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Paakirjoitus: Tarinoita rapakon takaa

Mita tapahtuu maailmalla?

Loppuuko kaakao? Syédaan-
ké sitten 6tokoéita? Onko elintarvi-
ketieteilijan aamumurot tulevaisuu-
dessa tehty quinoasta, ama-
ranthista tai kaniwasta? Mika on
perulaisen vaihtarin suomalainen
lempielintarvike, ja mitd elintarvi-
ketta han ei voi ymmartda? Mika
oli Kiinan melamiiniskandaali ja
mistd saattaa kiinalainen ruokaéljy
olla peréisin? Paljonko voi vasynyt
opiskelija juoda turvallisin mielin
aspartaamilla makeutettua ener-
giajuomaa tenttiviikolla? Millaista
on tydskentely EFSA:ssa ja miké
on kansainvalisen opetuksen laatu
Viikissa?

Vengjéaltd kuullaan tarinoita
kahden jutun verran - mika ol
vientitilanne maaliskuussa Valion
kannalta, ja myds hieman toisesta
ndkdkulmasta, mistd ovat nyt
syksylla yhtakkiad ilmestyneet ita-
naapurin kauppojen hyllyille Hyvaa
huomenta -kananmunat ja Lapin
yksinaistalopelmeneet? Enta pitai-
sikd Suomen viennin vallata jalan-
sijaa Afrikan ja Aasian markkinoil-
ta?

Alkuvuodesta Ukrainan kriisi
laittoi Vendjén viennin uuteen
uskoon. Juuri nyt Eurooppaa ravi-
suttaa pakolaisten suuret maarat.
Maailma pienenee, sitd ei Vvoi
kiistad. Matkailu avartaa, sitdkaan
ei voi kiistda. Ja maailmalla tapah-
tuu koko ajan — totta. N&in ollen
valikoitui myds Elintarvikeyliop-
pilaat 2015-lehden teemaksi
kansainvalisyys.

On yha tarkedmpaa osata
hyédyntdd kaikki mahdollisuudet
nahda maailmaa sekd ymmartas,
mitad kotimaan rajojen ulkopuolella

tapahtuu, silla muutokset
heijastuvat aina lopulta
tdnnekin, ja samassa ve-
neessa sita loppuen lopuksi
kaikki kollételldan — varsin-
kin kun Kkyseessad niinkin
globaali asia kuin ravinto.
Maailmanlaajuisesti meilla
on ravinnon saralla viela
erittdin paljon kehitettavaa,
aina ravinnon riittdvyydesta
turvallisuuteen ja eettisyy-
destd ekologisuuteen.
Suomalaisella osaamisella
voimme - ja pitdakin -
vaikuttaa ndaihin téarkeisiin
asioihin ja tehda juuri sita,
missd me olemme hyvid,
jopa maailman parhaita.
Samalla voimme oppia itse
niin paljon uutta ja saada
taysin toisenlaisia nako-
kulmia — joita sitten tuoda
taas Suomeen. Yhteistyok-
sikin sitd sanotaan.

Ja parastahan on, etta
tuttu ja turvallinen Viikki
odottaa kylla aina. Lipideilla
on ollut taas vauhdikas vuosi
— niin kansainvélisesti kuin ihan
viikkilaisittdinkin. On kayty Var-
sinais-Suomessa vaeltamassa
sek& maistelemassa viinia Unkarin
viinitiloilla, sy6ty perinteisesti sikaa
ja vahemman perinteisesti sushia
(onneksi oli sentddn mahdollisuus
kayda perisuomalaisessa saunas-
sa sushin syémisen ohella). On
edustettu Herkkujen Suomessa
sekd juhlittu maatalous-metsa-
tieteellisen tiedekunnan elintarvi-
kekemian ja —teknologian ope-
tuksen 50v juhlapéivda. On kayty
C-grundilla Itdmeren risteilylla,
syo6ty laskiaispullia, ommeltu

haalarimerkkeja, fuksisitsattu
mustavalkoisissa seka pelattu
kaikkia mahdollisia pallopeleja,
vappupetanquea unohtamatta.
Lipidin vuosi 2015 tiivistettyna:
hyvdan tahdattin, mutta priimaa
tuli — taas kerran.

Mukavia lukuhetkia ETYO 2015-
lehden parissal

Ricna Helurdor
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Hyva ruoka, parempi mieli - ocksa i Sverige

"Suomalaisen ETM:n valmiudet
ottaa vastaan kansainvalisia toita
ovat oikein hyvéat. Meilla on
Suomessa hyvatasoinen koulutus
erityisesti asiaosaamisen suh-
teen”, Atria Sverigen palve-
luksessa tydskenteleva Antti
Jormanainen toteaa.
Kansainvélisyys on nyky-
paivdd ja korostuu jo opiskelu-
aikana vahvasti. Omaa tyoé-
elamaan sijoittumista pohtiessa
kannattaa antaa ajatusten ylittda
rohkeasti Suomen rajat. Se, mita
suomalaisen koulutuksen liséksi
usein tarvitaan, on avoin asenne.
Taman vahvistaa myo6s liharaaka-
aineostojen kehittdmisesta ja
koordinoinnista Atria Sverigella
vastaava Antti Jormanainen.
"Lisaksi tarvitaan halua oppia
uutta, hieman uskallusta seké
halua tyéskennelld ympéaristdssa,
joka kuitenkin aina hieman
poikkeaa tutusta — ja turvalli-
sestakin — suomalaisesta tyo6-
kulttuurista”, Jormanainen lisaa.
Jormanainen itse on Viikista
aikoinaan valmistunut ETM,
suuntautumisena lihateknologia.
Sittemmin h&n on myds kaynyt
tybnanantajan tarjoaman Mercuria
Business Schoolin, joka on

Z

johtamisen erikoisammattitutkinto
ja kestoltaan 20 opintoviikkoa.

Opiskeluaikana kesaéisin
Jormanainen tydskenteli muun
muassa Helsingin Kauppiailla (HK)
sekd muutamana joulusesonkina
myds Helsingisséd paikallisessa
lihatukkuliikkeessa. Varsinaisen
tyburansa han aloitti vuonna 1990
HK:n Sérnaisten makkaratehtaalla
tydnjohtajana. HK:lla Jormanainen
tydskenteli vuoteen 2008 asti
muun muassa reseptisuunnitte-
lijana, tuotantop&éllikkéna ja
tilaus-toiminta-ketjussa suunnit-
telijana. Tie vei Atrialle projekiti-
tehtaviin.

"Noin puolitoista vuotta olin
ensin Vendjéalla Pietarissa ja
Moskovassa, jonka jalkeen jatkoin
puolitoista vuotta Eestissa
Valgassa. Molemmissa maissa
projektiin liittyi tuotannon tehos-
tamiseen ja kehittdmiseen kuu-
luvia tehtévia.”, Jormanainen
kertoo.

Eestin jalkeen Jormanainen
tyoskenteli kaksi vuotta vastaten
Atrian konsernitason liharaaka-
aineostotoiminnan kehittdmisesta
ja koordinoinnista. Toimipaikka oli
talléin Helsinki. Vuonna 2014 han
siirtyi nykyiseen tyOpaikkaansa

Antti Jormanainen

Atria Sverigen palvelukseen.

Jormanainen suosittelee jo
opiskeluaikana kertaamaan kielia,
vaikka parhaiten hdnen mukaansa
oppiikin paikanpéalla. Omaksi
motokseen Jormanainen mainit-
see ajatuksen: ” Niin kauan kuin
et puhu paikallista kielté, et paase
ihmisten paan sisadan, jaat mones-
ta paitsi ja pysyt ns. turistitasolla."

"Tatd en kuitenkaan sano
pelotellakseni, vaan kertoakseni
siitd kiehtovasta potentiaalista,
joka kieleen sisaltyy. Olen itse
kokenut mielenkiintoiseksi myds
verrata tyokulttuureja, tapoja tehda
asioita sek& analysoida eroja
arvomaailmassa”, han korostaa.

Téalld hetkella Atria Sverigen
palkkalistoilla on Jormanaisen
lisdksi vain yksi suomalainen.
Myds tanskalaisia 16ytyy.

Lihateollisuuden trendeisté ja
nousussa olevista osa-alueista
kysyttdesséd Jormanainen mainit-
see ekologisuuden.

"Ruotsissa on aina ollut ja on
talld hetkelldkin erityisen vahvana
eldinsuojelullinen ja ekologinen
nakdkulma. Kuluttajat ovat val-
miimpia kuin Suomessa maksa-
maan ekstraa, jos tuote tayttéda
tiettyja kansallisia kriteerejé liittyen
eléinten hyvinvointiin ja kestavaan
kehitykseen yleenséakin. Lihan
alkupera, toisin sanoen Kkoti-
maisuus, on kuuma kysymys ”,
h&n summaa.

Ennakkoluulotonta, avointa ja
paikallisia kunnioittavaa asennetta
sekd rutkasti uusien asioiden
oppimishalua. Siten kuuluvat
Jormanaisen terveiset tuleville
ETM:eille. Palkintona han lupaa
paljon mielenkiintoisia kokemuk-
sia, laajemman nakékulman alaan
sekad sivutuotteena tietenkin vie-
raan kielen.



Kaakaosta suklaaksi

Mista kaakao tulee? Voiko suklaa
olla terveellistd? Onko sita
tulevaisuudessakin riittavasti?

Kaakaopuu tarvitsee kas-
vaakseen varsin spesifit olo-
suhteet: tasaisen 25 asteen
lampdtilan, jatkuvaa Kkosteutta ja
paallyskasvustoa, jonka varjossa
lyhyehkdt (7-15 metriset) puut
voivat kasvaa. Ehdot tayttyvéat
tropiikissa 20 astetta péaivéan-
tasaajan molemmin puolin ja tata
aluetta kutsutaankin usein kaakao-
vyoksi. Alun perin kaakaopuu on
kotoisin Vali-Amerikasta, jossa sité
vield kasvaa alkuperéisenad,
muualla viljely perustuu istutuksiin,
kuten Lansi-Afrikassa ja Indo-
nesiassa.

Noin 70 prosenttia kaakaosta
tuotetaan Lansi-Afrikan maissa,
kuten Ghanassa ja Norsunluu-
rannikolla. T&aalla vieljeltava
kaakao on paaosin Forastero-
lajiketta, joka on satoisampi,
kestdd Criollo-lajiketta paremmin
kasvitauteja ja vaihtelevia
olosuhteita, mutta on aromiltaan
hieman vdhemman hienostunut.
Forasteroa kutsutaankin bulkki-
kaakaoksi. Kolmas kaupallisesti
viljeltdvd kaakaolajike on edellis-
ten hybridi, Trinitario.

Kaakaopuun halkaistu
hedelmd, sisélld hedelméliha ja
kaakaopavut

Kysymys eri lajikkeiden aro-
mikkuudesta on osittain ratkaise-
matta, koska myds kerdyksen
jalkeisilla toimenpiteillda on suuri
vaikutus kaakaon lopulliseen
aromiin. Sek& kuivauksen etta
fermentaation tiedetdén vaikut-
tavan, joten ei ole mahdotonta,
ettd optimoidulla ké&sittelypro-
sessilla Forasterosta saataisiin
aromikkaampaa kuin Criollosta.
Valitettavasti kaakaopapujen kui-
vaaminen ja fermentointi tapahtuu
erityisesti Lé&nsi-Afrikassa hyvin
vaihtuvissa olosuhteissa, jolloin
lopullisen tuotteen aromikkuus on
sattuman ké&sissa. Esimerkiksi
avokuivaus altistaa pavut saéolo-
suhteille ja fermentoidessa papuja
banaaninlehdilld peitetyissé
keoissa pavut fermentoituvat
niiden bakteerikulttuurien mukaan,
mité lehdissa sattuu olemaan.

Noin puolet vuotuisesta kaa-
kaosadosta menee hukkaan.
Satoja tuhoavat esimerkiksi Kkui-
vauksen aikaan osuvat monsuuni-
sateet ja liilan l&helld kuivattavia
papuja poltetut nuotiot, jolloin
papuihin saattaa muodostua
savuinen off-flavori. Jotta Fazerin
sinistd pystyy jatkossakin nautti-
maan kohtuuhintaan, taytyy kaa-
kaopapujen ensimmaisia kasittely-
vaiheita parantaa. Kaakaoharkkoja
on helpompi kuljettaa kuin
hedelmia, joten tehokkainta olisi
tehd&d esikasittely edelleen
kaakaon kasvualueilla, mutta
valvotummissa olosuhteissa.
Kysynndn edelleen kasvaessa
tdhan luultavasti paadytadankin.
Kaakaon kysyntd raaka-aineena
kasvaa sitd mukaa kun Kiinan
keskiluokka vaurastuu. Kuten
monilla lansimaisilla tuotteilla, on
suklaallakin kiinalaisille statusarvo.

Kaakaopuun hedelméat kas-
vavat suoraan rungosta ja ovat
pullean kurkun muotoisia. Yht&
hedelmé&a kohden kaakaopuu

Kaakaopapu

tekee noin 3000 pientd kukkaa.
Taysi sato saadaan kun puut ovat
6-7 vuoden ikdaisid. Kaakaopuun
satokausi on jatkuva, ja puissa
onkin kokoajan erikasvuvaiheessa
olevia hedelmid. Hedelméat kera-
tdédn keppien tai viidakkoveitsien
avulla.

