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O1: No niin, taytyy kokeilla mita.. Hyvaa alkuiltaa ténne Tampere-talon Aulaklubille, on alkamaisillaan Sanomisen
paikka -paneeli, jossa keskustellaan vastuullisuuskysymyksista ja ténaan Sanomisen paikka -paneeli keskustelee arjen
kestavista ruokavalinnoista ja tulevaisuuden kestavasta ruokajarjestelmasta. Tan paneelin on kutsunut koolle FUSILLI-
hanke, FUSILLI on yhteiseurooppalainen 12 kaupungin hanke ja hankkeessa on mukana Tampereen kaupunki, ja mina
olen Sanna Luoto Tampereen ammattikorkeakoulusta, me ollaan Tampereen kaupungin hankekumppani tassa
hankkeessa yhdessa Ahlmanin ja Ekokumppaneiden kanssa. Tasséd hankkeessa me pyritéan edistéaan kestavaa
ruokajarjestelmaa kaupungeissa ja menetelmana on tammonen living lab -lahestymistapa. Ajatellaan etta living labiin
kun kutsutaan eri sektoreiden toimijoita yhdessa keskustellen ja yhdessd ratkoon ongelmia, niin silloin voidaan
pureutua tammdsiin vihelidisiin  ongelmiin, kompleksisiin, monitahoisiin, niin  kun kysymykset kestavasta
ruokajarjestelmasta ja ruoka-, ja meian tan paivan modernin ruokajarjestelman ongelmat, minkalaisia ne on. Tanaan
mun kanssa taalla unelmoi kestavasta ruokajarjestelmasta ja mietitédn myds niitéd steppeja sinne paasemiseks, niin,
meil on taalla Kari Kankaala Tampereen kaupungilta. Karin alaa on ymparisto- ja kehitysasiat. Elina Narvanen on
Tampereen yliopiston johtamisen ja talouden tiedekunnasta, ja Elina tuntee meidan suomalaisten tuottaman
ruokahavikin kuin omat taskunsa [nauraa]. Onko nain? Ja Iida Koskinen, Café Katto, on tuolla Finlaysonilla, Iida tuo
kahvila- ja ravitsemisalan yrittdjan nakdkulmaa tédhan paneeliin. Ja Anu Haapalainen on TAMKin palveluliiketoiminnan
tutkinto-ohjelman eli restonomikoulutuksen opiske- ihan loppuvaiheen opiskelija, ja Anulta saadaan varmasti sita
nakdkulmaa, ettd minkalaista talla alalla tyéskentely on ja mitad kestdvyyskysymyksia Anu on kohdannut opintojensa
aikana.

02: Kylla juuri nain, minad edustan Tampereen ammattikorkeakoulun toisen vuoden restonomiopiskelijoita talla kertaa
ja siella nuorilla on hyvin valveutuneita nakékulmia néihin asioihin.

O1l: Meillda on myds mukana Markus Vinnari Helsingin yliopiston taloustieteen laitokselta ja Markukselta tanaan
kyselldan suomalaisten ruoan kulutuksesta, jota han on tutkinut (esim.) [0:03:55] kulutustottumuksiin
vaikuttamisesta. Ruokajarjestelman kestavyysmurros puhuttaa, puhutaan myos kestavyyssiirtymasta,
kestavyystransitiosta, ja téanaan me unelmoidaan siitd kestavasta ruokajarjestelméasta, milta se nayttaa eri
nakdkulmista ja ennen kaikkea, mitad sen saavuttamiseksi me tarvitaan. No mita silléd ruokajarjestelmalla tarkotetaan,
ruokajarjestelma voidaan maaritelld siten, ettd se kattaa toimijat ja toiminnot, jotka liittyy ruuan tuotantoon,
prosessointiin, sen jakeluun, kuluttamiseen ja jatehuoltoon, muun muassa, ja naa kaikki toiminnot, naahan on
linkittyny meian luontoekosysteemiin, yhteiskuntiin, yhteiséihin ja myos talouselamaan ja viela tassa kaikessa on
erilaisia tasoja, globaali, kansallinen ja paikallinen taso ja nyt me erityisesti tandan tarkastellaan tata meian
tamperelaista tasoa ja meian arjen tasoa. Ma haluaisin ihan ensimmaisena kysya teilta, ettda mista te unelmoitte,
minkélaisesta ruokajarjestelmasta ja ruuan kaytostd, ruuan kulutuksesta te unelmoitte omista nakokulmistanne?
Annetaanks me vaikka Iidalle ensin puheenvuoro, miltéd sinusta se nayttdis, sellainen maailma jossa me voitais
tulevaisuudessa elda tan ruuan kaytén kannalta?

03: Ihanaa, kiitos ehdottomasti tasta ettd paasen ihan ensimmaisena nyt puheenvuoroon. Ma ehdottomasti naan
paikallisuuden hyvin tarkeena asiana ja sen, ettd me saataisiin sitd ruokaa tuotettua myds taalla lahempéana
kaupunkia, toki tietenkaan missdan vaiheessa ei tulla niitéa maaria tuottamaan kaupungissa mitéa me tuotetaan talla
hetkelld tai ei pystyta muutenkaan aivan omavaraisiks, mutta taydellinen tilanne on se et me pystytdaan tuottaan
paikallisilta toimijoilta saaduista raaka-aineista ruokaa. N&in ainakin yrittdjan nakdkulmasta, koska se laskee myds
logistiikkakustannuksia, ja ne on talla hetkelld huomattavasti nousussa.



O1: Minkalaisia paikallisia raaka-aineita sa pystyt talla hetkella esimerkiks kayttamaan ja mita sa haluaisit kayttaa, jos
olis saatavilla?

03: No siis, lahtokohtaisestihan melkeinpa kaikkee saa kyllad kayttéon kun vaan muokkaa ruokalistan sen mukaiseks,
ettd sehan on aina jokasen yrittdjan vastuulla, ettd se asiakas myds syd juuri sité mita siella ruokalistalla on ja se on
sitten jokaisen vastuulla, mutta kylla meille ehdottomasti tarkein on, koska me ollaan tdaysin gluteeniton paikka, niin
on tarkeinta se ettd me saadaan tattaria esimerkiks laheltd, ja saadaan ylipaataan sita Suomesta, etta me ei olla
riippuvaisii siit etta se tulis ulkomailta, mika on toki nyt mydskin, sit huomataan erilaisten viljojen muun muassa
hinnoissa, kun maailmalla tapahtuu ja logistiikka siita sitten vahan karsii.

01: Kysyyko sinun asiakkaat paikallisia tuotteita talla hetkella?

03: Ehka enemmankin paikallisten toimijoiden tuotteita, et valttamatta ihan varsinaisesti tuotteen alkuperamaalla ei
valttamatta oo niin suurta merkitysta talla hetkella, mutta suurin merkitys on silla ettd se on loppuun jalostettu
lahella.

O1: Kiitos, Iida. Elina, kertoisitko sinun tulokulmasta téhan kestavaan ruokajarjestelmaan ja kerro myds minkalaisesta
maailmasta sind unelmoit.

