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Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena oli muodostaa toimeksiantajalle 
Viitasaaren kaupungille ja Pihtiputaan kunnalle opas kestävästä kehityksestä ja 
lähiruoan käytön lisäämisestä ruokapalveluissa.  

Oppaan muodostaminen toimeksiantajalle teki opinnäytetyöstä toiminnallisen ta-
paustutkimuksen. Produktin muodostaminen edellytti kvalitatiivista, laadullista tut-
kimusotetta. Metodeina käytettiin osallistuvaa havainnointia ja vapaamuotoisia 
teemahaastatteluja. Havainnoilla selvitettiin toiminnan lähtötilanne, ruokavalinnat 
sekä kehittämiskohteet. Lähiruokaan liittyvät huomiot selkeytyivät henkilöstön 
haastatteluilla. 

Kestävä kehitys ammattikeittiöissä ja lähiruoka olivat työn keskeiset käsitteet. 
Työssä syvennyttiin kestävää kehitystä edistäviin toimiin ammattikeittiössä, kuten 
ruokavalintoihin ja ruokahävikin vähentämiseen. Työssä tuotiin esiin henkilökun-
nan ympäristöosaamisen vaikutuksia energiatehokkaaseen toimintaan. Lähiruoka 
on yksi osa kestävää toimintaa. Lähiruokahankinnat edellyttävät lakien mukaisen 
prosessin, jota työssä sivuttiin myös. 

Opinnäytetyön tuloksena muodostui opas toimeksiantajan käyttöön. Oppaassa 
aiheet ovat ajantasaiset ja perustuvat tutkittuun tietoon. Oppaan pääaiheina pidet-
tiin ruokavalintoja, koska valinnoilla vaikutetaan ruokalistan suunnitteluun, työme-
netelmiin ja ilmastoystävällisyyteen. Opas luovutettiin vain toimeksiantajan käyt-
töön. 
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tions regarding local food were clarified through staff interviews. 
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opment in professional kitchens concerning different food options and decreasing 
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Käytetyt termit ja lyhenteet 

Hiilijalanjälki Tuotteen tai toiminnan aiheuttama ilmastokuorma kasvi-

huonekaasun määrällä mitattuna. Mittayksikkö ilmaistaan 

hiilidioksidiekvivalentteina, CO2 -ekv. 

Lautastähdehävikki Ruokailijoiden lautasille ottama, mutta syömättä jäänyt 

ruoka. 

Lähiruoka Toiselle lähiruoka tarkoittaa paikallista ruokaa, toiselle 

taas 100 km:n säteellä tuotettua tai voi riittää, että ruoka 

on Suomessa tuotettu. 

Keittiöhävikki Raaka-aineen laadussa, ruoan valmistuksessa, varas-

toinnista ja kylmäsäilytyksestä syntyvää ruokajätettä. 

Kuntapari Wiitaunioni -kuntaparin molemmat kunnat ovat itsenäisiä 

omine kaupungin- ja kunnanvaltuustoineen ja -

hallituksineen. 

Tarjoiluhävikki Valmistetun ruoan tarjoilusta syntyvä hävikki. Linjastoista 

poistettu ruoka tarjoiluastian vaihdon, lämpösäilytys- tai 

ruoka-ajan päättymisestä johtuva. 

Paikallisruoka Paikallisruokaan liitetään tietyn maantieteellisen alkupe-

rän tai alueelle ominaisen valmistustavan mukaan. Paikal-

lista herkkua voidaan markkinoida ulkomaillakin, mutta 

paikalla nautittuna se on myös lähiruokaa. 

Vesijalanjälki Tuotteen tai toiminnan koko elinkaaren aikana valmistuk-

seen käytetty veden määrä litroissa. 

Wiitaunioni Pihtiputaan kunta ja Viitasaaren kaupunki ovat sopineet 

yhteisestä palvelutuotannosta. Sopimus on itsenäisten 

kuntien yhteistyösopimus. Yhteisestä palvelutuotannosta 

käytetään nimeä Wiitaunioni. 



 

 

8 

1 JOHDANTO 

Ilmastonmuutos vaikuttaa kaikkeen elämään maapallolla. Maapallon luonnonvaro-

ja on käytetty yli varojen vuosikymmeniä. Väkimäärän kasvu, ilmastopakolaisuus, 

lämpötilan sekä meriveden nousu kaventavat maanviljelyn pinta-alaa, jolloin ruoan 

tuotanto vaikeutuu. (Borg & Joutsenvirta 2015, 49–51.) Ihmiskunta ei voi kuluttaa 

enää niin kuin ennen ja muutoksien tulee olla kestäviä, jotta pahimmilta ilmastoen-

nustuksilta ja -katastrofeilta vältytään. YK:n raportissa Bruntland (1987, 41) määrit-

telee kestävän kehityksen keinoiksi, joilla voidaan tyydyttää nykyisten sukupolvien 

tarpeet tuhoamatta niitä tulevilta. 

Suomessa ammattikeittiöt tuottavat vuosittain satoja miljoonia annoksia ja noin 

joka kolmas väestöstä käyttää päivittäin julkisia ruokapalveluita. Kolmasosa ympä-

ristövaikutuksista johtuu ruoasta (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 40). 

Julkisilla keittiöllä on hyvät edellytykset muuttaa ruokailutottumuksia ja tukea vas-

tuullisempia hankintoja. Yksi kestävän kehityksen mukaisista keinoista on käyttää 

mahdollisimman paljon lähiruokaa. Tuoreilla ja lyhyellä elinkaarella lähitiloilta toimi-

tettavilla lähiruokaelintarvikkeilla on sosiaalisia ja taloudellisia etuja paikallistalou-

teen sekä työllisyyteen. (Risku-Norja ym. 2010, 8–16.)  

Tämän toiminnallisen opinnäytetyön aiheena on kestävä kehitys ja lähiruoan käy-

tön lisääminen toimeksiantajan ruokapalveluissa ja tavoitteena on oppaan muo-

dostaminen heidän käyttöönsä. Työssä tuodaan esiin aiheita keittiöiden kestä-

vämmän toiminnan edistämiseksi. Käytännön toimina työssä pohditaan mm. ruo-

kalistan suunnittelun, ruokahävikin vähentämisen, energian säästämisen ja am-

mattitaidon lisäämisen vaikutusta kokonaisuuteen. Lisäksi työssä huomioidaan 

kestävien ruokavalintojen ja lähiruoan käytön lisäämisen mahdollisuuksia kilpailu-

tus ja kriteerit huomioon ottaen. 

Tämän opinnäytetyön tuloksena syntyi opas toimeksiantajalle, Viitasaaren kau-

pungin ja Pihtiputaan kunnan ruokapalveluille. Oppaassa tuodaan esiin kirjalli-

suustaustan aiheet sekä käsitellään tarkemmin keinoja, kuinka toimintaa voitaisiin 

kehittää kestävämmäksi. Oppaan tavoite on helpottaa Wiitaunionin ruokapalvelui-

den työtä, kun tieto aiheista on ajantasaista ja tutkittua. 
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2 KESTÄVÄ KEHITYS AMMATTIKEITTIÖSSÄ 

Kestävässä kehityksessä on kyse siitä, että muutamme elintapojamme ja saamme 

ilmaston lämpenemisen hidastumaan ja siten pysähtymään kriittiseen kahden as-

teen nousuun. Rikkaissa maissa ihmiset tuhlaavat kymmenkertaisesti suuremmilla 

kulutustottumuksilla, mikä johtaa nykyisellä tasolla äärimmäiseen köyhyyteen köy-

hissä maissa ja uhkaa veden riittävyyttä ja ravinnontuotantoa. Living Blue Planet -

raportin (2015, 6) mukaan vain yhden sukupolven aikana ihmiskunnan toimista 

johtuen 49 prosenttia kaloista ja merieläimistä on hävinnyt. Jokainen voi sitoutua 

vastuulliseen kalan syöntiin, jotta meidän sukupolvemme jälkeen on vielä meressä 

kalakanta.  

Suomi on sitoutunut tavoitteelliseen Agenda 2030 -sitoumukseen kaikkien muiden 

YK:n jäsenvaltioiden kanssa, koska kaikilla on oikeus puhtaaseen veteen, ruokaan 

ja toimeentuloon tai koulutukseen tasa-arvoisesti sukupuolesta ja asuinpaikasta 

riippumatta. Kuviossa 1 havainnollistetaan sitoumuksen mukaisesti tavoitteet kes-

tävään kehitykseen. Tavoitteet ovat valtioille maailmanlaajuisia, kaupungeissa 

asukaskohtaisia ja yksilötasolla vaikutetaan omilla valinnoilla. (Halonen ym. 2017, 

213–234.) Myös ammattikeittiöt voivat vaikuttaa tavoitteisiin pääsemiseen. 

 

Kuvio 1. Agenda2030, kestävän kehityksen tavoitteet (YK-liitto 2016). 

Maa- ja metsätalousministeriön (2017) ruokapoliittisessa selonteossa tavoitteena 

on, että vuonna 2030 suomalaiset söisivät kestävästi ja eettisesti tuotettua koti-
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maista ruokaa. Tärkeintä on nykyisen kulutuksen kohtuullistaminen kestävälle ta-

solle. Julkinen sektori kuluttaa yhteiskunnan varoja 300 miljoonaa euroa vuodessa 

lakisääteisten ruokapalveluiden ostamiseen. Isoilla määrillä ja rahalla on mahdol-

lista ohjata ruokatottumuksia ympäristöystävällisemmäksi ja edistää kestävän ke-

hityksen mukaista toimintaa ruokapalveluissa. Pelkästään suomalaisten joukko-

ruokailussa kasvisvaihtoehdon tarjoaminen kerran viikossa vähentäisi lihan kulu-

tusta vuodessa melkein neljä miljoonaa kiloa.  (Aalto & Heiskanen 2011, 7–25.)  

Kestävän kehityksen esimerkkinä Jyväskylän ruokapalvelut valmistavaa ruoat mm. 

kouluille ja ikääntyneille. Heidän valmisteilla olevassa ohjelmassaan esitetään liha-

ruokia tarjottavaksi kerran viikossa vuonna 2026. Proteiinien lähteiksi lisättäisiin 

hyönteisiä sekä kasvikunnasta tuotaisiin tarjolle luonnonkasvit, kuten hamppu, le-

vät ja villivihannekset. Tätä ennen ruokahävikki olisi laskettu minimiin, lisätty lähi-

ruoan käyttöä, tuettu omaa raaka-ainetuotantoa sekä kasvisruokaa olisi tarjolla 

joka aterialla vaihtoehtona. (Suihkonen 2019, 8.) 

Vastuullisen ruokaketjun toiminnalla voidaan saavuttaa kansallista lisäarvoa, joka 

on asiakkaan kokemaa tuotteeseen tai toimintaan liittyvää arvoa. Lisäarvo voi olla 

kilpailuetu toimimalla paremmin kuin lainsäädäntö velvoittaa. Usein kuluttajilla on 

väärää tietoa käytettävistä tuotteista ja alkuperästä. Kuluttajien tietoutta voidaan 

lisätä viestimällä avoimesti ammattikeittiöiden ja ruokaketjun vastuullisesta toimin-

nasta sekä hyvistä toimintatavoista. (Kotro ym. 2011, 10, 26.) 