Kaakaon kasvattajat ovat
paaosin pienviljelij6ita, joten koko
perhe perinteisesti osallistuu
kaakaon kasvatukseen. Lapset
auttavat hedelmien kerddmisessa.
Valitettavasti kaakaonviljelyyn
littyy myds lapsiorjuutta erityisesti
Lansi-Afrikan maissa. Kaakao-
teollisuus yrittdd kitkea lapsityo-
voiman kaytén, mutta valvonta on
vaikeaa. Kun Ghanaan perustettiin
kouluja viljelijéiden lapsille,
lisdantyi naapurimaista kuten
Burkina Fasosta lapsiorjien vienti
kaakaoviljelmille ja tilanne on
osittain pahempi kuin silloin kun
hedelmia kerdavat lapset olivat
perheiden omia. Vastuullinen
kaakaon jatkojalostaja varmistaa-
kin, ettd kerdysta eivat ole tehneet
lapset.

Hedelmé&n sisalla kaakao-
pavut ovat hedelméalihan ymparoi-
mina. Keréatyistd hedelmistd pavut



ja osa niitd ymparoivasta hedelma-
lihasta keratdén kekoihin fermen-
toitavaksi. Fermentointitapoja on
useita, Afrikassa suositaan kekoja,
jotka peitetddn banaaninlehdilla.
Fermentaatiossa hedelmadliha ja
papuja ympardivd kuori alkavat
kdyda ja muodostavat lopulta
alkoholipitoisuudeltaan 13-
prosenttista nestettd. Tdma neste
joko valuu pois tai keratdan
talteen, jolloin pavut saavat
enemman ilmaa ja maitohappo- ja
etikkahappobakteerit viimeis-
televat papujen fermentaation.
Fermentoitujen papujen alkoholi-
pitoisuus on noin 10 % mutta
alkoholi haihtuu pavuista kuivauk-
sen yhteydessa. Yleinen kuivaus-
menetelmd& on noin 5-7 péivaa
kestava tasokuivaus auringon alla,
jonka aikana papuja kdannelldan
homekasvustojen estdmiseksi.
Pavut pakataan juuttisdkkeihin ja
toimitetaan jatkojalostajalle, joka
tarkistaa pavut ja poistaa kivet
sekd muut roskat. Sitten pavut
paahdetaan, jolloin niiden aromi
kehittyy edelleen, minka jalkeen

papujen kuoret poistetaan ja
jaljelle jaavat nibsit eli raaka-
kaakao. Namé& jauhetaan neste-
maiseksi kaakaolikddriksi, josta
noin puolet on kaakaovoita. Se
erotetaan mekaanisesti purista-
malla ja nain saadaan kaakaovoi-
ja kaakaojauheharkkoja. Kaakao-
jauheen makua ja véaria voidaan
s&ataa edelleen alkaloinnin avulla.

Fermentaatioprosessia on
pyritty vakioimaan startteri-
kulttuureilla, joskin tavoitteena on
usein ollut ennemminkin viljeli-
jéiden sitouttaminen myymaan
satonsa juuri startterikulttuurin
tarjoavalle yritykselle kuin vakioi-
dumman prosessin saavutus.
Kaakaopavut fermentoidaan
yhdessd hedelmalihan kanssa,
joka alkaa kadymaan prosessin
aikana ja nain viljelijat saavat
sivutuotteena alkoholia kylan pitoi-
hin. Startterikulttuurit otetaankin
usein paremmin vastaan kun
muistetaan mainita, etta se lisda
myos fermentaatiosta saatavan
alkoholin maéaraa.

Suklaan valmistukseen tarvi-

Kaakaopavut kuivataan fermentoinnin jélkeen

kasvavat suoraan puun
rungosta

taan kaakaoharkkoja, kaakaovoita
ja —jauhetta seké& sokeria ja maitoa
silloin kun tehddan maitosuklaata.
Usein lisdtédan lesitiinia emulgaat-
toriksi. Suklaan valmistusvaiheet
ovat valssaus, jossa saadetdan
hiukkaskoko sopivaksi, konssaus,
jossa sekoitetaan muut raaka-
aineet kaakaoon ja temperointi.
Suklaan aromiin vaikuttavat kaa-
kaon lajike, papujen fermentointi ja
kuivaustapa, paahdon kesto ja se
alkaloidaanko kaakaojauhe vai ei.
Suklaan valmistusprosessin vai-
heista sek& valssauksessa ettéa
konssauksessa muodostuva l|am-
p6 vaikuttaa my6s aromin syntyyn.

Prosyanidiinit saavat suklaan
maistumaan karvaalta, mutta ne
ovat myds terveellisia. EFSA on
hyvaksynyt vuonna 2012 terveys-
vaittdman koskien kaakaon pro-
syanidiineja: 200 mg nauttiminen
paivassd edesauttaa verisuonten
endoteelin normaalia toimintaa, eli
pitdad verisuonet kimmoisina, mista
on hyo6tya ateroskleroosia vastaan.
200 mg prosyanidiineja saadaan
10 grammasta korkean flavanoli-
pitoisuuden omaavaa tummaa
suklaata tai 2,5 g samaa kaakao-
jauhetta. Fazerin mukaan 200 mg
prosyanidiineja saavutetaan myos
nauttimalla kaksi Karl Fazer Dark
70% -konvehtia. Kaakaon pro-
syanidiinipitoisuudet ovat onneksi
niin korkeita, ettd vaikka 20-30 %
haviaa fermentoinnissa ja kaakao-
massassa jaljellda olleista on vain
30 % valmiissa suklaassa, pys-
tytdén terveysvaikutukset saavut-
tamaan nauttimalla kohtuullisesti
suklaata.



New cereal breakfasts made of
pseudocereals - a future product?

When | first thought about our
main topic of ETYO -
internationality — | had no idea
what to write about. That is why |
decided to ask Tiina Naskali for
some advice. One of the things
she told me was about a PhD
student Martin Ramos Diaz and
his research on quinoa, amaranth,
and kafiwa. His master's thesis
was about extrusion of these
grains. | had only heard about —
and tasted — the first, which |
consider to be a rather nice
product. Because of that | was
eager to learn about the other two.

| emailed Martin Ramos Diaz
and we agreed on the interview. |
went to meet him at EE-talo the
same week. | was a little nervous
at first because food technology is
not my area of expertise but it also
would be a good opportunity to
learn. When | went to his office |
was happy to find a laid-back man.

Tell me about yourself.

My name is Martin. I've been living
in Finland for five years and am
originally from Peru. | came here
to do my master's in food science.
After | finished my master's |
decided to continue for a PhD. |
did my thesis on amaranth, quinoa
and kafiwa and we got some
promising results, which is why we
decided to extend the project by
making a doctoral project.

What are amaranth, quinoa and
kaniwa?

They are commonly known as
pseudocereals because for
example wheat, maize and oat
belong to the family of the grasses
(Poaceae). Quinoa, amaranth and
kaniwa belong to a different family
and are not botanically cereals.
That's why they are called

pseudocereals, “non-cereals”.
They are grains and can be used
in a similar way as a cereal. They
can be ground, be incorporated to
bread, cookies pretty much the
same way as a normal cereal but
botanically they are not cereals.

Where are these grains
cultivated?

They were originally domesticated
— at least, kaniwa and quinoa and
Amaranthus caudatus — in the
Highlands of South America.
There is some evidence that they
were domesticated 5000 years
ago, some say 3000 years ago.
The thing is that they've been
around for a long, long time but
they haven't been commercially
available outside South America.
Kafiwa can be cultivated up to
5000 meters above the sea level.
Very few crops can withstand the
salinity of the soil, the really harsh
environmental conditions and the
very low amount of water. That's
why kafiwa and quinoa are
particularly important because
they can resist weather conditions
that cereals normally can not
persist. Amaranth is a little bit
more sensitive to high places.
Amaranth is cultivated in much
lower elevations.

How are these different
compared to Finnish grains like
rye?

One of the things that make this
grain important — apart from the
fact that they are resistant to
weather conditions — is that they
have a complete pool of amino
acids. It means that they don't
have like lycine as their limiting
amino acid, which is the main
problem with common cereals. On
the top of it they have for example

Figure:
The plants discussed. A and B
correspond to Amaranthus
caudatus (amaranth), C and D to
Chenopodium quinoa (quinoa), E
and F to Chenopodium padillicaule
(kaniwa).

a high content of total polyphenolic
compounds and a high content of
fibre too. Probably the main
feature what makes them more
important is the fact that they have
a high content of protein
compared to cereals and that the
protein doesn't have a limiting
amino acids.

Are kainiwa, amaranth, and
quinoa a side dish like rice?
How are they consumed?

Until recently these products have
been mostly consumed just by
boiling them, maybe adding some
spices and served as a form of a
rice. There hasn't been much
development in that side. Some
people make porridge out of it by



mixing it with milk and cereals. |
remember my grandmother used
to prepare a mix of three or four of
these grains to prepare thick
porridge out of it. The problem with
industrial applications is that there
are no pasta or similar quinoa
derivatives.

Tell me about your master's
thesis. How did you end up
writing about this topic? How
were the snacks?

Pretty much | came up with the
idea before | came to Finland. |
wanted to do something that is
linked to my country. Peru has a
lot of diversity but we don't have
the facilities to promote very high
level of research. So when | came
to Finland | talked to Kirsi Jouppila
and convinced her to bring some
quinoa from Peru. We used them
for extrusion.

Extrusion is a very simple
technology. It has been around
since 1950's, 1960's. Traditionally
it has been used to help
developing countries make grains
digestible in a very easy way and
with low energy technology. Their
application could be of importance
in developing countries like in
Peru, maybe in Africa and in South
East Asia where they have very
limited resources and they have to
process the product to make it
digestible. We decided to make
snacks out of them and we
obtained interesting snacks.

The main finding was that when
we used a control for example 100
% corn we obtained much smaller
expanded snacks compared to 30
% kafiwa, 30 % quinoa, 30 %
amaranth. So the level of
expansion is what gives the
product these sensory
characteristics that consumers
might like. Normally you expect
that corn — which is an ingredient
that is mostly used for snacks
production — is going to give a lot

larger expansion. [We thought

that] as we add amaranth, quinoa
and kaniwa they will be less
expanded, they would be like
wood but it was the other way
around.

Figure: Kaniwa snacks. On the left
is a 20 % kafiwa sample and on
the right a 50 % kafniwa sample.

One of the most important
questions when you think about
the consumers is what do these
taste like. What is the difference
when there is different amounts
of quinoa and amaranth and
kaniwa?

We conducted sensory studies to
characterise our snacks. In
crispiness they are very similar as
well as crunchiness. But in terms
of the sweetness amaranth snacks
are much sweeter than the ones
containing some quinoa and
kafiwa. An increase in the content
of these grains increase the
bitterness, which might be
because of many reasons. On the
whole the products can be sweet
and slightly bitter.

What kind of products can you
imagine being manufactured
with these?

If you cut these snacks like
Nesquick [cereal breakfast] and
add some sugar glazing, some
taste and colour they can easily be
used for cereal breakfast. The
market of cereal breakfasts is
increasing a lot and snacks in
general. People like snacking. The
problem is not the snacking itself

but the fact that people like
shacking unhealthy products. We
don't tackle the habit but change
what they snack. The industry
itself says that as long as we get
expanded products they can mask
the flavour by adding different
ingredients like some coating that
might help disguise the taste. The
taste is not that strong; it's pretty
neutral.

Do you think they will become
more popular in the future?

Yes and no. Now in Latin America
people are not eating that much of
these products because they are
mostly for exportation. That is a
big, unethical issue. In a lot of
richer countries like in European
Union or in the US quinoa has
become a boom. So a lot of the
local production is used just for
exportation. Very little is left for the
people in the country and what is
left is extremely expensive. So
even though people would like to
buy it — because now it's a trend in
Peru too — it's way too expensive
quite unaffordable there. In
Finland they are cultivating quinoa
in MTT. Some local farmers agree
on the cultivation of the product so
| think that's the future. Quinoa
can be cultivated in Finland so
Finland doesn't have to take from
another country.

Now to some less serious
questions. What is your
favourite food here in Finland?

I very much like this laskiaispulla,
it's my favourite of all. I've learned
to like rye bread. In Latin America
French bread and white bread are
extremely common and there are
local bakeries. When | came to
Finland for the first time | didn't
find local bakeries. So the first
time | bought rye bread | was a
little bit disappointed but then |
learned to like it. Now | eat it
almost every day with cheese and
margarine. | also like reindeer
meat.



Back to laskiaispulla. Jam or
almond?

Jam. | tried the almond by
accident and | said to the people
downstairs in Unicafé that there's
something weird about this taste.
They told me that's because | took
the almond one.

Is there anything about the
Finnish food culture that you
consider crazy or just weird?
Probably this mammi. That was
extreme. My wife is Finnish and |
remember that when | went to visit
her in Australia her mum gave me
a bag of things for her. | just
checked there were some clothes,
then took it to the airport. When
she opened the bag in Australia
she found madmmi at the bottom
and asked “how could you bring
mammi?”. Australia has really tight
regulations. If | had been caught
there would have been a huge
fight. | had no idea her mum had
put mammi.

