luomuvariksenmarja, kuivattu luomumarja-aronia, luomuvaniljajauhe ja suola.
Ainekset sekoitetaan keskendan ja pakataan.

Pakkauskoko ja -materiaali:

Tuotepakkauksena kartonkipakkaus, jonka sisélla suojapusseissa (PE/LD) kerta-annokset. Koko
6 x 35 g, yhteensa 210 g. Ryhmapakkauksena: display-aaltopahvipakkaus.

Sailytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Kaurahiutaleet pitdd merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omilla nimilldaan ja
korostaa.

Kayttoohje: Kaada pussin siséltd syvalle lautaselle. Lisaa 1,75 dl kiehuvaa vettd, sekoita ja anna
tekeytya muutama minuutti. Puuro voidaan myds nauttia tuorepuurona, jolloin puuroainekset
sekoitetaan kylmaan veteen/maitoon/maitojuomaan. Astia peitetdan ja jatetaan tekeytymaan
jadkaappiin seuraavaan aamuun (5-8 h). Nautitaan kylmana.
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14. Tuotekonsepti: Luomu Hamppuspagetti

Taustatiedot
Hamppupastoja l16ytyy jonkin verran jo Suomen markkinoilta, mutta erikoistuotteita kaivataan
lisad markkinoille. Kotimaisia hamppupastoja/spagetteja ei ole saatavissa.
1. Tuoteryhma: Myllytuotteet
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Hamppuspagetti (kuivapasta)
3. Kohderyhma: keliaakikot, vegaanit, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat, flek-
saajat
4. Suunnattu kotimaan markkinoille. Premium.
5. Paaraaka-aineet ja niiden saatavuus
Luomuvehna ja luomuhamppu. Luomuvehnda on saatavissa kotimaasta. Luomudurumvehnaa
on saatavissa ulkomailta. Kotimaisten erikoiskasvien kuten hampunviljely on kokonaisuudes-
saan vahaista.
6. Lisaarvo/trendi: laktoositon, lisdaineeton, kuitupitoinen, proteiinipitoinen, vegaaninen,
luonnollisuus, sokeriton, terveellisyys, hyvinvointi, superruoka, ymparistdystavallinen,
helppous

Tuotteen kuvaus

Hamppujauhoa sisaltava spagetti

Resepti/ Valmistusperiaate

Malli reseptiin otettu lukuisista eri pastatuotteista varioiden. Esimerkiksi https://www.korodro -
gerie.de/kochzutaten/nudeln/

Luomu(durum)vehndjauho, luomuhamppujauho ja vesi

Jauhot ja vesi sekoitetaan tasaiseksi, sakeaksi taikinaksi ilmatiiviissa sekoittimessa. Taikinan kos-
teuspitoisuus on noin 30 %. Valmis taikina ekstruoidaan. Suuttimen koolla ja mallilla maarite-
taan pastan muoto. Tuote kuivataan varovasti alle 12 %:n kosteuteen. Aluksi kuivataan tuotteen
pinta nopeasti, annetaan kosteuden tasapainottua ja lopuksi tuote kuivataan hitaasti.
Pakkauskoko ja -materiaali:

Tuotepakkauksena muovi- tai muovitettu paperi (paperi/PE), 250-300 g

Ryhmapakkaus: Aaltopahvialusta (tarjotin/tray) tai display-aaltopahvipakkaus

Sdilytysohje: Sailytys kylmassa ja kuivassa.

Varoitukset: Vehna pitaa merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omalla nimelldén ja koros-
taa. Vehna on gluteenia sisaltava vilja.

Kdyttoohje: Keitetdan kypsaksi 5-7 minuuttia.

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390s
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15. Tuotekonsepti: Luomu Tattari-lupiinipasta (pizzoccheri)

Taustatiedot
Tattaripastoja 0ytyy jonkin verran jo Suomen markkinoilta, mutta erikoistuotteita kaivataan
lisaa markkinoille.

1. Tuoteryhma: Myllytuotteet

2. Konseptin (tuotteen) nimi: Tattari-lupiinipasta (kuivapasta)

3. Kohderyhma: keliaakikot, vegaanit, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat, flek-
saajat

4. Suunnattu kotimaan markkinoille. Premium.

5. Paaraaka-aineet ja niiden saatavuus

Luomutattarijauho ja luomu makea lupiinijauho

Kotimaisten erikoiskasvien viljely on kokonaisuudessaan vahaistd. Luomuna tattaria viljeltiin v.
2019 300 hehtaarilla ja sato oli 200.000 kg. Se oli kuitenkin lahes 20 % koko Suomen kaikesta
tattarituotannosta. Makea lupiinin viljely on viela vahaisempaa.

Luomulaatuista tattari- ja lupiinijjauhoa on saatavissa kuitenkin ulkomailta.

6. Lisaarvo/trendi: gluteiiniton, lisdaineeton, kuitupitoinen, proteiinipitoinen, vegaaninen,
luonnollisuus, terveellisyys, hyvinvointi, superruoka, sydanystavallinen, ymparistoysta-
vallinen, helppous

7. Erottuminen nykyisista tuotteista: Tattaripastoja 16ytyy jonkin verran jo Suomen mark-
kinoilta, mutta erikoistuotteita kaivataan lisaa markkinoille.

Tuotteen kuvaus

Gluteiiniton tattari- lupiinipasta

Resepti/ Valmistusperiaate

Malli reseptiin otettu lukuisista eri pastatuotteista varioiden.

Luomutattarijauho, luomu makea lupiinijauho ja vesi

Jauhot ja vesi sekoitetaan tasaiseksi, sakeaksi taikinaksi ilmatiiviissa sekoittimessa. Taikinan kos-
teuspitoisuus on noin 30 %. Valmis taikina ekstruoidaan. Suuttimen koolla ja mallilla maarite-
taan pastan muoto. Tuote kuivataan varovasti alle 12 %:n kosteuteen. Aluksi kuivataan tuotteen
pinta nopeasti, annetaan kosteuden tasapainottua ja lopuksi tuote kuivataan hitaasti.
Pakkauskoko ja -materiaali: Tuotepakkauksena muovi- tai muovitettu paperi (paperi/PE),
250-300 g

Ryhmapakkaus: Aaltopahvialusta (tarjotin/tray) tai display-aaltopahvipakkaus

Sailytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Makea lupiini pitad merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omalla nimellaan ja
korostaa. Allergeeni.

Kayttoohje: Keitetdan kypsaksi 5-8 minuuttia.

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuo-
pio: Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390s

Luke tilastopalvelu: http://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE 02%20Maata-

lous 04%20Tuotanto 18%20Luomusatotilasto/01 Luomusato.px/table/table-
ViewlLayout1/?loadedQueryld=14f05e5d-28b1-4f4a-b79d-ac5cd41d9d1c&timeType=top&ti-
meValue=2
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16. Tuotekonsepti: Kaura-kvinoa sipsi

Taustatiedot
Napostelutuote voi olla my6s mahdollisimman terveellinen ja maistua silti hyvalta. Kaura si-
saltaa tasapainoisessa suhteessa hiilihydraatteja, proteiinia ja hyvalaatuista rasvaa. Kauran
kuidut tekevat hyvaa vatsalle. Kvinoa taas siséltaa kaikkia ihmisen tarvitsemia valttamattomia
aminohappoja oikeassa suhteessa. Lisaksi sen proteiini- ja kuitupitoisuus ovat hyvat. Sipsi val-
mistetaan paistamalla, joten se sisdltaa tavallisia sipseja vahemman rasvaa.
1. Tuoteryhma: Myllytuotteet
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Kaura-kvinoa sipsi
3. Kohderyhma: vegaanit, herkuttelijat/napostelijat, helppoutta kaipaavat, uusia makuyh-
distelmia etsivat
Suunnattu kotimaan markkinoille
5. Paaraaka-aineet ja saatavuus: Gluteiinitonta luomukauraa on jonkin verran saatavissa
Suomesta, luomukvinoan saatavuus kotimaasta on viela heikkoa. Luomuperunatarkke-
lysta l6ytyy kotimaiselta valmistajalta.
6. Lisaarvo/trendi: vegaaninen, gluteiiniton, helppous, luonnollisuus

Tuotteen kuvaus

Resepti: Mallia on otettu lukuisista olemassa olevista sipsi- ja snackstuotteista, joita muo-
kattu.

Vesi, gluteiiniton luomutdysjyvakaurajauho, luomukvinoajauho, luomuperuna-
tarkkelys, luomurypsioljy, mausteseos, luomupsyllium, suola ja hiiva.

Valmistusperiaate:

Jauhot, tarkkelys, psyllium, 6ljy, suola, hiiva ja vesi sekoitetaan tasaiseksi taiki-
naksi. Taikina kaulitaan, nostatetaan, leikataan ja paistetaan. Mausteseos voi-
daan lisata taikinan sekaan tai osaksi taikinaan ja osaksi kaulinnan jalkeen taiki-
nan pinnalle.

Pakkauskoko ja -materiaali:

Sisapinnalta folioitu pussi, pakkauskoko 100-150 g.
Sailytysohje: Sailytys huoneenlamm®ssa, valolta suojattuna.
Varoitukset: Ei allergeeneja. Kaurajauho on gluteiinitonta.

Kayttéohje: Napostele sellaisenaan.
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17. Tuotekonsepti: Talkkunainen pipari

Taustatiedot

Tama tuote on suunnattu kaiken ikaisille, jotka tykkaavat talkkunan ja marjojen mausta. Piparin
valmistus on melko helppo, mutta haastetta tdhan tuo vehndjauhon osittainen vaihto talkku-
naan. Jos talkkunaa on liian paljon, se voi tehda taikinasta lian pehmeaa. Vehndjauhosta n 1/3
korvataan talkkunalla, ja lopputuote on hyvin talkkunan makuinen ja taikina pysyy kasassa. Pi-
pareita koristellaan punaiseksi kylmakuivattu vadelman kanssa ja valkosulaaraidoilla.

Tuotteessa kaytetaan: luomu vehndjauho, luomu sokeria, luomu hunaja, luomu talkkuna, luomu
valkosuklaa, luomu voita, luomu kananmunaa, luomu sitruuna, luomu kanelia ja neilikkaa, ja
luomu vadelma.