2.1 Kestävän kehityksen tasot ammattikeittiöissä  

Ruokapalveluiden ympäristövaikutukset pienenevät, kun kestävä kehitys otetaan 

huomioon koko ruokaketjussa lannoiteteollisuudesta kuluttajalle saakka. Kurkaa-

Kaljunen ym. (2012, 4) luokittelevat toimintaan vaikuttavat ulottuvuudet kolmeen 

osaan: ekologisiin, taloudellisiin sekä sosiaalisiin. 

Ekologinen taso. Ekologisella tasolla tarkastellaan ruuan tuotannon ympäristö-

vaikutuksia. Luonnon monimuotoisuuden säilyttäminen ja luonnonvarojen käyttö 

kestävästi ovat ruoantuotannon ydin. Energiaakin tulisi säästää aina, kun se on 

mahdollista. Jätteiden syntymisen ehkäisy vähentää tuotettavaa tavaran määrää ja  
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laskee tarvetta valmistaa uutta muovia. Ruokahävikkiä on pyrittävä vähentämään, 

koska sitä kautta ruoan tuotantoa ei tarvitsisi lisätä. Ruokavalinnoilla vaikutetaan 

myös. Järvikaloja käytettäessä ruoanvalmistuksessa parannetaan vesistön tilaa ja 

vähennetään järvien rehevöitymistä. Ruokapalveluissa on otettava huomioon 

myös kuljetuksien ja piiloveden ekologiset vaikutukset. (Kurkaa-Kaljunen ym. 

2012, 4.) 

Vesijalanjälkiä voidaan laskea ja verrata kestävämpiin vaihtoehtoihin. Kotimaisen 

perunamuusi ja muikku -annoksen jälki on 255 litraa ja italialaisen spagetin ja juus-

ton kanssa valmistettu jauhelihakastikeannoksen on 1 172 litraa. Länsimaisten 

suuri vesijalanjälki vaikuttaa maihin, joissa vedestä on pulaa tai sitä käytetään 

käyttämiemme raaka-aineiden viljelyyn. Vesi- ja ruokakriisit voivat tuntua kaukaisil-

ta, mutta vaikutukset näkyvät jo pakkosiirtolaisuutena veden äärelle, jossa maan-

viljely on mahdollista ruoan tuotantoon. (Halonen ym. 2017, 133–134.) 

Sosiaalinen taso. Sosiaaliset tasot ruokapalveluiden toiminnassa koskevat ruoan 

terveellisyyttä ja ravitsevuutta pitäen yllä samalla ruokakulttuuriamme ja omava-

raista ruokatuotantoamme. Ruokakasvatus tulisi lisätä kouluissa oppimissuunni-

telmaan, jolloin ruoan arvostus kasvaisi ja kulutustottumukset muokkautuisivat 

kestävämmäksi pienestä pitäen (Risku-Norja ym. 2010, 49). Ruokapalveluiden 

toiminnassa on otettava huomioon ravitsemustasa-arvo, joka on ruoka-avun an-

tamista sosiaalisin perustein, jotta kenenkään ei tarvitsisi nähdä nälkää. Työhyvin-

vointi meillä ja maailmalla sekä erilaisten ammattikuntien säilyttäminen kuuluvat 

sosiaalisiin ulottuvuuksiin. (Kurkaa-Kaljunen ym. 2012, 4.) 

Taloudellinen taso. Taloudellisiin seikkoihin luetaan ruokapalveluiden kestävässä 

kehityksessä aluetalouden ja paikallisien elinkeinojen tukeminen. Jos haluamme 

paikallisruokaa tulevaisuudessa, on sen käyttöä lisättävä nyt (Viljanen ym. 2017, 

25). Keittiöiden kustannus- ja ekotehokkaaseen toimintaan panostamalla saavute-

taan rahallisia ja ympäristöystävällisiä säästöjä veden ja energian käytössä sekä 

jätehuollossa. Kunnissa koetaan säästöpaineita, mutta ruokapalveluissa määrära-

hojen nipistäminen kestävästä kehityksestä ei tue tulevaisuuden ruokahuoltoa. 

Tutkimuksessa kuntien ruokapalvelut pitivätkin haasteena rajallisia resursseja ja 

rajoitteita, jotka vaikuttavat käytettäviin raaka-aineisiin. (Haapanen 2011, 26.) 
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2.2 Kestävät ruokavalinnat 

Kestävät ruokavalinnat ovat vastuullisia valintoja luonnon ja ilmaston kannalta. 

Ruokapalveluiden käyttämät elintarvikkeet tulisi vaihtaa kotimaisiksi satokauden 

tuotteiksi sekä luomu- ja lähiruoaksi aina, kun on mahdollista sekä vähentää eläin-

peräisiä tuotteita. (Aalto & Heiskanen 2010, 12.) Kuvio 2 esittää lautasmallin, jossa 

ruokavalinnat on koostettu ympäristöystävällisesti. Niitä käsitellään tarkemmin 

seuraavissa kappaleissa. 

 

Kuvio 2. Vastuullinen lautasmalli (Elonheimo 2010). 

Tulevaisuudessa ruoan saanti voi olla hankalampaa veden ja viljelysmaan pulan 

vuoksi, koska käytämme jo vedestä 90 % ja 45 % pinta-alasta ruoantuotantoon 

(Rouvinen 2017). Eksponentiaalisesti kasvava väestö tarvitsee ruokaa ja tilaa 

asumiseen. Ennusteiden mukaan vuonna 2050 maapallolla olisi 2 miljardia 

enemmän asukkaita ja yhdessä ilmastopakolaisuuden kanssa jää maanviljelylle 

vähemmän tilaa. Nälänhädän estämiseksi eläimille viljeltävät viljakasvit voidaan 

joutua käyttämään ensisijaisesti ihmisille, koska kasvisruoalla ruokitaan suurempi 
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määrä ihmisiä. (WWF 2012, 4.) Tulevaisuudessa mahdolliset päästörajoitukset 

johtavat lihan tuotannon supistamiseen. Tuolloin lihan saatavuus ja hinta pakotta-

vat korvaavien muiden proteiinipitoisten elintarvikkeiden käyttöön. Esimerkiksi kor-

vaavien sirkkojen syönti ei olisi enää tahdon alainen asia länsimaissa (Hyönteisra-

vinto, [viitattu 27.1.2019).  

Liha ja lihavalmisteet. Merkittävin muutos tehdään kaiken lihan kulutuksen vä-

hentämisellä. Lihan ympäristövaikutukset aiheutuvat enimmäkseen maatalouden 

ja prosessoinnin vaikutuksesta. Suurikokoisen naudan lihassa tuotettua lihakiloa 

kohden tarvitaan enemmän rehua ja siten peltoalaa, jonka vuoksi pienempien ja 

nopeakasvuisempien eläimien lihat ovat vähäpäästöisempiä valintoja myös me-

taanipäästöiltään. (Mattila 2016, 50–53.) Kotimaista naudan lihaa voi käyttää koh-

tuudella, koska tasapainoisessa maanviljelyssä tarvitaan karjanlantaa sekä kasvi-

peitteisyyttä lisäävää nurmen viljelyä. Ilmastovaikutuksien arviointi on haastavaa. 

Esimerkiksi vaaleista lihoista sian ja broilerin ruokkimiseen käytetään ihmisravin-

noksi kelpaavaa viljaa, kun taas naudat ja lampaat voivat syödä ruohoa, jota em-

me voi hyödyntää ruoanvalmistuksessa. (Savikko ym. 2015.)  

Lihasta saatavaa proteiinia voidaan korvata kasviproteiineja sisältävillä tuotteilla 

kuten palkokasveilla, siemenillä ja pähkinöillä, jotka lisäksi sitovat hiiltä ja typpeä 

hyvin maaperään (Syke, [viitattu 8.3.2019].) Esimerkiksi härkäpapu on vanha 

suomalainen viljelykasvi, joka on ulkomaista soijapapua parempi vaihtoehto. Liha-

valmisteissa ja keitetyissä pavuissa on sama määrä proteiinia, joka pitää yllä kyl-

läisyyden tunnetta. Proteiineja tulisikin saada jokaisella aterialla. (Hakala 2010.)  

Kasvikset, hedelmät ja marjat. Kasvikunnan tuotteiden ilmastokuormitus on 

pääosin hyvin pieni ja ilmaston kannalta paras ruokavalio on kasvipainotteinen, 

joka sisältää kalatuotteita (Tahvonen 2017, 4). Ruokapalveluissa tulisi käyttää mo-

nipuolisesti vihanneksia, juureksia, sieniä ja marjoja. Pienin ilmastokuormitus on 

satokauden mukaisesti avomaalla viljellyillä kasviksilla, juureksilla, hedelmillä, 

marjoilla ja sienillä. Esimerkiksi talvella tulisi käyttää hyvin säilyviä juureksia ja 

kaaleja ulkomaalaisten tomaattien ja kurkkujen sijaan (Aalto &Heiskanen 2011, 

24). Luomutuotettuja tai luonnossa kasvaneiden tuotteiden käyttäminen on luon-

nonmukaista ja kestävää. Satokauden jälkeen kotimaiset marjat ja hedelmät tulisi 
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säilöä sellaisenaan tai jatkojalostaa hilloiksi ja soseiksi sekä sieniä voi suolata 

(Wasenius 2014). 

Aallon ja Heiskasen (2011, 24–26) mukaan pakastettujen ulkomaisten kasvisten 

lisääminen ruokiin on huono vaihtoehto verraten tuoreisiin kotimaisiin, koska nii-

den tuottaminen ja säilyttäminen on ympäristölle kuormittavampaa. Monilla ulko-

maalaisilla tuotteilla on kestävämpi kotimainen vaihtoehto kuten esimerkiksi ba-

taatti vs. peruna. Lannoitteilla tehotuotetut kasvikset voidaan korvata talviaikoina 

kotimaisilla porkkanoilla, juureksilla ja kaaleilla vastuullisen lautasmallin mukaises-

ti.  

WWF:n (2012, 7) mukaan ulkomaisia hedelmiä voidaan käyttää pitkästä matkasta 

huolimatta, jos viljely tapahtuu luonnollisen lämmön avulla. Tällöin tulee suosia 

myös niiden satokausituotteita sekä sertifiointimerkeillä – mm. reilu kauppa, UTZ 

tai Rainforest Alliance – varustettuja elintarvikkeita. Hedelmistä avokadolla on suu-

ri vesijalanjälki, joka on 99 prosenttia suurempi kuin kotimaisella kesän tomaatilla. 

Syy tähän on puhtaan veden käyttö avokadojen viljelyyn vesipulasta kärsivissä 

kasvatusmaissa (MTK, [viitattu 28.1.2019].)  