Is there something about the
Peruvian food culture that is
considered weird here in
Finland?

| think there are quite many things.
One of them is — what my wife and
her friends have told me — guinea
pig farms. It's probably the most
extreme thing for tourists and
travellers to find in Peru. Believe it
or not guinea pig is considered a
cattle. When you go to the places
where guinea pigs are raised you
can traditionally see a woman in
her kitchen and you can see like
200 guinea pigs going in her
kitchen from side to side. So if you
want to buy some guinea pig meat
she'll ask “Ok, which one do you
want?” When you point the guinea
pig she grabs it, wraps it, and just
kills it and starts preparing the
guinea pig. Many people don't
even like guinea pigs but it's truly
traditional because during Incas'
time people used to eat guinea
pigs as well.

After the interview we went to the
lab so | could taste the snacks.
Compared to the sensory studies |
thought amaranth tasted more
flower like, which could be
interpreted as sweet. To me the
differences in tastes were subtle
and on the whole the snacks were
quite neutral. |1 can imagine the
taste can be modified to meet the
consumers' wants and needs. |
can't wait to have my first kafiwa
cereal breakfast.

However there is the ethical
point too. The cultivation of these
grains needs to be sustainable so
that the developing countries won't
suffer because there's a boom in
another country. As previously
stated the future of these grains is
probably the cultivation in
developed countries. The product
itself has a lot of potential but the
production needs development.




Aspartaamia ja jauhomatoja - EFSA:n
kuulumisia maailmalta

Mika EFSA?

Euroopan elintarviketurvallisuus-
viranomainen, EFSA, on perus-
tettu 2002 tarkoituksena kuluttajan
luottamuksen palauttaminen
koskien ruuan turvallisuutta.
Taustalla olivat ruokaskandaalit,
kuten BSE- ja dioksiini-skandaalit.
EFSA sijaitsee ltaliassa, Parma-
nimisessad pikkukaupungissa.
EFSA on riippumaton tieteellinen
organisaatio — ei mikdan virasto —
jossa tydskentelee 450 henkilta ja
noin 300 tiedeasiantuntijaa eri
tiedepaneeleissa. @ EFSA ei ole
tiedeasiantuntijoiden tydénantaja
vaan tiedeasiantuntijat valitaan
patevyyden (huomioiden asian-
tuntemuksen tarve, sukupuoli ja
mahdollisuuksien mukaan tasa-
puolisuus EU-maiden kesken)
mukaan kolmen vuoden vélein —
toki tyostd maksetaan palkkio.
Tarkein tehtdva on riskinarviointi,
joka ei koske vain ruokaa, vaan
myds rehua, kasvintuotantoa seké
eldinten ja kasvien terveytta
(www.efsa.europa.eu). EFSAnN
tiedepaneelit tuottavat tieteellisia
mielipiteitd, jotka ovat perusta
esimerkiksi lainsdadanndlle. Paa-
tokset tekee Euroopan komissio.
EFSAn "tyénantajaksi” voisi
tituleerata Euroopan Parlamenttia,
jossa useat tieteelliset mielipiteet
kayvat kuultavana. Tosin EFSAn
toimeksiannot tulevat yleensa
Euroopan komissiosta. Osa
EFSAn tyéstéd koskee lailla
sdadeltyja asioita: esimerkiksi
lisdainetta ei saa kayttda ellei
EFSA ole tieteellisesti arvioinut
lisdaineen turvallisuutta. Osa
EFSAnN tydsta taas liittyy yleisem-
min ruuan turvallisuuteen, kuten
esimerkiksi hormonihdairikkdjen
aiheuttaman riskin arviointi.
Tarkedd EFSAn ty6ssd on myos

riskiviestintd eli se, ettd erilaiset
sidosryhmaét olivatpa he kuluttajia
tai teollisuuden edustajia saavat
rittdvdd ja ajankohtaista tietoa
ruuan turvallisuudesta. Ajanta-
saista tiedotusta nettisivuillaan
EFSA tarjosi esim. ruokavaa-
renndsten, kuten melamiini- ja
hevosenlihaskandaalien aikoi-
hin.

Aspartaamilla makeutettua
juomaa jopa 4 litraa paivassa

Juuri nyt EFSAN tehtavalistalla on
lisdaineiden turvallisuuden
uudelleenarviointi. Td&ma on
lisdaineiden lainsdadanndssa
maaritelty tehtava, jonka aikajanne
on kymmenen vuotta. Ensimmai-
send tydlistalla ovat olleet varit ja
sailéntdaineet. Porkkanan vaéri-
aineen, beeta-karoteenin, osalta
tiedeasiantuntijat paatyivat poista-
maan hyvaksyttavan paivittaisen
annoksen (ADI) toksikologisen
tiedon puuttuessa. Beeta-karotee-
nista on tehty tutkimus tupakoivilla
ihmisilla, jossa ravintolisana syoty
20 mg beeta-karoteenia on osoit-
tautunut syépavaaralliseksi - tutki-
mus tehtiin Suomessa ja minékin
osallistuin siihen seka gradua etta
vaitoskirjaa tehden. Tutkimus-
tiedon valossa beeta-karoteenin (E
160a) kayttd elintarvikevarina
vaikkapa vaniljajaateléssa ei saa
johtaa annostukseen, joka ylittaa
10 mg/vrk. Porkkana ja muut
beeta-karoteenin luontaiset lahteet
eivat kuitenkaan ole riski.
Karamellivarit (E 150) ovat
myds ikdankuin luontaisia, silla
sokeria kuumennettaessa syntyy
naité vareja. Siis niité aineita, joita
tarvitaan piparkakkutalon koossa-
pitdmiseen. Hieman avustettuna,
esim. lisattdessd ammonium- tai
sulfiitti-ainesosia voidaan varin

tuotannossa sé&éadelld sit4,
mink&laisia variyhdisteitd syntyy.
Imidatsoli-tyyppiset yhdisteet
karamellivareissd ovat aiheut-
taneet huolta, silla viela ei tunneta
tarkoin naiden yhdisteiden vaiku-
tusta immuunipuolustukseen.
Taman vuoksi on pé&adytty
alentamaan karamellivarin E 150c¢
ADIl-arvoa. Tatad karamellivaria
kaytetdadn yleisesti esim. jalki-
ruuissa. Vertailun vuoksi kola-
juomien karamellivari on eri, E
150d.

Séailontdaineita kaytetdan
yleisesti mikrobiologisen turval-
lisuuden edistamiseksi. Vaihto-
ehtoina ovat erilaiset orgaaniset
hapot, sulfiitit ja nitriitti. Asket-
tdisen EFSAn turvallisuuden
uudelleenarvioinnin mukaan seka
sorbiinihappo (E 200) ettd sen
eras suola, kaliumsorbaatti (E 202)
todettiin genotoksisiksi eli niista on
suurina maarind haittaa lisdanty-
miselle. Naiden sailéntaaineiden
ADI-arvoa esitetddn alennet-
tavaksi noin seitseman kertaa
pienemmalle tasolle. Aikuisen (70
kg) saantitaso ei saisi ylittdd 210
mg paivassd, mikad tarkoittaa
nykyisella lainsdddanndlla sita,
ettd jo noin 100 g kalium-
sorbaattia sisaltavd maaréa
viipaloitua leip&& on se turvallinen
paivittdinen annos. Mik&d on aika
vahan. Nako6piirissa on lain-
sdadannén muutos, jossa sallittuja
kayttoméaaria esim. leipdéan
pienennetaan.

Sen lisaksi, ettd tehdaan
uudelleenarviointia, EFSAn tulee
arvioida lisdaineen turvallisuus
aina, kun lisdaineesta julkaistaan
tieteellistd tietoa, joka antaa
aihetta huoleen. Nain on ollut
esimerkiksi makeutusaine
aspartaamin (E 951) kohdalla.
Aspartaamia on epdilty moni-


http://www.efsa.europa.eu
http://www.efsa.europa.eu

naisista haittavaikutuksista, jotka
eivat ole kestadneet tarkempaa
tiedeasiantuntijoiden tarkastelua.
Neljas aspartaamin turvallisuus-
arvio paatyi sailyttdmaan aspar-
taamin ADI ennallaan eli 40 mg/kg
rp/vrk. Usein aspartaamin haitaksi
mainitaan aineenvaihduntatuote
metanoli. Kuitenkin metanolia
muodostuu aspartaamilla makeu-
tetuista juomista vain 10 %
metanolin kokonaissaannista, kun
valtaosa elimistén metanolista on
perdisin hedelmajuomista kuten
omenamehusta. Metanoli a syntyy
metoksi-ryhmastéd, joka on nor-
maali osa esimerkiksi hedelmien
kuoren kuitua, pektiinia. Turavalli-
suusarvion mukaan aikuinen voi
halutessaan juoda joka paiva noin
neljd litraa aspartaamilla makeu-
tettua juomaa. Vertailun vuoksi
"luonnollisen” leiman saaneen
stevioliglykosidin (E 960)
hyvéaksyttava pdivittdinen annos
on kymmenen kertaa pienempi.

Haitalliset aineet ruuassa

Ruuassa voi olla kaikenlaisia
haitallisia aineita, kuten ympéaristo-
myrkkyja (esim. raskasmetallit,
dioksiinit), kasvinsuojeluaineiden
jaamia, hometoksiineja, proses-
soinnin aikaansaamia haitallisia
aineita tai luontaisia myrkkyja.
EFSAn mukaan esim. vihannesten
nitraattia on syyta tarkkailla, silla
lapsilla pinaatti ja aikuisilla rucola-
salaatti ovat sellaisia, joiden
sybminen helposti johtaa ADI-
arvon ylittdmiseen. Nitraatti
muuttuu elimistdssa nitriitiksi, joka
vaikeuttaa hapenkuljetusta elimis-
téssa. Rucolan turvallinen paiva-
annos on noin 50 g. Nitraattia on
myds punajuuressa, jota ei tulisi
raakana kayttda yli 150 g paivas-
sd. Keittdminen véahentdé
nitraattipitoisuutta, silla vesiliu-
koinen nitraatti liukenee keitin-
veteen. Nitraattipitoisuuksia myo6s
valvotaan ja silloin talléin esim.
salaatti joudutaan vetdmaén pois
markkinoilta. EFSA asettaa myds
raja-arvoja hometoksiineille, kuten
deoksinivalenoli (DON), fumo-

nisiini (FUMO) ja zearalenoni
(ZON) maississa perustuen niiden
haitallisiin vaikutuksiin ihmisilla.
Naitakin aineita valvotaan. Home-
toksiineista esim. aflatoksiini on
syb6pavaarallinen aine, jonka
liiallinen pitoisuus esim. p&hkindis-
s& tai linsseissé johtaa tuotteen
poistamiseen markkinoilta.

Ruuan prosessointi aikaan-
saa erilaisten yhdisteiden muo-
dostumista. Osa niistd on tervey-
delle haitallisia, kuten polysykliset
aromaattiset hiilivedyt (PAH) tai
asetaldehydi. Yksi uusimmista
huolenaiheista on akryyliamidi,
jota syntyy kuivissa tuotteissa
kuumennettaessa (>120°C).
Akryyliamidein |ahteind ovat
proteiini (asparagiini) ja pelkistava
sokeri (glukoosi, fruktoosi).
Korkeita akryyliamidi pitoisuuksia
on léydetty kahvista, ranskan-
perunoista, paahtoleivasta ja
nékkileivasta.

HyoOnteiset ja muut
uuselintarvikkeet

Eurooppalaisen lainsdaddanndn
mukaan toukokuun 1997 jalkeen
markkinoille tulleet elintarvikkeet
ovat uuselintarvikkeita, mikéali
niistd ei ole osoittaa nayttéa
turvallisesta kayttbkokemuksesta.
Uuselintarvikkeiden turvallisuutta
on arvioitu esim. monen ravinto-
lisdn osalta, kun esim. krillibljyn
omega-3-rasvahapoilla halutaan
rikastaa myo6s elintarvikkeita,
kasveista tai levistd perdisin
olevista ainesosista kuten sienes-
sé tuotettu variaine lykopeeni tai
jos on kyseessa uusi prosessointi-
tapa kuten leivédn tai maidon UV-
kasittely.

Tulevaisuuden haaste ovat
hydnteiset. Osa hyonteisistad eivét
ole uuselintarvikkeita, jos niitd on
sybty sellaisenaan vaikkapa
Englannissa jo 25 vuoden ajan.
Mutta jos hyOnteisistd eristetdén
proteiinia, se on uutta ja tallaisen
ainesosan turvallisuus tulee
arvioida. Riskit voivat liittya
mikrobeihin, silla osa hydnteisista
kerdd bakteereja ja jopa loisia tai

vaikkapa raskasmetalleihin.
Euroopassa on tunnettua nk.
Belgian kymppi, joka sisaltaa
jauhomatoja, sirkkoja ja vaha-
koisia. Nama ovat hyonteisia, jotka
ovat Belgiassa hyvaksyttyja
kansallisen lainsdadannén noijalla.
Suomessakin naitd hydnteisia
voidaan viljella, mutta ei tarjota
elintarvikekayttéén. (Psst, lue
myds Juhon juttu hyoénteisista
sivulta 14.)

Mika on hormonihairikko?