04: Joo, no, laitoit mulle ton havikkiasiantuntijan leiman tuossa niin ehka voi siitéa alottaa, ettéd tossa ku ennen
paneelia keskusteltiin, et tosiaan se havikki kertoo siita myds siité ruokajarjestelman systeemisyydesta, et vaik me
paljon puhutaan et kotitalouksissa syntyy eniten havikkia, niin itse asiassa se ei ikdan kun oo monestikaan meian
kotitalouksien tai kuluttajien syy, et tavallaan se havikki juontaa juurensa jo sieltéd aiemmin ketjusta ja yhta lailla
syntyy havikkia kaupassa, ravitsemuspalveluissa, maataloudessa ja niin edelleen, eli tavallaan kohti, ehka se tavote
vois olla kohti pienempda havikkia et varmaan ikina ei paasta siita kokonaan eroon, mut et sit tavallaan, se vois olla
yks juttu. Mut sit yleisesti ajatellen, mun unelmien kestava ruokajarjestelma niin olis mydskin, ehka, paitsi etta
ilmaston ja ymparistén kannalta kestdva mut mydskin terveyden kannalta kestava, et viime aikoina pydritelly just
naita lasten ja nuorten ravitsemukseen liittyvia teemoja ja sitéd et tavallaan, ettd me sydtadisiin semmoista mika on
meille myds hyvaksi, niin kuin meille hyvaksi ja sitte ymparistélle hyvaksi, niin semmosia asioita tuli nyt mieleen.

O1: Kiitos, nain todella on etté kestava ruokajarjestelma, kun sitd me |dhetaan, jos me lahetaan maaritteleen, niin
nditéd dimensioitahan on ihan valtavan monia, et yks on se ettd me pyritdan hiilineutraaliks, se on ihan tietysti sen
asian, se on varmaan ensisijaisinta ehka, luontokadon suitsiminen on sielld myds ihan ensisijaisinta, mutta myds se
ettd miten me sadilytetaan, turvataan ruokaturva, miten se istuu se meian, se ruoka mitda meilld on saatavilla niin
meian kulttuuriin, ja my6s tan siirtyman se reiluus, eli kuinka me saadaan kaikki mukaan. Ja myds monen elinkeino on
riippuvaista siitd, mitd me tuotetaan. Kari, kaupungeissa, miltd nayttaa kestava kaupunkiruokajarjestelma? Ihan
unelma, nyt ei oo mitdan pidakkeita.

05: Ma oisin aika pitkdlle samaa mielta kun Elina siitd, etta tan pitais olla systeeminen muutos. Ihan esimerkkina se,
ettd energia, jos ajatellaan uusiutuvaa energiaa, sitéki halutaan, niin joskus 20 vuotta sitten sanottiin, ettd ois hyva
jos ihmiset itte ois aktiivisia naissa asioissa, mut sen jalkeen jarjestelma on ottanu sen hoitaakseen ja
energiajarjestelma tulee pitdémaan huolen siita ettd tulee olemaan uusiutuvaa energiaa. Ja siihen on ihan kaupalliset
syyt, ne kaikki erilaiset, mikd ne on, paastokauppahinnat ja muut talldset. Niin miks ruokajarjestelma on sit
semmonen, ettd mun pitda paattaa ettd onks se kestavaa vai ei ja seista siind lihatiskin ja kasvistiskin valissa ja
miettid, ettd nakeeks noi ny ku maa otan tastd kasvisruokaa tai lauantaimakkaraa. Et se, tda systeeminen, tai
systemaattinen vyksilon syyllistdminen ei oo kauheen hedelmallistd tassd, ja kaupunkihan on semmonen
monialatavaratalo, et meiltd saa melkein mita tahansa, mut et ruokapuolella me tehaan joku 10, 15 miljoonaa annosta
vuodessa, niin siellda semmoset pienetkin muutokset ja pienetkin tallaset liikkeet, mita lautasella on, jos ne kertoo 10-
15 miljoonalla, niin sehan on aika paljon. Riippumatta siita, ettd mita yksikoitéa ne on. Ja muutenkin kaupunki vois
toimia esimerkkind, se ei valttdmatta oo helppoo niin ku Helsingille kdvi kun se halus esimerkin omaisesti lopettaa
lihan tarjoamisen kokkareillaan, ja kauhee huuto, mut et mikaan ei muutu jos kukaan ei suutu.

01: Nain varmaan on, ja tan teeman aarelld me ollaan taalld Sanomisen paikka -paneelissa. Kuluttajahan valitsee, me
jokainen valitaan siita valikoimasta ylipdataan, joka meille on saatavilla siella kun me ruokaostoksille menemme, ja
nain on et sieltda naiden julkiruokapalvelujenkin kautta niin aikamoinen vaikuttavuus saatais sitd kautta aikaan, et
miten me paastaan sinne vaikuttaan. Taalld tuli mainittua taa systeemisyys ja sehan on nyt ihan avainkasite meilla
tdssd, kun me puhutaan ruokajarjestelmastd, eli mitd se systeemisyys tarkottaa. Nakkaisinko Markus sulle
systeemisyyden avaamisen, ja milta sulle nayttaa unelmien kestava ruokajarjestelma?

06: Toi systeemisyys on..
01: Mita se tarkottaa ku me puhutaan systeemisyydesta?

06: Niin, toi systeemisyys varmaan tarkottaa meistdkin tassa olevista jokaiselle vahan eri asiaa. Ma voin alottaa siita
mun unelmastani, mun unelmani ldhtee siitd, etta tietylld tavalla karsimyksen minimoimisesta, ja se on se, minka
takia ma oon tydskennelly ite parikymmenta vuotta, ja mulle vahan kaikkien elollisten olentojen karsimys on relevantti
kriteeri, ma haluan miettia sitd et minkalaista karsimystda se meidan elintarvikeketju esimerkiks aiheuttaa sen eri
vaiheissa, omienkin laskelmieni mukaan me tapetaan vuodessa télla maapallolla noin 70-80 miljardia eldinta ja suurin
osa niista elaa talld hetkella valitettavasti olosuhteissa, jotka eivat ole kovinkaan miellyttavia. Taa karsimys mun
mielesta tietylla tavalla pitdis huomioida siina, et mitd me syddaan, ja siita pitais tehda isompi asia kuin mita se talla
hetkelld on. Ja itse koen sen esimerkiks ongelmalliseks, jos osa ihmisistéa puhuu kestdvastad ruokajarjestelmasta, ja ne
ohittaa tietylld tavalla sen muunlajisille aiheutetun karsimyksen, mika siind on osana sita jarjestelmaa silloin. Ja taa



karsimyksen minimointi, taa tarkottaa mulle myds mita tossa Elina nosti hienosti esiin et pitdais huomioida myds sitten
esimerkiks ne terveysvaikutukset, téa nykyinen jarjestelma mikda me ollaan luotu, etta meilld on kauppoja joittenka
tiskit on taynna karamellia ja kaikkia muita tuotteita, joista me tiedetdan, ettd ku ne on tarpeeks nakyvilld, niin
meidan lapset syo niité aika paljon ja sitten meilld on ylipainoisia, joka sitten osaltaan aiheuttaa sita karsimysta. Ja se
on tietylla tavalla hyvaksytty, koska se kuuluu siihen kapitalistiseen jarjestelmaan, ja se ei ole hyva asia. Samal lailla
me ollaan tietylla tavalla hyvaksytty se, ettd meilld on tarjolla erittdin pieni valikoima enda raaka-aineita, eli monelle
ihmiselle on pikkusen sellanen harha, ettd ku meilla on tuolla kaupassa eri varisia paketteja, niin meilla olis jotenki
hirveenki laaja valikoima, itse asiassa me ollaan menossa tilanteeseen jossa hyvin harva kasvilaji ja viela harvempi
eldinlaji tuottaa meidan ruuat, joka aiheuttaa sitten taas karsimysta monella eri tavalla. Se tarkottaa sita et me
sy6daan ykspuolisesti, terveyden kautta tulee karsimysta, se aiheuttaa sitda et meilla on hyvin vahan tuottajia, joka
aiheuttaa sitten taas taloudellista karsimysta monella alueella. Eli se karsimys pitdis saada vahaisemmaksi siina
jarjestelmassa, se pitdisi saada vahaisemmaksi niille ihmisille, mutta ennen kaikkea myds niille elaimille, ja taa pitais
tietylla tavalla hyvaksya.