Tuoteryhma: Myllytuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: Luomu talkkunapipari

Kohderyhma: ikdihmiset, lapset, terveydestaan huolehtivat (suuri kuitupitoisuus)
Suunnattu kotimaan markkinoille

Hinta-arvio/ €

Paaraaka-aine: vehndjauho, hunaja, laktoositonta voita, kananmuna, sokeri, kaneli, sit-
ruunankuoren raaste, neilikka, ruokasooda

7. Lisaarvo/trendi: nostalgia, uusi tuote, nautiskelijat, luonnollisuus, hyvinvointi, helppous

Ok W=

Tuotteen kuvaus

Resepti/ Valmistusperiaate

Valmistusaineet:

vehndjauho, hunaja, laktoositonta voita, kananmuna, sokeri, kaneli, sitruunankuoren raaste,
neilikka, ruokasooda

Raaka—a{nelden N P|par|p | Piparin paisto
sekoitus muotoilu
v |
Piparin koristelu —>| Pakkaus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan ymparistdystavallisiin pikareihin.
Sailytysohje: Sailytys avaamisen jalkeen huoneenlammaossa.
Varoitukset: Allergeenit: maitoproteiini, vehna, ohra, kaura, ruis, herne.
Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan.
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18. Tuotekonsepti: Luomuharkiapapusose

Taustatiedot
Harkdpapu on erittdin proteiinipitoinen ja se sisaltaa hitaasti imeytyvia hiilihydraatteja ja kuitua.
Valmiiksi liotettu, esikypsennetty ja soseutettu harkdpapupuuro on valmis kaytettavaksi sellai-
senaan erilaisten lampimien ruokien valmistukseen tai kylmana tayttdvan smoothien valmis-
tukseen.
1. Tuoteryhma: Kasvikset/valmisruuat
2. Konseptin (tuotteen) nimi: Esikypsennetty luomuharkapapusose
3. Kohderyhma: vegaanit, helppoutta arvostavat, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huoleh-
tivat
4. Suunnattu kotimaan markkinoille
5. Arkea nopeuttamaan, proteiinipitoinen pohja esimerkiksi lampimiin keittoihin, pyory-
koihin tai pihveihin.
6. Paaraaka-aineet ja saatavuus: Harkdpapua on saatavilla luomulaatuisena jonkin verran
Suomesta.
7. Lisaarvo/trendi: proteiinin lahde, vegaaninen, luonnollisuus, ekologisuus, terveellisyys,
hyvinvointi, helppous

Tuotteen kuvaus

Esikypsennetty harkdapapusose ruuanvalmistukseen ja esimerkiksi smoothien sekaan.

Resepti/ Valmistusperiaate

Mallia otettu olemassa olevista paputuotteista esimerkiksi https://www.gogreen.fi/tuot-
teet/suuret-valkoiset-luomupavut/, mutta tuotetta muokattu edelleen ruokareseptien mukaan,
esimerkiksi https://vegeyum.wordpress.com/2018/06/17/fava-bean-puree-3/
Luomuharkapapu, vesi ja suola.

Harkdpavut liotetaan, huuhdotaan ja keitetaan kypsaksi. Kypsat harkapavut soseutetaan, kuu-
mennetaan ja jaahdytetdan nopeasti ennen steriilida pakkaamista.

Pakkauskoko ja -materiaali: Tuotepakkauksena 380 g suorakulmaisen sarmion muotoinen
kartonki-alumiini-laminaattipakkaus (PP/ALU/PAP, esim. Tetra Pak®). Ryhmapakkauksena:
display-aaltopahvipakkaus.

Sdilytysohje: Sailytys avaamattomana huoneenldammadssa. Avaamisen jalkeen sdilytettava jaa-
kaapissa ja kaytettava 2-3 paivan kuluessa.

Varoitukset: Ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kylmana: Sellaisenaan esim. smoothien valmistukseen.

Lampimana keittona: Kaada sisaltd kattilaan, lisdd muut haluamasi ainekset ja vesi (veden
maara riippuu haluamastasi keiton paksuudesta) ja mausteet ja kuumenna keitto.

Pihvien tai pyorykdiden raaka-aineena: Kaada sisalto astiaan, lisdd muut haluamasi ainekset ja
mausteet. Muotoile tuotteet ja paista ne.

Viitteet: Jarvi-Kaaridinen, T. & Ollila, M. 2007. Toimiva pakkaus. Helsinki: Pakkausteknolo-
gia —PTR ry.
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19. Tuotekonsepti: Kasvisliemi, pohja keittoja ja kastikkeita varten

Taustatiedot
Kayttovalmiit kasvisliemet, liemijauheet ja fondit sopivat seka kuluttajien ettd ammattikeittioi-
den kayttoon. Ne sadstavat aikaa eikad niiden kaytdssa ei muodostu havikkia. Tuotekonseptissa
on kuvattu kayttovalmis kasvisliemi, jonka valmistus ei vaadi kuivaamiseen ja/tai tiivistamiseen
sopivia laitteita. Liemen tarkoitus on nopeuttaa ruuanlaittoa ja antaa tayteldista makua keitoille
ja kastikkeille ja sita voidaan raikastaa pakastetuilla tai tuoreilla kasviksilla.

1. Tuoteryhma: Sailykkeet, valmisruuat
Konseptin (tuotteen) nimi: Kasvisliemi
Kohderyhma: perheet
Suunnattu kotimaan markkinoille, vientiin
Hinta-arvio/l: 7-10 €
Paaraaka-aine: Luomukasvikset
Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, helppous, hyvinvointi, kotimaiset raaka-aineet, vegaani-
nen

Nowuhkwhn

Tuotteen kuvaus/Resepti:

Kasvisliemi. Sisaltaa: Vesi, vihannekset (esim. sipuli, porkkana, palsternakka, selleri), mausteet ja
yrtit (esim. persilja, valkopippuri), suola.

Malli otettu: Nestlen luomuliemivalmisteet, esim. Puljonki Signature Sipuli Fumet Luomu 1 |
tetra https://www.nestleprofessionalfood.fi/puljonki/puljonki-signature-sipuli-fumet-luomu-
1-I-tetra-0

Lisaa vastaavia Nesten luomutuotteita: https://www.nestleprofessionalfood.fi/sites/g/fi-
les/gfb416/f/media/tuotevalikoima-puljonki-oscar.pdf

e w
Kasvikset huuhdotaan, Kasvikset keitetaan . .

. s Soseutus ja Pakkaaminen
perataan ja kypsaksi ja jaahdytys ja varastointi
paloitellaan. maustetaan lopuksi. J Yy )

\\ J

Pakkauskoko ja -materiaali: Litran pahvitolkki.

Sdilytysohje: Huoneenlamm®&ssa, avattuna jaakaapissa (+5°C), 3 paivaa.
Varoitukset: Allergeenit: Selleri

Kdyttoohje: Kaytetdan sellaisenaan keittojen ja kastikkeiden valmistuksessa.
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20. Tuotekonsepti: Hapanvihannes

Taustatiedot
Kimchi, joka valmistetaan kiinankaalista tai muista kasviksista hapattamalla, on korealainen ruo-
kalaji ja my0s Etela-Korean kansallisruoka. Kimchia kaytetdan ruuan lisakkeena.

1. Tuoteryhma: Hapanvihannes
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomukimchi (sailytetdan kylmassa, ei lampdkasitelty)
Kohderyhma: urheilijat, terveydestaan huolehtivat, nuoret, vanhukset
Suunnattu kotimaan markkinoille (lyhyt sailyvyys)
Hinta-arvio/kg: 10 €
Paaraaka-aine: valkokaali, kiinankaali, porkkana, sipuli, retikka, paprika, tomaattipyree.
Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, sokeriton, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, help-
pous, vegaaninen

No vk wh

Tuotteen kuvaus
Malli otettu: sovellettu erilaisia kimchi-resepteja, esim Green choice, kimchi, mild — fermented
ja K-ruoka, kimchi https://www.k-ruoka.fi/reseptit/kimchi.

luomukiinankaali hieno merisuola
vesi luomuporkkana
luomuretikka luomupaprika
luomusipuli luomuvalkosipuli
luomutomaattipyree luomuinkivaari
luomuchili

Valmistusperiaate

Kasvikset huuhdotaan. Pilkottu kiinankaali liotetaan yon yli suolavedessa ja valutetaan. Kasvik-
set pilkotaan tai raastetaan. Mausteet sekoitetaan muiden kasvisten joukkoon ja lopuksi lisa-
taan kiinankaali. Kimchi laitetaan tiiviisti painellen kannelliseen kdymisastiaan ja tarkistetaan,
ettd pinnalle nousee nestettd. Hapattaminen tapahtuu ensin vuorokauden huoneenlammadssa
ja taman jalkeen jadkaapissa muutaman paivan. Tuote pakataan muovirasioihin, joiden kansi
suljetaan tiiviisti.

Ainesosien Kasvikset pilkotaan,

. . Kiinankaali pilkotaan, e
hankinta, kasvisten . P i mausteet lisataan,
liotetaan suolavedessa

huuhtelu. kiinankaali lopuksi.
!
\
Kasvikset laitetaan Kasvikset hapatetaan huoneenlamma®ssa
tiiviisti 1vrk, sen jalkeen siirretaan —>| Pakkaaminen
kdymisastiaan jadkaappilampdtilaan noin viikoksi.

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan 300 g muovirasioihin.
Sdilytysohje: Sailytys alle +6 °C:ssa, avattuna jadkaapissa 3-5 d.
Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kaytetadn sellaisenaan

Lihteet:

Niemi-Nikkola, T. 2017. Pieni kimchikirja. Mirri Creative. 43 s.
Eblad, A. 2016. Hyvaa hapattamalla. LIKE. 224 s.
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21. Tuotekonsepti: Luomu mustaherukka tiiviste SodaStreamin ja siidereiden
maustamiseen

Taustatiedot

Mustaherukka mehutiivisteelld voidaan maustaa SodaStreamlla valmistettua kuplivaa vetta
seka esimerkiksi luomuomenasiiderid. Mustaherukkamehu tiivistetaan puristuksen jalkeen kal-
vosuodatustekniikan avulla noin 25 Brix asteeseen. Helldvaraisessa prosessoinnissa kaytetaan
pektinaasientsyymia, luomusokeria ja sitruunahappoa (E 330). Tuotanto on mahdollista myd&s
ilman entsyymia ja sitruunahappoa, mutta mehun saanto jaa alhaiseksi ja prosessointi vaikeu-
tuu.

SodaPress Co valmista luomu juomatiivisteitd ja niita on 6 eri makua Suomessa markkinoilla,
mutta mustaherukkaa ei toistaiseksi ole markkinoilla.

Mehutiivisteet voidaan pakata tumma lasipulloihin, ja sailyta jaakaapissa +6 °C.

Tuoteryhma: Juomat

Konseptin (tuotteen) nimi: Luomu mustaherukka tiiviste

Kohderyhma: lapset, nuoret, ikdihmiset, terveydestaan huolehtivat, vegaanit
Suunnattu kotimaan markkinoille

Hinta-arvio/L: 15-20 €

Paaraaka-aine: Mustaherukka

Lisdarvo/trendi: korkea C-vitamiinipitoisuus, luonnollisuus, vain hedelman oma sokeria,
ei keinotekoinen makeutusainetta, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, vegaaninen

Nouprwn =

Tuotteen kuvaus/Resepti/Valmistusperiaate

Peratut mustaherukat murskataan, kasitelladn pektinaasilla, mehu puristetaan, kalvosuodate-
taan, nopea ja korkea lampokasittely mikrobiologisen laadun varmistamiseksi sekad entsyymin
inaktivoimiseksi, pullotetaan ja varastoidaan.