Téata kysyttiin lokakuussa Elint-
arvikelainsdadannén ja -—valvon-
nan tentissd. Hormonihairikdt ovat
tydllistdneet EFSANn asiantuntijoita
jo vuosia. Kyse on erilaisista
aineista, jotka vaikuttavat hairit-
sevasti sukupuoli- tai kilpirauhas-
hormonien toimintaan. Altistuksen
reittejd on monia — kaikkia ei
tarvitse syoda. Ftalaatit ja bisfenoli
A ovat muovinpehmentimia, joita
on kaytetty tietyissd muovi-
pulloissa ja lasten Kkylpyleluissa.
Bisfenoli A:ta on kéaytetty myds
lAmpdpaperille tulostettavissa
kassakuiteissa. Nyt kun aineiden
riski on selvitetty on toki pyritty
siihen, ettd ko. aineita ei enaa
kaytettaisi. Uusin EFSAnN riskin-
arviointi koskee soijavalmisteiden,
erityisesti ravintolisien, mahdollista
riskid hormonihairikkéna vaihde-
vuosi-ikaisilla naisilla. Riskin-
arviointi julkistetaan loppu-
vuodesta 2015.

Terveysviitteet

Ruuan turvallisuuden varmista-
misen ohella EFSA arvioi myos
ruuan terveellisyyttd. Ravitsemus-
paneelissa (NDA) tehdaéan kattavia
suosituksia koskien ravintoainei-
den saantia sek& myos koskien
ruuan ainesosien allergeenisuutta.
"Vaiteasetuksen” tultua voimaan
2007 EFSAa on tyoéllistanyt tuhan-
net terveysvaitteet. Elintarvike-
lainsdadantd kieltdd kuluttajien
harhaanjohtamisen, minkd mu-
kaan perattomien terveysvait-



teiden esittdminen elintarvikkeista,
mukaanlukien ravintolisat, on
kiellettyd. EFSAn arvion mukaan
esim. ksylitoli purkassa edistéda
lasten hampaiden terveyttd, mutta
tieteellinen néaytté ei riitd vait-
teeseen, jonka mukaan ruisleivan
kuitu nostaisi veren glukoosi-
pitoisuutta vertailuelintarviketta
(glukoosi) vahemman.

12 vuotta EFSAn tieteellisena
asiantuntijana

Usein minulta kysytdan "meneekd
sulla paljonkin aikaa Parmassa”?
Ei mene - tybskentely on
tehokasta ja siihen kuluu 2-3
paivaad kuukaudessa. Kolmen
tunnin lentomatka Milanoon on
erinomaista tybaikaa ja paluu-
matkallakin usein luen graduja tai
valmistelen opetusta. Kurssini
kasittelevat elintarvikelain-
sdadantbéa ja -valvontaa, lisa-
aineita ja elintarviketoksikologiaa
ja riskinarviointia, ja kaikkiin néihin
saan EFSAsta nakdékulmaa ja
materiaalia. Automatkalla Mila-
nosta Parmaan saan yleensa
seuraa toisista asiantuntijoista ja
olen oppinut yht4 ja toista esim.
Eviran asiantuntijoilta heidan
matkustaessa salmonellaa tai
afrikkalaista sikaruttoa koskeviin
kokouksiin puhumattakaan muiden
maiden elintarviketurvallisuus-
asioista. EFSAssa koen olevani
uusimman tiedon &é&ressa ja
voivani itsekin vaikuttaa paatok-
siin. Nden myobs eurooppalaisen
tiedeasiantuntijoiden verkoston
erittéain hyodylliseksi: olen pyytéanyt
tuttuja asiantuntijoita luennoitsi-
joiksi kursseille tai yhteisty6-
kumppaneiksi tutkimushankkeisiin.

Lisdksi nama tiedeasiantuntijat
ovat oivallista illallisseuraa.
Italiassa kun ollaan, ruuasta ja
viinistd nautitaan pitkdn kaavan
mukaan.

Ensimmaisen kerran hain ja
paasin EFSAN tieteellisen panee-
lin jAseneksi vuonna 2003. Liityin
silloin lisdaineiden turvallisuutta
arvioivaan paneeliin. TyOlistalla oli
mm. aspartaamin kuumuutta kes-
tdva johdannainen, neotaami,
jonka turvallisuuden arviointi kesti
vuosia silla lisatietoja pyydettiin
hakijalta koskien esimerkiksi
neotaamin mahdollista sy6péa-
vaarallisuutta. Neotaami (E 961)
on hyvaksytty makeutusaine.
Elintarvikekemiallista osaamistani
olen kuitenkin mielestani voinut
paremmin hydédyntada “ravitsemus-
paneelissa” (NDA) vuodesta 2005
alkaen. Usein saan raportointi-
vastuun uuselintarvikkeiden
turvallisuudesta, kun kyse on
fenolisesta aineesta tai kun
huolenaiheena on esimerkiksi
proteiinien hapettuminen UV-
kasittelyn vaikutuksesta. Rapor-
tointivastuu tarkoittaa perehtymista
kaikkiin hakemuksen asiakirjoihin
ja tieteellisen raportin Kkirjoitta-
misen, jota raporttia muut uuselin-
tarviketyéryhméan ja ravitsemus-
paneelin jasenet kommentoivat.
Osallistun my6s terveysvaitteiden
arviointiin ja siellakin vastuullani
ovat usein fenolisia aineita sisél-
tdvat kasviperéiset valmisteet
kuten marjat sek& niiden terveys-
vaikutukset, jotka liittyvat toimin-
taan antioksidantteina. Nama
tehtavat ovat erityisen mieluisia,
silld siind tulee samalla paivitettya
omaa tutkimusosaamista fenoli-
sista aineista ja antioksidanteista

seka lisattya tietamysta ravinnon
turvallisuudesta. EFSA on oikeas-
taan ollut minun “kouluni” ravinnon
kemialliseen riskinarviointiin.
Taméahan on ala, jota meilla Viikis-
sa alettin opettaa vasta 2000-
luvun lopulla ensin Elintarvikkei-
den turvallisuuden —sivuaineena ja
nyt myds englanninkielisessé
maisteriohjelmassa Food Safety —
linjalla. Itse pidan véalttamattdmana
sitd, ettd elintarviketieteilijdiden
koulutukseen siséltyy oppia ruuan
turvallisuudesta, silla varsinkin
kemiallinen elintarviketurvallisuus
on yha tarkedmpéaa elintarvikkei-
den valikoiman ja alan toimijoiden
moninaistuessa. Olen alastani
innostunut ja taidan siitd paasata
kotonakin. Yksi tyttaristani, Viikin
opiskelija hankin, vaitti luentoni
jalkeen “etten mé& oikeestaan oppi-
nut mitdan uutta”.

Marina Heinonen

professori (ravinnon turvallisuus)
Elintarvike- ja ympadristétieteiden
laitos

Helsingin yliopisto



Suomi kuntoon... hyonteisilla?

Maistoin paahdettuja heinasirkkoja
ensimmaisen kerran lahes kym-
menen vuotta sitten. Silloin ne
olivat vain Kkuriositeetti, hauska
juttu, josta kertoa kavereille. En
silloin vield edes tullut ajatelleeksi,
ettd voisiko t4sséa olla tulevaisuu-
den elintarvike.

Asia tuli uudestaan esille
kolmisen vuotta sitten, kun mietim-
me kaverini kanssa mitd voisimme
tulevaisuudellamme tehda ja hyon-
teisruoka tuli puheeksi. Innostuin
aiheesta heti ja aloin ottamaan
asioista selvada. Kerroin kavereil-
leni uudesta innostuksestani. Osa
suhtautui ideaan varauksella ja
ihmetellen, toiset olivat innoissaan
ideasta.

Kerran jutellessani Viikissa
markkinointia opiskelevan kaverini
kanssa kavi ilmi, ettd Viikissa voi
opiskella myds elintarviketiedetté -
alaa, josta en ollut aikaisemmin
kuullutkaan. Opiskelut teologises-
sa tiedekunnassa saivat vaistya,
silla tieni vei padsykokeiden kautta
Viikkiin, ja tdalla on nyt oltu reilu
vuosi. Hyonteisjutut ovat saaneet
hieman véistya opiskelun osoittau-
duttua odotettua haastavammaksi
(kuka olisi osannut arvata, etta
luonnontieteet eroavat teologiasta
suuresti?), mutta ajatus on silti
poltellut takaraivossa.

Miksi 6tokoita?

Miké sitten tekee hyodnteisista
mielenkiintoisen ja kannattavan
vaihtoehdon maapallomme kasva-
van ihmismassan ruokkimiseen?
Ensinndkin niiden tehokkuus
muuttaa ruoasta saamaansa
energiaa proteiiniksi. Cornellin
yliopistossa tehdyn tutkimuksen
mukaan, lehmé tarvitsee jopa 54
kg rehua tuottaakseen kilon
proteiinia. Riippuen hyonteisesta,
tdma luku l1&henee yhden suhdetta
yhteen. Siis yhdella kilolla rehua

voitaisiin saada yksi kilo hydénteis-
proteiinia. Tama on tietysti optimis-
tinen tulos, mutta vaikka suhde
olisi esimerkiksi 1:23, olisi se silti
selkeésti parempi kuin lehmalla.
Vastaava suhdeluku on arvioiden
mukaan esimerkiksi kanalla 1:4 ja
maidontuotannossa 1:17.

Hybnteiset eroavat perintei-
sesta lihantuotannosta myés siing,
ettd ne ovat vaihtolampdisia.
Tama tarkoittaa siis sita, ettd
hyénteisen ruumiinlampd vaihtelee
ymparistdn lampotilan mukaan.
Perinteisten lihantuotantoeléinten
ollessa tasalampobisia, osa niiden
kayttaméasta energiasta menee
ruumiinlammoén  yllpitdmiseen.
Hyonteisten vaihtolampdisyys
aiheuttaakin tarpeen kasvatus-
[Ampdtilan yll&pitdmisesta optimi-
alueella. Suomessa kasvatet-
taessa tdméa onkin otettava
huomioon, erityisesti talvisin.
Ihmiselle suoraan syo6tavaksi
kelpaavaa rehua, kuten soijaa, ei
ole jarkevaa kayttdd hyonteisten
ravintona. Useat hydnteiset
kuitenkin pystyvat kayttdmaan
energiaksi sellaista kasviainesta,
johon ihminen ei yksinkertaisesti
pysty. Kasvimateriaalin selluloo-
saan ja hemiselluloosaan sitoutu-
nut energia on hydnteisten kaytds-
s& niiden erilaisen ruoansulatus-
elimistén ansiosta. Ne eivat muuta
selluloosaa suoraan proteiiniksi,
mutta voivat kayttaa siitd saatavaa
energiaa elintoimintojensa ylla-
pitamiseen.

Hydnteisten ravintoarvot
vaihtelevat suuresti riippuen lajis-
ta, kasvatusolosuhteista, niille sy6-
tetystd ravinnosta ja kasvu-
vaiheesta. Oikean yhdistelméan
l[6ytdminen mahdollisimman
tehokkaan ja hyddyllisen ravinto-
sisallén saavuttamiseksi tuottami-
seen kaytettyyn energiaan ndhden
onkin yksi tarkead tutkimuksen
kohde.

All6ttavia tuholaisia — kuten
ayriaisetkin?

Yksi suurimmista ongelmista
hyénteisten kaytblle ihmisten
ruokintaan lansimaissa on se, etté
hydnteisié ei viela ainakaan laajalti
kasitetd elintarvikkeeksi. Hydntei-
set ovat tuholaisia, jotka ovat
monen mielestd vielda erittdin
alléttavia. Tilanne on hieman
samanlainen, kuin aikaisemmin
historiassa ayridisten kanssa.
Aikaisemmin esimerkiksi rapuja
pidettiin ruoaksi kelpaamattomana
roskana. Sitten tajuttiin, etta
ravuistahan saa mitd herkulli-
sempia ruokaelamyksid. Ensiksi
ravut otti kayttdonsa ylimystod ja
sitten ihan tavallinen kansa. Nain
luultavasti tulee kdymaan hydn-
teistenkin kanssa. Trendsetterit
ovat jo alkaneet k&yttaa hybnteisia
ruokanaan, tavallinen kansa
seuraa perassa. Lisaksi arviolta
kolmasosa maailman vaestosta
kayttdd jo nyt hydnteisia osana
ruokavaliotansa. Lansimaat tulevat
vield perédssa, mutta toivottavasti
ei kauaa. Yhdysvalloissa hyontei-
set ovat alkaneet tehdd tuloaan
suuresti parin viime vuoden aikana
ja tdna vuonna Belgia on hyvéksy-
nyt ihan yleiseen myyntiin kymme-
nen eri hyonteislajiketta. Koska
hydnteiset ndhdadan EU:ssa uus-
elintarvikkeena, niiden myynti ei
vield ole yleisesti hyvaksytty4,
mutta sekin tulee varmasti
muuttumaan aivan lahiaikoina.

Suomalaista osaamista

Nyt melkein puolitoista vuotta
Viikissa opiskelleena néen etté
potentiaali on valtava. Suomen
korkea teknologinen osaaminen ja
innovaatio luo vankan pohjan
mahdollisuuksille hydnteistuotan-
non saralla. Tutkimustyéta on vield
valtavasti tekeméttd, joten olisiko



Viikistda mahdollista nousta
merkittavia tutkimuksia talta
saralta? Jo pelkastaan hyonteisten
koostumusta mittaavia analyyt-
tisen kemian tekniikoita olisi
varmasti kehitettava lisda. Suo-
mesta ei luultavasti tule suurta
hybnteisten tuottajavientimaata,
mutta teknologiaa ja kayttokohteita

tulemme kehittdm&aan varmasti.
Koko ala on vield lastenkengissa,
ja tulemme n&kemd&an suurta
kehitystd seuraavien vuosien
aikana. Nyt meilla onkin oiva
mahdollisuus nousta suureksi
tekijaksi heti alusta alkaen. Ehka
se kuuluisa “seuraava Nokia”
littyykin hyoénteisiin. Itse ainakin

pyrin olemaan siind mukana.
Suomeen on jo syntynyt pari alan
yritystd, kuten EntoCube (jonne
Lipidi on tekemé&ssa yritysvierai-
lun!), viikkildinen Finsect seké
Pohjolan hybénteistalous OY.
Suomen markkinoilla olisi siis vieléa
hyvin tilaa.