0O1: Joo, mehdan ollaan aika paljon jollain tapaa ulkoistettu naitd meian ruuankaytdon vaikutuksia ikaan kun pois
silmista ja myds sen ruuan, jos me aatellaan nyt kuinka globaali ruokajarjestelma on, eli vahan, hyvin, aika pieni osa
sen vaikutuksista luontoon, sen monenlaisista muista myds sosiaalisista vaikutuksista, niin aika pieni osa niistéa me
kohdataan téassa meian elinpiirissa, jos me ajatellaan Tamperetta, Pirkanmaata, Suomea, ja ne on ulkoistettu jonnekin
meian tan nakdopiirin ulkopuolelle. Elina?

0O4: Tuli mieleen tosta just et tavallaan ehka siihen unelmien ruokajarjestelmaan vois sisaltyd myds enemman
semmost osallisuutta ikaan ku siihen ruuantuotantoon, et toki me ostetaan ruoka suurimmaks osaks sielta kaupasta ja
vaikka on et suositaan ldaheltéd ja muuta, niin eihan me ndha monestikaan sita ettd mista se ruoka oikeesti tulee tai
miten se on tuotettu. Et tavallaan, sitaki vois miettia siina.

0O1: Me tarvitaan niin sanottua ruuan tajua, ruokatajua, eiks vaan, ja nyt sen sanon tahan valiin, ettd
kaupunkiviljelysta, kotitarveviljelysta, keskustellaan talléa samalla paikalla toukokuussa, ma kerron siita lopuks, eli nyt
rajaan keskustelun siihen. Otetaan Kari ja sen jalkeen ma haluan jutella Anun kanssa.

O5: Tosta oikeestaan oisin sanonu vaan sen etta sehan on semmoinen yks asia joka voi olla kaupungin mahdollistama,
siis taa kaupunkiviljely, niin ku maankaytdllisesti, ja tavallaan luoda paikkoja ja mahdollistaa sitd paljon nykyista
laajemmassa maarin, ja sanoisinko, et paljo, et kaikkien ei tarvi olla sellasia puolen hehtaarin plantteja, jossa sita voi
tehda, vaan ne voi olla ihan pienia ja sellasia, lahelld, vieressa olevia. Mut et sit on tietysti paljon sellasta ikaan kun
uusia teknologioita, vertikaaliviljelya ja tallasta, jota vois miettia, ettd mité se tarvis, jotta se lahtis liikkeelle. Etta
Tampereella jossain Hiedanrannassa on joku vertikaaliviljelijé yrittdny saada sita bisnesta toimimaan pitkaan, ei
meinaa lahtee, mut et |dhteeks se, onks se semmonen et se lahtee, léhtiks se jossain Jenkeissa, josta se lahti
liikkeelle, et onks tast hydtyda, no mitds se sitten ois, miten me lisattas taalla paikallisesti tata ruuantuotantoo.
Teknologioita on, teknologia ei voi olla esteena, et joku muu on este ja raha vois olla aika hyva syy, tai arvaus siihen,
et mika ois este télle.

0O1: Meilla on vield liilan halpoja vaihtoehtoja, joissa me myds sita, naitéd haittoja ja vaikutuksia ulkoistamme jonnekin
kauemmas.

0O5: Pirkka-papuja, 67 senttia pakastepussi 300 grammaa. Yrita sitd tehda vertikaaliviljelylla.

01: N&ainpa. Hei, ma nappaan viela askeleen takasi tdhan ruokatajuun ja ruuan tajuun ja nyt Anu, sulta haluun kysya
sitd, ettd sa oot sielld restonomiopiskelijoiden kanssa, opiskelet, kehitdt yhdessa meidn tydelamakumppaneiden
kanssa, ja kun sa oot keskusteluissa sun opis-, siella opiskelijayhteisdssa, niin onks teilla ilmoilla téa ruuan taju -
ajatus? Puhutaanko siitd, et mistd ne meian raaka-aineet tulee, mista se kaikki tulee, mita me sitten ruokaelamyksena
tarjoillaan meian asiakkaille?

02: Totta kai, ja nuoret on tosi huolissaan siita, etta talla hetkella alalla opiskelevat, heil on ihan alyttoman suuri tarve
tietaa se koko ruokatuotannon prosessi ja mistd se alun perin on, koska kuluttajatki on alyttéman valveutuneita, joku
kuluttaja saattaa kysya onko tasta tuotteesta kaikki jauhot kotimaisia, no eihdn sitd voi tietda. Sitte, monet kuluttajat
kysyy sellasia asioita siitd ruuan tuotannon alkupaasta, esimerkiks vaikka sanotaanko, lohen vesiviljelysta, mista tama
on kotoisin, onko tdma nyt karannut vai onko tdma nyt eldnyt ja mita tdma lohi on syonyt. Eihdn se opiskelijoille tulee
hirvittdvat paineet selvittda se koko ketju alusta loppuun, ja siitéd ollaan nyt huolissaan. Tosi tarkkaan niita kdydaankin
lapi ja keskustellaan, ja on esimerkiks huomattu se, ettd kaikki ymparistovaikutukset ei valttamatta ole ihan selvia
sellaselle normaalikuluttajalle, kun taas mita opiskellaan jatkuvasti. Jossakin hedelmissd, niitten kasvattamisessa
kaytetddn alyttomasti vettd, mika ei myodskaan ole kovin ekologista, etta valttamattda se ei muodostu siita
kuljettamisesta, sen, vaikka se tuliskin kauempaa, niin siitda se ymparistovaikutus. Ja mun mielestd nykyaan taa, jos
mietitddn planetaarisen ruokavalion, tai mita planetaarinen ruokavalio on, niin opiskelijathan luonnostaan sy sita tai
kayttda sitd tuol koulussa. On tullu sellanen alyton &hky, ettd on prosessoitua ruokaa mielettdmasti tarjolla tuol
kaupan hyllyilla, niin musta tuntuu, et opiskelijat valitsee ennemmin sen prosessoidun kasvisruuan ku prosessoidun
eldinruuan, ja se on lahinna sellanen uus normi, mika tavallaan on hyva juttu ja sitda kohti mun mielestd kaikkien
kuuluis menna.

0O1: Joo, tuossa planetaarisessa ruokavaliossa, siindhan aika rajusti vdhennetdaan sitd eldinperdisen ruuan osuutta
ruokalautasella tai paivan ruokavaliossa ja sen sijaan tuodaan sinne kasviksia, vihanneksia, taysjyvaa, pahkinoita,
kasvirasvoja, mul on taalla, ma otan tdmmadsen faktaplajayksen tahan valiin, eli planetaariseen ruokavalioon sisédltyy
esimerkiksi punasta lihaa vaan 14 grammaa paivassa, 100 grammaa viikossa. Ku me verrataan tata siihen etta
minkaélaisia on nykyiset suomalaiset suositukset, punasta ja prosessoitua lihaa tulis kayttaa enintéan 500 grammaa



viikossa, ja arvatkaapa hei, kuinka taa toteutuu. Taa toteutuu 74 prosentilla naisista, mutta vaan 21 prosentilla
miehista, tas on aika pitkd matka. Markus, miten me voidaan puhua tasta eldintuotteiden statuksesta ja siita meian
ruokavaliossa, miten siita voidaan puhua, ehka eldinperadisista luopumisestakin, tai vahintaankin tasta
kohtuullistamisesta, niin ku me tastakin faktaplajayksesta nahdaan. Niin miten puhua siita?