Murskaus/
Entsyymikasitte |—> Puristus —>| Kalvosuodatus |—=>] Lampodkasittely
ly

\4

Pullotus —> Varastointi

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan 0,5 L tumman lasipulloon.
Sailytysohje: Sailytys avaamisen jalkeen alle 6 °C:ssa.

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttéohje: Sodastreamin ohjeen mukaan ja omenasiiderin maustamiseen.
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22. Tuotekonsepti: Mustaherukka-Minttu Shotti

Taustatiedot

Shotti sopii erinomaisesti terveydestadan huolehtiville henkildille. Se on helppo ottaa mukaan ja on heti
valmis nautittavaksi.

Mustaherukka on arvokas puutarhamarja Suomessa. Marjoilla on todettu useita erilaisia terveytta
edistavia vaikutuksia. Se on sopiva marja esimerkiksi muistisairauden tai diabeteksen kanssa taistele-
ville, silla tuoreen tutkimuksen mukaan mustaherukka tasapainottaa verensokeria aterioiden jdlkeen
nautittuna.

Minttu tasapainottaa makua, ja silld on myos terveyttd edistavia vaikutuksia. Minttu parantaa kogni-
tiivista kykya, erityisesti muistia, ja silldi on my6s antibakteerisia ja antioksidatiivisia ominaisuuksia.
Minttu sopii hyvin yhteen mustaherukan lisdksi myés muiden marjojen kanssa.

Tuotteessa kaytetddn luomu marjoja, luomu sokeria/makeutusainetta ja tuoretta minttua.

1. Tuoteryhmé: Kasvikset — marjat, juomat

2. Konseptin (tuotteen) nimi: Mustaherukka-Minttu shotti

4. Kohderyhma: ikdihmiset, lapset, terveydestadan huolehtivat, diabeetikot. Suunnattu kotimaan
markkinoille

5. Hinta-arvio/L: €

6. Padraaka-aine: luomumustaherukka, luomu sokeri/erytritoli, luomuminttu

7. Lisaarvo/trendi: nostalgia, mutta my6s uusi trendi, korkea C-vitamiinipitoisuus, luonnolli-
suus, vdhemman sokeria, terveellisyys, hyvinvointi, helppous

Valmistusperiaate:

Mustaheruki
ustaherukan >

puristus Mehun suodatus |—> Massan sekoitus

\4

Lampokasittely S

(UHT) Jaahdytys/Pakkaus

Pakkauskoko ja —materiaali Pakataan ymparistoystavalliseen kartonkitolkkiin.
Sailytysohje: Sdilytys avaamisen jalkeen alle 6 °C:ssa.

Varoitukset: Allergeenit: mustaherukalle ja mintulle allergiset saattavat reagoida
Kayttoohje: Nautitaan sellaisenaan.
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23. Tuotekonsepti: Luomuomenalimonadi

Taustatiedot
1. Tuoteryhma: Juomat
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomuomenalimonadi
Kohderyhma: aikuiset, nuoret, lapset
Suunnattu kotimaan markkinoille
Premium.
Paaraaka-aine ja saatavuus. Saatavilla Suomesta luomuomenatiloilta. Muiden valmis-
tusaineiden saatavuus: Luomuruokosokeri, tuonti EU:n ulkopuolelta
7. Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, helldvarainen prosessointi, vegaanisuus,
elamys, herkuttelu
Tuotteen kuvaus/Resepti
Malli otettu: Saarenmaalainen Oun-limonadi https://www.oun.ee/fi/
Luomuomenatdysmehu (tiivisteesta tai puristettu omenista)
Luomusokeri
Hapettumisenestoaine (E 300 askorbiinihappo)
E 290 Hiilidioksidi

ok wh

Valmistusperiaate

Luomuomenamehutiiviste hankitaan valmiina tai omenamehu puristetaan ja pastéroidaan. As-
korbiinihappo sekoitetaan mehuun. Hiilihapotetaan ja pullotetaan. Tietoa virvoitusjuomien val-
mistuksesta on kirjassa: Saarela ym. 2010 seka panimoliiton verkkosivuilla: https://panimo-
liitto.fi/juomat/virvoitusjuomat/

Omenamehun puristus Tai: Pastéroint Lisataan askor-
Omenamehutiiviste sekoitetaan |—>| ... —>| biinihappo ja sokeri,
jaahdytys .
veteen sekoitetaan

v
Hiilihapotus —> Pullotus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan lasipulloon, 0,33 I.

Sailytysohje: Sailytys huoneenlammassa.

Varoitukset: Ei varoituksia

Kayttoohje: Kaytetdan sellaisenaan, suositellaan kylméana

Viitteet:

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia-ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390s
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24. Tuotekonsepti: Luomuomenasiideri

Taustatiedot
1. Tuoteryhma: Juomat
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomuomenasiideri
Kohderyhma: aikuiset
Suunnattu kotimaan markkinoille (vientiin)
Premium.
Paaraaka-aine: Luomuomena.
7. Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, vegaanisuus, elamys, herkuttelu
Tuotteen kuvaus
Resepti
Malli otettu: Ranskalainen luomusiideri "Bio UE" https://www.calvados-dupont.com/en/du-
pont-cidre-organic-en.pdf
Luomuomenatdysmehu, happamet seké tanniiniset ja makeat siideriomenalajikkeet.

oA W

Valmistusperiaate

Omenat varastoidaan puulaatikoissa jopa useita viikkoja, jonka aikana hedelmdssa tapahtuu
useita toivottuja kemiallisia reaktioita. Omenat murskataan karkeasti, ja murskan annetaan hie-
man hapettua ja vari muuttuu ruskeaksi. Luomuomenamehu puristetaan ja annetaan fermen-
toitua luonnollisella kdymisella. Mehuun ei lisata vettd, hiivaa tai sokeria. Mehu laitetaan kay-
maan puu- tai terdsastiaan. Kdyminen tapahtuu viiledssa ja kestaa pitkaan. Pullotuksen jalkeen
kdyminen usein jatkuu vield pullossa. Tietoa siiderin valmistuksesta: https://panimoliitto.fi/juo-

mat/siiderit/, https://olutposti.fi/ranskalainen-siideri/, https://www.viiniposti.fi/juoma/on-sii-
dereita-ja-sitten-on-siidereita-paras-siideri/

Omenamehun Fermentointi puu-

puristus /terasastiassa Pullotus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan lasipulloon, 0,75 tai 0,33 I.
Sdilytysohje: Sailytys huoneenlammaossa.

Varoitukset: Ei varoituksia

Kayttoohje: Kaytetdaan sellaisenaan, suositellaan kylmana
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25. Tuotekonsepti: Kukkakaaliriisi

Taustatiedot
Kukkakaalilla voidaan korvata lisakkeena perunaa ja riisia. Kukkakaali voidaan raastaa murusiksi
monitoimikoneella. Kukkakaaliriisin valmistukseen kaytettavalla laitteella voidaan hyddyntaa
kokonainen kasvi, my6s kanta. Linkki Kronenin verkkosivulle. Pakastettu kukkakaaliriisi on help-
pokayttdinen. Tuoreena myyty kukkakaaliriisi tuli markkinoille 2016, mutta sita ei 16ydy enda
kaupan valikoimista. Kotimaisen luomukukkakaalin saatavuudessa voi olla ongelmia. Vastaavia
tuotteita voidaan valmistaa esim. parsakaalista. Lisda tietoa elintarvikkeiden pakastamisesta
Eviran ohjeessa 16049/1.

1. Tuoteryhma: Pakasteet
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomukukkakaaliriisi
Kohderyhma: lapset, nuoret, vanhukset, terveydestaan huolehtivat
Suunnattu kotimaan markkinoille
Hinta-arvio/kg: 10 €
Paaraaka-aine: kukkakaali
Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, vegaa-
ninen
Tuotteen kuvaus/Resepti/ Valmistusperiaate
Kukkakaali raastetaan kukkakaaliriisin valmistukseen sopivalla laitteella. Hoyrytetdan raastami-
sen jalkeen ja pakataan. Pakattu kukkakaaliriisi pakastetaan.
Malli otettu: Garant blomkalsris https://www.garantskafferiet.se/vara-produkter/fryst/gronsa-
ker--potatis/fryst-blomkalsris/

Nouvhkwh

Kukkakaalin raastaminen.

Kukkakaalin esikasittely, puhdistus ja huuhtelu. Esim. laitteesta*

v

Hoyrytys ja jaahdytys pF——> Pakkaaminen —>| Pakastus

* Cube, strip & slice cutting machine KUJ V https://www.kronen.eu/en/maschinen/spi-
rello150/?IDKRNWSFE=1cad5fd6fb0024febb90b90f9236652c&IDKRN-
WSFE=1cad5fd6fb0024febb90b90f9236652¢

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan 500 g muovipusseihin.

Sailytysohje: Sailytys alle -18 °C:ssa, sulatettuna vuorokauden jadkaapissa.

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Hoyrytetty kukkakaaliriisi voidaan kayttaa sellaisenaan sulatettuna ja lammitet-
tyna lisakkeeksi riisin tapaan.

Viitteet:

Evira 2016. Eviran ohje 16049/1. Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttaminen elintarvike-
huoneistoissa.

Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak -
keet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje 16049.pdf
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26. Tuotekonsepti: Luonnonkeruutuotteet, pakastetut metsasienet

Taustatiedot
Pakastettuja kotimaisia metsasienida on saatavilla, mutta luomuna niitd ei ndyta olevan. Luo-
muna on kuluttajille tarjolla tuoreita viljeltyja sienid. Pakastaminen on helppo tapa sail6a ter-
veellisesti sienid. Vaihtoehtoisia sadildmistapoja ovat suolaaminen ja kuivaaminen. Sienten sai-
I6nnasta on kerrottu mm. Arktisten aromien verkkosivulla (https://www.arktisetaromit.fi/fi/sie-
net/sailonta/) ja Marttojen verkkosivulla (https://www.martat.fi/marttakoulu/ruoka/sailonta/).
Erityisen hyvin pakastettavaksi sopivat miedot sienet, kuten haperot, vahverot, orakkaat, lep-
parouskut, valmuskat ja tatit. Suppilovahverot, mustatorvisienet ja lampaankaavat voivat sitkis-
tya pakastettaessa, mutta se ei valttamattd haittaa ruoaksi valmistamista. Suppilovahvero on
eteldisen Suomen halutuimpia ruokasienida. Se on herkullisen makuinen, rakenteeltaan kiintea
sieni, joka ei kaipaa minkaanlaista esikasittelya. Lisaksi ndissa sienissa ei koskaan ole toukkia
riesana, ja sieni sdilyy poikkeuksellisen hyvin. (Kuusisalo 2018, Suomen sieniseura 2020, Peda-
Net) Suppilovahvero on herkullinen sieni, jota ei tarvitse ryopata, mutta niiden rydppaaminen
voi helpottaa kayttda ruuanvalmistuksessa. Suppilovahveroita voi kerata jaatyneinakin.

