Mitä on tulevaisuuden rohkean rokassa? Muuttuva ruokakulttuuri
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Teemme ruokaa ja syömistä koskevia valintoja joka päivä. Sessiossa pohditaan, mikä on syötävää, hyvää ja oikeaa ruokaa. Sopivatko hyönteiset suomalaiseen ruokakulttuuriin? Mitä on aito ruoka? Miten kulttuuri ja arvot vaikuttavat ruokavalintoihin? Filosofian, biotekniikan, kuluttajaekonomian ja sosiologian tutkijat luotaavat myös tulevaisuuden ruokakulttuuria: Miten teknologia muuttaa käsityksiämme ruoasta ja syömisestä? Miten ja missä tulevaisuuden ruoka tuotetaan ja kulutetaan? Kuka tai mikä valitsee ruokamme tulevaisuudessa?


Mikä on luonnollista, kun kaikki on uutta?
Erityisasiantuntija Lauri Reuter (VTT)


Hyönteiset tulevaisuuden lautasilla
Professori Mari Niva (Helsingin yliopisto)

Hyönteisiä on syöty ja syödään eri puolilla maailmaa. Useimmille länsimaisessa ruokakulttuurissa kasvaneille nykyihmisille ne ovat kuitenkin uutuus, joka herättää monenlaisia reaktioita ja tuntemuksia. Osa meistä suhtautuu hyönteisten syömiseen uteliaisuudella ja innostuksella, osaa ne inhottavat niin, että jo ajatus hyönteisen laittamisesta suuhun puistattaa. Sen jälkeen, kun YK:n maatalous- ja elintarvikejärjestö FAO vuonna 2013 julkaisi raportin hyönteisistä vaihtoehtoisena proteiininlähteenä (Edible insects – Future prospects for food and feed security, FAO 2013), Suomessakin innostuttiin kehittämään hyönteistaloutta. Nyt maatiloilla kasvatetaan hyönteisiä ja kauppojen hyllyillä on monenlaisia hyönteistuotteita. Tässä alustuksessa pohditaan, ovatko hyönteiset ympäristöystävällisempi vaihtoehto kuin liha, millaista kuvaa julkinen keskustelu rakentaa hyönteisruoasta ja miten hyönteisten syötävyyttä koskevat luokitukset ja mielikuvat ovat muuttumassa. 


Puhdasta, luonnollista ja aitoa ruokaa
Yliopisto-opettaja Helena Siipi (Turun yliopisto)

Tutkimusten mukaan kuluttajat arvostavat puhdasta, aitoa ja luonnollista ruokaa. Esimerkiksi etnisen ravintolan valinnassa aitous on kuluttajille tärkeää ja kotimaisen ruoan suosimisen syyksi mainitaan usein sen puhtaus. On myös tavallista, että lihaa syövät perustelevat valintaansa luonnollisuudella. Mitä puhtaus, aitous ja luonnollisuus voivat ruoan yhteydessä tarkoittaa? Tarjoavatko ne hyvän perusteen ruokavalinnoillemme? 

Osoitan, että kaikki kolme käsitettä ovat monimerkityksiä. Esimerkiksi ruoan luonnollisuudella voidaan tarkoittaa sen ravitsemuksellista sopivuutta syöjälleen, mutta myös ihmisen vaikutuksen vähäisyyttä, luonnonlakien mukaisuutta tai ympäristöystävällisyyttä. Merkitykset ovat käsitteellisesti toisistaan erillisiä. Kaikki luonnonlakien mukainen ei ole ympäristöystävällistä. Ei myöskään ole niin, että ne ruoat, joita ihminen on vähiten muokannut, olisivat ravitsemuksellisesti parhaita. 
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Ravitsemuksellisen sopivuuden ja ympäristöystävällisyyden merkityksissä luonnollisuus tarjoaa hyvät perusteet ruokavalinnoille. Ihmisen vähäisen vaikutuksen luonnonlakien mukaisuuden merkityksessä sen sijaan ei. Aitouden ja puhtauden käsitteet ovat vastaavalla tavalla monimerkityksisiä. Se, ovatko aitous, puhtaus ja luonnollisuus hyviä perusteita ruokavalinnoille, johtuu siis siitä, mitä niillä tarkoitetaan. 