Kasvisruoka kaipaa asennemuutosta, johon ruokapalvelut voi vaikuttaa. Pinaattile-

tut ovat suosittua kouluruokaa ja monille tuli yllätyksenä, että ne ovat kasvisruo-

kaa. Ruokalistalla voitaisiinkin mainita kasvisruokapäivä, kun tarjolla on perinteisiä 

kasvisruokia kuten riisipuuro ja kesäkeitto. Haastattelussa (Lassfolk-Feodofoff, 

[viitattu 6.3.2019]) Kojo mainitseekin, että kasvisruoan maku ja rakenne tulee olla 

laadukasta, jotta se maistuu. Yrteillä tuodaan uusia makuja sekä noutopöydässä 

kasviksien sijoittelulla ja ulkonäöllä on suuri merkitys kasviksien menestykseen. 

Tarvitaankin ammattitaitoa, kun koostetaan ravintosisällöltään täyttävää ja maistu-

vaa ruokaa ilman kermaa ja juustoja.  

Kala. Kaloja tulisi syödä monipuolisesti. Kestävää kalojen käyttöä ruokapalveluis-

sa voidaan edistää valmistamalla ruokia kotimaisista järvi- ja rannikkokaloista, ku-

ten muikusta, kuhasta, siiasta ja hauesta. (WWF 2015, 7.) Samalla voidaan muo-

kata syöntitottumuksia eniten käytetystä tonnikalasta ja lohesta takaisin kotimaisiin 

kalalajeihin. Elinvoimaisien kalakantojen käyttö on vastuullista ja useimmiten koti-
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mainen kala on pyydetty kestävästi, energiaa kuluu vähemmän sekä samalla tue-

taan paikallisten kalastajien elinkeinoa. (WWF 2012, 7.)  

MSC-sertifikaatti on kestävän kalastuksen merkki, joka takaa toiminnan vastuulli-

suuden. Standardi edellyttää toimijoilta kalakantojen ja merien ekosysteemien suo-

jelua sekä kieltää liikakalastuksen ja laittomien keinojen, kuten syanidin ja räjäh-

teiden, käyttämisen. Toinen sertifiointimerkki on ASC, joka koskee kasvatettuja 

kaloja. ASC-kalojen vesiviljelyssä on minimoitu ympäristövaikutukset sekä toiminta 

on vastuullista kalan rehua myöden. WWF:n (2015, 74) kalaopas suosittelee vaa-

timaan ulkomaalaisilta kalatuotteilta näitä merkkejä. Syvänmerenkalojen tai uhan-

alaisien lajien käyttäminen ruokapalveluissa on tarpeetonta.  

Maitotaloustuotteet. Maitotuotteita pitää tarkastella koko ruokajärjestelmän kan-

nalta. Yli 80 prosenttia naudan lihasta tulee lypsykarjasta. Kun naudan lihan käyt-

töä vähennetään, samalla vähenee maitotaloustuotteiden saanti (Mattila 2016, 

73). Eläinperäisiä tuotteita sekä pitkän tuotantoprosessin vaativia juustoja tulisi 

lähtökohtaisesti välttää. Juuston ilmastovaikutukset ovat melkein yhtä suuret kuin 

naudan lihalla, koska yhteen kiloon juustoa tarvitaan 10 litraa maitoa. (Ilmasto-

opas, [viitattu 28.1.2019].) 

Ruokajuomana maito ja piimä sekä nestemäiset maitotuotteet ovat suositeltavia 

vähärasvaisina. WWF (2012, 16) kehottaa käyttämään maitotaloustuotteita luo-

muina tai korvaamaan kauramaidolla. Kotimaisen omavaraisen ruoantuotannon 

kannalta maidontuotanto sivutuotteena on kuitenkin välttämätöntä ja ylläpitää 

luonnonmonimuotoisuutta laiduntavien eläinten muodossa (Ekoruokakone, [viitattu 

28.1.2019]). 

Kananmuna. Kananmunat ovat harkittavien tuotteiden kohdalla ympäristöystäväl-

lisessä lautasmallissa johtuen eläinperäisyydestä. Proteiinin lähteenä kananmunat 

ovat kuitenkin lihaan verraten ympäristöystävällisempi vaihtoehto. Kananmunien 

tuotannossa munivia kanoja ei käytetä enää ihmisravinnoksi, vaan ne päätyvät 

muiden eläinten rehuksi (Eläintieto.fi, [viitattu 28.1.2019]), joka moninkertaistaa 

ilmastovaikutukset. Ekologisen näkökulman mukaan kananmunien luomutuotanto 

on vastuullisempi valinta, koska kanoille on taattu lajinomainen käyttäytyminen ja 

muniminen. 
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Viljavalmisteet. Viljoissa kuitupitoiset valmisteet ja täysjyvätuotteet ovat suositel-

tuja tuotteita, koska täysjyvätuotteissa jyvästä ei kuorita turhaan ulommaisia ker-

roksia pois, jolloin hiilijalanjälki laskee. Ruokakulttuuriimme kuuluvat esimerkiksi 

erilaisista viljoista valmistetut puurot ja niitä käyttämällä tuetaan kotimaisen ruoka-

tuotannon omavaraisuutta. Kaikilla viljatuotteilla on pienet ympäristövaikutukset 

riisiä lukuun ottamatta, joka voidaan korvata kestävämmin täysjyväohralla tai pe-

runoilla. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 40, 55.)  

Ravintorasvat. Kestäviä valintoja ovat kasviöljyt ja kasviöljypohjaiset margariinit. 

Kasvirasvamargariinilla ja rypsiöljyllä ovat pienimmät ilmastovaikutukset. Salaatin-

kastikkeeksi sopii loraus oliiviöljyä. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 55.)  

Kuviossa 3 havainnollistetaan eri ruokalajien ilmastovaikutuksia valintojen tekemi-

sen tueksi perinteisen ruokakolmion avulla. Lukuun vaikuttaa tuotantotapa, -tapa 

ja -paikka. 

 

Kuvio 3. Ilmastoruokakolmio. (Fogelholm & Katajajuuri 2016) 
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2.2.1 Satokauden hyödyntäminen  

Sirviöt ja Peura (2016,133-135) toteavat, että satokauden mukaiset elintarvikkeet 

ovat maukkaampia ja ravinteikkaampia tuoreuden takia. Samalla ruokavalio moni-

puolistuu, kotimaista ruoantuotantoa tuetaan ja energiaa säästetään lyhyen ruoka-

ketjun takia. Ruokakulttuurimme mukaisesti Suomessa pitäisi syödä talvisin hyvin 

säilyviä ekologisia avomaan kasviksia kuten kaaleja ja juureksia. Sesongin aikana 

juurekset jopa luomunakin ovat edullisia tuontituotteisiin verrattuna sekä nostavat 

samalla kotimaisuusastetta. Kirjoittajien mukaan monipuolistamalla kasvisvalintoja 

saavutetaan ruokavalioon erilaisia vitamiineja, antioksidantteja ja mineraaleja. 

Sesongin mukaisia tuotteita ei ole helppo muistaa, koska ulkomaalaisten hedel-

mien ja vihanneksien lennättäminen Suomeen ja kasvihuoneiden käyttö ovat muo-

kanneet ruokatietouttamme, kun kaikkea on epänormaalisti ympärivuotisesti saa-

tavilla. (Satokausikalenteri, [viitattu 26.1.2019].) Kuviossa numero 4 havainnolliste-

taan kotimaista satokautta. 

 

Kuvio 4. Herkuttele kasviksilla - kauden mukaan (Kotimaiset kasvikset ry [viitattu 
7.3.2019]). 
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2.2.2 Luomuelintarvikkeet 

Luomutuotteilla on tavallista maataloutta vähäisempi vesistö- ja ilmastokuormitus 

sekä ne tukevat luonnon monimuotoisuutta, koska luonnonmukaisessa viljelyssä 

on kielletty kasvinsuojeluaineiden ja synteettisten kemiallisten lannoitteiden käyttö.  

Luomutuotannossa hyvinvointi eläimille on mahdollistettu tukemalla lajinomaista 

käyttäytymistä ja vuorovaikutusolosuhteet samaan lajiin on turvattu. Valmiissa 

luomuelintarvikkeissa on rajoitettu sallittujen elintarvikelisäaineiden määrää, kas-

vinsuojeluaineiden jäämät ovat vähäiset sekä tuotannon jäljitettävyys on varmistet-

tu. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014, 7–8.) Luomutuotteissa on myös kielletty 

keinotekoiset lisäaineet, kuten arominvahventeet tai makeutusaineet sekä fosfaatit 

(Luomu.fi [viitattu 20.2.2019]).  

Hallitus on linjannut, että vuonna 2020 ammattikeittiöiden käyttämistä tuotteista 20 

prosenttia tulisi olla luomua. Luomualan kehittämisohjelman tavoitteena on lisätä 

luonnonmukaisesti viljellyn peltoalan kasvattaminen samassa suhteessa lisäten 

siten luomutuotteiden monipuolisuutta ja valikoimia. (Maa- ja metsätalousministe-

riö 2014,10–18.) 

Luomun käyttö lisääntyy ja ammattikeittiöiden kannattaa kertoa ruokalistoillaan 

luomun käyttämisestä. Elo (2018, 40–43) muistuttaa ruokalistojen luomumerkintö-

jen ohjaavasta lainsäädännöstä. Ruokailijoita ei saa johtaa harhaan tai antaa vää-

rää tietoa. Listoissa kannattaa kuitenkin mainita yksittäisetkin luomuraaka-aineet 

lisäarvon tuottamiseksi. 

Ruokavirastosta haettavaa koulumaito- ja -hedelmätukea on mahdollista saada 

koulujen ja päiväkotien lapsien terveellisen ruokailun tukemiseksi. Rasvattomaan 

luomumaitoon saa tukea kaksi kertaa enemmän kuin rasvattomaan maitoon. Myös 

luomukasviksiin ja -hedelmiin saa enemmän tukea, jotta luomua lisättäisiin. (Ruo-

kavirasto 2019, 4–11.) Esimerkiksi Muuramen kunnassa on siirrytty luomumaitoon, 

joka nosti kerralla luomun käytön 15 prosenttiin. Vähentämällä ruokahävikkiä ja 

kalliimpien lihatuotteiden käyttöä sekä ruokalistamuutoksien avulla kustannukset 

ovat samat kuin ennen luomua. Kotimaisen luomun käyttämisestä ja hallituksen 

tavoitteeseen pääsemisestä arvioitiin olevan kunnalle ja sen ruokapalvelulle ima-

gohyötyjä. (Kohti luomutavoitetta -opas, [viitattu 24.2.2019].) 
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Portaat luomuun -ohjelman viisiportaisen tason avulla ammattikeittiöt saavat tukea 

ja neuvoja tavoitteiden saavuttamiseksi. Tarjolla on koulutuksia ja tilaisuuksia, jotta 

luomuelintarvikkeet saadaan julkisten keittiöiden asiakkaiden lautasille. Ohjelmaan 

liittyneet sitoutuvat noudattamaan suunnitelmaansa asteittaisesta käytön lisäämi-

sestä ja saavat luomutähtimerkin sijoitettavaksi sisääntulon yhteyteen. (Portaat 

Luomuun, [viitattu 26.1.2019].) 

