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VAHAN PURESKELTAVAA

NAIN EROSIN AVOKADOSTA

Nopea vaihtelu ruokavalioissa johtaa ennakoimattomiin seurauksiin, kirjoittaa Venla Rossi.

kohteluun ja lihantuotannon ymparistvaikutuk-
siin. Pitkdén kuvittelin, ettd kun jatén lihan, voin
herkutella hyvéllda omallatunnolla.

Olin véirdssd. Myos silld on vilid, mitd kasvissyo-
jéna valitsen ostoskoriini. Yksi suosikkejani on avoka-
do. Sen maku on ihana, ja pehmed rasva terveellista.
Mutta tdméd vegaanien ja hipsterien suosikki on yksi
ympdristdlle haitallisimmista raaka-aineista. Se tarvit-
see kasvaakseen valtavasti vettd: puolen kilon tuotta-
minen vaatii jopa 300 litraa. Chilessé timé on johtanut
sithen, ettei vettd riitd paikallisten ihmisten kayttoon
yhté paljon kuin ennen.

Avokadon tuotantoon liittyy my6s ongelmia, jot-
ka tuovat mieleen siirtomaa-ajat. Meksikossa, joka on
yksi suurimpia avokadojen tuottajamaita, ongelmana
ovat “veriavokadot”. Paikallinen mafia on ottanut val-
tavasti kasvaneen bisneksen haltuunsa. Voitot menevit
jarjestaytyneelle rikollisuudelle, eivéitkd mafiosot to-
dellakaan kohtele tuottajia hyvin.

Samaan aikaan foodiet jakavat somessa kuvia avo-
kadoruusuista. Minékin viime kuussa. Vaaleanvihred
vari ndyttdd niin hyvéltd kuvassa. Tuotantoon liittyvis-
td ongelmista tiesin aiemmin vain vdhén, enka oikeas-
taan halunnut ottaa niistd tarkemmin selvda.

Joidenkin arvioiden mukaan jopa puolet suoma-
laisten ostamasta ruuasta menee hukkaan. Ja mikd
olisi tdstd ndkdokulmasta ongelmallisempi raaka-aine
kuin avokado? Kaupasta on ldhes mahdotonta 16ytaa
taydellisid yksiloité: drsyttdvd hedelmé on ensin kolme
viikkoa raaka ja sitten yhtikkié ylikypséd. Vaikka olen
harjaantunut avokadonpuristelija, heitdn sddnnollisesti
viallisia kappaleita roskiin.

Trendiruokien synnit on nostettu esiin viime ai-
koina. Guardian-lehti kirjoitti muutama kuukausi sit-

E n sy lihaa. Perusteeni liittyvét tuotantoeldinten
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ten avokadojen ja perulaisen parsan nurjasta puolesta.
Ympéristoon ja tuottajien oloihin liittyvid ongelmia on
raportoitu myos kvinoasta ja manteleista. Kvinoaa hi-
moitaan maailmalla siind médrin, etta sitd perinteisesti
syoneet ihmiset myyvit nykyéédn koko sadon ja syovit
itse vihemman ravitsevaa ruokaa. Mantelin paisunut
tuotanto taas on Kaliforniassa osasyyné sekd kuivuu-
teen ettd mehilédiskatoon.

Kaukaa tulevan ruuan ilmastovaikutuksia on poh-
dittu ennenkin, kritisoitu esimerkiksi kuljetuksia. Suu-
rin osa ympaéristohaitoista syntyy kuitenkin alkutuotan-
nossa. Ja siitd me tiedimme vain vdhin, jos ruoka tulee
maailman toiselta puolelta. Esimerkiksi reilun kaupan
tarra ei ole merkki viljelijoiden reilusta kohtelusta, eikd
luvomumerkintd takaa ympéristoystavallisyytta.

Trendien haitallisuus korostuu, koska ne levidvét
nykyddn niin nopeasti ympiri maailmaa. Ei tarvita
kuin yksi julkkiskokin somepdivitys, niin aiemmin tun-
tematon ruoka on hetkesséd kaikkien huulilla. Nopeat
vaihtelut ruokavalioissa johtavat ennakoimattomiin
seurauksiin.

Onneksi viime vuosiin mahtuu pari jarkevidkin
ruokamuotia: sesonki- ja ldahiruoka. Sesonkiruoka tar-
joaa ilmastoystévillisid vaihtoehtoja kaikkiin ruokava-
lioihin ja ldhelld tuotetuista raaka-aineista on tarjolla
enemmaén tietoa. Syon mielelldni esimerkiksi Jarki sér-
ki -séilyketta tai Harkisté, silld tieddn mistd ja miten ne
tulevat ldhikauppaani.

Ruokainspiraatiota etsiessd olisikin valilld syy-
td sulkea Instagram ja soittaa esimerkiksi isodidille.
Ympériston kannalta kaikkein parhaita kasviksia ovat
nimittdin suomalaiset juurekset. Ne ovat muuten seson-
gissa juuri nyt. Ja punajuuresta saa tehtyd aivan yhta
kauniin ruusukkeen kuin avokadosta. m
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