06: Miten puhua siité? Se on tietysti hyva kysymys. Ma ite oon aina ajatellu sitéd vaha niin, etta eri ihmisille voi puhua
eri tavalla, et se on erilainen se keskustelu jos ma kayn sen mun aitini kanssa tai jos ma kdyn sen Helsingin yliopiston
elintarviketalouden opiskelijoiden kanssa, et tietylla tavalla ottaa vahan siina aina huomioon sen, etta kenenka kanssa
sita keskustelua kay, paljonko se intressitaso esimerkiks on, et haluaako henkild tehda jonkunlaista muutosta vai ei
halua, onks se kovinkin sité vastaan, et esimerkiks isoveljeni joka on aika perinteinen tallanen henkild, niin hanen
kanssaan kayn vahemman sita keskustelua mutta yritan sitten tehda niin hyvaa kasvisruokaa kun pystyn, kun han
tulee meilla kdymaan, eikd se yleensa siita valita. Joskus jopa kysyy, etta hei mita téa on, voinks ma testata tata
kotona, téa on ihan omiin kokemuksiini perustuen. Ma itse vierastan vahan sellasta ajatusta etta ihmisille annettais
heti jotain et sun pitdd nyt pudottaa sité 75 prosenttia sitéd lihankulutusta, suurimmalle osalle ihmisista isot
ruokavaliomuutokset on hyvin vaikeita ja ne on hyvin pitkan aikavalin asioita, eli pitaa tietylla tavalla hyvaksya se,
etta ei ne ihmiset tuu muuttumaan kauheen nopeesti, ja sellaiset pienet askeleet, et 16ytda niita muutamia esimerkiks
aterioita jota kierrattaa siina omassa ruokavaliossaan, niin se on se toimiva systeemi. Joku multa joskus kysy etta no
mika on sitte paras tapa esimerkiks edistaa kasvisruokailua ni ma sanoin et no, kaske kdyda kirjakaupassa ja ostaa
hyva kasvisruokakeittokirja, katsoo sielta kaks reseptia ja koittaa niitd, niin se on se paras askel tietylla tavalla, koska
sillon ne etsii sen tyyppisia ruokia ku ne ajattelee et ne itse tykkais, ja sit ne testaa niita, ja jos sen saat vaikka
muutaman kerran niita tekeen ja niistéa sattuu tykkaan, ni sita kautta se homma etenee. Sellanen ajatus siité ettéa no
sun pitaa nyt ens viikolla sitte ruveta sydmaan 75 prosenttia vahemman lihatuotteita, niin se ei luultavammin toimi, eli
hyvaksya se ettd pitkédn ajan muutoksesta on kyse, ja ma ymmarran, ettd esimerkiks muutamat, jotka on tehnyt sen
taysin seindan lopettamisen, niin ne on ihan sitd mieltd, ettd téaédhan on tosi helppoo. No joo, jos satut olemaan
aarimmaisen koulutettu, hyvassa asemassa oleva, isot sosiaaliset verkostot ja sosiaalisen paddoman omaava henkild,
niin sit se voi toimia, mut kyl sille valtaosalle sellanen pienin askelin eteneminen on se oikea reitti.

0O1: Joo, ja ma poimin sieltd sinun puheesta myds tédn et hyvan makuista, tda me ollaan ehdottomasti tunnistettu
palveluliiketoiminnan tutkinto-ohjelmassa ja meian hankkeissa paljon pohditaan, et miten me voidaan auttaa
asiakasta, niin kyl se on maku ja helppous edelld, et nainhan se ihan ehdottomasti on. Elina, sul oli jotain mielessa?

04: Joo tosta samasta itse asiassa piti sanoa, et kun nyt edustan tata havikkinakékulmaa, monesti kuulee sen, etta
vaikka joukkoruokailussa ku siirrytaan kasvisruokaan ni sit syntyy kauheesti havikkia, koska ihmiset ei tykkaa siita
mausta, et tavallaan toi on tosi kriittinen, ettd saadaan sellast hyvanmakusta kasvisruokaa, ja tavallaan, ja sit just ne
pienet muutokset niisséa rutiineissa vaikka siella kotona, ettd vaihdatkin sen paaruoka-aineen, joka kuitenkin ehka
suomalaisissa kodeissa on totuttu perinteisesti miettiin, et onks se kala, liha vai kana, et voisko se olla myds joku
muu, ja nythan meil on niitd vaihtoehtoja ehkd enemman, ettei tarvii valttdmat olla niité kokkaustaitoja alusta alkaen.
Toki sekin ois hyva, et me saatais niitédkin parannettua.

0O1: Kari ja Markus, pitdakaa mielessa, ma oletan, etta ILidalla oli, oliks sulla siella vélissa, ole hyva.

03: Samaan aiheeseen, ja siis nythan varsinki on todella paljon kaikkia vaihtoehtoja, muun muassa Mifun Jauhishan
menee ihan jauhelihasta, ja se menee ihan myds asiakkaille meilla. Mutta tdssa mun mielestd, tai mika mua kiinnostaa
hirveesti mistd me myds tdisséd puhutaan, ja keskustellaan meidn henkiléston kanssa on se, etta pitaiskd meidan
lahtee opettaan muun muas, meil on tosi paljon porukka kay siis lounaalla tyopaikoilta, totta kai toimitaan Finlaysonin
alueella, jossa on hyvin paljon toimistoja, niin onko se meidan tehtdvand muun muassa lahtee sitte tuomaan sita
kasvisruokavalioo, pitaaké meidan tehda sinne niitd muutoksia ja opettaa, ja tietyl tapaa siina se ettd uskalletaanks
me ottaa se riski, ettéd siella kuitenki tarjotaan sit sitd, myos sitd lihavaihtoehtoo, et lahteekd sit ne meidn asiakkaat
sen perassa, et uskalletaanks me ottaa sitten tietyl tapaa se riski ja onko siina riskia, vai oltaisko siita sitteki vaan
tyytyvaisia?

01: Kari.

0O5: Te ootte siel niin korkealla et ei sieltéd kukaan enda lahe alas, jos ne sinne on kiivenny. Taa on nyt tammodnen
ehkad, tai on siis triviaali kommentti, ma tein tossa semmosen motivaatioprofiilin, jossa katsoin ettéd mitkda on
draivereita tydnteossa, johtamisessa ja ndin, ainoa, josta ma sain taydet pisteet, oli sydminen. Ja tds on pointti, siis
se, ettd ma en ymmarra sitd, etta puhutaan sellasesta asiasta kun ettd kasvisruuan pitais olla hyvaa. Ruuan pitda olla
hyvaa, ei kannata sydda vaan sen takia, ettd saa mahansa tayteen, ja jos sy0 sen takia, ettd saa mahansa tdyteen,
niin sithan se on ihan sama, mille se maistuu, koska siina ei ole sitéd nautintoefektia. Niin mun mielesta se on kokista
kiinni, se, ettd miten tehdaan ruokaa, hyvaa kasvisruokaa, ja miten tehddan, ja kokemuksesta, et siin on, varmaan
ruoka-ainehaasteita, mut et sitten pdinvastoin kdy myds, ma oon yrittdny olla kauheen kohtelias joskus, kun tuli
mokille ihmisia, ja tarjosin kasvishampurilaisia, semmoisia, mika tama on, better than beef tai jotain tallasta. Jattivat
syomattd. Sanoivat etta liilkaa lihan tekstuuria, ei toimi, ei putoo enda, kun on ollu 20 vuotta kasvissy6ja. Et tda ei oo
ollenkaan semmonen, siirtya jostakin johonkin -tyyppinen, ja etta ollaan vaarassa taalla ja tuolla ollaan oikeassa, vaan
niin ku tas on tullu nyt esille, must se on pitka prosessi ja tdynna erilaisia tekosyita, niin kuin se, etta kasvisruoka on
pahaa.