2.2.3 Reilun kaupan tuotteet  

Ilmastomme vuoksi kaikkia tuotteita ei ole mahdollista saada Suomesta. Ulkomail-

ta tuodaan mm. kahvia, teetä, kaakaota, hedelmiä ja mausteita. Reilu kauppa ry 

on sitoutunut kestävään kehitykseen, jonka globaalina tavoitteena on parantaa 

elinolosuhteita etelässä meidän kulutustottumuksillamme. Ilmastonmuutos, ihmis-

oikeuksien rikkominen, epäinhimilliset työskentelyolosuhteet, lapsityövoiman käyt-

tö ja vääristyneet markkinat ovat vaaroja kehittyvissä maissa, joita vastaan reilu 

kauppa toiminnallaan pyrkii vaikuttamaan. (Reilu kauppa. [viitattu 26.1.2019].) 

Reilu kauppa maksaa tuottajalle takuuhinnan ja tuottajayhteisöille erillistä lisää, 

jolla voidaan rakentaa kouluja ja terveysasemia sekä kehittää toimintaa ja viljeltä-

viä lajeja ilmastonmuutokseen sopivaksi. Ympäristönäkökulma on otettu huomioon 

kieltämällä tuotteiden viljelyssä haitalliset torjunta-aineet. Jos 2,5 asteen lämpöti-

lan nousu toteutuu, esimerkiksi suomalaisten suosikkikahvilajikkeen viljelyyn so-

veltuva maa vähenee puolella kolmessakymmenessä vuodessa sekä lämpö no-

peuttaa sadon kypsymistä huonontaen laatua. Yhdessä nämä seikat voivat lopet-

taa kahvintuotannon 60 vuoden päästä. (Lumme, 2018.) 

Nahi ja Salminen (2017, 5) kehottavat julkisia toimijoita lisäämään hankintoihin 

laajaa vastuullisuutta, jotta lapsi- ja pakkotyövoimaa ei tuettaisi kuntalaisten vero-

rahoilla. Ruokapalveluiden hankinnoissa sertifioitujen elintarvikkeiden hankkimisen 

kustannukset jäävät pieniksi suhteessa kokonaiskustannuksiin. Hankintoja ehdote-

taan aloittamaan yhdestä tuotteesta ja kokeilemaan uusia. 
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2.3 Kestävä ruokalista 

Edellisessä luvussa käsiteltyjen ruokavalintojen pohjalta koostetaan kestävä ruo-

kalista. Ruokalistaa voidaan asteittain muuttaa lisäämällä monipuolisesti erilaisia 

kasvikunnan tuotteita. Tärkeää on käyttää eri ruokalajeissa kotimaisia satokauden 

tuotteita vihanneksia, juureksia, sieniä ja marjoja ja sisällyttämällä siihen palko-

kasvit, pähkinät sekä siemenet. Lisukkeiksi käyvät hyvin peruna, juurekset, täysjy-

vävehnäpasta ja ohrasuurimot. Kalatuotteiksi valitaan vähäpäästöiset pikkukalat 

tai kalaoppaan suosittelemat lajit. (Roininen ym. 2014, 24–26.) Tärkeää on vähen-

tää eläinkunnan tuotteita (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 40–43). 

Eat-Lancet komission raportissa (2019, 9–11) planeetan terveysruokaa kutsutaan 

flexitaariseksi ruokavalioksi. Ruokavalio on suurilta osin kasvispohjainen, mutta 

sisältää vähäisiä määriä kalaa, lihaa ja maitotuotteita. Ruokavaliossa päivittäiset 

saantisuositukset ovat listattu kaloreineen, määrät vaihtelevat vain eri maanosissa. 

Eurooppalaisilla olisi mahdollisuus nauttia kasvipohjaisen ruoan lisäksi kerran vii-

kossa yksi pieni liha-, kala- ja kanaruoka-annos. Päivittäin kananmuna-annos on 

n. 13 grammaa eli viikossa alle yksi kananmuna. Maitoa voi juoda tässä ruokavali-

ossa, kunhan maitotuotteiden kaloreiden saanti pysyy päivässä 153 kilokalorissa. 

Terveellinen ja planeetalle hyväksi oleva ruokavalio voi pelastaa miljoonien ihmis-

ten hengen. 

Kestävän kehityksen ruokalista on täysin ravitsemussuosituksien mukainen. Tästä 

johtuen ruokapalveluiden ei tarvitse uusia listojaan kokonaan, vaan muokata se-

sonkilähtöisemmäksi. Eri vuodenajoilla on hyvä olla oma ruokalista satokausista 

johtuen. Ruokalistasuunnittelussa tulisi ottaa huomioon raaka-aineiden jatkumo, 

jolloin ruokalajien osia voitaisiin hyödyntää seuraavana päivänä toisen ruokalajin 

raaka-aineena.  Elintarvikkeet, joilla on lyhyt tuotantoprosessi ja helppo säilytettä-

vyys vähentävät ruokalistojen ilmastovaikutuksia. Tuotannonohjausjärjestelmien 

ruokaohjeissa toimintaohjeiden ja työmenetelmien kehittämisellä vaikutetaan ruo-

kien varastoinnin ja säilyttämisen ympäristökuormaan. (Ravitsemuspassi [viitattu 

4.2.2019].) 

Katajajuuri, Pulkkinen ja Hartikainen (2016, 4) toteavat, että kuluttajat tahtoisivat 

lisätietoa ruoan ilmastovaikutuksista, jotta osaisivat tehdä parempia valintoja. Va-
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kiintunutta yhtenäistä tunnusta ei kuitenkaan ole muodostettu. Julkisilla keittiöillä 

on etuoikeus ohjata asiakkaitaan ilmastoystävällisempään ruokaan tiedottamalla ja 

tarjottavalla ruoalla. Kuluttajat ovat entistä tietoisempia tuotannon työolosuhteista, 

eläinten hyvinvoinnista sekä taloudellisesta oikeudenmukaisuudesta, jonka vuoksi 

reilu kauppa, luomu ja lähiruoka koetaan turvalliseksi. Tätä kehitystä voidaan lisätä 

informaation avulla ruokapalveluissa. Lounaan sisältö- ja allergeenitietojen lisäksi 

voidaan mainita alkuperä sekä ilmastoystävällisyys, kasvisruoka, luomu, lähiruoka 

tai reilu kauppa, jotta tietoisuus vastuullisuudesta kasvaa. (Aalto & Heiskanen 

2011, 24.) 

Muutoksia on hyvä tehdä vähän kerrallaan, jotta käyttäjät tottuvat uusiin makuihin 

ja resepteihin. Pääkaupunkiseudulla liharuokaresepteissä lihan määrää on pudo-

tettu 80 grammasta 70 grammaan. Erotus on korvattu kasviksilla tai härkäpapu-

valmisteilla. (Kynkäänniemi, Puupponen & Tuomi 2018, 13). Tässä kiteytyy yksin-

kertaisesti kestävän kehityksen ruokavalion ydin, vähemmän lihaa ja enemmän 

kasviksia. 

Saman kunnan eri keskuskeittiöissä voi ja tulee olla erilaiset ruokalistat eri asia-

kaskunnille. Lapsille ja nuorille on helpompi opettaa uusia ruokalajeja maistatuk-

sien avulla. Kuitenkin ikääntyessä maku- ja hajuaistit muuttuvat sekä purentavoi-

ma heikkenee, jolloin tutuilla mauilla on suuri merkitys. (Aldén-Nieminen ym. 2009, 

17–21.) Nykyiset ikääntyneet arvostavat ja syövät mielellään keittoja, puuroja ja 

vellejä sekä lähiruoka on toivottua. Tutuinta on kotimainen satokausiruoka, joka on 

kestävän kehityksen mukaista ja jota tarjoamalla ruokapalveluissa voidaan turvata 

ikääntyneiden kestävän kehityksen mukainen ruokailu. Ruoan alkuperästä ja pai-

kallisten elintarvikkeiden käyttämisestä viestimällä on todettu olevan positiivisia 

vaikutuksia ikääntyneiden ruokailuun. (Arolaakso ym. 2012, 2–4.) Tulevaisuuden 

ikääntyneille maistuvat tämän hetken kouluruokasuosikit, makumuistojen sekä 

ruokaperinteiden mukaisesti. 

2.4 Kestävän kehityksen keittiö 

Suomen laki käsittelee monessa kohdassa ympäristönsuojelua. Kemikaalilaki vel-

voittaa vähentämään ympäristöhaittoja, jonka vuoksi keittiössä käytettäviä kemi-
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kaaleja pitää käsitellä huolellisesti haittojen vähentämiseksi. Ammattikeittiöitä kos-

kee myös jätelaki, jonka ensisijainen tavoite on vähentää syntyvän jätteen määrää 

ja haitallisuutta. Lain toissijainen tavoite on kierrätys, jolla koitetaan hyödyntää 

syntyneet jätteet. Jokaista julkista keittiötä koskee alueelliset jäteohjelmat, joita 

tulee noudattaa. (Ympäristöosaava [viitattu 25.2.2019].) 

Ammattikeittiöissä omalla toiminnalla voidaan vähentää kestävän kehityksen mu-

kaisesti energian kulutusta pienentäen samalla kustannuksia. Ammattikeittiöiden 

käytössä olevia resursseja, kuten työvoima- ja aika, välineet, laitteet ja tilat tulee 

käyttää tehokkaasti.  Jotta ruokatuotantoa voidaan toteuttaa, tarvitaan myös as-

tiahuoltoa, puhtaanapitoa, omavalvontaa, varastonhoitoa sekä tarjoilua. Työmene-

telmiä kehittämällä voidaan saavuttaa tehokkuutta, joka laskee kustannuksia ja 

parantaa palvelujen laatua.  (Lampi, Lauri & Pekkala 2009, 81.) 

Energia. Vuodessa kulutetaan 65 miljoonaa euroa ammattikeittiöissä pelkästään 

sähköenergiaan (Motiva 2010, 3–4). Lämmitysenergia vie suurimman osan (65%) 

keittiöiden energian kulutuksesta. Seuraavan lohkon, 26 prosenttia, kuluttavat ate-

rioiden valmistus, kylmäsäilytys sekä astioiden pesu. Esimerkiksi valaistuksen 

osuus on hyvin pieni verrattuna ilmanvaihtoon. Käyttäjien vaikutus laitteiden ener-

giankulutukseen on jopa 60 prosenttia ja energiakatselmuksien mukaan ilman in-

vestointeja on mahdollista vähentää 10 % energiakuluissa. Uusissa laitehankin-

noissa tulisi aina ottaa energiansäästö ja elinkaarikustannukset kriteereiksi. Pieniä 

ja järkeviä uudistuksia energiatehokkaassa keittiössä ovat mm. liiketunnistimella 

varustetut valaisimet vähemmän käytetyissä tiloissa ja automaattivesihanat. (Moti-

va 2010, 5.) 