Ruokaketju viennilla uudelle levelille -
suunta kohti Aasian ja Afrikan markkinoita?

Me suomalaiset olemme liikutta-
van yksimielisia siitd, ettd Suo-
messa tuotettu ruoka on maailman
parasta. Olemme edistyksellisia
esimerkiksi tuoteturvallisuuteen,
jaljitettavyyteen ja elainten hyvin-
vointiin liittyvissd kysymyksissa.
Samaan aikaan alkutuotanto ja
teollisuus kuitenkin kérvistelevat
jatkuvien kannattavuusongelmien
parissa, tybpaikat véhenevéat ja
omavaraisuusasteemme tippuu.
Kasvun evaat toimialalle [6ytyvat
haastavassa tilanteessa maamme
rajojen ulkopuolelta, mikali yrityk-
set uskaltavat rohkeasti pyrkia
maailmalle, ja valtio ymmartaisi
tukea naitd ponnisteluita nykyista
vahvemmin.

Monien muiden lansimaiden
tavoin my6s Suomen valtiolla on
oma organisaationsa ruokaviennin
edistdmiseen. Food From Finland
—vienninedistamisohjelman tavoit-
teena on tukea suomalaisten
yritysten pé&édsemistd osaksi
laajempia markkinoita. Kaytan-
ndssa tdma tarkoittaa, ettd valtion
verorahoilla tuetaan suomalais-
yritysten yhteisesiintymista esi-

merkiksi Japanissa jarjestettavissa
ruokamessuilla, Kiinassa pidetta-
vissé yritysten yhteistapaamisissa
tai markkinatutkimusten teettadmi-
sestd. Pienelld panoksella saa-
daan iso hyéty aikaan, kun yritys-
ten ponnistaminen merien taakse
helpottuu.

Suomen haastavat tuotanto-
olosuhteet ja korkeammat kustan-
nukset rajaavat mahdollisuutemme
maailmalla. Suomalaiset tuotteet
voivat menestya markkinoilla, joilla
arvostetaan tuoteturvallisuutta,
laatua ja vylellisyyttad. Hintakil-
pailuun on turha lahted mukaan,
mutta Aasian ja Afrikan kasvavat
keskiluokat tarjoavat meille kylla
loputtomasti mahdollisuuksia.

Ruokaketjun vallankumous
alkaa meista, tulevaisuuden
ammattilaisista. Osa suomalaisista
ruokataloista kayttaa talla hetkella
likaa energiaansa keskindiseen
nokkapokkaan sisadmarkkinoilla.
Miten paljon olisikaan saatu
aikaan niilld resursseilla, jotka on
maamme sisélla tuhlattu maito-
sotaan tai lihatalojen nokkapok-
kaan? Kamppailu Suomen viidesta

miljoonasta suusta on melkoista
puuhastelua tilanteessa, kun
maailmalla véaestd kasvaa vuosit-
tain kymmenilla miljoonilla uusilla
ruokailijoilla. Valitettavan vahan
tarjolla on mydsk&an opetusta
aiheesta, edes yliopistomme tai
ammattikorkeakoulujen tasolla.

Rohkaisevia esimerkkeja
ajatusmaailman muutoksesta on
olemassa. Suomalaiset marja-
valmisteet myyvat Aasiassa kuin
haka, Arlan proteiinirahkoja rahda-
taan rullakkokaupalla Britteihin, ja
isokyrolainen Napue-gini valtaa
baaritiskeja ympari maailmaa.
T&h&an ajatusmaailmaan myds
meidan nuorten on opittava:
tendddn Suomessa maailman
parhaita tuotteita, jotka menevét
kaupaksi maailman jokaisessa
kolkassa. Pitdmalla tdma tavoite
kirkkaana mielessa, voidaan
ruokaketjun tydpaikat ja verotulot
nostaa seuraavalle levelille.
Vahempdadn emme saa tyyty4,
silld alan tulevaisuus on omissa
kasissamme.



Venalaiselle matkailijalle ruoka on
merkittavassa roolissa osana lomakokemusta

Ruoka ja matkailu ovat kiinnostava
sekd ajankohtainen yhdistelma
maailmanlaajuisesti. "Etdisten
erikoisuuksien” perassa saatetaan
matkustaa pitkékin taival. Suomen
kannalta kiinnostava kohderyhma
on lahella: venaldiset matkailijat.
Siitakin huolimatta, ettd Suomeen
suuntaavien venalaismatkailijoiden
maaré on parin vuoden takaisista
huippuluvuista hieman hiipunut.
Helsingin yliopiston Ruralia-insti-
tuutin  koordinoimassa tutkimuk-
sessa' selvitettiin venaléisten
matkailijoiden késityksia ja koke-
muksia ruuan paikallisuudesta,
luonnonmukaisuudesta ja ympéaris-
toéystavallisyydestd matkailu-
kontekstissa. Tutkimus vahvisti
kasitysta siitd, ettd venélaiselle
matkailijalle ruoka on merkitta-
vassa roolissa osana lomakoke-
musta. Ruuan merkitys rakentuu
nautinnolle ja terveellisyydelle.
Terveellisyydellda tutkimukseen
osallistuneet venélaismatkailijat
tarkoittivat tuoreutta, lisdaineet-
tomuutta ja luonnollisuutta.

Matkoilla ruokailutavat muuttuvat:
ruokailuajat vaihtelevat ja kun
kotona Vengjalla etsitdédn tuttuja
tuotteita, matkoilla halutaan kokeil-
la uutta, erityisesti paikallista.

Tutkimuksen mukaan suo-
malaisen ruuan laatua arvostetaan
ja suomalaiseen ruokaan ja itse
asiassa koko elintarvikejarjestel-
maan valvontaa ja kauppaa
myoéten luotetaan syvésti. Laadun
taustalla on siis luotettava ruoka-
jarjestelma ja kasitys raaka-
aineiden puhtaudesta.

"T&éalld [Suomessaj ei ldhtékohtai-
sesti voi olla huonoja tuotteita.”

Kala ja maitotuotteet toimivat
suomalaisen ruuan airuina. Kalaa
pidettiin korkealaatuisena sen
tuoreuden sekad oikeanlaisen
kasittelyn ja séilytyksen ansioista.
Maitotuotteiden korkean laadun
taustalla on luultavasti suurelta
osin Valion brandi ja tuttuus
Vengjalla, vaikka se ei haastat-
teluista kaynyt yksiselitteisesti ilmi.

Kalan ja maitotuotteiden jélkeen
seuraavaksi useimmin esille
nousivat kahvi ja suklaa, ja néiden
kohdalla on kyse nimenomaan
tuliaisostoksista.

Alkuperastd kertovista mer-
keistd ja bréandeistd parhaiten
tunnettiin “Hyvd& suomesta” -
merkki (58% vastaajista tunnisti,
N=135) ja ko. merkin avulla
suomalaiset tuotteet tunnistetaan
kaupoissa melko hyvin, jopa
Vengjalla. Venaladismatkailijat oli-
vat  Kiinnostuneita my6s matka-
kohteen paikallisista elintarvik-
keista, mutta niiden tunnistaminen
oli heille vaikeaa ellei mahdotonta.
Paikalliset ruokatuotteet I6yde-
td&nkin usein esimerkiksi venalais-
ten ystavien suosittelujen perus-
teella. Toisaalta osalla vastaajista
paikallisuus yhdistyy suomalaisuu-
teen, eikd niiden valilla n&hda
suurta eroa. Vastaava kiinnostus
kohdistuu suomalaiseen keittiéon,
mutta jalleen kerran: mista se
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*Jos sielld olisi Kirjoitettuna etté
tdmad on suomalaisen keittién
ruokalaji, min& innostuisin siita.
Koska olen tullut vieraaseen
maahan, minua Kkiinnostaa vieras
kulttuuri”.

Vastausten perusteella matkailijat
eivat kokeneet saavansa riittavasti
tietoa ruoan alkuperéasta ruokalis-
tojen eivatkd henkilbkunnan avul-
la. Suomalaisen Kkeittiébn erityis-
piirteistd tunnistettiin kuitenkin
yhdenmukaisesti karjalanpiirakat
ja ruisleipa.

Haastateltavilta kysyttiin
kasityksida luonnonmukaisista
elintarvikkeista. Aihe oli ajan-
kohtainen, silla Ven&ja on parhail-
laan luomassa omaa kansallista
luomulainsdadantéa ja luomu-
merkkid. Luomun osalta kasite
"ekologisesti puhdas” tunnettiin
parhaiten. Muita venalédisten
kayttamia kasitteitd luomulle olivat
ekologinen, biologinen ja luonnol-
linen. Luomu yhdistetdan tyypil-
lisesti omiin viljelmiin tai pien-
tiloihin.

"Ne ovat ldhinnd tuotteita, joita

ihmiset ovat kasvattaneet itse ja
Joita myydéaén torilla.”

Luonnonmukaisia elintarvikkeita
kuitenkin arvostetaan, niihin
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litetddn maku ja laatu, eivatkd ne
aiheuta vahinkoa terveydelle.

"Suomessa varmaan suuri osa
tuotteista on ekologisesti
puhtaita...”

Tutkimuksessamme vahvasti esille
tullut venalaisten luja luottamus
suomalaisen ruoan laatuun on
saanut mielenkiintoisia ulottu-
vuuksia viime aikoina. Vuodesta
2014 voimassa olleet pakotteet
ovat vahitellen poistaneet alku-
peraltddn aidot suomalaiset
tuotteet vendlaisten kauppojen
hyllyiltd ja generoineet tilalle
suomalaista laatua tai suomalaisia
bréndeja matkivan tuoteryppéan.
Loytyy esimerkiksi Matti-kaura-
hiutaleita ja -myslida, Hyvaa
huomenta -kananmunia, Lapin
yksindistalo -pelmeneitd, Suomen
lipulla ja kauniilla jarvimaisemalla
varustetuista juustoista puhumat-
takaan. Suomalaisuuteen viittaa-
malla halutaan siis luoda mielikuva
laadukkaista elintarvikkeista ja
saavuttaa taloudellista hyotyéa
johtamalla kuluttajia harhaan.
Globaaleilla markkinoilla vastaavat
ilmi6ét ovat yleisid. Kuinka siis
valvoa suomalaisuuteen liittyvaa
alkuperdd ja laatuimagoa tilan-
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teessa, missd ohjat eivat olekaan
omissa kasissa? Siind on pohditta-
vaa suomalaisille yrityksille.

Marjo Sarkka-Tirkkonen
erikoissuunnittelija, ETM
Helsingin yliopisto
Ruralia-instituutti
marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi

Tekesin osarahoittamassa FoodRus-
hankkeessa tutkittiin Suomessa
lomailevien venéldismatkailijoiden
kasityksid suomalaisesta ruuasta ja
ruuan paikallisuudesta. Tutkimus-
aineisto keréattiin puolistrukturoitujen
syvahaastattelujen, kyselyjen ja
kuluttajatestien avulla v. 2011-2013.
Tutkimuksen toteuttajina olivat
Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti,
MTT Mikkeli (nyk. LUKE), Aalto-
yliopiston kauppakorkeakoulun
Pienyrityskeskus ja Mikkelin
ammattikorkeakoulu. Lisé&ksi
hankkeessa oli mukana joukko
elintarvike- ja matkailualan yrityksia.
Tutkimusaineiston pohjalta on
julkaistu artikkeli

Mynttinen, S., Logrén, J., Sérkké-
Tirkkonen, M. & Rautiainen, T. 2015.
Perceptions of food and its locality
among Russian tourists in the South
Savo region of Finland. Tourism
Management 48 (2015) 455-466
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Venaja, Venaja, nayta sarves - onko pian jo
parempi vienti?

Jo yli sata vuotta Venajan markki-
noilla olleen Valion viesti on yksin-
kertainen: taistellaan ja periksi ei
anneta. Paula Lehtoméen tukiyh-
distyksen Gardeniassa maalis-
kuussa 2015 jarjestdméa keskus-
telutilaisuus kerdsi Timalin tayteen
Vendja-viennin tulevaisuuden-
nakymisté kiinnostuneita kuulijoita.
Tilaisuus toteutettiin yhteisty6ssa
Oikoksen, Sampsan ja Lipidin
kanssa.

Kansanedustaja ja Suomi-
Venaja-seuran puheenjohtaja
Paula Lehtoméki avasi keskustelu-
tilaisuuden kaymalla Il&api viime
aikojen — huolestuttaviakin -
suuntaviivoja: suurta muutosta
Suomen ja Venajan suhteissa
sekd Suomen viennin notkahdusta
alkuvuonna. Lehtomaki nosti myos
esille Ukrainan kriisin ja sivusi
samana paivana julkisuuteen tul-
lutta uutista suomalaisen liike-
miehen karkottamisesta Venajalta.