1. Tuoteryhma: Pakasteet
Konseptin (tuotteen) nimi: Pakastetut sienet
Kohderyhma: perheet
Suunnattu kotimaan markkinoille, vientiin
Hinta-arvio/kg: 20 €
Padraaka-aine: Luomumetsasienet, esimerkkina suppilovahvero
Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, helppous, hyvinvointi, kotimaiset raaka-aineet

No vk~ wN

Tuotteen kuvaus/ Resepti/ Valmistusperiaate

Pakastettu, ry6patty suppilovahvero. Ry6ppdamisen sijaan paloitellut sienet voidaan kuumen-
taa pannulla ja haihduttaa niista vetta.

Sisaltaa: suppilovahverot

Malli otettu: metsanherkut.fi http://metsanherkut.fi/product-category/pakaste-sienet/

Sienten rydppays Pakkaaminen

Sienten keruu, S —>| Jashdytys > .
ja pakastus

vastaanotto ja puhdistus. vedessa 5-10 min.

Pakkaaminen: Pakkaus vakuumipusseihin.

Sailytysohje: alle -18 °C:ssa.

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kaytto sellaisenaan ruuanlaitossa esimerkiksi keitossa.

Viitteet:

Kuusisalo, H. 2018. Sienten sailéntd — kuivaus, pakastus ja suolaaminen sailévat metsan aar-
teet. https://kotiliesi.fi/ruoka/ruokasesongit/sienten-sailonta-kuivaus-pakastus-ja-suolaami-
nen-sailovat-metsan-aarteet/

Suomen sieniseura. 2020. Sienten sadildminen. https://www.funga.fi/teema-aiheet/sienten-sai-
lominen/

Pedanet. Lajiopas: Sienet https://peda.net/oppimateriaalit/e-oppi/peruskoulut/muut-
k%C3%A4ytt%C3%A4]%C3%A4t/demo/e8n/e8nd/3slmpe/sienet
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27. Tuotekonsepti: Puutarhatuote(sekoitukset)

Taustatiedot

Kurpitsaa voidaan pakastaa kuutioituna tai raastettuna. Sita voidaan kayttaa sekoituksissa esi-

merkiksi ratatouillen valmiissa sekoituksissa tai wok-vihanneksissa. Pakastettu kurpitsa ei ra-

kenteeltaan pysy samanlaisena vaan se pehmenee, jolloin se sopii hyvin keittoihin tai soseisiin.
1. Tuoteryhma: Pakasteet

Konseptin (tuotteen) nimi: Kurpitsakuutiot

Kohderyhma: lapset, nuoret, vanhukset, terveydestaan huolehtivat

Suunnattu kotimaan markkinoille

Hinta-arvio/kg: 10 €

Paaraaka-aine: kurpitsa

Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, vegaa-
ninen

No vk~ wh

Tuotteen kuvaus/Resepti/ Valmistusperiaate

Kurpitsat kuutioidaan ja pakastetaan.

Malli otettu: Magnihill Pumpa Tarnad Ekologisk Fryst https://www.mat.se/butik/pumpa-tarnin -
gar-krav-magnihill-1000g ja Frozen organic butternut squash https://www.earthbound-
farm.com/products/frozen-organic-butternut-squash/,

Kurpitsan esikasittely, puhdistusja huuhtelu. |—=>] Kurpitsan kuutiointi

v

Jaahdytys —> Pakkaaminen —> Pakastus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan 500 g muovipusseihin.
Sailytysohje: Sailytys alle -18 °C:ssa, sulatettuna vuorokauden jadkaapissa.
Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kurpitsaa voidaan kayttaa keittoihin tai soseisiin, paahtaa uunissa, tai tehda vi-
hersmoothieta.
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28. Tuotekonsepti: Marjatalkkuna muropallot (TalkPal)

Taustatiedot

Tama tuote on suunnattu kaiken ikdiselle. Tuote sopii mainiosti helposti syotavaa aamupalaksi
tai valipalaksi. Marjat tuovat paitsi makua, ovat myds terveellisia ja talkkunan ansiosta tuot-
teessa on myos arvokasta ravintokuitua.

Muropallot valmistellaan talkkunan ja marjajauheen ekstruusioprosessissa, jonka jalkeen niita
kuivataan alhaisessa lampoétilassa ja sumutetaan lopuksi marja-hunaja kuorrute, josta tuote saa
seka varig, kiiltoa ja makua.

Tuotteessa kaytetaan: luomu talkkuna, luomu marjoja ja luomu hunaja.
1. Tuoteryhma: Valipalat, patukat
Konseptin (tuotteen) nimi: TalkPal
Kohderyhma: ikdihmiset, lapset, terveydestaan huolehtivat (kuitupitoisuus, marjoja)
Suunnattu kotimaan markkinoille
Hinta-arvio/: €
Paaraaka-aine: talkkunaa, marjajauhe ja hunaja.
Lisdarvo/trendi: nostalgia arvo mutta uusi tuote

No v~ W

Tuotteen kuvaus/Resepti/Valmistusperiaate

Talkkunan ja marjajauheen sekoitus ja . Kuivaus 40 °C
kosteuden saatd — Ekstruusio — asteessa

\4

Kuorrutus > Loppukuivaus p—> Jaahdytys —> Pakkaus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan esim. 250 g tai 500 g pakkauksiin
Sailytysohje: Sailytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Allergeenit: vehnd, ohra, kaura, ruis, herne.

Kayttéohje: Syodaan sellaisenaan, kefiirin tai maidon kanssa.
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29. Tuotekonsepti: Luomusmoothie

Marja- tai hedelmasmoothie on sellaisenaan kaytettava elintarvike, joka voidaan valmistaa
tdysmehusta ja hedelmapaloista ilman lisa- tai sailontaaineita. Niiden rakenne on nimensa mu-
kaisesti pehmed ja tayteldinen. Smoothielle ei ole Suomessa virallista maaritelmaa. (Arktiset
aromit ry)
Taustatiedot

1. Tuoteryhma: Juomat
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomuomenasmoothie
Kohderyhma: urheilijat, terveydestaan huolehtivat, nuoret, vanhukset
Suunnattu kotimaan markkinoille
Hinta-arvio/kpl: 2 €
Paaraaka-aine: Luomuomena, kotimainen ja tuonti.
Lisaarvo/trendi: luonnollisuus, sokeriton, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, help-
pous, vegaaninen

No v s~wDN

Tuotteen kuvaus/Resepti
Malli otettu: sovellettu erilaisia smoothie-reseptejd, esim Valio: https://www.valio.fi/tuot-
teet/valio-luomu-smoothie-hedelma-2/

Luomuomenasose, sokeroimaton

Luomuomenatdysmehu (tiivisteesta)

Hapettumisenestoaine (askorbiinihappo)

luomusitruunatdaysmehu

Valmistusperiaate
Ainekset hankitaan valmiina, ja ne sekoitetaan valmiiksi tuotteeksi. Ainekset sekoitetaan ja pas-
téroidaan. Jadhdytetdan ja pakataan.

Ainesosien

- =] Sekoitus |>| Pastorointi >| Jaahdytys p>] Pakkaus
hankinta

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan lasi- tai muovipulloon tai pahvitolkkiin, 2,5-3 dl.
Sailytysohje: Sailytys alle +6 °C:ssa, avattuna jaakaapissa alle 3 d.

Varoitukset: Ei varoituksia

Kayttoohje: Kaytetdaan sellaisenaan

Viitteet:

Arktiset aromit ry. Maukkaat mehut — tietoa mehuvalmisteista. https://www.arktisetaromit.fi/bi-
nary/file/-/id/19/fid/398/
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30. Tuotekonsepti: Talkkuna-Granola myslipatukka

Taustatiedot

Tama tuote on suunnattu kaiken ikaiselle nautiskelijoille, jotka ovat talkkunan, tumman suk-
laan ja marjojen ystavia. Tuote sopii mainiosti helposti syotavaksi valipalaksi tai TV-pdydan
aareen. Tuotteita voidaan koristella sekd maito-, valko- ja tummasuklaalla. Marjat tuovat
paitsi makua, ovat myds terveellisid ja talkkunan ansiosta tuotteessa on myds arvokasta ravin-
tokuitua.

Tuotteen pohjassa on samettinen nougat. Nougat valmistetaan tummasta suklaasta ja pah-
kindvoista. Nougatista tehdaan ihan ohut kerros, paalle talkkuna-granola-marja seos, ja koris-
tellaan lopuksi sulatetulla suklaalla.

Tuotteessa kaytetdaan: luomu maito-, valko- ja/tai tummasuklaa, luomu ohra, luomu vehna- ja
ruista, luomu maapahkinavoita, luomu talkkuna, luomu marjoja.

1. Tuoteryhma: Valipalat, patukat

2. Konseptin (tuotteen) nimi: Granola bar

3. Kohderyhma: ikdihmiset, lapset, terveydestaan huolehtivat (kuitupitoisuus, marjoja,
tumma suklaa)

4. Suunnattu kotimaan markkinoille

5. Hinta-arvio/€

6. Padraaka-aine: ohra, ruis ja vehna, suklaa, marjamehutiiviste, marjat, talkkuna ja
maapahkina.

7. Lisaarvo/trendi: nostalgia, uusi tuote, nautiskelijat

Tuotteen kuvaus/Resepti/ Valmistusperiaate

tumma suklaan ja noudatin muotoily ranolan talkkunan ja
maapahkindvoin |—> gatr | 9 —> marjan lisays
. ja jaahdytys valmistus
lammitys granolaan
7 |
patukanj;%iz;;;got0|IUJa —>| patukan koristelu |F—> Pakkaus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan kappaleittain

Sailytysohje: Sdilytys kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Allergeenit: vehnd, ohra, kaura, ruis, herne, maapahkina, (maitoproteiini).
Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan.
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31. Tuotekonsepti: Jadjogurtti — talkkunalla ja marjakastikkeella maustettu

Taustatiedot

Talkkunaa ja marjaa sisaltava jaajogurtti on uutuus, mutta silti nostalginen tuote. Alkuperai-
sessa valinnassa jaajogurtti on vaniljan makuinen ja siihen on lisatty talkkunaa ja sekoitettu.
Jaasoftis pursotetaan samalla tavalla kuin softista, koristellaan marjakastikkeella ja pakataan
yksilolliseen pakkaukseen. Pakkaus on nykyaikaista teknologiaa, mutta sen kuvio on nostalgi-

nen.