Energian tietoinen ja järjestelmällinen vähentäminen vaatii todellisia käyttölukuja, 

joita keittiöissä on harvemmin tiedossa. Ammattilaisilta voi tilata energiakatsel-

muksen apuvälineeksi tai investoida ammattikeittiöön sähköinen seurantajärjes-

telmä, jonka avulla lukuja voi seurata reaaliaikaisesti. Tiedon avulla löytyvät vialli-

set tai suuresti energiaa kuluttavat laitteet sekä huoltotarpeiden ja työmenetelmien 

kehittämiskohteet. (Motiva 2010, 5.) 

Vesi. Vettä voidaan säästää myös astiahuollossa, koneiden ja laitteiden puhdis-

tuksessa, eri siivousmenetelmillä ja ruoanvalmistustavoilla sekä uusilla laitteilla 
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(Motiva 2010, 13). Uusia ratkaisuja veden säästämiseksi kehitetään jatkuvasti. 

Esimerkiksi aktiivivesi on vesijohtovettä, joka muuttuu laitteen avulla käyttövalmiik-

si kemikaalittomaksi puhdistusaineeksi. Aktiivivesi ei tuota höyryjä tai jätä jäämiä 

pinnoille sekä sen voi kaataa kemikaalittomana viemäriin kuormittamatta jätevesiä. 

(Rakennustietosäätiö 2017, 38877.) 

Muovi. Elintarvikepakkauksien tärkein tehtävä on säilyttää ruokaa hygieenisesti. 

Kun ruoka säilyy ja on suojassa laadukkaassa pakkauksessa päiväykseen asti 

sekä estää kontaminaatioilta, ruokahävikki vähenee. Ruokien yksittäispakkauksien 

tulisi kuitenkin olla mahdollisimman vähän ympäristöä kuormittavia, kuten puu-, 

kartonki- ja kuitupohjaisia, koska EU:ssa vuoteen 2030 kaiken muovin tulee olla 

uudelleen käytettäviä tai helposti kierrätettäviä. Pakkauksen raaka-ainetta tärke-

ämpi tieto on soveltuvuus elintarvikkeiden pakkaamiseen. Toimiva jätehuolto, kier-

rätys ja kiertotalous-ajattelu vähentävät uuden muovin valmistuksen tarvetta. (Ym-

päristöministeriö 2018, 7–14.) Ruokapalveluissa tulisikin lopettaa turhien muovi-

tuotteiden käyttö, vähentää liikapakkaamista, tehostaa muovien kierrätystä lajitte-

lemalla ohjeiden mukaisesti sekä kiinnittää huomiota käyttöä vastaaviin pakkaus-

kokoihin. 

Liikenne. Liikenne aiheuttaa viidesosan Suomen päästöistä ja hallitus ohjaa hait-

taveroilla liikenteestä aiheutuvia päästöjä (Salo 2016 ,37). Elintarvikkeiden kulje-

tukset keittiöille ja ruokien siirtäminen jakelukeittiöihin tai koteihin koskevat liiken-

teen osalta ammattikeittiöitä. Erilaisia ruoanvalmistusmenetelmiä käyttämällä ja 

yhdistelemällä voidaan vähentää liikennettä keskuskeittiön ja jakelukeittiön välillä. 

Cook & Chill -menetelmässä jäähdytetty ruoka ja Cook Cold -kylmävalmistettu 

ruoka säilyvät oikeiden lämpötilojen avulla useita päiviä, jolla mahdollistetaan kul-

jetuksien tehostaminen ja energian kulutuksen vähentäminen. Sodankylässä käy-

tetään kylmävalmistusta, koska mm. liikenteen ja energian osalta saavutettiin 

säästöjä toimittamalla kylmiä annoksia kolmesti viikossa seitsemän sijaan. (So-

dankylä, [viitattu 6.3.2019].) 

Puhdistus. Keittiöiden puhtaanapito ja hygieeniset tavat ovat edellytyksiä elintar-

vike- ja työturvalliselle ruokapalvelulle. Siivousaineilla on ympäristövaikutuksia ja 

niitä on saatavilla ympäristösertifioituina. Joutsenmerkillä tai EU-ympäristömerkillä 

varustetut tuotteet täyttävät ympäristökriteerit, joita voidaan edellyttää hankinnois-
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sa tarjouspyynnön kriteerinä (Suomen Ympäristömerkintä 2017, 4–7). Ammatti-

keittiöiden puhdistussuunnitelmassa tulee huomioida koneiden ja laitteiden perus-

puhdistukset ja huolto-ohjelmat, jotta ne toimivat energiatehokkaasti. (Koskinen, 

Kakko & Välikylä 2018, 27–30.) 

Kestäviä valintoja voidaan tukea ammattikeittiöissä myös puhdistuksen ja välinei-

den osalta. Esimerkiksi kertakäyttöisiä siivousliinoja tarvitaan elintarvikehygienian 

vuoksi ja niitä on saatavilla biohajoavina tai FSC-sertifioituina. Myös monia muita 

ammattikeittiöiden tarvikkeita on saatavilla ympäristölle ystävällisinä vaihtoehtoina,  

kuten siivousvälineitä, kahvinsuodattimia, pakastuspusseja ja leivinpapereita. 

(Joutsenmerkki, [viitattu 6.3.2019].)  

2.5 Ruokahävikin vähentäminen osana kestävää keittiötä 

Syömäkelpoisen ruoan päätyminen ruokajätteeksi on taloudellisesti ja ekologisesti 

kestämätöntä. Kaikki työ ja käytetty raha raaka-aineen valmistuksesta prosessoin-

tiin saakka on käytetty turhaan, jos ruoka päätyy roskiin. Parhain keino pienentää 

ruoan ympäristövaikutuksia onkin ehkäistä syntyvä ruokahävikki. YK:n kestävän 

kehityksen tavoitteena on puolittaa 1,3 miljardin tonnin ruokahävikki vuoteen 2030 

mennessä, koska silloin ruoan tuotantoa ei tarvitse lisätä, vaikka väestön määrä 

kasvaakin. Turhaan on kulutettu myös rahaa; Euroopan ruokahävikin hintalappu 

on 143 miljardia euroa. Suomessa ravitsemispalveluiden ruokahävikin määräksi 

arvioitiin 75–85 miljoonaa kiloa vuodessa. (Silvennoinen ym. 2012, 10–17.) Vertai-

lun vuoksi Katajajuuri (2019) mainitseekin, että hävikkiin päätyneellä kinkkusiivulla 

on suurempi ilmastovaikutus kuin sen muovipakkauksella. 

Ecowaste4food-hankkeessa ruokahävikkiä vastaan käydään koko maakunnan 

voimin eri toimenpiteillä. Pohjanmaalla kokeillaan mallia, jossa ruoka-apuun osal-

listuvat ammattikeittiöiden ja kuntien lisäksi tukut, kaupat, elintarvikeyritykset sekä 

järjestöt. Hankkeessa esitellään myös Soinin ruokapalveluiden toimintamalli, jossa 

hävikkiruoka myydään ensin kokeiluna henkilökunnalle, jonka jälkeen ulkopuolisil-

le. Siellä myyntiin päädyttiin kustannuksien kattamiseksi ja kilohinnaksi määriteltiin 

3€/kg. Monet hankkeen toimenpiteistä liittyvät kuitenkin tärkeään tiedon lisäämi-

seen koulutuksen ja informaation kautta. Mm. ruoka-alan opiskelijat koulutetaan 
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huomioimaan ruokahävikki jo nyt sekä ammattikeittiöihin on ostettavissa täyden-

nyskoulutusta. (Anttila, Mäntymaa & Laasasenaho 2018, 17–39.) 

Ennaltaehkäisy. Ketola, Kortesuo ja Sairanen (2018, 12–13) korostavat, että hä-

vikin hallinnassa keittiöissä on kaksi vaihetta, ennaltaehkäisy ja pelastaminen. En-

naltaehkäisyyn tarvitaan tarkkoja lukuja määristä ja ruokalajeista. Hävikin määrän 

selvittämiseen tarvitaan mittaamista, analysointia, seurantaa ja jatkuvaa tarkkailua. 

Tietojen avulla saadaan selville hävikin koostumus ja syntypaikka, ja näiden avulla 

toimintatapoja voidaan ryhtyä muokkaamaan. 

Hävikin lajeja ovat keittiöissä keittiö- ja tarjoiluhävikki. Keittiöhävikkiin voidaan vai-

kuttaa ruoanvalmistustavoilla, tehokkaalla varastonkierrolla, oikeilla säilytyslämpö-

tiloilla ja avausmerkinnöillä. Suurkeittiöissä yleisin tarjoilutapa on linjastoruokailu ja 

linjastoista tulee tarjoiluhävikkiä, koska tarjolla ollutta ruokaa ei voi elintarviketur-

vallisuussääntöjen mukaan tarjota uudelleen. Suurin osa ruokahävikistä koostuu 

linjastojen tähteistä. Kolmas hävikkilaji on lautastähdehävikki. Oppilaiden lautas-

tähdehävikissä näkyvät usein uudet elintarvikkeet. Tutkimuksen mukaan oppilai-

den on kuitenkin välttämätöntä opetella syömään erilaisia ruokia. Oppilaiden tuot-

tamasta lautastähdehävikistä ja aiempaan mittaukseen verrattuna voi tehdä johto-

päätöksiä heidän makumieltymyksistään. Hävikin hallinnassa, asiakkaan annostel-

lessa itse ruokansa, on annoskoon ja tarkkojen ruokailijamäärien ennustaminen 

haasteellista. Lisäksi tutkimuksessa huomioitiin, että asiakastyytyväisyydenkin 

vuoksi ruoan on riitettävä sekä oltava houkuttelevaa viimeisellekin, jonka vuoksi 

hävikkiä voi muodostua turhaan. (Silvennoinen ym. 2012, 17–20, 30–31.) 

Tavastian ammattiopistossa lautastähdehävikin määrä laski joka kerta, kun tiedo-

tettiin, että kuinka monta kiloa lautastähteitä yhdessä päivässä muodostui. Tiedo-

tuskyltti sijoitettiin linjastoruokailun yhteyteen, jotta se kiinnitti huomiota omaan 

toimintaan. Kirjoittajien mukaan toinen keino ruokahävikin vähentämiseen on jak-

sottainen ruoanvalmistus. (Ketola, Kortesuo & Sairanen 2018, 156). Jaksoittainen 

valmistus mahdollistaa, että ruokaa ei menisi niin paljoa hävikkiin ruokailun loput-

tua. Ruoka, joka ei ole ollut tarjolla, voidaan jäähdyttää tai pakastaa seuraavaa 

käyttöä varten. Jäähdytys tulee tapahtua tehokkaasti, alle neljässä tunnissa alle 

kuusiasteiseksi ja uudelleen kuumentaa yli 70-asteiseksi. (Liinanki 2019, 32.) 
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Pohjoismaiden ministerineuvoston (2012, 11–19) oppaassa käydään läpi keinoja 

hävikin vähentämiseksi suurtalouksissa. Näitä keinoja ovat mm. tarkat tilaukset, 

oikeat lämpötilat sekä ruoanvalmistusohjeiden noudattaminen. Muovin ja hävikin 

kannalta pakkauskokojen tulisi vastata käyttötarvetta ja pakkaukset on tyhjennet-

tävä kokonaan esim. nuolijan avulla, koska ruokajäte muiden roskien seassa vä-

hentää jatkokäsittelyn tehokkuutta.  