Toinen tilaisuuden puhujista
ja itsekin entinen Lipidin jasen,
edunvalvontajohtaja Riitta Brandt

Valiolta késitteli esitelméssaéan
elintarviketeollisuuden tulevaisuu-
dennakymid Vendjalla. Riitta
Brandt totesi, etta Valiolla on pitk&t
perinteet Vengjan markkinnoilla.
Voin vienti alkoi vuoden 1908
tietdmilla. Nykyisin Valiolla on oma
tuotantolaitos Moskovassa, Valio
Center Oditsovo, seka Pietarissa
yhteistyémeijeri Galactica, joka
tosin on venélaisten omistama.
Oditsovoon raaka-aineet hanki-
taan pakotteiden ulkopuolella
olevista maista, joista tuonti on
sallittua.

-Vuonna 2013 Vendjan osuus
Valion koko myynnista oli noin 19
prosenttia. Valion merkkituotteet
ovat markkinajohtajia, ndin on
esimerkiksi juustoissa. Bréndi-
tuotteista vaikkapa Viola on tunne-
tumpi kuin Nokian renkaat, Brandt
kertoi.

Brandt jatkoi kertomalla, etté
huonon taloustilanteen, pakot-
teiden ja ruplan kurssin vuoksi
elintarvikkeiden hinnat Vendjalla
ovat nousseet. Inflaatio jyllda

Elina Tarvainen

naapurimaassa. On selvad, etta
Valionkin tila on tukala. Lipidin
kommenttipuheenvuorossa Paula
Kahila tiedustelikin, millaisia so-
peuttamistoimenpiteitd Valiolla on
jouduttu tekeméén. Onko Vendjél-
le investoitu?

-Varsinaisiin investointeihin,
kuten uuden tehtaan rakentami-
seen Vendjélle, ei yksinkertaisesti
ole varaa. Vientid muille markki-
noille, esimerkiksi Ruotsiin ja
Tanskaan, on yritetty lisétd. Olem-
me myds panostaneet vanhoihin
teollisuustuotteisiin ja ikdédn kuin
"ldmmitelleet vanhoja yhteistyd-
kumppaneita” ympéri Eurooppaa,
Brandt totesi.

Hédn mydédnsi, ettei uusia
markkinoita ja ’ldpimurtoja” vield
ainakaan ole tiedossa. Sen suun-
tainen prosessi on aina hidasta - ja
hankalaakin.

-Itse asiassa juuri tdndén
maidon tuotanto on vapautettu
EU:ssa. Markkinat maidon osalta
ovat tdydet. Yritimmekin menng
erikoistuotteilla, esimerkiksi laktoo-
sittomilla, Brandt selvensi.



Valion viesti on kuitenkin
selked: vaikeista ajoista huolimatta
taistellaan eikd periksi anneta.
Omaa asemaa Vendjélld Valion ei
kannata menettaa.

Tilaisuudessa puhunut rahoi-
tustaustainen juristi Raimo Valo
East Officelta painotti myds, etta
suomalaiset yritykset Vendjélla
katsovat luottavaisesti tulevaisuu-
teen: ’Selvdd, ettd selvidmme”.
Vendjan markkinoille mennessééan
organisaatiot ovat aina varautu-
neet kriiseihin. Hén totesi, ettei
nykyinen heikko tilanne ole ensim-
mdinen eikd varmasti viimeinen-
kédén laatuaan.

-Yritykset, etenkin venéldinen
henkilésté sielld, ovat hyvid
selviytymédédn ja sopeutumaan.
Sitkeys on vendéldisten perus-
luonteessa, Valo selvensi.

Visko

Always around

Valo kertoi ylellisyystavaroiden
kulutuksen Vengjalla laskeneen ja
hintojen nousseen. Elintarvik-
keiden hinnat ovat nousseet 25
prosenttia - niin tuotujen kuin
Vendjan omienkin. Viitaten
Brandtin pohdintaan Vendjan
pakotteiden kestosta Valo arveli
tilanteen kestdvén ja sanktioiden
poistuvan vasta pidemmén ajan
kuluttua. Valiolle h&n vinkkasi
"tuotannon panostamiseen
paikanpdaalla, silla sita tuetaan”.
Ainejarjestéjen kommentti-
osuudessa Sampsa ry:n Sini Kuiri
piti hienon, analysoivan puheen,
jossa hé&n nosti esille etenkin
kotimaisten raaka-aineiden, suo-
malaisen elintarviketeollisuuden ja
maatalouden tarkeyden. Huoli
alkutuotannon sailymisestd ja
osaamisen turvaamisesta kuului

aanessa.

-Toivoisin, ettd tamankin
hetken paéatdksentekijat huomioi-
sivat suomalaisen alkutuotannon,
Kuiri lopetti puheensa.

Oikos ry:n puheenjohtaja Lili
Wagner nosti esille venajan kielen
opiskelun ja sen hyddyllisyyden.
Tarvitaanko Venaja-osaamista
ylipdataan? Seka Valo etta Brandt
olivat samaa mielta siita, ettd
vendjan opiskelu on ehdottoman
hyva valinta. Vaikka tilanne onkin
yleisesti ottaen parantunut, on
osaajia siltikin yh& liilan vahan.
Perinteisilla vientialoilla Venaja-
osaaminen on arvokas taito —
normaalitilanteessa elintarvike-
alallakin.

ViskoTeepak —Worlds most productive casing
solutions & local technical support.

Casings & Packaging Materials | viskoteepak.com
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Opiskelu kansainvalisesti - Viikissa

Reilut viisi vuotta sitten opetus-
ministeribn asettamassa korkea-
koulujen kansainvalistymis-
strategiassa  vuosille 2009-2015
esitettiin tavoitteet uudistuvalle
korkeakoululaitokselle. Tama
kansainvalistymisstrategia siséltyi
jo paaministeri Matti Vanhasen Il
hallituksen (2007-2010) ohjelmaan
ja sen tavoitteena oli tahdata
vahvempaan, laadukkkaampaan
ja kansainvalisesti vetovoimai-
sempaan korkeakoululaitokseen.
Keskeisida teemoja tuossa ohjel-
massa olivat aidosti kansainva-
linen yhteisd, laadun ja veto-
voiman lisddminen, osaamisen
vienti, monikulttuurisen yhteis-
kunnan tukeminen sekad globaali
vastuu.

Omalla laitoksellam-
me emme ehka tdhdénneet aina-
kaan aluksi noin yleviin tavoittei-
siin, mutta ldhdimme kuitenkin
tuolle tielle pienin askelin. Vuonna
2008 valittiin ensimmaiset opiskeli-
jat MScFood —koulutusohjelmaan
ja talla hetkelld tiedekunnassa on
kuusi kansainvalistd maisteriohjel-
maa, joissa opiskelee kymmenia
opiskelijoita. N&ihin englannin-
kielisiin maisteriohjelmiin valittavil-

Velimatti Ollilainen

ta opiskelijoilta vaaditaan ohjel-
maan soveltuva korkeakoulu-
tutkinto taikka sitd vastaava
tutkinto. Té&nd vuonna aloitus-
paikkoja oli yhteenséd 71, joista 15
opiskelijaa sijoittuu MScFood-
ohjelmaan ja 20 opiskelijaa
Erasmus Mundus Food of Life —
ohjelmaan. Vaikka hakemusten
maaréd on laskenut tasaisesti
vuodesta 2011 lahtien, on opis-
kelupaikan vastaanottaneiden
maara on pysynyt samana. Hake-
musten ma&aran vaheneminen ei
siis suoraan tarkoita todellisten
hakijoiden maarédn vahentymista
koska huonojen taikka puutteel-
listen hakemusten maarad on
laskenut. Ylivoimaisesti suurin
joukko ulkomaalaisia opiskelijoita
tulee Aasiasta maista (70%),
Euroopasta (suomalaiset mukaan
lukien) hakeutuu noin viidennes
opiskelijoista ja loput hakijoista
tulevat Etela-Amerikasta ja Afri-
kasta. Elintarviketieteiden opetuk-
sessa ulkomaisten opiskelijoiden
tulo meille tarkoittaa englannin-
kielisen opetuksen suuntaamista
erityisesti maisterikursseihin.
Yhtena perusperiaatteena olemme
pitdneet sitd, ettd kandidaatin
tutkinto tulisi voida suorittaa
omalla &idinkielella jo senkin
takia, ettd opiskelijan pitda tuntea
oman alansa perussanasto
suomen- tai ruotsinkielella. Mikali,
ja ilmeisesti kun yliopiston
resursointi tulee vdhenemé&an
tulevina vuosina, aiheuttaa se
haasteita myds opetuksen
jarjestdmiseen. En usko, etta
voisimme pitdd joitakin maisteri-
kursseja muulla kuin englannin
kielella jo aivan kustannussyista,
koska olemme joka tapauksessa
sitoutuneet pitdmaan osan opinto-
jaksoista englanninkielelld ulko-
maalaisten opiskelijoiden vuoksi.
Vaikka opintojakson kieli olisikin
englanti, voi opiskelija aina Kirjoit-

taa kuulustelun, tehtavat tai
esseen omalla aidinkielelldan.
Tosin kansainvéliseen ohjelmaan
valitun suomalaisen opiskelijan
tulee kirjoittaa maisterintutkiel-
mansa englanninkielella.

Onko koulutuksesta tullut
kauppatavaraa, opiskelijoista
asiakkaita?

Erilaiset rankingit ja tasomittaukset
nayttdvat saavan yhad enemmaén
merkitystd korkeakoulujen arvioin-
nissa. Voiko tdmé& johtaa siihen,
ettd heikommin rankkauksessa
sijoittuneita oppialoja ajetaan alas.
Kylla, ndin on jo kdynyt mm. Iso-
Britanniassa. Keskeinen kysymys
naissé listauksissa on se, miten ne
soveltuvat eri alojen véliseen
arviointiin ja miten naitd ranking-
listoja tulisi kayttdd yhteiskunnal-
lisessa paatoksenteossa. "Kayttaja
maksaa” -periaate on jo yleistynyt
Yhdysvalloissa, Iso-Britanniassa,
Australiassa ja osassa Eurooppaa.
Néahtavaksi jaa mité hallituksemme
paatés koulutuksen maksullisuu-
desta ETA- ja EU-alueen ulko-
puolelta tuleville opiskelijoille
tarkoittaa, ja miten ja milla aika-
taululla maksullisuus otetaan
kayttéon. Talla hetkelld Suomessa
opiskelee noin 20 000 ulkomaista
opiskelijaa, joista hieman alle 80%
tulee EU:n ja ETA-alueen ulko-
puolelta. Naiden opiskeljoiden
lukukausimaksuksi on kaavailtu
1500-4000€ lukuvuodessa. Hel-
singin yliopiston rehtori Jukka Kola
on esittdnyt vaihtoehtoista mallia,
jossa yliopistoilla olisi mahdolli-
suus, muttei pakkoa laskuttaa
lukukausimaksuja. Tulevaisuus
nayttdd miten ilmeisesti vuonna
2017 kayttéon otettava lukukausi-
maksu tulee vaikuttamaan ulko-
maalaisten opiskeijoiden hakeutu-
miseen meille jatkossa.



Vaihto-opiskelijoista

Kansainvalisia opiskelijoita saapuu
Viikkiin my6és mm. Erasmus - ja
Nordplus vaihto-ohjelmien kautta.
Ulkomaalaisten vaihto-opiskeli-
joiden maara nayttaisi pysyneen
aika lailla samana viime vuosina.
Tulevalla periodilla alkavaan
opintojaksooni nyt ilmoittautu-
neesta reilusta viidestdkymme-
nestd opiskelijasta nayttaisi listan
mukaan olevan yli kolmekym-
mentd ulkomaalaista opiskelijaa.
Valtaosa ndaistd on Erasmus tai
muun vaihto-ohjelman tuomia
opiskelijoita ja loput englannin-
kielisen maisteriohjelman opiskeli-
joita. Samaa suuruusluokkaa ulko-
maalaisten opiskelijoiden osuus on
ollut aiempinakin vuosina nailla
muutamalla kurssillani. Tuntuu
kuin kurssilaiset olisivat teknolo-
geista teologeihin -  siksi moni-
naiset ovat kurssille ilmoittautu-
neiden opiskelijoiden taustat.
Yhtena syyna tdhan laajaan Kkir-
joon saattaa olla kuitenkin yksin-
kertainen selitys - melko vahéinen
englanninkielisten opistojaksojen
tarjonta, jolloin vaihto-opiskelijat
osallistuvat niille kursseille, joita
ylipdatdan on tarjolla. Uskoisin,
ettd laajemmallekin kurssivali-
koimalle olisi aivan todellista
tarvetta.