Tuotteessa kaytetaan luomu turkkilaista jogurttia (korkea rasvapitoisuus), luomusokeria, luomu
vaniljasokeria, luomutalkkunaa ja luomumarjoja.

o vk wnN =

Tuoteryhma:

Konseptin (tuotteen) nimi: Luomu talkkuna jadjogurtti mustaherukka kastikkeessa
Kohderyhma: ikdaihmiset, lapset, terveydestaan huolehtivat, herkuttelijat

Suunnattu kotimaan markkinoille

Hinta-arvio/L: €

Paaraaka-aine: Turkkilainen jogurtti, talkkuna, sokeri, vaniljasokeri tai -uute, musta-
herukka

Lisdarvo/trendi: nostalgia, mutta myd6s uusi trendi, korkea C-vitamiinipitoisuus,
luonnollisuus, vdhemman sokeria, terveellisyys, hyvinvointi, helppous

Tuotteen kuvaus/ Resepti/ Valmistusperiaate

Mustaherukka- Raaka-aineiden v
kastikkeen valmistus | = sekoitus — Jaghdytys
|
V/

Kastikkeen ja jaajogurtin

ruiskutus pikariin — Pakastus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan ymparistoystavallisiin pikareihin.
Sailytysohje: Sailytys avaamisen jalkeen alle -16 °C:ssa.

Varoitukset: Allergeenit: maitoproteiini.

Kayttéohje: Syodaan sellaisenaan.
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32. Tuotekonsepti: Konvehti marjaisella talkkunatiytteella

Taustatiedot

Tama tuote on suunnattu kaiken ikaiselle herkuttelijoille, jotka pitavat talkkunan ja marjojen
mausta. Tuote sopii mainiosti Joulupdytdan tai lahjaksi. Tuotteita voidaan tehda sekd maito-,
valko- ja tummasuklaasta. Marjat tuovat paitsi makua, ovat myos terveellisia ja talkkunan ansi-
osta tuotteessa on myos arvokasta ravintokuitua.

Konvehdin valmistamiseen suklaa sulatetaan, eli lammitetddn sen verran, ettd suklaan rasva
sulaa (n. 45 °C). Taman jalkeen massa jaahdytetaan (n. 25 °C) ja lopuksi ldmmitetddn taas 34
°C:seen, jossa suklaan kaytto raaka-aineena tapahtuu. Suklaan temperointi ja kaikki 3 vaiheen
lapikdynti on valttamatonta suklaan laadun nakdkulmasta. Lammin suklaamassa jaetaan muot-
teihin, taytetadn marjakonsentraatti-talkkunaseoksella ja konvehti suljetaan. Paalta koristellaan
esim. syotava kulta glitterilla.

Tuotteessa kaytetaan: luomu maito-, valko- ja tummasuklaa, luomu talkkuna, luomu marjame-
hutiiviste, syotava kultaglitteria.

Tuoteryhma: Valipala, patukat

Konseptin (tuotteen) nimi: Joulukonvehti marjaisella talkkunataytteella
Kohderyhma: ikdihmiset, lapset, terveydestaan huolehtivat (kuitupitoisuus)
Suunnattu kotimaan markkinoille

Hinta-arvio/: €

Paaraaka-aine: suklaa, marjamehutiiviste, talkkunaa

Lisaarvo/trendi: nostalgia, uusi tuote, herkuttelijat, joulutuote

Nouvhkwn =

Tuotteen kuvaus/ Resepti/ Valmistusperiaate

R?aka-.alneen | Ra??'lfa-alneen | rraaka—gmeen | Muotin tayttd
lammitys 1. jaahdytys lammitys 2. suklaalla
|
\
S.uklaakuoren tayttod | Suklaakonvehdin sulkeminen | pakkaus
marja-talkkunaa seoksella suklaamassalla

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan ymparistoystavallisiin rasioihin, jotka on paallystetty
koristepaperilla.

Sailytysohje: Sailytys avaamisen jalkeen kuivassa ja viiledssa.

Varoitukset: Allergeenit: maitoproteiini, vehna, ohra, kaura, ruis, herne.

Kayttoohje: Syodaan sellaisenaan.
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33. Tuotekonsepti: Fermentoitu juoma (Kvassi)

Taustatiedot
Kvassi on erilaisten kdyneiden ja happamien juomien yleisnimitys. Se on erityisen suosittu Ve-
najalla. Siihen voidaan kayttad omenoita, paaryndita, marjoja tai juureksia, joihin lisdtaan jau-
hoja, (usein mallastettua ohraa tai ruista) tai vanhaa hapanleipaa yhdessa erilaisten mausteiden
erityisesti piparmintun kanssa. Lisdéamalla hapankaalimehua tai vahan hapankaalia saadaan mu-
kaan maitohappobakteereja. (Schdneck 1995). Joissain ohjeissa juomaan lisataan myos suolaa.
Samantyyppinen juoma on turkkilainen Salgam (Shalgam), joka valmistetaan maitohappokay-
misella perinteisesti kasviksista (musta (violetti) porkkana, nauris), bulgurista, hapanleipataiki-
nasta, suolasta ja vedesta. Fermentoitu porkkanajuoma kanji, on Pohjois-Intiassa perinteinen
juoma, joka myds valmistetaan mustasta (violetista) porkkanasta. Juomassa saattaa olla hiiva-
kdymisesta johtuen hiukan alkoholia, joten juomaa ei suositella lapsilla.

1. Tuoteryhma: Vdlipala, juoma (Hapanvihannes)
Konseptin (tuotteen) nimi: Luomukvassi (sdilytetdadn kylmassa, ei lampdkasitelty)
Kohderyhma: urheilijat, terveydestaan huolehtivat, nuoret, vanhukset
Suunnattu kotimaan markkinoille (lyhyt sailyvyys)
Hinta-arvio/l: 2-3 €
Paaraaka-aine: punajuuri, omena, hapankaalimehu, hapanjuurileipa.
Lisdarvo/trendi: luonnollisuus, sokeriton, lisdaineeton, terveellisyys, hyvinvointi, vegaa-
ninen
Tuotteen kuvaus
Malli otettu: Schoneck 1995. Kaupallisia tuotteita: A. Le Coq Kvass https://www.olvi.fi/tuot-
teet/oluet/a-le-coq/#p, Organic Bio-beet kvass https://biobeetkvass.com.au/products/, Or-
ganic Beet Kvass, Real Pickles https://realpickles.com/product/organic-beet-kvass/
Ainekset: Punajuuria, hedelmia (omenoita, paaryndita), hapanleipad, hapankaalimehua, pipar-
minttua, sitruunamelissaa, vetta

Nouhkwn

Valmistusperiaate

Leipa liotetaan. Kasvikset huuhdotaan, pilkotaan tai raastetaan. Ainekset sekoitetaan ja vesi
lisataan. Astia peitetddn kannella. Hapattaminen tapahtuu ensin 2-3 vuorokautta huoneenlam-
mossa ja taman jalkeen hieman villedmmassa n. 18 °C:ssa. Sitten astia viedaan kylmaan. Tuote

on kayttdvalmis, mutta maku paranee varastoinnin aikana. Juoma siivildidaan ja pullotetaan 2—
3 kk kuluttua.

Ainekset sekoitetaan ja laitetaan

Ainesosien > Kasvikset huuhdotaan ja > kaymisastiaan. Lisataan vesi.

hankinta raastetaan. Lo
Hapanleipa liotetaan

]

Juoma hapatetaan huoneenlammdssa 2—
3 vrk, sitten viikko 18 °C:ssa, lopuksi
siirretdan kylmaan.

Juoman annetaan tekeytya
EEEEN yty

S Siivildinti ja
2-3 kk.

pullotus

Pakkauskoko ja -materiaali: Pakataan lasipulloihin.

Sdilytysohje: Sailytys alle +6 °C:ssa, avattuna jadkaapissa 3-5 d.

Varoitukset: Allergeenit: ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kaytetaan sellaisenaan

Lihteet: Schoneck, A. 1995. Vihannesten maitohapposailénta. Biodynaaminen yhdistys ry.
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34. Tuotekonsepti: Maustettu luomuhamppudljy

Taustatiedot
Hamppudljy sisdltdd runsaasti omega-3, omega-6 ja omega-9-rasvahappoja. Hamppudljyn
rasvahapoista yli 80% on monityydyttymattomia rasvahappoja. Omega-6 ja -3 rasvahapot ovat
optimaalisessa suhteessa toisiinsa (3:1). Pienella pakkauskoolla ja pakkauksen muotoilulla ko-
rostetaan 6ljyn arvokkuutta ja erikoisuutta verrattuna muihin 6ljyihin. Mausteeksi kaytetdaan
aromikkaita kotimaisia mausteyrtteja esimerkiksi makimeiramia tai kangasajuruohoa.
1. Tuoteryhmé: Oljyt
Konseptin (tuotteen) nimi: Maustettu luomuhamppudljy (kylmapuristettu)
Kohderyhma: vegaanit, omasta ja laheistensa terveydestd/hyvinvoinnista huolehtivat
Suunnattu seka kotimaan markkinoille etta vientiin
Erikoisoljy lahjaksi tai omaa ruokavaliota tdaydentamaan
Paaraaka-aineet ja saatavuus: Luomuhamppua viljelldadn Suomessa, joten hamppudljya
on saatavilla luomulaatuisena Suomesta.
7. Lisdarvo/trendi: vegaaninen, luonnollisuus, terveellisyys, hyvinvointi, helppous, arjen
luksusta

oA W

Tuotteen kuvaus/Resepti

Mallia otettu olemassa olevista maustetuista 6ljyista.

Kylmapuristettu hamppudljy ja kuivattu mausteyrtti (esimerkiksi makimeirami tai kangasaju-
ruoho).

Valmistusperiaate

Hampunsiemenet kylmapuristetaan, jolloin saadaan hamppudljya ja hamppurouhetta. Saatu
hamppudljy suodatetaan ja pakataan. Kuhunkin pulloon lisataan kuivattu mausteyrtin oksa/ok-
sat.

Pakkauskoko ja -materiaali: Ylellinen, hienostunut tumma lasipullo. Koko 150 ml. Korkki pei-
tetty lampdkutistekapsyylilla. Mahdollisesti lahjapakkauksessa valikoima eri tavoin maustettuja
hamppudljyja.

Sailytysohje: Sailytys avaamattomana huoneenlamm®ssa. Avaamisen jalkeen sailytettava jaa-
kaapissa.

Varoitukset: Ei allergeeneja.

Kayttoohje: Kaytetddn sellaisenaan ruuanlaittoon ja leivontaan, ei kuitenkaan paistamiseen.
Sopii my6s ihodljyksi.

Viitteet:

Laaperi, V. 1999. Rohdos- ja maustekasvit. Tuotannollisen luonnonmukaisen viljelyn ohjekirja.
2. p. Porvoo: WSQOY. 216 s.

Saarela, A-M., Hyvonen, P., Maattala, S. & von Wright, A. 2010. Elintarvikeprosessit. 3.p. Kuopio:
Savonia ammattikorkeakoulun julkaisusarja D5/9/2010. 390 s.
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Laaja versio tuotekonsepteista

12. Tuotekonseptimalli - Luomu Granola (laaja versio)

Taustatiedot
1. Tuoteryhma: Myllytuotteet

Konseptin (tuotteen) nimi: LuomuGranola Omena-tyrni

Kohderyhma: vegaanit, terveydestaan/hyvinvoinnistaan huolehtivat

Suunnattu kotimaan markkinoille

Kohdennettu arkiruoka.