0O1: Markus.
06: Niin, valitettavasti mun tdytyy sanoo, ma oon nyt ollu ite vegaani varmaan kohta vahan reilu parikymmenta

vuotta, ja mulla on sellanen tausta, ettd ma oon itse tykanny vahan kiertdéad maailmaa, oon kdyny maailman parhaista
kasvisruokaravintoloista jos on listauksia, niin jos siina on 20 listattu, niin kylla ma niistd yleensa oon 15:ssa kdyny, eli



ma vaittaisin, et mulla jonkunlainen kasitys on siitd, et mitd se kasvisruoka on parhaimmillaan. Ja Suomessa silla
listauksella ei yleensa ravintoloita ole, jos niitd parhaita kasvisruokaravintoloita listataan. Valitettava tosiasia on se,
etta meilld on Suomessa ehka kymmenkunta sellaista kokkia, jotka oikeasti osaa tehda todella hyvaa kasvisruokaa, ja
mua on pelottanu taa esimerkiks poliittinen keskustelu, kun meilld annetaan henkildille tehtavaks etta teidan tarvii nyt
ruveta pitdan kasvispaivaviikko sielld teidan laitoskeittidissa, ja sité ei nahda minkaanlaisena investointina, eli niille
henkildille ei anneta resursseja siihen, etta niiden pitdisi siirtya johonkin suuntaan, se pitdis nahda ehdottomasti
resurssina, se tarkottas sita et niita vietais joko ulkomaille hakeen sita oppia, tai ainaki sielta ulkomailta myds tuotais
téanne jonkun verran sitte henkildkuntaa, ja toisaalta myds sit panostettais niihin raaka-aineisiin, koska se kasvisruoka
vaatii yleensa hyvia raaka-aineita, ja se pitais hyvaksya, et tda on investointi tulevaisuuteen, téda ei oo sellanen joka
me pystytaan sanoon tuolla ku me istutaan kaupunginhallituksen kokouksessa, etta ruvetkaa tekemdan nain. Ei
mihinkaan tyopaikalle menna sillai ja sanotaan, no nyt teette yhtdkkia tdmmadsta ihan erilaista juttua ku te ootte
tottunu tekeen tota ja teil on ne resurssit ja kaikki muut tdhan hommaan. Ja tda on se yks iso juttu mika mun mielest
tasta koko keskustelusta puuttuu. Eli se on investointi, meidan tarvii tehda se sen takia, ettéa meilla on terveempia
nuoria tulevaisuudessa, meidan tarvii tehda se sen takia, et meilla ois elinkelponen planeetta, ja me saatas ehka
samalla myds pikkusen vahennettya niitten muunlajisten karsimysta. Se investointi kannattaa tehdda, mut se pitaa
nahda investointina.

05: Me hyvaksytaan toi investointi kun me tehdaan se, mita tahansa uutta ruvetaan tekemaan, me aina tehdaan se
investointi, eika tehda sita ikaan kuin niistd lahtokohdista, jotka meilla nyt on. Niin miksei me hyvaksyta tassa sit sita.

0O1: Joo, nain koulutustoimijan edustajana myds point taken, osaamista tarvitaan, reseptiikkaosaamista tarvitaan ja
kouluttajana, tatéd viemme tahollamme eteenpain. Anu.

02: Tahan palatakseni, se on ehka vahan vaikeeta 16ytaa taalta hyvia kasvisruuan tekijoita, kun meilldhan kasvaa
lahinna porkkanaa ja perunaa taalla, etta se on, varsinaisesti eksoottisilla hedelmilla ei..

06(?): Ma voin antaa Elina Innasen yhteystiedot (-) [0:33:18], 16ytyy puhelimesta.

02: Se nyt oli vahan tallainen mustavalkoinen kommentti, mutta joo. Tasté palatakseni sitte viel pikkasen taaksepain,
tahan, etta koska kuluttajat varsinkin rakastaa kaikkea téllaista tarinallistamista ja muuta, niin pitais jotenki keksia se,
ettd miten silla kasviproteiinilla saadaan sitte se lisdarvo sen lihan kayton tilalle, et se etta vaikka nyt oli hyva
esimerkki siitd Helsingin kaupungista, joka kielsi sen lihan tarjoamisen, niin sen kun ois tarinallistanu oikein, niin sekin
ois voinu olla hyvin monelle myytdvissa. Mutta se ei nyt menny ihan nain. Sitd ma ajan takaa, ettd varsinaista
lisdarvoa se lihaproteiini ei aina valttamatta sille annokselle tuo.

01: Markukselta nopee?

06: Niin, vielda Helsingin tapaukseen liittyen, mua pikkusen &rsyttda aina valilla poliittinen poseeraaminen, se on
kaikissa tutkimustuloksissa havaittu, et se riittda et se laitetaan ensimmaiseks vaihtoehdoks ja siitéd tehdaan tarpeeks
hyvaa, se et se tarvii jotenkin julkilausua, ettd nyt me lopetamme tdman, niin se on mun mielesta kieltamista ja
kieltdminen on mun mielestdani aarimmadisen huono tapa saada yhteiskunnallista muutosta aikaseks, viela tdssa
muutoksen vaiheessa. Me voidaan katsoa sité tilannetta sitte joskus 20 vuoden paasta tai 30 vuoden paasta, mut se,
ettd me mennaan kieltdamaan, niin se ei mun mielesta oo jarkevaa politilkkaa, se olis pitédny tehda niin kuin meilla oli
esimerkiks, sanotaan, (Gentistd) [0:34:50] jo kymmenen vuotta sitten tieto, ettd laitetaan se ensimmaiseks
vaihtoehdoks, ja tehdaan se siten, etta esimerkiks virkamiehet ja muut tottuu siihen systeemiin, ja sen jalkeen sitten
vahennetaan ehka sen lihan maaraa siella muutenkin.

01: Tassahan on nyt meille sitten oiva benchmarking tanne Tampereelle, et miten me ldhdetaan viemaan eteenpain,
tuuppaamaan taalla. Iida, miten sina tuuppaat sun asiakkaita tekeen valintoja?

03: No ehdottomasti silla etta mita sieltd ruokalistalta 16ytyy, ja kylla tédssa pikkasen tohon aiempaankin keskusteluun
justiinsa tasta kasvisruuan ja siita, ettd Suomessahan se kasvisruoka ei oo silla tolalla, mita sitten esimerkiks, Espanja
on mun mielest tosi hyva esimerkki, ja myoskin toki se et siel kaytetdan myds tosi paljon sit kalaa, jos ei ihan
vegaanista ruokavalioo noudata ja nain muutenkin, ayridisid ja muuta téallaista, mutta niin, palaten tahan asiaan, niin
justiinsa se, ettd kun se kuitenkin maksaa, se henkilostén kouluttaminen siihen, ettd me saadaan sit meidan
henkilostosta se irti, et he saa tuotettua sellasta ruokaa sieltd, ja totta kai mydskin lahtokohtasesti ne raaka-aineet
maksaa eri maaran, mita meidan tédn hetkiset raaka-aineet maksaa, niin tietenki se on pitkalti sita pallottelua, mutta
kylla, ma uskon, ettd tda paneeli on ehka, muuttaa pikkasen mun ajatusmaailmaa tasta ja mul on hyvida pointteja
taalla jo ylhaalld kotio vietavakski, ettd mita tasta lahetaan sitte tuuppaan eteenpéin ja minkalaisella tyylilla sitten,
mut et kylla ehdottomasti se, etta se ruoka on kuitenkin terveellistd ja niin vastuullista, kuin mita meilla talla hetkella
pystytaan niilla resursseilla tekeen.