Entd kokemukseni
ulkomaalaisista opiskelijoista?
Suuri osa néistd ulkomaalaisista
opiskelijoista, etenkin Keski-
Euroopan maista tulevista opiskeli-
joista, on hyvin kiinnostunut
ruoasta ja myds ruokakulttuurista
yleensékin, ja ndmé& opiskelijat
ottavat osaa keskusteluun luen-
nolla taikka luennon jalkeen.
Samoin he ovat hyvin kiinnostu-
neita Suomesta, valilla tuntuu silta,
ettd ndma ulkomaalaiset vaihto-
opiskelijat tuntevat Suomen
kulttuuri- ja luontokohteita parem-
min kuin mind. Omat kokemukseni
englanninkielisestéd opetuksesta ja
ulkomaalaisista opiskelijoista ovat
hyvin myonteisid ja rohkaisevat
jatkamaan talla tiellda. Saamani
palaute omilta opiskelijoilta on
voittopuolisesti positiivista, joskin
suomalainen mielenlaatu lienee
sellainen, ettd negatiivista palau-
tetta ei hevin anneta. Pyrin myds
kannustamaan opiskelijoitamme
varaamaan omissa opintosuunni-
telmissaan ajan opiskelijavaihdolle
ulkomailla. Viime vuosina vaihto-
opiskelupaikkoja ulkomailla on
ollut tarjolla enemman kuin meilta
lahtijéita, joten vaihto-opintopaikan
on jotakuinkin varmasti saanut.
Tosin englanninkielisten maiden
vaihtopaikkoihin on hyvin paljon
hakijoita, Australia on sielta
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ruuhkaisimmasta pé&éastad. Mutta
naitd paikkoja kannattaa hakea,
silld aina joku sinne valitaan, ja
miksei siis viikkilaisia.

Lopputulema

Kansainvélisyys on osa yliopis-
toamme. Elintarvikealalla tutkimus
on aina ollut kansainvélistd ja
viimeisen kuuden seitseman vuo-
den aikana olemme kansain-
valistyneet myOs opetuksessa.
Meidan ei tarvitse lainkaan haveta
omaa osaamme tassd asiassa,
silld monet tunnetut eurooppa-
laiset yliopistot tulevat tassé
suhteessa meidan perassa. Mutta
meilld ei ole varaa myo6skaan
jdédé paikoillemme vaan meidan
tulee tarkasti miettid miten ja mihin
niukkenevat resurssimme kaytam-
me. Kansainvalisen opetuksen
kehittdminen ja panostaminen niin
suomalaisiin kuin ulkomaalaisiinkin
opiskelijoihin on tallettamista
tulevaisuuteen.

Velimatti Ollilainen
elintarvikekemian dosentti,
yliopistonlehtori

Helsingin yliopisto

ETT,



Kiinan ruoan turvallisuusongelma

Hei! Nimeni on Yida Cai. Olen
kiinalainen elintarviketieteen mais-
teriopiskelija ja opiskelen tall4
hetkella Helsingin yliopistossa.
Valmistuin kandidaatiksi Kiinassa
vuonna 2013 Tianjin tieteen ja tek-
nologian yliopistosta, ja paaainee-
ni olivat bioteknologia ja oikeus-
tiede.

Kotimaassani Kiinassa ruoan
turvallisuus on tarkea aihe, josta
keskustellaan lahes joka paiva.
Ruoan turvallisuusongelma on
tullut yhd vakavammaksi, kun ny-
kyaan vihanneksista 16ytyy sallit-
tua enemman torjunta-aineita ja
tuotantoeldimistéd kasvuhormoneja.
Elintarvikeyhtiét kayttavat tuotteis-
saan saanndllisesti kemiallisia
yhdisteita.

Kiinalainen ruoka on suosit-
tua joka puolella maailmaa. Oletko
itse koskaan ajatellut, ettd syo-
mastasi kiinalaisesta ateriasta voi
olla terveydellesi haittaa? Suo-
messa kotimaisten elintarvikkeiden
turvallisuuden takaa maailman-
kuulu ruoan turvallisuusvalvonta-
jarjestelma. Siksi Suomen kiinalai-
sissa ravintoloissa ei ole ruoan
turvallisuusongelmaa. Kaupan raa-
ka-aineet ovat — vaikkakin kalliim-
pia kuin ulkomaiset tuontitarvik-
keet — valvonnan ansiosta aina
turvallisuuden kannalta laaduk-
kaita, joten asiakkaiden ei tarvitse
olla huolissaan terveytensa puo-
lesta.

Kiinassa tilanne on hieman
toisin. Vaikka kiinalainen keittio
onkin erittain varikasta, kiinalaiset
eivat valitettavasti ole viela val-
miita maksamaan turvallisuusris-
kistd huolimatta herkullisestakaan
ruoasta paljon rahaa. Kotimaiset
ruoka-ainekset ovat, painvastoin
kuin Suomessa, halvempia kuin
ulkomaiset, koska kotimaisen
ruoan laatuun ja turvallisuuteen ei
enaa uskota. Ei siis ole ihme, etta
ruoan turvallisuus on Kiinassa

paljon keskusteltu aihe.

Esittelen seuraavaksi merkit-
tdvid ruoan turvallisuusséantdjen
rikkomuksia, jotka ovat jarkyt-
taneet koko Kiinan kansaa:

Esimerkki 1

Vuosina 2009-12 on tapahtunut
monia laittomia oljynvalmistuksen
tapauksia. Kaikki kiinalaiset tunte-

vat nyt nimen digouyou Hb3a3H
‘katuviemarista peréisin oleva 6ljy’.
Oljynvalmistuksessa katuviema-

rien Oljysta tulee vuorokauden
suodatuksen, lAammityksen, erotta-

misen ja puhdistamisen jalkeen
vastenmielistd “ruokadljyd”. Val-

mistajat myyvéat ravintoloille ja
yleisille markkinoille “ruokadl-
jyaan”, joka sisaltdd myrkyllisia
yhdisteitd kuten aflatoksiineja ja

bentsoapyreenia, jotka voivat
aiheuttaa vatsa- ja perasuoli-

sybpaa. On kauhistuttavaa, etta
Kiinan ruokadljynvalmistuksessa

jotkin valmistajat kayttavat
digouyoua edelleen.

Esimerkki 2

Kiinan KFC:n (yhdysvaltalaisen
pikaruokaketjun) tuotteista, kanan-
koivista ja -siivistd, on I6ydetty
punaisen elintarvikevarind kaytet-
tya sudan-hongia 744 'Sudan | -

véariainetta’. Sudan | on tunnettu
teollinen kemiallinen vériaine ja
vahva myrkky, joka aiheuttaa ihmi-
sissd maksa- ja munuaissydpaa.
Tata variainetta I0ydettin kana-
ruoista mydés kotikaupunkini
Taizhoun peruskoulun vieressa
olevasta KFC:std, kun olin sielld
oppilaana. Tapahtuman jalkeen
oppilaat, jotka olivat tAman liikkeen
padasiakkaita, eivat enda uskalta-
neet mennd sinne sybtmaan.
Vaikka kaikki Kiinan KFC:t ovat
pyytaneet kuluttajilta anteeksi,
yhtién tulot ovat edellisiin vuosiin
verrattuna laskeneet jyrkésti.
Sudan | -véariainetta on |6ydetty
myo6s Kiinan Heinz-osakeyhtion
chilikastikkeista.

Esimerkki 3

Kiinan suuri maitoyritys San Lu
=& on jaanyt kiinni maitoproteiini-

pitoisuuden vé&éaristdmisesta ke-
miallisen yhdisteen melamiinin
kaytollad. Melamiinissa on paljon
typped, jota I0ytyy ruoasta yleensa
vain proteiniaineksista. Lisdamalla
typpeéd sisaltdvdd melamiinia
ruoan proteinimaarédd voi naen-
naisesti nostaa, jos proteinimaara



mitataan typpimaarén perusteella
niin kuin Kiinassa tehdaén
yleensa. Melamiinin kaytté on siis
helppo ja halpa tapa saavuttaa
proteinipitoisuuden minimimaara,
jonka Kiinan turvallisuusvalvonta-
jarjestelmd hyvéksyy. Melamiini
voi kuitenkin aiheuttaa virtsakivi-
tautia ja virtsarakon sy6péaa, minka
takia monet San Lun maitoa
juoneet vauvat ovat jopa kuolleet.
Yrityksen johtaja on saanut
vankeustuomion, mutta vauvojen
elaméat on ikuisesti menetetty.

Esimerkki 4

Shaoxing ei ole vain kuuluisa
matkailukohde vaan myds koti-
paikka kiinalaiselle perinteiselle
tofuruoalle choudoufu 2% /&, joka

Agronomiliitto

Agronomforbundet

Maatalous-, elintarvike- ja ravitsemustieteiden osaajat

Mika sinusta tu

Agronomiliitosta saat apua ja tukea
eldman isoihin kysymyksiin!

on pahanhajuista mutta herkullista.
Jotkin choudoufun valmistajat
kayttavat perinteisen, kalliin tavan
sijaan halpaa mutta laitonta
valmistustapaa. Halvassa valmis-
tuksessa tofua fermentoidaan
vedessd, joka on otettu vessasta,
johon on ulostettu. Alléttava
"paska-choudoufu” on oksettanut
ruoan turvallisuusvalvonnan viran-
omaisia, jotka tarkastelivat sen
valmistusta. Joskus marinointi-
veteen on lisatty myds myrkyllisia
lisdaineita, jotka tekevat tofusta
viela pahanhajuisempaa. "Paska-
choudoufu” voi aiheuttaa useiden
elinten toimintahairiétd ja jopa
kuolemaa.

Kiinassa on nykyaan tiukempia
lakeja, jotka rankaisevat myrkyl-
lisia lisdaineita kayttaneitad elintar-
vikeyrityksia. MyoOs elintarvike-
yritykset panostavat teollisuutensa
omavalvontaan, joten Kiinan ruoan
turvallisuusongelma on nykyaan
parantumaan pain. Hallinto kiin-
nittdd entistd enemman huomiota
kotimaisten elintarvikkeiden turval-
lisuuteen ja rohkaisee elintarvike-

tieteen opiskelijat hakemaan
opetusta ulkomailla. Kun n&ama
opiskelijat palaavat, heidan odote-
taan edistdvan Kiinan ruoan
turvallisuutta. Koska Suomessa on
maineikas ruoan turvallisuusval-
vontajérjestelmé ja korkeatasoista
elintarviketieteen opetusta, Suomi
on aina ulkomaille lahtevien kiina-
laisten elintarviketieteen opiskeli-
joiden ykkdsvalinta.

Yida Cai
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Liikkuvat lipidit

Tuomas Turkki

Liikunta on erittdin tarked osa
opiskelijoiden elamaa, silla se tuo
suurta vaihtelevuutta jatkuvaan
luennoilla istumiseen sekd muu-
hun opiskelijaelaméan. Se auttaa
jaksamaan opiskelussa seka tuo
mahdollisuuden osallistua moni-
muotoisiin tapahtumiin vuoden
varrella. Monipuolisuus liikunta-
tapahtumissa lisdd myds opiskeli-
joiden mahdollisuutta 16ytaa itsel-
lens& sopivan uuden harrastuksen
sekd inspiroi kokeilemaan uusia
lajeja. Hyvalld hengelld yhdesséa
koetut liikuntatapahtumat luovatkin
yh&d parempaa yhteishenked
opiskelijoiden keskuuteen. Néiden
syiden takia lipidilaisille pyritdan

jarjestamaan monipuolista likkunta-
toimintaa ympari vuoden.
Viimeisen vuoden aikana
lipidildiset ovat voineet viikoittain
osallistua Viikin monitoimitalolla
jarjestettavalle Lipidin liikuntavuo-
rolle. Liikuntavuorolla on pelattu
joka kerralla lipidilaisten itse
valitsemaa palloilulajia: koripalloa,
lentopalloa, salibandya tai futsalia.
Liikuntavuorot ovat olleet hyvin
suosittuja ja kaikki ovat l&hteneet
aina hymyssa suin vuorolta kotiin.
Liikuntavuorojen liséksi lipidi-
laisille jarjestettiin kevaalla paivan
mittainen vaellusretki Kurjen-
rahkan kansallispuistoon Sampsa
Ry:n eli maatalousylioppilaiden

kanssa. Lahdettiin aamulla aikaisin
bussilla kohti Kurjenrahkaa ja
palattiin illalla takaisin Viikkiin.
Lipidildiset péésivat myods Kiipei-
lem&én aivan loppukevaastd Hel-
singin Ruoholahdessa sijaitse-
vassa kiipeilykeskuksessa.

Kaikki osallistujat ovat olleet
todella hyvin mielin mukana
toiminnassa ja jatkuvasti vain
haluttaisiin enemméan erikoisia
liikunnallisia lajikokeiluja opiskelun
rinnalle. Uskon, ettd jatkossakin
uudet lipidilaiset innostuvat liik-
kumaan ja saavat toisiaan kannus-
tettua ldhtem&&n toimintaan
mukaan.

ETYO0 2015
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Lipidi Unkarissa 1.-6.10.2015

Timo Asikainen

Lipidin ulkomaan ekskursion suun-
tana oli tdnd vuonna Unkarin paa-
kaupunki Budapest. Matka jarjes-
tettiin yhdessa Oikos ry:n kanssa.
Yhteensa 25 kokemuksenjanoista
ja elamyksennalkaistd opiskelijaa
tarttui mahdollisuuteen pienesta
irtiotosta kesken kiivaan opiskelu-
syksyn. Saa suosi meitd koko
matkan ajan lampdétilan kohotessa
lahes pariinkymmeneen asteeseen
viileiden aamujen jélkeen.
Torstaiaamuna kokoonnuim-
me Helsinki-Vantaan lentoasemal-
le jo aamuseitseméan aikoihin ja
joukossa olikin havaittavissa pie-
nid vasymyksen merkkeja. llmassa
oli my6s ehka pientd jannitysta ja
innostuneisuutta kun odotettu
ekskursio oli viimein alkamassa.
Budapestissa olimme perilla
jo ennen puoltapaivda. Lentoken-
téltd matkasimme minibusseilla
Casa de la Musica -hostellille,
jossa majoituimme koko matkan
ajan. Ensimméisena péivana ei
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ollut varsinaista ohjelmaa, joten
saimme rauhassa hieman tutustua
kaupunkiin. Myéhemmin illalla taas
paasimme tutustumaan matka-
kumppaneihin, kun kdvimme kaikki
yhdessa ravintolassa sybémaéssa
illallista.