Silvennoisen ym. (2012, 34) mukaan ammattikeittiöistä sairaaloissa ja vanhainko-

deissa kokonaisruokahävikki on suurempi kuin kouluruokailussa, koska tarjottavia 

aterioita on enemmän. Ruokailijamäärät ovat kuitenkin ennakoitavissa ja siten tar-

kan määrän valmistaminen on helpompaa sekä oikean annoskoon mitoittaminen 

analysoinnin avulla on erityisen tärkeää osastojen ruokatilauksissa.  

Asiakkaita voidaan opastaa monin keinoin hävikin ennaltaehkäisyksi. Hävikkiä 

voidaan laskea pienemmillä ottimilla sekä lautasilla ja laseilla, jotta ruokaa ei tulisi 

vahingossa liikaa. Erillisiä salaattilautasia ei myöskään tarvita, koska annoskokoa 

on vaikeampi hallita kahdelta lautaselta. Myös biojäteastia voi olla läpinäkyvä ja 

pöytätasolla, koska se tekee ruokahävikin todelliseksi kaikille. Lisäksi keittiön hen-

kilökunta voi reagoida nopeastikin, jos joku ruokalajeista erottuu poikkeuksellisen 

paljon. (Liinanki 2019, 48.) Yksi monista keinoista vähentää lautashävikkiä on, että 

ruokailijaa informoidaan ottamaan vain sen verran ruokaa minkä jaksaa syödä ja 

että lisää saa hakea tarvittaessa (Puurunen 2018).  

Hävikkiohjelmilla hävikin seurantaa mitataan ja analysoidaan tarkasti. Sovellusoh-

jelmat kouluttavat hävikin hallinnassa ja sitouttavat koko henkilökunnan hävikin 

vastaiseen työhön. Datan avulla työnjohto voi seurata edistymistä. Tavoitteena on 

myös saada säästettyä elintarvike- ja jätekustannuksia, kun tarvittavien raaka-

aineiden käyttö on tarkasti suunniteltua sekä biojätettä ei synny yhtä suuria mää-

riä. (Lassila & Tikanoja). Espoon ruokapalveluissa hävikin määrä saatiin laske-

maan ohjelman avulla 36 % sekä kustannuksia euroissa säästyi 40 % aikaisem-

paan verrattuna. Jo hävikin mittaaminen auttaa henkilökuntaa näkemään syyt hä-

vikin syntymiseen, jolloin tapahtuvat muutokset toimintatavoissa. Datan avulla 

neuvontapalvelusta saadaan konkreettisia ohjeita, kuinka hävikin määrää pienen-

netään. Espoossa henkilökunta koki sovelluksen käytön helppona sekä se haastoi 

tekemään työtä uudella tavalla. (Turunen 2019.) 
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Pelastaminen. Ruokahävikissä toinen keino on koettaa hyödyntää ruoka ja elin-

tarvikkeet monin eri tavoin biojätteen sijaan. Kylmänä pidettävissä tuotteissa tarjol-

la oloaikaa ei ole rajoitettu, jos lämpötila pysyy alle kuudessa asteessa, jolloin niitä 

voidaan käyttää uudelleen tai pakastaa. Itse valmistetut ruoat, pilkotut raaka-

aineet ja pakatut tuotteet voi jäädyttää myös viimeisenä käyttöpäivänä, jos laatu 

on moitteeton. Pakastettaviin tuotteisiin lisätään pakkausmerkinnät ja viimeinen 

käyttöpäivä. Elintarvikkeita ja ruokia voidaan pelastaa käyttämällä niitä toisien ruo-

kalajien raaka-aineina. Kuivahtaneen leivän voi paahtaa krutongeiksi salaatin se-

kaan ja aamupalan puuro sämpylätaikinan pohjaksi. Myös myynti on biojätettä pa-

rempi vaihtoehto, mutta julkisella puolella ei ole tarkoitus tavoitella voittoa toimin-

nalla. Mikäli tarjolla olevaa kuumaa ruokaa myydään, sitä koskee normaali neljän 

tunnin tarjoiluaika ja lämpötilavaatimukset. (Ingervo 2017, 5–6.) 

Ruoka-apu. Salon (2016, 40) mukaan Ruokaviraston ruoka-apuohje helpotti ruo-

an lahjoittamisen sääntöjä ammattikeittiöissä sekä koskee vain lahjoitukseen me-

neviä elintarvikkeita ja ruokia. Kestävän kehityksen sosiaalisesta näkökulmasta on 

vastuullista lahjoittaa ruokia tarvitsevalle. Lahjoittaminen osoittaa myös yhteiskun-

tavastuuta. Ruoka-apuohjeen tavoitteena on vähentää kaikenlaista ruokahävikkiä 

ruoka-avun antamisella. Ruoka-apuohje sitoo ruoan lahjoittajaa, koska toiminta 

tulee kirjata omavalvontasuunnitelmaan. Suunnitelmassa tulee lisätä mainita käsit-

telytilat, hygieeniset toimintatavat, oikeat lämpötilat, kuljetukset sekä pakkausmer-

kinnät, kuten päiväys, säilytysohjeet ja allergeenit, jotta loppukäyttäjän elintarvike-

turvallisuus on varmistettu. Ruokia voidaan lahjoittaa myös pakastettuina. (Ruoka-

virasto 2017, 3–12.) Ammattikeittiöiden linjastojen hävikkiruoassa seuraava lai-

naus on tärkein. 

Toimijoiden tulee varmistaa, että kuumana tarjolla oleva ruoka säilyy 
tarjolla pidon ajan vähintään 60 asteisena tai vaihtoehtoisesti että ruo-
kaa pidetään tarjolla enintään neljä tuntia. Vastaavasti kylmänä tarjolla 
pidettävien, kuten salaattien, tulee säilyä joko 6 asteessa tai jos tarjol-
la pitoaika on enintään neljä tuntia, saa lämpötila nousta 12 astee-
seen. Tällainen ruoka voidaan luovuttaa välittömästi kuuma kuumana, 
kylmä kylmänä tai kuuma samana päivänä nopean jäähdytyksen (6 
asteeseen 4 tunnissa) jälkeen viimeistään seuraavana päivänä henki-
lökunnalle tai ruoka-apuun, jos ruoka on aistinvaraisesti arvioituna 
moitteetonta. (Ruokavirasto 2017, 6.) 
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2.6 Ammattitaidon kehittäminen ympäristöosaamisella 

Ammattitaidon lisäämisellä voidaan saavuttaa henkilökunnalle lisää tietoa ja taito-

ja, joilla toimintaa voidaan kehittää kestävämmäksi. Uuden tiedon saaminen muut-

taa toiminta- ja ajattelutapoja. Esimiehillä on tärkeä osa osaamisen kehittämises-

sä. Heidän on tunnistettava nykyinen osaamisen taso, kehittää sitä kyseenalais-

tamalla nykyisiä tapoja sekä luoda henkilöstölle mahdollisuuksia kehittää ja johtaa 

omaa toimintaa. Palautetta antava, kannustava ja innostava esimies voi omalla 

esimerkillään motivoida koko henkilöstöä osaamisen kehittämiseen. Kehitty-

mismyönteisen työilmapiirin luominen vaatii pitkäaikaista sitoutumista, kokonai-

suuksien pilkkomista pienempiin osa-alueisiin ja halua kehittää itseään sekä työ-

tään kehittämisideoilla. Ammattitaidon ylläpitäminen ja kehittäminen edistävät 

työssä jaksamista.  (Valtiokonttori, 25, 43–45.) 

Ympäristöosaaminen on osa ammattitaitoa. Ympäristöpassin suorittanut ruoka-

alan ammattilainen osaa toimia vastuullisesti sekä tuntee työnsä ympäristövaiku-

tukset. Kolme vuotta kerrallaan voimassa oleva passi suoritetaan verkkosivuilla, 

jossa voi tutustua ensin koulutusmateriaaleihin, jonka jälkeen voi harjoitella testiä 

ja lopuksi suorittaa ruokapalvelualan ympäristöosaavan passin. (Ympäristöosaava, 

[viitattu 19.1.2019].) 

Ympäristöosaavat ammattilaiset osaavat toimia ammattikeittiöissä taloudellisem-

min, joka luo kunnille säästöjä energiassa sekä raaka-aineissa ja laitteiden oikeal-

la käytöllä. Hankintahetkellä energiatehokkaat laitteet tai laadukkaat työvälineet 

saattavat maksaa enemmän, mutta maksavat itsensä takaisin muina säästöinä 

käyttövuosiensa aikana. Ympäristöosaamiseen on saatavilla neuvontapalveluja ja 

koulutusta.  Organisaatio voi perustaa toimialakohtaisen Ympäristöosaava organi-

saatio -tilin, jonne henkilöstö kohdentaa osaamistestin suoritukset. Organisaatio 

voi tulostaa todistuksen henkilöstön kehittämisestä, kun 90 prosenttia työntekijöis-

tä on suorittanut testin. Organisaatiokohtainen todistus on voimassa yhden vuoden 

ja sillä voidaan hakea lisäarvoa omalle toimialalle. (Ympäristöosaava, [viitattu 

19.1.2019].) 
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3 LÄHIRUOAN KÄYTTÄMINEN OSANA KESTÄVÄÄ KEHITYSTÄ 

Lähiruokana pidetään oman alueen raaka-aineita tai niistä valmistettuja tuotteita. 

Määritelmää ei ole rajattu tarkasti, koska lähimpään raaka-aineen tuotantopaik-

kaan voi olla pitkästikin matkaa tai se on oman maakunnan ulkopuolella. Oman 

paikkakunnan nimikkoruokaa kutsutaan paikallisruoaksi. Parhaimmillaan lähiruoka 

tulee naapuritilalta ja usein hyvin lyhyellä ruokaketjulla verraten vastaaviin tai kor-

vaaviin ulkomaisiin tuotteisiin. Ulkomaisissa pitkän matkan ja ruokaketjun tuotteis-

sa turvallisuusriskit kasvavat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 42). Koti-

maisessa kananmunatuotannossa ei esimerkiksi ole ollut yhtään suolistobakteeri 

salmonellan aiheuttamaa epidemiaa vuoden 1995 jälkeen, mutta se on kovin ylei-

nen ulkomaisissa tuotteissa ja 80 prosenttia tautitapauksista tuleekin ulkomailta 

(Ruokavirasto [viitattu 18.2.2019]). 