01: Kiitos, Iida. Elina?

04: Joo, mulla tuli tosta mieleen tavallaan, et tuupataan, mika on aika yksilélahtéinen tai semmonen, et muokataan
sitd ymparistdo silleen et sa tekisit ikaan ku tiedostamatta sen paremman valinnan, mut sitte sosiaaliset normithan on
kanssa sellanen et tavallaan, ja sit just nda, et mika sul on se tavallaan se yleisin vaihtoehto tai se minkda muutkin
ottaa, et voitaisko vaihtaa esimerkiks niin pdin, ettd kun on juhlat tai joku tilaisuus, niin sen sijaan etta
kasvisruokailijan pitad ilmoittaa se erikoisruokavalionsa olevan kasvis, niin ettd esimerkiks lihansydjat joutuiski
ilmottaan, etta hei, olenkin muuten tallainen erikoinen, etta joudutte varaamaan minulle jotakin muuta. Et tavallaan,
se normien muutos ja sehan meilld on kdynnissa meian yhteiskunnassa, tai jos havikkiesimerkin ottaa, et meil on
semmonen kulttuurinen normi siita, ettd ikina ei saa ruoka loppua kesken, et se on katastrofi jos se loppuu kesken,



niin sitaki pystyttais muuttaan tavallaan siihen suuntaan, et hei se onkin hyva juttu, et jos se loppuu, se tarkottaa sita,
ettei synny havikkia.

O1: Kylla, oli hyvaa, kaikki meni. Jes, hei, mul on tahan keskusteluun yhteenvetona, BIOS-tutkimusyksikké on
tammonen monitieteinen tutkimusyksikké, tutkii kestavyysmurrosta ja polkuja sinne, ja he on todennu nain, etta
koska yksittaisten kuluttajien kayttétottumukset muuttuu hitaammin, ihan just taa nain, mihin Markus viittas,
alkuvaiheessa avainasemassa ovat, Kari, julkiset hankinnat, lida, uudistushenkiset toimijat ravitsemisalalla, sit mita
me ollaan todettu, mitd on, uusia jalosteita, puolivalmisteita, koteihin mutta my6s sinne HoReCaan ja sinne
julkikeittidihin, me autetaan siella niita tekijéita tarjoomaan meille hyvanmakuista ruokaa. Viestinta tuli mainittua,
miten me myydaan asiat, miten me paketoidaan ne, mitd tarinoita me kerrotaan, ja taa ehka koosteena, etta
tekemistd on tosi paljon. Hei, otetaas semmonen nopsa kierros, ettd jos voisit korjata jonkun kasityksen, jonkun
erikoisen kasityksen, mitéa ruokakasityksia meilld on, ja nimenomaan tahan kestavyysnakdkulmaan, kestaviin
ruokavalintoihin liittyen, niin mika olis semmonen, minka@ haluaisit korjata, jos yhden asian voisit korjata, minka
korjaisit? Oikaisit jonkun kasityksen, tai korjaisit asian, joka on rikki?

06: No, kun nyt edustan tassa tata lihan syodntia, ja lihapolitiikkaa ja intohimoisesti asiaan suhtaudun, niin kyl se iso
kynnys tietylld tavalla ihmisille oman ndakemykseni mukaan on vield se, etta lihansyonti on valttamaténta. Ja se on
hyvin vahvasti koodattu moniin ihmisiin, ettd ei ilman voi viela elaa, ja vaikka sen yritat niille kuinka kayda lapi, niin ei
se tunnu uppoovan sinne, et kuitenkin sielld on sellanen jonkunlainen luulo, mut kylla se kuitenkin on. Ja mun
mielestani se oli hyvin sanottu ravitsemustieteen professori Mikael Fogelholmilta Suomen Kuvalehden haastattelussa,
ku haneltéd kysyttiin, ettd no paljonko on sitten tarkeda maara syéda lihaa, niin han vastasi, ettd nolla. Eli eihan se
valttdamaténta ole, mutta voi sitda sydda jonkin verran, jos valttamatta haluaa. Eli sen ajatuksen upottaminen sinne
ihmisiin olis mun mielest se iso, ensimmainen askel, et kun sen hoksaa, et hetkinen, ei se oo ihan valttamatonta, ei
mun tarvi sita sydda aina ainakaan, niin se ois jo mun mielesta jarkyttavan iso mullistus, mika suurelle osalle ihmisista
tulee. Varmasti teille, jotka taalla ootte kuuntelijoina tai téssa paneelissa ootte, niin se on ihan itsestaanselvyys, mutta
vaittaisin, etta aika monelle kaverille se on vield melkonen tajunnanrajayttava kokemus.

0O1: Jes. Anu, mita korjataan?

02: No, itsehan haluaisin korjata noi kaupan hyllyt ja sen kuvan, mika sieltd tulee, ettd ihminen tarvitsee 15:tta
erilaista ruokakermaa ja kahdeksaa erilaista marinoitua possunsuikaletta, ja varsinkin nuorille tulee tosi paljon sellasta
mediaahkya, ja ahkya, kaikesta on ylitarjontaa. Niin pelkastaan sen, ettéd se jatkuva massaily ja se ei ole
valttdmatonta, etta tullaan toimeen vahemmallakin. Saa olla prosessoitua, mutta etta niité ei ole pakko olla miljoonaa
eri vaihtoehtoa. Ettd pikkasen minimalistasin sitte tatéa hommaa.

01: Back to basics.

03: Tahan on pakko viela lisata ettd se myds helpottaisi totta kai sita kuluttajaa, kun olis vdaha vahemman, niin sa
voisit tietda vahan enemman niist tuotteista, ku sun ei tarvi opetella miljoonaa tuotetta. Mutta meillda, mika nousee
todella usein koko ajan esille, on se etta lasten ruokavalioon kuuluu ranskalaiset ja nakit ja kananuggetit, ja taa
nousee meillad tosi usein et kun ulos mennaan syémaan, niin lapsi sy6 lahtokohtasesti ranskalaisia ja jaateld on toinen
sit tammonen makeista, niin, minua itsedni se pistdd mydskin vihaks ja yritan aina tata sitten kertoa, ettd myds voi
lapsikin syoda salaattia, ettd se on ihan siita kiinni, ettd mita hanelle siita, tai mita hanelle sitten siella kotona
syotetaan ja mihin sitte lapsi tottuu itse, et se on meille ollut ehdottoman semmonen iso asia, mita halutaan myds
korjata.

0O1: Lapset voi sy6édd samaa kuin aikuiset. Elina, toivoisin, etta nappaisit kiinni tastd herkullisesta asiasta, miten
lapsille markkinoidaan ja mita voisimme siind maailmassa korjata?