Paaraaka-aineet ja saatavuus: Taysjyvaruis- ja tdysjyvakaurahiutaleita saatavilla Suo-

mesta, myods muita raaka-aineita saatavissa kotimaasta, lukuun ottamatta kanelia.

7. Lisaarvo/trendi: laktoositon, lisdaineeton, runsaskuituinen, proteiinin lahde, vegaani-
nen, luonnollisuus, ei lisattya sokeria, ei lisdttya suolaa, helldvarainen prosessointi, koti-
maiset raaka-aineet, terveellisyys, hyvinvointi, sydanystavallinen, ymparistdystavallinen,
helppous

8. Erottuminen nykyisista tuotteista: Lahes kaikki raaka-aineet ovat saatavissa kotimaasta,
pahkinat on korvattu hamppurouheella, jonka proteiinipitoisuus on korkea ja rasvahap-
pojen koostumus optimaalinen. Tyrnista saadaan C-vitamiinia.

9. Tuotteen muuntaminen kuluttajatuotteesta esimerkiksi suurtalouksille sopivaksi onnis-
tuu pakkauskokoa suurentamalla. Tuotekokoa pienentamalla voidaan tuotteesta tehda
kerta-annoksia.

o vk W

Tuotteen kuvaus

Toteutus Huomautukset

Tuotteen kayttotarkoitus

Granolaa sy6daan aamiaisruokana ja valipalana esimerkiksi jogurtin tai maidon kanssa. Se
sopii myos leivonnaisten, jalkiruokien tai jadtelon lisukkeeksi seka evaaksi.

Tuotteen ulkondkd, maku, rakenne, konsistenssi, suutuntuma

Variltdéédn vaaleanruskea/ruskea paahdettu granola. Maultaan rukiinen ja omenainen. Tyrni
tuo makuun happoa ja kirpeytta. Rakenteeltaan paaasiassa irtonainen, mutta osin granolassa
on pienid yhteenliittymia (rakeita). Suutuntuma on pureskeltava, mutta napakasti rouskuva.
Ainesosat

Luomuruishiutale, luomukaurahiutale, luomurypsiéljy, luomuhamppurouhe, luomuo-
menamehutiiviste, kuivattu luomuomena, kuivattu luomutyrni, luomukaneli

Resepti

Kuivat aineet sekoitetaan keskendan tasaiseksi. Lisatdan niiden sekaan oljy, kaneli ja ome-
namehutiiviste hyvin sekoittaen. Seos paahdetaan tasaisen ruskeaksi ja paahdon aikana ai-
neksia sekoitetaan saannodllisesti. Paahdettu seos jaahdytetdan ja siihen lisatdaan kuivatut
omenakuutiot ja kuivatut, rouhitut tyrnimarjat.
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Valmistusperiaate

Hiutaleet ja hamppurouhe Lisataan oljy, kaneli ja omenamehutiiviste
sekoitetaan keskenddn tasaiseksi hyvin sekoittaen

vV

Paahtaminen tasaisen ruskeaksi, paahdon S
aikana sekoitetaan saanndllisesti.

Jaahdytys

v

Lisataan kuivatut omenakuutiot ja S
tyrnimarjat

Pakkaaminen ja varastointi

Kriittiset pisteet: Paahto (lampdtila/aika/sekoitus) ja tuotteen kuiva-ainepitoisuus ennen
pakkausta.

Pakkauskoko ja -materiaali

Tuotepakkaus 400 g: Kierratettava kartonkipakkaus, jonka sisalla kierratettava suojapussi
(PE/LD).

Ryhmapakkaus: display-aaltopahvipakkaus

Sdilytysohje: Lampotila, parasta ennen/viimeinen kiyttopaiva

Sailytys kuivassa ja viiledssa. Parasta ennen paivays: 12 kk valmistuspaivasta.

Varoitukset

Ruis- ja kaurahiutaleet pitdaa merkita pakkauksen ainesosaluetteloon omalla nimelldan ja
korostaa.

Rukiin ja kauran gluteiini-proteiini aiheuttaa keliakiaa. Keliakiaa on todettu noin 2 prosentilla
suomalaisista. Samoin em. viljojen proteiinit aiheuttavat vilja-allergiaa. Alle 1-vuotiaista lap-
sista noin 1 % reagoi vehnaan, ohraan ja rukiiseen. Vilja-allergia haviaa useimmiten leikki-ian
kuluessa. Jos vilja-allergiaa on vielda 6-7-vuotiaana, se tavallisesti sdilyy aikuisuuteen
Kayttoohje

Nautitaan sellaisenaan.

Ravintosisaltd (laskennallinen)

Ravintoarvo 100 ¢

Energia 1553 kJ (371 kcal)
Rasva 10,59

- josta tyydyttynytta 1,19
Hiilihydraatit 50,19

- josta sokereita 64 g
Ravintokuitu 12,59
Proteiini 11,29
Suola <0,1g
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Luomun ainesosalaskenta

Maata-
. louspe- . .
Raaka-aine u P Huomioitava luomussa
raisten
%-0osuus
Luomuruishiutale 40 40 | Oltava 100 % luomua
Luomukaurahiu-
40 40 | Oltava 100 % luomua
tale
Luomurypsioljy 6 6 | Oltava 100 % luomua
Luomuhampunsie-
P 5 5 | Oltava 100 % luomua
men
Luomuomenatays-
. 4 4 4 | Oltava 100 % luomua
mehutiiviste
Luomuomena, kui-
3,5 3,5 | Oltava 100 % luomua
vattu
. . Oltava 100 % luomua joko viljeltyna tai luomu-
Luomutyrni,  kui- . e R N
vattu 1,5 1,5 | keruualueeksi sertifioidulta alueelta kerattyna
keruutuotteena.
Luomukaneli Oltava 100 % luomua
Maatalousperai- Oltava 100 % luomua, koska mikaan raaka-ai-
set ainesosat yh- 100 100 | neista ei ole tavanomaisena sallittujen maata-
teensa lousperdisten raaka-aineiden listalla. Maata-
L lousperaisia raaka-aineita oltava yli 50 % (pois
.uomun prosent- 100 | lukien vesi ja suola) ja niista oltava yhteensa
IS vah. 95 % luomua.

Lahteet: Fineli https://fineli.fi/fineli/fi/index ja raaka-aineiden ravintosisallot
Jakelukanava-/sijoitusehdotus
Hyvin varustetut ruokakaupat
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Liite 2: FoodPilot koehalli & Analytiikkapalvelut

Erkki Vasara, Tuomo Tupasela
2019

Tarjoamme palveluita innovaatioihin ja ongelmanratkaisuihin. Hallitsemme elintarvikkeiden
tuotekehityksen alusta loppuun. Tunnemme raaka-aineet ja valmistusprosessit ja elintarvi-
keanalyysit. Autamme elintarvikkeen tuotekehityksen eri vaiheissa.

R&D osaaminen, koehalli, laitteet ja osaava henkilostd. Kemialliset, mikrobiologiset, reologiset,
toiminnalliset ja aistinvaraiset analyysit. Autamme myds suunnitelmien laadinnassa, raportoin-
nissa. Asiakkaitamme ovat pienet ja keskisuuret elintarvikeyritykset, maatalousyrittajat, elintar-
viketeollisuus, yliopistot ja tutkimuslaitokset, my6s sivuvirta- ja energiateollisuus. Asiakkaalle
raataldoidaan palvelupaketti tutkimusmateriaalit ja toteutettavat toimenpiteet huomioiden

www.luke.fi > palvelut/analysointi ja testaus/jokioinen foodpilot

Tuotekehityshalli

Palvelun kuvaus | Tuotekehityshallissa voidaan testata tai valmistaa nestemaisia ja puolikiinteita
tuotteita lampodkasittelyista pakatuiksi lopputuotteiksi asti. Tilat ja laitteet sovel-
tuvat esimerkiksi maito-, marja-, vilja-, kasvis- ja kananmunatuotteiden valmis-
tukseen. Hallissa on laitteita myds monentyyppiseen kalvosuodatukseen. Laittei-
den kapasiteetit vaihtelevat muutamista litroista ja kiloista aina satoihin litroihin

ja kiloihin.
Palvelun Tuotekehityshallissa voidaan tehda prosessiajoja pienessa mittakaavassa.
asiakasedut
Tuotevastuu Tuomo Tupasela, puh. 029 5326603, tuomo.tupasela@luke.fi
Muuta palveluun | Aistinvarainenlaboratorio toimii tuotekehityshallin yhteydessa ja palveluja tar-
liittyvaa jotaan myos ulkopuolisten asiakkaiden kdyttoon. Myds kemiallisia, mikrobiolo-

gisia analyyseja koeajoihin liittyen on saatavilla..

FoodPilot koehalli, kasvispohjaisille tuotekonsepteille

Palvelun kuvaus | Kasvisten ja niiden sivujakeiden kasittelyyn on koehallissa laitteita n. 5-50 kg / 5-
100 | erissa. Ne soveltuvat mm. juureksille, perunalle, kaalille, palkokasveille, vil-
jellyille ja villi-vihanneksille ja -sienille.

Kaytettavissa olevia laitteita on esikasittelyyn (pesu, kuorinta), paloitteluun, so-
seutukseen, lampdkasittelyyn (keitto, yhdistelmauuni, keittopata, pastorointi,
UHT, autoklavointi). Pastoroinnin vaikutusta voidaan mallintaa talla hetkella
muilla kuumennuslaitteilla. Kasvikset voidaan kuivata kasvis- tai kylmakuivurilla.
Kondensoiva kasviskuivuri kuivaa matalassalampétilassa ja sddstaa energiaa.

Sekoittavilla sailidilla ainekset voidaan sekoittaa ja homogenisoida. Lisaksi ne
voidaan kasitelld entsymaattisesti tai fermentoida.

Yhteydenotto Maarit Maki, Puh: 0295326374, maarit.maki@Iluke.fi
Eila Jarvenpaa, Puh: 0295326189, eila.jarvenpaa@Iluke fi

Muuta palveluun | Kaytdssamme on kemiallisia, mikrobiologisia, teknologisia ja aistittavia ominai-
liittyvaa suuksia mittaavia menetelmia. Naita menetelmia kaytetaan myds sailyvyyden
mittaamisessa ja koetuotteiden valmistuksessa ja arvioinnissa.
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FoodPilot koehalli, maitoprosessit

Palvelun kuvaus

FoodPilot-koehallissaon minimeijeri- (separointi, pastorointi, homogenointi),
juustonvalmistus-, voinvalmistus-, UHT-, spray-kuivaus-, fermentointi- seka suo-
datuslaitteistot. Laitteiden kapasiteetit vaihtelevat muutamista litroista ja kiloista
aina satoihin litroihin ja kiloihin.