Maa- ja metsätalousministeriön (2012, 7) Lähiruokaa – totta kai! -hankkeen  tavoit-

teina on vuoteen 2020 mennessä kasvattaa julkisissa hankinnoissa lähiruoan 

osuutta sekä nostaa lähiruokatuotteiden jalostusastetta niin, että ne soveltuisivat 

paremmin myös suurkeittiöiden käyttöön. Lähiruokatuotannon monipuolistaminen 

ja tuotteiden saatavuuden parantaminen ovat myös osa hanketta. 

Ammattikeittiöiden käyttämä lähiruoka tukee paikallisten lähiruokatuottajien hyvin-

vointia ja  aluetaloutta sekä samalla tuetaan monimuotoisuutta ja ruokakulttuuria. 

Paikallisia raaka-aineita tai palveluja laajasti käyttämällä vastuulliset toimijat var-

mistavat paikallisen tuotannon saatavuuden ja monipuolisuuden tulevaisuudessa-

kin. Yhteisöllisyys lujittuu, kun sidosryhmät tukevat toisiaan koko ruokaketjussa 

pellolta pöytään. Paikallisten työllistäminen on osa ammattikeittiöiden, tuottajien ja 

kuntien kokonaisvaltaista vastuullisuutta. Tuottajat merkitsevät alkuperän tuottei-

siin ja keittiöt merkitsevät ruokalistoihin lähiruoan, jolloin tietoisuus ja arvostus 

kasvavat kaikkien osapuolten välillä. (Heikkurinen ym. 2012, 18.) 

Mattilan (2016, 71–72) mukaan lähiruoan lyhyet kuljetusmatkat ovat minimaalinen 

osa ruokatuotannon ympäristövaikutuksista, eikä päästövähennyksiä voi merkittä-

västi alentaa vain lähiruoalla. Tuotannon resurssitehokkuus ja luontoa säästävät 

toimintatavat määrittelevätkin ruokatuotannon ympäristövaikutukset volyymituot-

teen ja lähiruoan välillä. Lähiruoan lyhyen ruokaketjun jäljitettävyys on merkittävä 
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etu, joka mahdollistaa vastuullisuuden arvioinnin. Lihatuotteista kirjoittaja toteaa-

kin, että parhaat edellytykset ympäristövaikutusten hallintaan ja pienentämiseen 

ovat kotimaisessa tuotannossa. Kotimaisen ruoan käyttö tukee kansallista ruoka-

omavaraisuutta. Kotimaisissa elintarvikkeissa on myös vähemmän haitta- ja torjun-

ta-ainejäämiä. (Mattila 2016, 71–72.) 

Kotimaisessa elintarviketuotannossa ei ole koskaan todettu kiellettyjen kasvua 

edistävien aineiden käyttöä. Eviran (2018, 65–67) tutkimuksessa todetaan myös, 

että sallittujen lääkeaineiden vähäisiä jäämiä on löydetty esimerkiksi vuonna 2017 

yhden kerran. Suomessa kasvinsuojeluaineiden käyttöä valvotaan sekä jäämiä 

tutkitaan kasveista ja eläimistä monien viranomaistahojen yhteistyöllä. Maahan-

tuoduista elintarvikkeista 45 prosenttia sisälsi kiellettyjä kasvinsuojeluaineita, joi-

den jakelu elintarvikeketjuun estettiin. Tutkimuksen tulosten perusteella suomalai-

set elintarvikkeet ovat turvallisia kuluttajille sekä eläinten lääkityssäädöksiä ja nii-

den varoaikoja noudatetaan. 

Tuoreessa lihassa, maidossa tai hedelmissä ei ole lisäaineita. Mitä pidemmälle 

raaka-ainetta prosessoidaan, sitä enemmän siihen lisätään lisäaineita, kuten värin 

tai maun parantajia, säilöntäaineita ja sakeuttamisaineita. (Ruokatieto, [viitattu 

28.3.2019].) Lähiruoka ei automaattisesti ole lisäaineetonta, mutta monet lähituot-

teet valmistetaan lisäaineettomina. Lähiruoan lyhyiden ruokaketjujen ja kuljetus-

matkojen vuoksi säilyvyyttä parantavia lisäaineita ei tarvita. (Viljanen 2017, 54.) 

3.1 Lähiruoan hankkiminen 

Päätökset EU-tasolla, valtakunnallisesti, maakunta- ja kuntatasoilla määrittävät, 

mitä ja miten suomalaiset syövät julkisissa keittiöissä (Viljanen ym. 2017, 8–11). 

Kunnilla on erilaisia lähiruokastrategioita ja -hankkeita, joilla pyritään lisäämään 

lähiruoan käyttöä julkisissa keittiöissä. Ruokapalveluiden edustajat tarvitsevat 

päättäjien sitoumuksen, jotta lähiruoan käyttöä voidaan lisätä julkisessa keittiössä 

ja hallituksen linjaukset lähiruoasta ja luomusta toteutuvat. (Enbom & Arolaakso 

2012.) 
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Hankintalaki. Hankinnat julkisilla varoilla julkisiin keittiöihin perustuvat hankintala-

kiin. Kansainvälisen kynnysarvon (60 000 €) ja EU:n kynnysarvon (221 000 €) ylit-

tävät tavara- ja palveluhankinnat katsotaan julkiseksi hankinnaksi. Julkisiksi osta-

jiksi luetaan mm. kuntien viranomaiset, jotka muodostavat hankintayksiköitä. Han-

kintayksikön tekemä HILMA-ilmoitus ja sitä tarkentava tarjouspyyntö kertovat, mitä 

hankitaan ja millä perusteilla tarjous valitaan. Tarjouspyynnön tulee olla tarkka, 

koska vähimmäisehdot ja hintaperusteen täyttävä tarjous on valittava markkinaoi-

keuden uhalla. Lain edellyttämän kilpailuttamisen tarkoitus on käyttää varoja te-

hokkaasti hinta-laatusuhteeltaan parhaimpiin tuotteisiin tasavertaisesti ja avoimes-

ti. Siksi laissa on syrjimättömyysperuste, jolloin tarjoajan, oman kunnan tai suoma-

laisen yrityksen suosiminen taikka syrjiminen on kielletty. Kielletty on myös han-

kinnan keinotekoinen pilkkominen säädösten soveltamisen välttämiseksi. Hankin-

tayksiköt saavat kuitenkin määritellä omat hankintatarpeet. (L 29.12.2016 / 1397.) 

Lakia uudistettiin 1.1.2017 pohjautumaan strategiaan, jossa hankinnat ovat keinoja 

tukea yhteiskunnallisia tavoitteita, kuten ympäristönsuojelu, ilmastonmuutoksen 

torjunta, resurssi- ja energiatehokkuus, innovaatioiden tukeminen ja pk-yritysten 

liiketoimintaympäristön parantaminen. (Pekkala ym. 2017, 27.) 

Hankintaprosessi. Prosessiin tulisi varata aikaa. Ennen hankintaprosessin aloit-

tamista hankkija saa järjestää markkinakartoituksen tai vuoropuhelun hankinnan 

valmisteluksi, joiden avulla saadaan tietoja lähiruokatoimittajien mahdollisuuksista 

sekä annetaan toimittajille esitietoa tulevasta hankinnasta ja suunnitelmista. Mark-

kinakartoitus voi olla työpaja, tiedotustilaisuus tai kahdenkeskinen neuvottelu ja 

vuoropuheluissa voi pyytää tarjouspyyntöluonnokseen kommentteja. Jos tarjous-

pyynnössä olisi liian tiukat kriteerit tai vähimmäisvaatimukset, toimittaja ei voisi 

jättää tarjousta tai se tulee hylätä vertailuvaiheessa. (Puttonen 2018, 2.) 

Yhteishankintayksikkö. Yhteishankintayksikkö mahdollistaa hankintojen tekemi-

sen ilman, että jokaista sopimusta tarvitsee kilpailuttaa erikseen. Yhteishankin-

tayksiköiden tavoite on tehostaa hankintatoimia ja saavuttaa volyymietua hankin-

noilla. Puitejärjestelyjen avulla yhteishankintayksiköt voivat tarjota kunnille laajan 

valikoiman valmiiksi kilpailutettuja tuotteita. Yhteishankintayksiköiden käyttäminen 

kunnissa on kasvanut merkittävästi. (Pekkala 2017, 140.) Esimerkiksi yhteishan-

kintayksikkö KL Kuntahankinnat Oy on kilpailuttanut tuotteet valmiiksi puitejärjeste-
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lyillä. Sopimuskausi on neljä vuotta kerrallaan koskien eri tuoteryhmiä. (Kuntahan-

kinnat 2014, 2–6). 

Hankintakriteerit. Motivan hankintayksikön (2017, 3–6) oppaassa ohjeistetaan 

vastuullisien hankintojen tekemiseen. Oppaassa on neljä näkökulmaa, joita vaati-

malla varmistetaan elintarviketurvallisuus, ympäristövaikutukset, sosiaalinen vas-

tuu sekä eläinten hyvinvointi ja terveys. Kriteereiksi asetettavat vaatimukset ovat 

hankkijan päätettävissä ja pohjautuvat käytettäviin ruokalistoihin. Tuotekriteerit 

voivat olla tarjouspyynnössä vähimmäisvaatimuksia, hinta-laatusuhteen vertailupe-

rusteita tai sopimusehtoja. Ravitsemuslaatuvaatimukset ovat ehdottomin edellytys, 

kun ensisijainen tehtävä on tarjota turvallista ja terveellistä ruokaa julkisien keittiöi-

den asiakkaille. Oppaassa todetaankin, että hankkijan tulee sovittaa yhteen ruoka-

suositukset ja eri elintarvikeryhmille laaditut vastuullisuuskriteerit. 

Yksityiskohtaisia tuoteryhmittäisiä kriteereitä voidaan esittää ainakin seuraaville 

elintarvikkeen ominaisuuksille: tuoreus, tasalaatuisuus, jäljitettävyys, suola- ja ras-

vapitoisuus, luomu, bakteerien määrä ja turvallisuus. Tuotteille on mahdollista 

käyttää myös muita, tarjoajien syrjimättömyyden huomioivia kriteereitä, kuten pro-

sessi, toimitusaika, hävikin hallinta, jalostettujen tuotteiden raaka-aineiden alkupe-

rätieto ja ravitsemussuositusten mukaisuus. (Valtioneuvoston muistio 2016, 1–4). 

Mikäli hankintayksikön tarve on luomumaito, kriteereiksi voidaan asettaa luonnon 

mukaisesti tuotettu maito. Tarjouksen jättäjiksi rajautuvat vain ne toimittajat, jotka 

pystyvät luomumaitoa toimittamaan. (Motiva hankintayksikkö 2017, 3–81.) 

Lähiruoka- ja volyymituotteiden vertailututkimuksessa lähiruoalla oli pienemmät 

ympäristövaikutukset. Tutkimuksen tuloksia ei voida yleistää kuitenkaan koko 

maata koskeviksi. Tuotteilla on oma tapauskohtainen elinkaari, jota koostuu alku-

tuotannon, kuljetuksien, jatkojalostamisen, valmistuksen ja pakkauksien vaikutuk-

siin. Elinkaarimenetelmiä vertailemalla ja liittämällä ne hankintasopimuksiin saa-

daan ympäristövaikutustarkastelu hankintakriteeriksi. (Silvenius ym. 2015, 29–37.)  