04: No, ma sanoisin, ettd se tilanne on talla hetkelld se, ettd ylipaataan markkinointi ja erityisesti nuoriin ja lapsiin
kohdistuva markkinointi, niin kyl siel on ne epaterveelliset tuotteet tosi isossa roolissa. Se mitd ylipaatdan
markkinoidaan, niin on juurikin tata linjaa, ja tavallaan, sehdan nyt ei oo vaan se markkinointi, mut se markkinointi
heijastaa ehka myds meian kulttuurista sit semmosia asioita, et meian mielesta tiettyihin tilanteisiin kuuluu ikdan kuin
se herkuttelu tai tammosilla tuotteilla massaileminen, ja sitte, et se et sitéd markkinointia on saannelty jonkin verran
ns. perinteisissa kanavissa, mutta meki ollaan tehty tutkimusta siitd, ettd tuolla somessa se on aika villi se tilanne itse
asiassa, et sielld nuorten suosimat vaikuttajat ja idolit, YouTubettajat ja muut, niin sitte tuovat esiin mydskin nait
epaterveellisia tuotteita osana sitéd arkee, niin se on aika iso ongelma, mutta siihen toivottavasti tassa sitten ollaan
myo6s puuttumassa. Et niitda samoja keinoja esimerkiks vedota nuoriin voitais kayttda sit niin pain, et yritetddan muuttaa
sita tilannetta paremmaks ja markkinoida niita terveellisia vaihtoehtoja ja semmosia, hyvia juttuja tavallaan nuorille.
Sitd toivoisin.

01: Kylla, tarkeda nadkokulma kestdavaan ruokajarjestelmaan, tarked nakokulma myods tdhan, et mitd se on se
ravitsemuskestavyys, ja se meian toimijoiden vastuullinen toiminta tasta nakdkulmasta. Kari, Tampereen kaupungin ja
kaupunkien nakdkulmasta, minka ruokaan liittyvan kasityksen haluaisit korjata? Tai mika on rikki systeemissa?

O5: Varmaan se mika on rikki, on tullu jo sanottua, ja Markus sano sen kauheen hyvin. Ja jos ma aattelen kaupunkia
tallasena organisaationa, niin sen ruokajuttu on siind, etta se linkoaa ruokaa ja just se, mita Markus sano, ettd
meneekd se kaupaks, miksi se ei mee, ja ndin edespain, miten se tehdadan ja muuta. Taa on varmaan se yks iso asia,
mutta toinen, jonka nostasin esille on se, ettda mehdn ollaan pirun iso koulutusorganisaatio. Me alotetaan se
paivakodeista ja sitten, no nyt kun annettiin toi TAMK tonne yliopistosaatiolle, niin meil ei oo enaa sita, mut et sit koko
ammatillinen ja koko toisen asteen koulutus, niin sehdn on se véline, et henkilostoruokalat, mita valii lahtékohtasesti,
tai joku, tai yrittdd kaannyttdd meita kuudenkympin ja kuoleman valilla olevia, niin, mut et se, jos me tuodaan se



sieltd lapsista lahtien, niin silloin siité tulee luonnollinen osa. Ei niiden tarvii ikind muuttaa mitdan, vaan se on
luonnollinen osa sitten niiden olemista ja tekemistd. En malta olla kuitenkaan kommentoimatta tohon lasten
ruokailuun, noin 20 vuotta sitten poikkesimme perheen kanssa tuolla Hotelli Oivassa ja sen ravintolassa, ja pojat tilas
lihapullia ja ranskalaisia, tarjoilija sanoi, ettd ravintoloitsijamme Aki Kaurismaen mielestd rasvakeitin on vulgaari
[naurua].

0O1: Kylla vaan. Sanomisen paikka alkaa pikkuhiljaa kdantyyn loppupuolellensa. Tas on nyt hyva pysahtya hetkeksi
tammodseen aktivointi-, mobilisointimoodiin. Ma kysyisin, etta miten aiot edistaa naitéd teemoja itse, mita teet omassa
vaikutuspiirissasi seuraavaksi, tiedan, etta teistd moni ihan paivittainkin tydskentelee ndiden teemojen parissa, mutta
mita konkreettista teet omassa vaikutuspiirissa seuraavaksi ja kenet kutsut mukaan. Lahdetdankd taalta paasta
lilkkeelle vield viimeinen kierros.

O5: Maa vastaan kauheen pienimuotoisesti, etta maa teen hetero-lihansydjaperheestani enemman ja enemman
kasvissy@jia. Ja ma oon pikkasen jo onnistunu, meidan kissa syd croissanteja [naurua].

04: No, itse tutkijan tydssa paljon pydrittelen nditéd teemoja ja yritén hakee rahotusta myds jatkossa tutkia niita, et
meil on esimerkiks tuohon Suomen Akatemian strategiseen tutkimusneuvostoon nyt juuri tekeilld hankehakemus
liittyen vahan tahan nuorten ravitsemukseen ja hyvinvointiin, ja sit tietysti omissa sosiaalisissa verkostoissa, et
jokainen meista voi vaikuttaa ja ehka just niin kun Markus tossa kuvas aiemmin, et vdhan ottaa huomioon aina sen,
kenen kans keskustelee et mitd kautta lahestyy naita teemoja, etta pystyis ehka jotain ajatusta sielld toisen paassa
sitte, ja varsinki sita toimintaa ja arkee sit muuttaa johonki suuntaan.

O1: Kiitos Elina, ma kysyn sulta viela, ettd teil on tutkimushankkeita tahan liittyen paattynyt, kdynnissa, ja sitten
hankehakuja tulossa, niin, miten ne tulokset, joita te tutkimusprojekteissa, ne 16yddkset, mitka sieltad saatte irti, miten
niita viedaan kaytantéon?

04: Kyllahan nykyaan tosi tyypillista, et naa hankkeet ei oo ikdan kun vain akateemisten toimijoiden hankkeita, vaan
siel on mukana esimerkiks yrityksia ja ihan viestintatoimistoja ja muita, jotka sitte jos sen hankkeen aikana ja sit
tietenki jatkossakin, ja julkisia toimijoita ja muita, et tavallaan semmosen yhteistyén ja yhdessa tekemisen kautta, et
sita tutkimusta ei ikdan ku tutkijat pelkastaan tee jossaki, vaan sita tehaan koko ajan sidosryhmien kans yhessa, ni se
on entista tarkeempaa ja itse naen, et se pitda tapahtua just tosiaan jo siina hankkeen aikana, eika silleen, ettd ensin
tehdaan jotain, ja sitte viestitdaan, vaan tavallaan koko ajan kaydaan sita keskustelua.

0O1: Hyva, kiitos. Iidalla oli ainakin muistiinpanoja aiheesta. Mita sa teet seuraavaks sun omassa vaikutuspiirissa?

03: Kyl me l|adhetdaan pohtiin sitéd ettd miten me mahdollisesti paastdas enemman viel siihen vegaaniseen
tuotevalikoimaan, etta tal hetkelld kananmunat on ollu valitettavasti aika oleellinen osa tota gluteenitonta leivontaa,
mutta toki nyt varsinki me ollaan muutettu uusiin tiloihin, me avataan leipomo ens viikolla, niin, meil on huikeet tilat
nyt tehda sielld ja me ollaan nyt jo paasty tekeen talld viikol tosi paljon uusia tuotteita, jotka on aivan kokonaan
vegaanisia, niin myds se, et me saatais sitte noihin meidn vanhaan reseptiikkaan myds sita sitte leipomotuotetta, mika
ois sitte seka gluteenitonta ettad vegaanista.