Salaattilaitteita ja
viininmaistelua

Ekskursion toisena paivana oli
taas tiedossa aikainen heratys.
Ohjelmassa oli vierailu kaupungin
ulkopuolella sijaitsevaan Eisbergin
tehtaaseen. Eisberg on Euroopan
laajuinen, erilaisia salaatteja val-
mistava yritys. Valikoimiin kuulu-
vat, erilaisten salaattisekoitusten,
valmis- ja annossalaattien lisaksi
muun muassa salaattikastikkeita.
Yksi yrityksen merkittavimmista
asiakkaista on Mc Donald’s. Infor-
maatiotayteisen esitelman jalkeen
paasimme kierrokselle tehtaan
tuotantotiloihin. Erityistd mielen-

ETYO0 2015

kiintoa herétti linjaston osa, jossa
hihna lennéatti leikatun salaatti-
aineksen optisen laitteiston 1&pi,
joka tunnisti ainekseen kuulumat-
tomat kappaleet, kuten esimerkiksi
puun palaset. Sekunnin osissa
automatiikan ohjaama paineilma-
venttiilit ampuivat vieraskappaleet
pois aineksesta ja siten myds
lopputuotteesta.

Yritysvierailun jalkeen kavim-
me tutustumassa Budapestin
suureen kauppahalliin ja sen
tarjontaan. Kauppahalli tarjosi
paitsi valtavan ma&arén erilaisia
unkarilaisia elintarvikkeita myds
suuren maaran matkamuistoja ja
muuta turisteille suunnattua
tavaraa. Kauppahallin humusta ja
hélinasta jatkoimme kohti Tonavan
varrella sijaitsevaa Budan linnaa.
Linnavuoren laajalla alueella
katseltavaa riittikin koko loppu-
paivan ajaksi.

Lauantaina hyppéasimme bus-
siin ja suuntasimme taas pois



Budapestin keskustasta - télla
kertaa tutustumaan kahdelle pai-
kalliselle viinitilalle. Siella kuulim-
me eri viinityypeista ja niiden val-
mistuksesta, paasimme kurkista-
maan viinikellariin ja saimme
tietysti myds maistella ja arvioida
itse viineja. Halutessaan tiloilta sai
myds ostaa kotiinviemisiksi pullon
tai pari omaa suosikkiaan maiste-
tuista viineistd. Vierailu huipentui
toisella viinitilalla tarjottuun perin-
teiseen unkarilaiseen illalliseen.
Hostellille palattuamme viinin
makuun paassyt opiskelijajoukko
suuntasi tutustumaan Budapestin
yéelamaan.

Budan auringon alla

Sunnuntaina ei ollut vierailuja ja
paiva olikin pyhitetty I&hinnd ren-

toutumiseen. Tuskin siihen tarkoi-
tukseen olisi 16ytynyt parempaa
kohdetta kuin Budapestin kaupun-
ginpuistossa sijaitseva Széchenyin
kylpyld. Ulkoilma-altaassa aurin-
gon paisteessa istuskellessa, ja
[Ampiman veden helliessa kave-
lystd rasittuneita jalkoja, huuh-
toutui samalla my6és mielestd
kaikki turha stressi.

Maanantaina oli vuorossa
vierailu Food Science Research
Institute -tutkimuskeskukseen. Pai-
kan paalla kiersimme biologian,
elintarviketutkimuksen seka ravit-
semuksen ja fysiologian laitoksien
rakennuksissa. Oli mielenkiintoista
kuulla tutkijoiden tydstdan ja
tutkimuksistaan heiddan oman
ty6pisteensa aarella.

Ekskursion viimeisen péaivan
kukin kaytti haluamallaan tavalla.

Taskunpohjalle j&éneilld unkarin
forinteilla oli hyva hankkia viela
viimeiset ostokset, matkamuistot ja
tuliaiset. lllalla olikin jo paluulen-
non aika takaisin Suomeen.
Helsinki-Vantaan lentoasemalla oli
taas yhta lailla vasyneen oloinen
opiskelijajoukko kuin lahtbaamu-
nakin. Nyt vain matkalaukkujen
siséllén lisdksi mukana oli kasa-
pain lampimid muistoja, nippu
uusia tuttavuuksia ja ehké joilla-
kuilla myds takaraivossa ajatus
ulkomaan ekskursiolle osallistumi-
sesta vield uudestaan.




Fuksigallup

1. Miten paadyit opiskelemaan elintarviketieteita/elintarvike-ekonomiaa?
2. Milta opinnot ja Viikin opiskelijaelama on tdhén asti vaikuttanut?

3. Minkélaiset asiat alalla erityisesti kiinnostavat ja mika voisi olla unelmien tyépaikka tulevaisuudessa?

Sonja Saarenpaa, elintarvike-ekonomia

1. Lukion jalkeen hain ensin valtio-
tieteelliseen ja sitten kauppa-
korkeaan, mutta kumpikaan aloista
ei kuitenkaan tuntunut oikealta

minulle. Tiesin, ettd Viikissa voi
lukea taloustieteen aloja ja hain
naista lisatietoa. Elintarvike-eko-
nomia kuulosti mielenkiintoisim-
malta, joten paéatin hakea sinne ja
paasin ensimmaisella yrittdmalla
sisdan. Paasykokeissa minulle ol
hy6tya siita, ettd olin aikaisemmin
hakenut kauppakorkeaan. Valin-
taani vaikutti myos se, ettd moni
suvustani on opiskellut Viikissa.

2. Opinnot tuntuvat erittdin mielen-
kiintoisilta ja olen vakuuttunut siit&,
ettd luen itselleni oikeaa alaa.
Opiskelijaelama Viikissa on erittain
hauskaa ja koko ajan tapahtuu.
Olen saanut paljon uusia ystavia ja
viihtynyt erinomaisesti

Pauliina Aarnivuo, elintarvike-ekonomia

1. Paadyin opiskelemaan elintarvi-
ke-ekonomiaa, koska kauppatie-
teellinen ala kiinnosti, mutta en
halunnut kuitenkaan opiskella
pelkastddn sitd. Halusin lisaksi
jotain erikoisosaamista, jolla voi
erottua tydmarkkinoillakin. Elintar-
vike-ekonomian opintojen kuvaus
vastasi juuri naita toiveitani.

2. Tadhan asti opinnot ja Viikin
opiskelijaeldamé on vaikuttanut tosi
hyviltd! Molemmat on ehdottomasti
ylittdnyt mun odotukset. Ihmiset on
tosi mukavia, ja Viikissa tuntuu
muutenkin olevan hyva yhteis-
henki. Opiskelijabileitékin riittaa.

3. Alan globaalius sekd monipuo-
lisuus kiinnostaa. Ruokakysy-
mykset tulevat jatkuvasti pintaan ja
tulevaisuudessa tarvitaan yha
enemman alan asiantuntijoita.
Tulevaisuudessa yksi unelmistani
olisi ainakin jossain vaiheessa
asua ulkomailla ja olla jossain
kansainvélisessa yrityksessa vies-
tintd- tai suunnittelutehtavissa.
Toinen unelmani olisi myds jossain
vaiheessa olla asiantuntijateh-
tavissa hotellialalla.

3. Koen, ettd elintarvike-ekono-
mian opiskeleminen avaa tulevai-
suudessa monia ovia sekad Suo-
messa ettd ulkomailla. Mielestani
elintarvike-ekonomia on myds
tulevaisuuden ala ja sydmis-
tottumuksiamme tulee kehittda ja
muuttaa tulevaisuudessa paljon-
kin, joten asiantuntijat, jotka vield
osaavat kaupallistaa uudet ideat,
ovat varmasti kysyttyja. Taman
vuoksi ala tuntuukin niin kiehtoval-
ta. Unelmien tydpaikkani voisi olla
esimerkiksi jonkin elintarvikeyri-
tyksen tuotekenhittelija. Voisi olla
mahdollista myds, ettd tyollistan
itse itseni.




Lotta-Sofia Torvelainen, elintarvike-ekonomia

1. Hain viime vuonna veljeni pe-
rassa valtiotieteelliseen, mutta siité
ei tullut mitdan, kun aihe ei todelli-
suudessa ollut se oma. Jain alle
pisteen paahan opiskelupaikasta,
mika harmitti sillon ihan sairaasti,
mutta nyt en voisi olla tyytyvai-
sempi, ettei minusta tullutkaan
valtiotieteilijad. Alkuvuodesta muis-
tin Viikin olemassa olon hamarasti
jostain opon puheista, suositteli jo
abivuonna alaa, mutta pé&atin
pysya viela silloin valtsikkasuunni-
telmissa. Kevaalla olin jo ostamas-
sa uutta kirjaa valtsikkahakuihin,

Kristiina Aari, elintarviketieteet

mutta vaihdoinkin lennosta elintar-
vike-ekonomian hakuihin.

2. Tosi hyvalta, ihmiset on ihan
huippuja ja tapahtumia riittdd niin
paljon, kun jaksaa kéyda.

3. Elintarvike-ekonomiassa innos-
taa sen monipuolisuus, en ole
lukittu mihinkdan ammattiin, vaan
kehitan itsestdni asiantuntijaa.
Sellaisissa hommissa toivoisinkin
toimivani, talouden, kulutuskaytok-
sen ja tutkimuksen yhdistelmé
kuulostaa mielekkaalta. Jonkin
yrityksen tutkimusp&allikké olisi
unelma. Ja toistaiseksi, koska

1. Paadyin opiskelemaan elintarvi-
ketieteita, silld ruoka, juoma ja sen
laatu ovat aina kiinnostaneet.
Myds elintarvikkeiden kotimaisuus
ja turvallisuus ovat minusta tarkei-
ta asioita.

2. Olen viihtynyt erinomaisesti
Viikissd. Kampus on mukava ja
ihmiset ovat olleet kivoja. Luen-
tojen ja opiskelun ohella on ollut
myds runsaasti mukavaa ohjelmaa
mm. liikkunnan ja illanviettojen

Niko Péllanen, elintarviketieteet

1. Muutaman vuoden muita aineita
opiskelleena ja hakeneena, paa-
dyin lopulta sitten hakemaan
elintarviketieteisiin. Ruoka ja
erityisesti panimoala on aina ollut
kiilnnostuksen aiheena, joten
lopulta kai sitten tajusin etté
harrastuksesta voi tehdd myds
ammatin.

2. Opiskelijaelama Viikissa on
mukavan reipashenkistd ja ak-
tiivista. Lukurutiinin ldytaminen ja

yliopisto-opiskeluun tottuminen
on alkuun vahan hankalaa, mutta
onneksi ohjausta on saatavilla.
Oheistoiminta opiskelulle onneksi
tasapainottaa tydskentelya.

3. Koko elintarvikeala kaikessa
laajuudessaan toki kiinnostaa,
erityisen& kiinnostuksenkohteena
kuitenkin panimoala. Haluaisin
tehda téitd esimerkiksi panimo-
mestarina ja edistdd Suomen
hienoa ja kasvavaa olutkulttuuria.

opiskelu on niin kivaa, ei tohtoriksi
asti jatkaminen ja ura yliopistolla
tunnu mahdottomalta.

merkeissd. Opinnoissa on tahan
asti ollut 1dhinnd luonnontieteiden
peruskursseja.

3. Tuotteiden alkupera ja valmis-
tusprosessi pellolta pdytédan asti
ovat mielenkiintoisia, unohtamatta
sitd ettd ne ovat valmiina laaduk-
kaita ja turvallisia. Ainakin talla
hetkella tuotekehitysty6 kuulostaisi
mielenkiintoiselta, mutta voi olla
ettd mieli muuttuu opintojen ede-
tessa muutamaan otteeseen.




Lipidin hallitus 2015

Hallitus:

Puheenjohtaja: Paula Kahila
Varapuheenjohtaja: Stina Mdenpaa
Sihteeri: Lauri Narinen
Taloudenhoitaja: Hanna Vikstrom
ETYO:n padtoimittaja: Riina Helander
Opintovastaava: Elina Korhonen
Tiedotusvastaava: Vilma Oksa
PR-vastaava: Juho Sellman
Emanta: Mia Koivistoinen
Isanta: Joonas Kauppinen
KV-vastaava: Emma Davies
Fuksivastaava: Emma Kaajakari

Toimihenkilot:

Kulttuuri- ja ohjelmavastaava: Anna Manninen
Liikuntavastaava: Tuomas Turkki
Apuemanta: Aurora Jauhiainen
Apuisanta: Paula Pérhdnen
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MENOT YHTEENSA
Ylijaama / alijaama

Varaston arvon muutos

YlijadmalAlijaama yhteensa

ETYO0 2015

0.00
9,605.18
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0.00
2,530.80
279.00
0.00
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33.35
0.00

0.00

0.00

44 .66
0.00

0.00

0.00
11,996.17
3,696.00
0.00

41,456.67

0.00
11,482.23
14,163.14
0.00
3,004.35
653.50
0.00
1,411.10
27.40
297.79
543.08
224.87
3,172.59
0.00
0.00
60.20
5,750.14
0.00

0.00

40,790.19
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