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Luomuravintolan tunnistaa tahdista

Etsitko hyvaa ravintolaa, joka varmasti tekee ruokaa vastuullisesti tuotetuista luomuraaka-
aineista? Sellainen 16ytyy vaivatta osoitteesta luomuravintola.fi. Katukuvassa luomua tarjoavan
ravintolan tunnistaa esimerkiksi ovessa olevasta Luomua-tihtitunnuksesta.

Luomuravintola.fi-verkkopalvelussa on listattu noin 600 ravintolaa ja 650 lounasruokalaa, jotka
todennetusti kayttavat luomutuotteita. Ravintolahaku perustuu paikkakuntaan, joten Ilahimman
luomua tarjoavan ruokapaikan etsiminen on helppoa ja nopeaa.

Ravintolahakua yllapitaa EkoCentria osana Portaat luomuun -ohjelmaa, jonka tehtavana on edistaa
luomutuotteiden kaytt6a ammattikeittioissa. Ohjelman projektipaallikké Anu Arolaakso kertoo,
etta luomuun sitoutuneita kahviloita ja ravintoloita on ympari Suomea.

— Luomua kayttavat ravintolat painottuvat Helsinkiin ja Uudellemaalle, mutta niita on paljon myds
muualla maassa. Pohjoisin on kahvila-ravintola Caiju, joka toimii Inarissa saamelaiskulttuurikeskus
Sajoksessa, Arolaakso taustoittaa.

Kaiken kaikkiaan Luomuravintola.fi-verkkopalvelusta 16ytyy noin 2 400 ruokapalvelua. Niista suurin
osa on julkisia ruokapalveluja, jotka valmistavat paivakotien, koulujen ja vanhusten palvelutalojen
ateriat.

Asiakkaalle ainoa tapa varmistua

Arolaakso huomauttaa, ettd Luomua-tahtitunnus on kdytdanndssa ainoa keino, jonka avulla
ravintola-asiakas voi olla varma siita, etta ravintolassa kaytetdan luomuraaka-aineita.

— EkoCentria valvoo ohjelmassa mukana olevien ravintoloiden luomun ja tahtitunnuksen kayttoa.
Lisdaksi ammattikeittididen luomun kayttoa valvotaan osana terveysviranomaisten Oiva-
elintarvikevalvontaa, Arolaakso perustelee.

Monet tahtitunnuksen saaneet ravintolat kertovat luomun kaytostdan myos tarkemmin
merkitsemalld ruokalistaan annoksissa kaytetyt luomuraaka-aineet. Esimerkiksi risoton
annoskuvauksessa voi olla maininta “luomuporkkana”.

—Jos koko annos nimetadan “luomurisotoksi”, annoksen kaikkien raaka-aineiden mausteita myoten
on oltava luomua, Arolaakso tarkentaa.

Luomuelintarvikkeista tuttua EU:n luomulehtimerkkia ravintolat eivat saa kayttaa, koska ne eivat
voi kuulua EU:n luomulainsdadannon mukaiseen luomuvalvontaan. Sen sijaan luomutiloille ja
luomua valmistaville elintarvikeyrityksille sithen kuuluminen on pakollista.

Tahdet lisdantyvat luomun myota

Luomua-tahtitunnuksella varustetut kahvilat ja ravintolat ovat sitoutuneet ilmoittamaan Portaat
luomuun -ohjelmassa, kuinka paljon luomua ne kayttavat ruoanlaitossa ja tarjoilussa. Luomua-
tunnuksessa on 1-3 tdhted, jotka kertovat luomun kayttomaaran.
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Yksi tahti tarkoittaa, etta ravintola kdyttaa jatkuvasti vahintaan kahta luomutuotetta, ja raaka-
ainekiloista yli kymmenen prosenttia on luomua. Kaksi tdhtea kertoo, etta kaytdssa on vahintaan
kahdeksan luomutuotetta, ja luomua on yli 30 % raaka-ainekiloista.

Kolme tdhted edellyttda, etta ravintolassa kdytetaan jatkuvasti yli 20 luomutuotetta, ja luomun
osuus on vahintaan 70 % raaka-ainekiloista.

Arolaakso toteaa, ettd jopa kolmen luomutdhden ravintoloita on ympari Suomea. Joukossa on
hyvin erilaisia ruokapaikkoja rennoista lounasruokaloista kurssikeskuksiin ja fine dining -
ravintoloihin.

— Kolmen luomutdhden ravintoloita ovat esimerkiksi Helsingissa ravintola Perho ja Silvoplee,
Porvoossa Zum Beispiel, Jarvenpadssa Harman Rati, Tampereella Leo ja Ravintola C, Oulussa hotelli
Lasaretti, Valtimolla Puukarin Pysakki, Juvalla TeaHouse of Wehmais ja Virroilla nuorisokeskus
Marttinen, Arolaakso listaa.

Luomun kaytto ravintoloissa yleistyy

Luomutuotteiden kaytto ravintoloissa on yleistynyt viime vuosina. Taloustutkimus Oy:n viime
talvena tekeman Ammattikeittiot 2020 -kyselyn mukaan yli viidesosa ravintoloista kayttaa
paivittdin jotain luomutuotetta, ja Iahes 30 % kayttaa luomua viikoittain.

Tarkeimmat syyt luomun kaytt66n ovat ymparistdasiat, hyva maku ja eettisyys. Kaytetyimpia
luomutuotteita ammattikeittidissa ovat viljatuotteet eli hiutaleet ja jauhot, maito ja kananmunat
seka vihannekset ja juurekset.

— Ravintola-alan toimijat arvostavat raaka-aineita, ja haluavat, etta hyva maku ja laatu valittyvat
myos asiakkaille. Myds raaka-aineiden alkupera on tarkea, Arolaakso tulkitsee.

Luomun tuotannossa ei kdyteta synteettisia torjunta-aineita eika lannoitteita, vaan siina
huomioidaan ympariston ja eldinten hyvinvointi. Myos lisdaineiden kaytté luomutuotteiden
valmistuksessa on rajoitettua.

Lisatietoja: projektipaallikké Anu Arolaakso, Savon koulutuskuntayhtyméa/EkoCentria,
anu.arolaakso@sakky.fi, puh. 044 785 4048
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