01: Ihan mahtavaa. Sun valittémassa vaikutuspiirissa on tietysti se oma tiimi ja teidn se osaamisen kehittédminen,
mutta kenet vield kutsut mukaan?

03: Kylla siitd, Siperian aulassa on meian leipomo, niin eikdhéan siité sitte innostu muutki Siperian aulan ravintolat.
Astelee ja marssii sisdaan ja kay kahvilla, niin kylla sitte ainaki keskusteluun paastaan. [hiljaista puhetta, 0:51:24] Juu,
juu, siihen vanhan Nostalgian tilalle, juu siihen.

01: Anu, miten sa aiot sun omassa vaikutuspiirissa edistéda kestavaa ruokajarjestelmaa seuraavaks?

02: Mulla on siitd etuoikeutettu tilanne, ettéd mindhan ldhden maalle nytte kesadksi, ja aion siella sen lisdksi, etta
kasvattelen omat perunat tuossa opinndytetyén kirjotuksen lomassa, niin totta kai tydskentelen sitte
ravintolaympéristossa vahan. Sinne aion vieda terveisia sitte tdalta opiskelumaailmasta ja kertoo uusimmat asiat, mita
ollaan tasta kestavasta ruokailusta sitte opittu, niin sinne pdin maailmaa terveisia, ja sitte omaa sydanta lahelld on
sitte tdmmodnen jarvikalojen suosiminen ja sen puolestapuhuja maa oon sitte ollu jo pitkaan, ettd ihan syyaan
enemman ahventa ku sita lohta.

0O1: Kiitos. Markus, sa tietysti olet siellda myds tutkimuksen sydvereissd ja nda teemat on osa sun paivatyoétd, mutta
mita konkreettista, minka palan voit tehda itse seuraavaksi?

06: Meil on tossa semmonen Sitran Suomen itsendisyyden juhlarahaston rahottama melko iso projekti, jota ma
koordinoin, ja me jarjestetddn tuossa kesdakuun alussa semmonen elintarviketalouden murrokseen
varautumishankkeen seminaari, sinne on ilmoittautunut noin 500 Suomen elintarvikealan johtavaa henkiléa,
ministereita ja jonkun verran toimitusjohtajia ja muuta vdkee, ja heille ajattelin sit véahan kertoo siita et minkalainen
ruokamurros on ehka tulossa, ja toivottavasti sita kautta sitte, myos avata hiukan sité keskustelua heiddn suuntaansa,
et minkalaisia mahdollisuuksia esimerkiks tda uus solumaatalous tarjoaa. Meilla on nytte hyvid esimerkkeja just
esimerkiks eilenhdn julkaistiin ettd Tanskassa avataan nyt 120 miljoonan tuotantolaitos, jossa maitoa ruvetaan
tuottamaan solumaatalouden kautta, eli ilman lehmida, ja maailmalla on hyvin paljon tammdsia isoja avauksia ollu
Hollannissa ja muualla, ja sita tietoa taytyis Suomessakin vieda eteenpadin, et tas on tapahtumassa todella aika isoja
asioita seuraavien kymmenien vuosien aikana, ja se on semmoinen asia, jota haluan osaltani olla viemassa sita viestia
eteenpdin sitte myods tanne paattdjille. Ja mita sitte ehka sillai muuta ajattelin tehda, niin tarvii varmaan kutsua



pitkasta aikaa taas se isoveli syémaan, niin saan sit myds siina lahipiirissa tehtya jonkunlaista pienta myyrantyéta niin
sanotusti.

01: Nain on, vaikutamme kaikilla tasoilla.

O5: Tuli téssa paneelin aikana mieleeni, ettd vaikka FUSILLIn puitteissa tai siitd huolimatta, niin kun me muutenkin,
téa kaupunki elaa yliopistosta ja opiskelijoista ja tutkijoista niin paljon, niin eiks taa ois aika lysti teema, siis, jos tasta
aiheesta sais aikaseks sen, meil on kohtuullisesti elintarviketeollisuutta taalla alueella, ja on ravintoloita, joitain, jotka
varmasti vois olla kiinnostuneita tasta, niin jos joku jaksais rakentaa tastd semmosen ikaan kuin hankkeen, jossa olis
naita eri toimijoita mukana, niin se vois olla sellasta, etta jolla tatd Tamperettaki vois profiloida. Siin ois ainakin
tekijapotentiaalia.

0O1: Than mahtavaa, hei, tartutaan tahan. Naihin Karin paatéssanoihin ma lopettelen Sanomisen paikkaa talta kerralta
ja kiitéan ihan mielettdmasti teita kaikkia, Markus Vinnari Helsingin yliopiston taloustieteen laitokselta, Anu Haapalainen
TAMKista restonomikoulutuksesta, Iida Koskinen Café Katto Finlaysonilla, ja myds sielléd uusi gluteeniton leipomo aivan
tuota pikaa, tenure track -professori Elina Narvanen Tampereen yliopiston johtamisen ja talouden tiedekunnasta, kiitos
tosi paljon, ja erittain paljon kiitos Kari Kankaala, ymparisto- ja kehitysjohtaja Tampereen kaupungilta. Ma olen Sanna
Luoto Tampereen ammattikorkeakoulusta palveluliiketoiminnan tutkinto-ohjelmasta ja FUSILLI-hankkeen puolesta
paatan tatd Sanomisen paikkaa tdssa kohtaa, eli FUSILLI-hanke on yhteiseurooppalainen hanke, joka tukee
osallistuvia 12 kaupunkia ja kaupunkialuetta Euroopassa ruokajarjestelmien globaaleissa haasteissa. Tan FUSILLI-
hankkeen keskidssa on innovaatiot ja kokeilut, hankkeen aikana Tampereelle rakennetaan kestdvan ruokajarjestelman
elava kokeilualusta, tammaoinen niin sanottu living lab, ja tda keskustelu ja taa ilta tanaan on jo osa sita living labia.
Me kutsutaan FUSILLI-hankkeesta teidat kuunteleen seuraavaa Aulaklubia, talld samalla lavalla ollaan 11.5. kello 17,
jalleen taalla. Toukokuun puolella sormet syyhyaa sinne multahommiin, toisaalta myds Venajan hydkkays Ukrainaan
herattaa huolta ihan globaalillekin ruokaturvalle ja on saanu meiat varmaan kaikki pohtiin sitd ruokaturvaa ja myds
nyt uuden kevaan myota kotitarveviljelyn merkitysta tastd nakoékulmasta. Taalla Sanomisen paikka -
paneelikeskustelussa visioidaan ens kerralla kaupunkiviljelyn roolia kestavan ruokajarjestelman edistajana, ja silloin
kantsii tulla kuuleen kaupunkiviljelyn aktiiveja, ammattilaisia ja kaupunkiviljelyn mahdollistajien ndkemyksia
kaupunkiviljelyn uusista suunnista. Taalla on silloin istumassa ja mikissa kiinni palstaviljelyn asiantuntija 4H:Ita, tutkija
Krista Willman Tampereen yliopistolta, Omatarhuri Santeri Urhonen ja kaupunkiviljelija Jonna Niiniaho, ja sen paneelin
on kutsunu koolle Ekokumppanit ja keskustelua vetaa sillon meidan FUSILLI-hankkeen projektipaallikkd Tampereen
kaupungilta, Karoliina Tuukkanen. Ja tosiaan, kiitos kovasti kaikille panelisteille, meian yleisdlle, edistetaan
ruokajarjestelman kestavyysmurrosta pala kerrallaan omilla tahoillamme, kiitos ja hauskaa iltaa [aplodeja].



