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Yosa®  – luonnollista, laadukasta, läheltä

Yosa® on kaurapohjainen jogurttityyppinen maidoton välipalavalmiste, jonka valmistuksessa on ainutlaatuisella tavalla hyödynnetty sekä kauran hyviä ominaisuuksia että probioottisia maitohappobakteereja. Yosassa ravintorikas ja ravintokuitupitoinen kaura ja hyödylliset maitohappobakteerit ja bifidobakteerit muodostavat toimivan ja nautittavan yhdistelmän. Yosassa nykyaikaiset ravitsemustavoitteet kohtaavat. Kuitua ja probiootteja ei ole ennen näin yhdistetty.
Luonnollista

Yosan lähtökohtana on alusta pitäen ollut raaka-aineiden ja valmistuksen luonnollisuus. Valmistukseen käytetään täysjyväkauraa ja erityisesti sen kuitupitoisia osia, jotka keittämisen jälkeen fermentoidaan vatsaystävällisillä bakteereilla ja maustetaan hillolla.
Kaura on raaka-aineena erinomainen ja sen ravitsemukselliset ominaisudet sekä mieto maku täysjyvänä ja leseenäkin tulevat erinomaisesti hyödynnetyksi juuri Yosa-tyyppisessä tuotteessa. 
Yosa on vaihtoehto sekä maito- että soijapohjaisille tuotteille. Vaikka maitotuotteita korvaavien soijapohjaisten tuotteiden menekki maailmalla on kasvanut, soijatuotteet ovat kärsineet gmo-keskustelusta ja lisääntyvästä soija-allergiasta.  Sen sijaan kauran ei tiedetä aiheuttavan allergisia reaktioita.
Laadukasta 

Kauratuotteiden ravitsemuksellinen laatu on useissa maissa saanut vahvistuksen viranomaisten hyväksymistä terveysväitteistä. Ne perustuvat erityisesti kauran leseosan liukoisen ravintokuidun, beetaglukaanin suotuisiin ominaisuuksiin kolesteroli- ja sokeriaineenvaihdunnassa. Yhdysvaltalainen elintarvike- ja lääkevirasto salli jo vuonna 1997 kauratuotteille väitteen ’vähentää sydäntaudin vaaraa’. Sittemmin on Englannissa (2004) ja Hollannissa (2005) hyväksytty väitteet kauran vaikutuksesta kolesterolin alenemiseen. Parhaillaan on EU-tasolla valmisteilla terveysväitteitä koskeva säännöstö, johon tulee kuulumaan sallittujen väitteiden luettelo. Suomessa Evira on kerännyt alan toimijoilta ehdotuksia väitteiksi, jotka ovat yleisesti hyväksyttäviä ja keskivertokuluttajan ymmärtämiä ja joita Suomi voisi esittää komissiolle luetteloon liitettäviksi. 
Kauran ja beetaglukaanin osalta Eviralle on nyt ehdotettu hyväksyttäväksi mm. seuraavat väitteet: 
· Lisää kylläisyyden tunnetta. Tasaa aterian jälkeistä verensokerin nousua. Alhainen glykeeminen indeksi.

· Alentaa kolesterolia. Vähentää sydäntautiriskiä. 
· Vahvistaa vastustuskykyä. 
· Edistää suoliston toimintaa.

Väitteiden tueksi on esitettävissä mittava kansainvälinen kliininen tutkimusaineisto. Vaikutusmekanismia koskevat tutkimukset osoittavat että nimenomaan Yosa-tyyppisessä tuotteessa kauran liukoinen kuitu, beetaglukaani on mitä ilmeisimmin optimaalisessa muodossa, viskoosina. Vaikuttaa siltä että aiemmin ei ole riittävästi ymmärretty liukoisen ravintokuidun viskositeetin roolia, vaikka pitkään on katsottu että beetaglukaanin luonnollinen fysiologinen vaikutus verensokerin tasaamisessa ja kolesterolin alenemisessa perustuu kuidun viskositeettiin. 
Yosaan voidaan kohdistaa terveysväitteitä myös sen probioottisten maitohappobakteerien ja bifidobakteerien ansiosta. 

Lähellä suomalaista

Sekä Yosan raaka-aineet että valmistuksen teknologia ovat monella tavoin suomalaisille  läheisiä ja tärkeitä. Kaura on Suomessa suhteellisesti paljon tärkeämpi viljakasvi kuin missään muussa maassa. Kaura meille tuttu myös elintarvikkeena, ja kansanviisaudenkin  mukaan se on aina koettu terveyttä edistäväksi, kuten vatsaa helliväksi.  Myös kauran käyttö fermentoituna kaurakiisselinä on ollut Suomessa jo ammoin tunnettua, etenkin Karjalassa.  Perinteinen valmistustapa ei kuitenkaan mahdollistanut ravintokuidun ja probioottien yhdistämistä.  Vaikka myös  Walesissa ja Skotlannissa  on tunnettu vastaava perinteinen kauran fermentointi, vain Suomessa tämä prosessi on otettu uudelleen käyttöön ja sovellettu siihen elintarvike- ja ravitsemustieteiden uusinta tietoa.  Näin on saatu kauran ja probioottien hyvät ominaisuudet yhdistetyksi uudella ja ainutlaatuisella tavalla. 

Selvästikin nyt tarvitaan juuri Yosa-tyyppisiä nykyaikaan soveltuvia tuotteita ja nautittavia välipaloja, joissa toteutuu raaka-aineiden läheisyys ja valmistustavan luonnollisuus.  Yosan ideana on vastata kenen tahansa yksilön tarpeisiin kun tavoitteena on luonnollinen terveellinen elämäntapa.
Lisätietoja:  www.avenly.fi, www.bioferme.fi