Palvelun Laitteita kayttaa asiantunteva, tekninen henkildkunta.
asiakasedut
Yhteydenotto Tuomo Tupasela, puh. 029 5326603, tuomo.tupasela@luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Juustokattiloilla voidaan samanaikaisesti valmistaa seka kypsytettavia ettd tuo-
rejuustoja. Juustojen kypsytysta varten on lampétilasaadettavat varastointitilat.

Nestemaisten maitotuotteiden UHT-lampdkasittelyd on mahdollista simuloida
koemittakaavan putkildmmaonvaihtimella. Pilot-mittakaavan spray-kuivainta on
mahdollista kdyttaa maitopohjaisten tuotteiden kuivaamiseen. Myds hapanmai-
totuotteiden valmistus on mahdollista.

Ekstruusiotekniikka

Palvelun kuvaus

Ekstruusio on prosessi, jossa raaka-aine altistetaan korkealle paineelle ja pako-
tetaan muotoonsa pienen suuttimen lapi. Prosessi koostuu sarjasta operaati-
oita, joita ovat sekoitus, vaivaaminen, leikkaus, lammitys, jadhdytys ja ulkoinen
seka rakenteellinen muotoilu. Elintarvikkeita, kuten aamiaismurot, pastat, lem-
mikkieldinten ruuat, erdat valipalat ja erdat lihatuotteet, valmistetaan ekstruusi-
olla. Menetelma perustuu alhaisen kosteuspitoisuuden omaavan materiaalin
prosessointiin korkeassa lampotilassa pienessa ajassa (HTST =high-tempera-
ture short-time), minka hydtyna on entsyymien inaktivoituminen ja mikrobi-
kontaminaatioiden vaheneminen. Luken laite on Clextral BC21

Raaka-aine

sailio Veden

syotd

%I III |

| I I I

Syottd

]

Suutin

Vaivaus Keittoalue

Kulkusuunta

Palvelun Ekstruusioprosessointia toteutetaan prosessointiin erikoistuneen yrityksen
asiakasedut kanssa.
Yhteydenotto Tuomo Tupasela, puh. 029 5326603, tuomo.tupasela@luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Kaksiruuviekstruuderissa on kaksi rinnakkaista ruuvia sylinterissa. Laitetta kay-
tetddn monissa elintarvikesovelluksissa, koska kaksiruuviekstruusiossa sekoitus
on hyva, leikkausvoimaa voidaan saatas, se voidaan puhdistaa helposti ja kapa-
siteettia voidaan muokata. Lisaksi kaksiruuvinen jarjestelma mahdollistaa tuot-

teen korkeamman kosteuspitoisuuden ja ainesosien korkeammat pitoisuudet.
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Biojalostusteknologian laboratorio, Jokioinen

Palvelun kuvaus

Laboratoriossa voidaan tehdad mikrobiologisia ja entsymaattisia prosessointeja
seka elintarvikemateriaaleille etta erilaisille sivuvirroille, erityisesti maitotuotteet,
viljat ja kasvikset. Palkokasvien osalta on tehty useita tutkimuksia ei-toivottujen
aineiden vahentamiseksi kotimaisen proteiinitarjonnan lisaamiseen liittyen. Elin-
tarviketuotannon sivuvirtoja on bioprosessoinnin kautta jatkojalostettu rehu-
kayttoon seka mahdollisiksi elintarvikeingredienteiksi. Jatkojalostukseen kelpaa-
mattoman biomateriaalin mikrobiologista prosessointia biokaasuksija maanpa-
rannusaineeksi on tutkittu tavoitteena vakioidumpi prosessin hallinta.
Laboratoriomittakaavan mikrobikasvatuksia tehdaan kontrolloiduissa olosuh-
teissa.

Yhteydenotto

Vesa Joutsjoki, Puh: 0295326180, vesa.joutsjoki@luke.fi
Minna Kahala, Puh: 0295326197, minna.kahala@Iuke fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Voimme tarjota palvelun osana esimerkiksi erotusteknologioita ja kestavyyslas-
kentaa (elinkaariarviointi LCA, hiilijalanjalki).

Muuta

Kaytdssamme on myds muita tiloja mm. tuotekehitykseen ja aistinvaraiseen arvi-
ointiin.

Muut teknologiat, jotka eivat sovellu taysin luomuelintarvikkeiden tuotekehitykseen

Laboratorio- /pilot-mittakaavan erotusteknologiapalvelut

Palvelun kuvaus

Voimme tehda seuraavialaboratorio- ja pilot-mittakaavan erotusteknologioita:
1. Kalvosuodatukset (MF, UF, NF, RO) erilaisilla moduuleilla (putki, spiraali, ontto-
kuitu, kasetti, keraaminen).

2. Matala- ja korkeapainekromatografia erilaisilla erotushartseilla.

3. Ylikriittinen uutto, uutto CO, ja/tai CO, + EtOH, lisaksi ylikriittinen saostus/ki-
teytys. Uuttolaite sijaitsee Bioruukissa (VTT, Espoo).

Tuotevastuu Taru Kariniemi, puh. 029 5322016, taru.kariniemi@luke fi

Muuta palveluun | Kaytdssamme on myds pilot kokoinen pydréhaihdutin ja pakkaskuivain. Lisaksi

liittyvaa laboratoriokokoinen spray-kuivain.

Muuta Tarjoamme my&s mm. kemiallisia, mikrobiologisia ja sekd toiminnallisten etta
aistinvaraisten ominaisuuksien analyyseja. Lisdksi kaytdssa on Jokioisten tuote-
kehityshalli, jossa voidaan mm. valmistaa nestemaisia ja puolikiinteita tuotteita
lampokasittelyista pakatuiksi lopputuotteiksi asti.

Mikrokapselointi

Palvelun kuvaus

Valmistamme mikrokapseleita paallystamalla esim. probiootteja, bioaktiivisia
ettd ravitsemuksellisesti tarkeita yhdisteita puolildpaisevilla tai erikoispaallys-
teilla, jotka mahdollistavat mm. niiden pitkaaikaisen sailyvyyden, tehokkuuden
lisadntymisen ja sdaadellyn vapautumisen.

Asiakkaat

Elintarvike-, ravintolisd, kosmetiikkateollisuus, yliopistot ja tutkimuslaitokset

Yhteydenotto

Jaakko Hiidenhovi, puh. 029 5326127, jaakko.hiidenhovi@Iuke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Luken tarjoamat kapselointitekniikat:

Emulgointi, Laite: IKA magic LAB emulgointilaite

Kayttokohteita: probiootit, antioksidantit, lipidit, vitamiinit, sterolit, aromit, epa-
miellyttavan maun peittdminen

Sumutuskuivaus, Laite: Blichi Mini Spray Dryer B290

Kayttokohteita: probiootit, varit, esim. karotenoidit ja lykopeeni, aromit, poly-
fenolit, lipidit, emulsioiden kuivaus
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Sumutusjahmetys, Laite: Buchi B290-sumutuskuivauslaitteen lisdosa
Kayttokohteita: aromit, orgaaniset ja epaorgaaniset suolat, entsyymit, rakennetta
parantavatyhdisteet
Ekstruusio, Laite: EncapBioSystems'in mikrokapselointilaite
Kayttokohteita: probiootit, eldin- ja kasvisolut, entsyymit, "lahes mika tahansa
yhdiste”
Ylikriittiset fluiditekniikat, Laite: Chematur Engineerin pilottilaitteisto
1) Liukeneva pddllystettdvd ainesosa vo idaan paallystaa liukenevalla (esim.
vaha, TAG, fosfolipidi, glykolipidi tai ndiden seos) tai liukenemattomalla
komponentilla (esim. hiilihydraatti [syklodekstriini] tai polymeeri [PLLA, kito-
saani])
Kayttokohteita:aromit, varit
2) Liukenematon pddillystettdvd ainesosa voidaan paallystaa liukenevalla kom-
ponentilla (esim. vaha, TAG, fosfolipidi, glykolipidi tai ndiden seos)
Kayttdkohteita: probiootit, peptidit

Muuta

Tarjoamme myds kemiallisia, mikrobiologisia, toiminnallisten- ja aistinvaraisten

ominaisuuksien analyyseja. Lisaksi kaytdssa on Jokioisten tuotekehityshalli, jossa
voidaan mm. valmistaa nestemaisid ja puolikiinteita tuotteita lampdkasittelyista
pakatuiksi lopputuotteiksi asti.

Kalaodljyn ja -proteiinin fraktiointi

Palvelun kuvaus

Voimme valmistaa erilaisista kalaraaka-aineista seka 6ljy- etta proteiini-jakeita.
Lisaksi prosessissa syntyy myds padosin mineraaleja sisaltava kiintoainesjae la-
boratoriomittakaavassa (kapasiteetti 1-5 kg).

Menetelméan avulla voidaan arvioida hyvin erilaisten prosessointiparametrien
(lampotila, aika ja entsyymit) vaikutusta seka 6ljy- ja proteiinifraktioiden saan-
toon, laatuun ja koostumukseen.

Yhteydenotto

Jaakko Hiidenhovi, puh. 029 5326127, jaakko.hiidenhovi@Iluke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Korkealaatuista, ihmisravinnoksi tarkoitettua 6ljya valmistetaan teollisesti paa-
asiassa kolmella menetelmalla.1) 6ljy erotetaan kalamassasta lampd-tilan
avulla. Kaytetyt [ampdtilat ovat kuitenkin alhaisempia (70-90 °C) kuin perintei-
sessa kalajauheprosessissa. Etuna matalammassa lampdtilassa tehdyssa erotus-
prosessissa on 6ljyn erittdin alhainen hapetustila (peroksidiluku ja anisidiiniluku
alle 1) ja vapaiden rasva-happojen alempi pitoisuus 2) kalaraaka-aines hydro-
lysoidaan kaupallisten proteolyyttisten entsyymien ja kalan omien (endogeenis-
ten) entsyymien avulla 40-60 °C:ssa. Prosessin paatuote on proteiinihydro-
lysaatti ja prosessi yleensa optimoidaan hydrolysaatin saannon kuin 6ljyn laa-
dun suhteen. 3) kahden edellisen menetelméan yhdistelma. Prosessin etuna ovat
korkealaatuisen 6ljyn tuotto ja se etteivat endogeeniset entsyymit hairitse pro-
teiini-hydrolyysia. Molemmilla entsyymimenetelmilld tuotetut hydrolysaatit voi-
daan varastoida alentamalla vesipitoisuus haihduttamalla 50 %:iin.

Muuta

Tarjoamme myds mm. kemiallisia, mikrobiologisia ja sekd toiminnallisten etta
aistinvaraisten ominaisuuksien analyyseja. Lisdksi kaytdssa on Jokioisten tuote-
kehityshalli, jossa voidaan mm. valmistaa nestemaisia ja puolikiinteita tuotteita

lampokasittelyista pakatuiksi lopputuotteiksi asti.
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Kananmunan fraktiointi

Palvelun kuvaus

Voimme eristda fraktioita laboratoriosta pilottitasoon, kts. alla oleva kuva.

Kananmunatuotteet
— (massat, jauheet)
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Yhteydenotto

Jaakko Hiidenhovi, puh. 029 5326127, jaakko.hiidenhovi@luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Teknologiat: Isoelektrinen saostus, EtOH-uutto, kromatografia (GFC, frontaali-
IEX, RPC), ylikriittiset fluiditekniikat (SFC), kalvosuodatus, suodatus/sentrifugointi,
uuttotekniikat

Muuta

Tarjoamme my&s mm. kemiallisia, mikrobiologisia ja sekd toiminnallisten-ja ais-
tinvaraisten ominaisuuksien analyyseja.

Lisaksi kaytdssa on Jokioisten tuotekehityshalli, jossa voidaan mm. valmistaa
nestemaisia ja puolikiinteita tuotteita lampokasittelyista pakatuiksi lopputuot-
teiksi asti.

Luke InsectLab

Palvelun kuvaus

Luken InsectLab Jokioisissa tarjoaa monipuolisia ratkaisuja hydnteis-toimialalle,
muun muassa hyonteisten kasvatukseen ja rehuihin, tuote-kehitykseen, lisdys-
materiaalin hallintaan ja kehittdmiseen, sivuvirtojen hyddyntamiseen ja hydn-
teistalouden kokonaiskestavyyden kehittdmiseen ja arviointiin.

YhteistyOssa yritysten kanssa kehitdmme ratkaisuja kiertotalouden erilaisiin tuo-
tantomenetelmiin, laatuun, turvallisuuteen seka kilpailukykyyn vaikuttaviin haas-
teisiin.

Palvelun InsectLab tarjoaa helpon ja nopean tavan pilotoida uusia ratkaisuja, menetelmia

asiakasedut ja testata tuotteita. Asiakkaan ei tarvitse hakea lupia ja rakentaa omaa pilotoin-
tiymparistda. Luken tiivis yhteisty® viranomaisten kanssa auttaa huomioimaan
turvallisuustekijatja sddddkset. Luken osaamisen avulla voidaan pienentaa
tuotantoon siirtymisen riskeja.

Tuotevastuu Juha-Matti Katajajuuri, puh. 029 5326219, juha-matti.katajajuuri@luke fi

Muuta palveluun
liittyvaa

InsectLabin tilat, laitteet ja osaaminen mahdollistavat yritysyhteistydn muun mu-
assa seuraavilla alueilla:

Eri teollisuuden alojen biomassojen testaus ja niiden soveltuvuuden arviointi
Sivuvirtojen ja biomassojen kayton testaukset ja jatkojalostus tuotteiksi.
Hydnteiskasvatuksen palvelut, kuten kasvatuskokeet, ruokinta- ja hoitosuunni-
telmat.

Mikrobiologisten ja kemiallisten riskien hallinta seka laadunvalvonta.
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Kokonaiskestavyyteen liittyvat palvelut: ratkaisujen ekologisuuden ja taloudelli-
suuden arviointi ja eettiset kysymykset.

Muuta

InsectLabin hydnteiskasvatukseninfrastruktuureissa tehtavien tutkimuspalvelu-
jen lisdpalveluna voidaan tarjota muita analyysi- laskenta ja asiantuntijapalveluja.

Analyysipalvelut

Elintarvikkeiden rakenteen mittaus ja toiminnalliset ominaisuudet

Palvelun kuvaus

Rakenteen mittauksella tarkoitetaan elintarvikkeiden ominaisuuksia jotka aisti-
taan suutuntumalla, ja ovat tuotekehityksellisesti tarkeita. Kiinteiden tuotteiden
kovuus ja pureskeltavuus, tai lusikoitavien ja juotavien tuotteiden viskositeetti
ovat téllaisia ominaisuuksia. Ndiden ominaisuuksien takana yksittaisista raaka-
aineista ovat esim. proteiinit, tarkkelys ja muut pitkaketjuiset hiilihydraatit seka
rasvayhdisteet. Yksittaisten yhdisteiden tai seoksien mitattavia toiminnallisia
ominaisuuksia ovat mm. vaahtoutuvuus, geelin muodostus, emulgointikapasi-
teetti, veden sidonta ja 6ljyn sidonta.

Laboratorioissa on mahdollisuus mitata seka raaka-aineiden ja tuotteidenra-
kenneominaisuuksia aineenkoetuslaitteilla ja reometrilld, seka valmistusaineiden
tai niiden seoksien toiminnallisia ominaisuuksia reometrilla ja muilla sisdisesti
varmistetuilla analyysimenetelmilla.

Yhteydenotto

Eila Jarvenpad, Puh: 0295326189, eila.jarvenpaa@luke fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Tuotekehitysvaiheessa voidaan verrata eri valmistusaineiden toimivuutta ko-
keellisesti valmistettujen koetuotteiden kautta tai erikseen valmistusaineelle
spesifisend ominaisuuksina.

Teemme myds varimittaustaja partikkelikoon maaritysta.

Muuta

Kaytdssamme on myos rakenteen mittaustaja toiminnallisia ominaisuuksia tu-
kevia muita analyysimenetelmi, esim. aistinvaraisen laadun arviointi.

Terveysvaikutteisten yhdisteiden analysointi: viljat

Palvelun kuvaus

Tarjoamme asiakkaillemme kauran, rukiin, vehnan, ohran, tattarin, kvinoan, pella-
van ja 6ljyhampun terveysvaikutteisten pienkomponenttien analyysipalveluita
osana tutkimustoimintaamme.

Yhdistespesifisten analyysimenetelmien lisdksi valikoimissamme on yleismene-
telmia esim. kokonaisfenolipitoisuudelle ja antioksidatiivisuudelle.

Palvelun Tulosten liséksi asiakas saa niin halutessaan myds tutkijan arvion tuloksien mer-
asiakasedut kityksesta.
Yhteydenotto Juha-Matti Pihlava, puh.029 5326439, juha-matti.pihlava @luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Luke laboratoriot toimii SFS-EN [SO/IEC 17025:2005 -standardin mukaisesti.

Useimmat viljojen terveysvaikutteisista yhdisteistd on fenolisia yhdisteita, joiden
analysointi tehdaan nestekromatografisesti.

Yhdisteiden tunnistamista varten kaytdssamme on myos korkean resoluution
massaspektrometri.

Muuta

Tuotekehitykseen ja tutkimukseen liittyen teemme myds erilaisia kemiallisia ja
mikrobiologisia analyyseja seka aistinvaraista arviointia.
Kaytdssamme on myds tiloja mm. sivuvirtojen ja bioenergian tutkimukseen.
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Terveysvaikutteisten yhdisteiden analysointi: marjat, hedelmdt, muut kasvikset

Palvelun kuvaus

Tarjoamme hedelmien, marjojenja muiden kasvisten terveysvaikutteisten pien-
komponenttien analyysipalveluita osana tutkimustoimintaamme.
Yhdistespesifisten analyysimenetelmien lisdksi valikoimissamme on yleismenetel-
mia esim. kokonaisfenolipitoisuudelle ja antioksidatiivisuudelle.

Palvelun Laboratorio toimii SFS-EN ISO/IEC 17025:2005 -standardin mukaisesti.
asiakasedut
Tulosten liséksi asiakas saa niin halutessaan myos tutkijan arvion tuloksien mer-
kityksesta.
Yhteydenotto Jarkko Hellstrom, puh. 029 5326439, jarkko.hellstrom @luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Useimmat marjojenja hedelmien terveysvaikutteisista yhdisteista on fenolisia
yhdisteita, joiden analysointi tehdaan nestekromatografisesti.

Erikoisalaamme on my0s proantosyaanien maaritykset esim. kaakaosta tai suk-
laasta tai mannynkuoriuutteista.

Yhdisteiden tunnistamista varten kaytéssamme on myds korkean resoluution
massaspektrometri.

Muuta

Tarjoamme myds kemiallisia, mikrobiologisia, toiminnallisten- ja aistinvaraisten
ominaisuuksien analyyseja. Lisdksi kaytdssa on Jokioisten tuotekehityshalli, jossa
voidaan mm. valmistaa nestemaisid ja puolikiinteita tuotteita lampdkasittelyista
pakatuiksi lopputuotteiksi asti.

Muut kromatografiset erikoisanalyysipalvelut

Palvelun kuvaus

Erikoisanalyysivalikoimiimme kuuluvat myds mm. pellavan syanogeeniset glyko-
sidit, harkdpavun visiini ja konvisiini, ristikukkaisten kasvien glukosinolaatit, hu-
malan alfa- ja beta-hapotseka haihtuvataromiyhdisteet.

Teemme myds ruokasieniin liittyvaa tutkimusta ja tdhan liittyen tarjoamme soke-
reiden ja B-glukaanin méaarityksia.

Palvelun Laboratorio toimii SFS-EN ISO/IEC 17025:2005 -standardin mukaisesti.
asiakasedut
Tulosten liséksi asiakas saa niin halutessaan myds tutkijan arvion tuloksien mer-
kityksesta.
Yhteydenotto Juha-Matti Pihlava, puh.029 5326439, juha-matti.pihlava@Iuke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Analyysimenetelmat perustuvat yhdisteiden analysointiin neste- tai kaasukroma-
tografisesti.

Yhdisteiden tunnistamista varten kaytdssamme on myos korkean resoluution
massaspektrometri.

Muuta

Yhdisteita voidaan eristaa jatkotutkimuksia varten preparatiivisessa tai pilot-mit-
takaavassa Jokioisissa.
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Aistinvarainen laboratorio

Palvelun kuvaus

Laboratoriotila tayttaa SO 8589 vaatimukset. Koulutettu ja testattu asiantunti-
jaraati tekee aistinvaraisia arviointeja erilaisista elintarvikeraaka-aineista ja pro-
sessoiduista elintarvikkeista. Aistinvaraista arviointia voidaan hyddyntaa mm.
raaka-aineiden kayttoon hyvaksynnassa, elintarvikkeiden sailyvyyskokeissa, laa-
duntarkkailussa ja tuotekehityksessa.

Laboratorion palvelujavoidaan kayttaa Jokioinen FoodPilot koehallin proses-
siajojen yhteydessa tai erilaisissa aistinvaraisissa tutkimuksissa.

Palvelun Koulutettuja testattu elintarvikeasiantuntijoiden raati.

asiakasedut Kokemus erilaista raaka-aineista ja elintarvikkeista pellolta pdytaan.
Saatujen arviointitulosten tulkinta.

Yhteydenotto Tuomo Tupasela, puh. 029 5326603, tuomo.tupasela@luke.fi

Muuta palveluun
liittyvaa

Testityyppeina kdytdmme padaasiassa pistetesteja, jarjestystesteja, erotustestejs,
kuvailevia analyyseja, mieltymystesteja. Muutkin testit ovat tarvittaessamah-
dollisia sopimuksen mukaan.

Annammetarvittaessa aistinvaraisen arvioinnin koulutusta ja opastusta.

Muuta

Voimme tarjota myds mm. kemiallisia ja mikrobiologisia analyyseja seka pro-
sessikoeajoja.
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