Puitejärjestely. Puitejärjestelyllä tarkoitetaan mm. usean toimittajan välistä sopi-

musta täyttääkseen yhden hankintasopimuksen määrät, hinnat ja muut ehdot 

(Pekkala 2017, 252.). Puitejärjestelyä voidaan pitää myös hankinnan jakamisena 

monen tuottajan kesken. Jakamisella tarkoitetaan osatarjousten hyväksymistä. 
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Osatarjoukset hyväksymällä mahdollistetaan monipuolisemmat sopimuskumppanit 

ja pk-yritysten mukaan pääsy. Hankkijan tehtävänä on määritellä tarjouspyynnös-

sä hankittava tuote ja osien koko. Hankkija voi rajoittaa yhden toimittajan osatar-

jouksien määrää yhdessä hankinnassa, koska muutoin yksi iso toimittaja voisi voit-

taa kaikki osatarjoukset.  (Pekkala 2017, 352–353.) 

Esimerkiksi Mikkelin ruokapalveluissa käytetään puitesopimuksia kuuden kump-

panin kanssa tuoreen leivän ja leipomotuotteiden hankinnoissa. Tarjouspyynnössä 

pakollisiksi ehdoiksi oli määritelty, että tuotteiden toimitusaika on ennen klo 10 

keittiöissä sekä tuotteet tulee olla leivottu alle 18 tuntia toimituksesta, eikä pakas-

tetuotteita saa käyttää. Pk-yritysten tarjousten jättämistä oli helpotettu sillä, ettei 

edellytetty sähköistä laskutusjärjestelmää. Lisäksi toimittajalla oli mahdollisuus 

jättää vain yksi osatarjous puitesopimukseen, koska siten mahdollistettiin monta 

pientä pk-yritystä yhdessä puitesopimuksessa. (Hassinen 2017, 9–11.) 

Sodankylässä hankintapyynnöt on puolestaan pilkottu pieniksi osiksi, jotta pie-

nempienkin toimittajien on mahdollista tarjota tuotteitaan. Sodankylän ruokapalve-

lut voitti edelläkävijänä Vuoden Keittiöteko -kilpailun lähiruokatoiminnallaan, koska 

uuteen keskuskeittiöön tuodaan vain jalostamattomia raaka-aineita suoraan tuotta-

jilta. (Kinnunen 2016, 8–11.) 

Hintaerot. Yleisesti lähiruoan koetaan olevan tavanomaista kalliimpaa. Lähiruoan 

ollessa kalliimpi tavanomaiseen tuotteeseen verrattuna, tuottajan tulisi selkeästi 

argumentoida syy (Töyli 2017, 4). Pienet tuotanto- ja toimitusmäärät nostavat pie-

nien toimijoiden tuotteiden hintoja verrattuna volyymituotteisiin ja massatuotan-

toon. Kalliimmalla kilohinnalla ostetaan kuitenkin myös luonnon ja eläinten hyvin-

vointia, paikallistyöllisyyttä ja omavaraista ruoantuotantoa. (Pölkki, Heikkilä & Rau-

lo 2014, 33.)  Kohti luomutavoitetta -oppaassa (Maa- ja metsätalousministeriö, 7–

8) huomautetaan, että lisäkustannukset ovat vältettävissä ruokalistamuutoksilla ja 

hävikin minimoinnilla. Muutoksia voidaan tehdä vähentämällä listoilta kalliimpia 

ruokia ja lisäämällä puuroja, kasviksia ja sesonkiraaka-aineita, jotta lähiruoan käyt-

täminen ei tuo lisäkustannuksia. 

Pienhankinnat. Kansallisen kynnysarvon alittaviin eli pienhankintoihin sovelletaan 

hallinnon yleislakeja, ei hankintalakia (Pekkala ym. 2017, 26–27). Kunnilla on omia 
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pienhankintaohjeita, joissa voidaan määritellä mm. käytettävät sopimusehdot ja 

euromääräiset rajat tuotteiden hankintoihin. Kunnan omasta ohjeistuksesta selvi-

ää, kuinka lähiruokayrittäjä voi tarjota tuotteitaan julkiseen keittiöön. (Valtiovarain-

ministeriö 2017.) 

Toimitukset.  Lähiruoassa tyypilliset pienet erät ja volyymit vaikuttavat matalakat-

teisissa elintarvikkeissa elintarvikelogistiikkaan kuljetuksien ja varastoinnin osalta. 

Lähiruoan kuljetuksien on oltava myös hygieenisiä ja kylmäketju ei saa katketa. 

Tuoreet tuotteet tulisi saada nopeasti käyttöön lyhyen säilyvyyden takia, jonka 

vuoksi järkevät toimitusrytmit on otettava myös huomioon. Lyhyet jakeluketjut käyt-

täjän ja tuottajan välillä takaa alkuperästä varmistumisen sekä mahdollistaa ilman 

välikäsiä oikeudenmukaisemman korvauksen tuottajalle. (Maa- ja metsätalousmi-

nisteriö 2012, 14–15.)  

Toimitusvarmuus. Toimitusvarmuus on ehdottoman tärkeää ammattikeittiöissä, 

koska ruokien suurien valmistusmäärien ja rajallisten tilojen takia keittiöillä ei ole 

mahdollisuutta pitää varastoissa hätävararuokia. Toimittamatta jättäminen tai 

myöhästyminen aiheuttaa ongelmia ruokalistamuutoksien takia keittiössä. Tuotta-

jat voivat myös toimittaa tuotteitaan tukkuihin myytäväksi, jolloin toimitusvarmuu-

desta on huolehdittu. (Töyli 2017, 2–8.)  

3.2 Lähiruokatuotteet käyttöön julkisessa keittiössä 

Innovatiivisien tuotekehitysprojektien avulla lähiruokaa voidaan saada julkisiin keit-

tiöihin. Esimerkiksi innovaatiokumppanuudella mahdollistetaan hankinnat, joita 

markkinoilla ei vielä ole (Pekkala 2017, 191–297). Lähiruokaa resurssiviisaasti 

julkisiin keittiöihin -hankkeessa särkituotteen innovaation avulla työllistettiin neljä 

henkilöä, parannettiin maakunnan vesistöjen tilaa ja vähennettiin hiilijalanjälkeä 

tuontikalan käytön vähentämisellä. Tuotekehitys jalostamon kanssa mahdollisti 

särjen saamisen ammattikeittiöön toiveiden mukaisena jatkojalosteena sekä keittiö 

muodosti neljä eri reseptiä, johon särki sopi. Toimitusvarmuus on 100 prosenttia, 

koska pääasiallisen satokauden ulkopuolen varalle jalosteen voi pakastaa. Kalas-

taja-jalostaja toimittaa tuotteen itse keittiöihin ja kilohinnaksi jäi vain 4,96 €/kg (alv 

0%). (Pölkki, Heikkilä & Railo 2014, 3–15.) 
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Pölkki (2015) luettelee vinkkejä, joilla lähiruokaa saataisiin ammattikeittiöiden käyt-

töön. Ensimmäiseksi suunnittelutyö tulisi aloittaa ainakin vuosi ennen suunniteltua 

hankintaa. Kunnan kehittäjäorganisaation  ja verkkosivustojen avulla voi löytää 

mahdollisia toimittajia, joilta voisi saada markkinakartoituksen avulla omaan tar-

peeseen sopivalla jalostusasteella olevia tuotteita. Vuoropuhelua tulisi kehittää 

lähiruokafoorumeiden tai yhteisöjen avulla, jotta paikalliset toimittajat huomaisivat 

myös kunnan tahtotilan käyttää lähiruokaa. Kirjoittaja kehottaa myös osallistumaan 

hankintalaki-koulutuksiin, joista saa vinkkejä lain suomiin mahdollisuuksiin hankkia 

lähiruokaa eri menetelmillä sekä tuotekriteereiden muokkaamiseen. 

Lähiruoan lisäämiseksi tuotekehitysyhteistyötä tulisi tehdä hankkijan, keittiöiden ja 

toimittajan kanssa sekä tuotetta tulisi testata kohderyhmille. Yhteistyössä palautet-

ta tulee voida antaa molempiin suuntiin, jotta hankinta on onnistunut, tasalaatuinen 

ja toiveiden mukainen. Asteittainen ja tavoitteellinen on yksi avain lähiruoan käyt-

tön lisäämiseksi, koska lähituotteilla on myös sesonkikausia. Aloittamalla pienistä 

ostoista ja kasvattamalla hankintoja suunnitellusti, saadaan lähiruoan käyttöpro-

sentti nousuun. (Pölkki 2015.) 

Tilaustarjoilut. Kunnissa tilataan kokoustarjoiluita seminaareihin, kokouksiin, 

vanhempainiltoihin ja koulutuksiin. Tarjoilutilauksen voi tehdä toivomalla lähiruoka-

tuotteita tai paikallisten tuottamia raaka-aineita. Pyytämällä tarjoiluihin vielä lähi-

ruoka-maininta tai paikallinen tuottajayritys, herätetään asiakkaiden ja päättäjien 

mielenkiinto paikallisruokaan kohtaan. Asiakkaat myös huomaavat tukevansa pai-

kallista elinkeinotoimintaa ja tuottaja saa markkinointiapua. (Viljanen 2017, 29.) 

Teemapäivät. Erilaiset teemapäivät ja -viikot tukevat sesonkiajattelua ja tutustut-

tavat vuodenajalle tyypillisiin ruokiin (Opetushallitus [viitattu 19.3.2019]). Tunnettu-

ja teemoja ovat esimerkiksi Luomuviikko ja Lähiruokapäivä, jolloin hankintoja voi-

daan tehdä lähiruokatuottajilta, koska yhteishankintasopimusta voi muokata. Yh-

teishankintasopimuksessa voidaankin mainita, että hankintayksiköllä on oikeus 

tehdä hankintoja myös sopimuksen ulkopuolella, jolloin lähiruokaa voidaan hank-

kia pienhankintasopimuksen kautta tai järjestämällä teemaruoalle oma kilpailutus. 

Yhteishankintasopimuksen ulkopuolelle voi jättää myös lähiruoan tuotekehityksen 

ja -testaukset. (Ekocentria 2016, 3.) 
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4 OPPAAN LAATIMINEN RUOKAPALVELUJEN TOIMINNAN 

KEHITTÄMISEKSI 

Toimeksiantajan toive oli saada kirjallinen opas omaan käyttöön, koska toimintaa 

on muutettava kestävämmäksi ja vastuullisemmaksi. Ammattikeittiöille on tuotettu 

oppaita, kuten Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille (Kurkaa-Kaljunen 

ym. 2012) sekä Lähiruokaopas (Viljanen ym. 2017) julkisten keittiöiden käyttöön. 

Kumpikaan näistä työkirjoista ei toimi sellaisenaan kuntaparin käytössä sekä pel-

kästään hävikkiruoan lahjoittaminen vaati muokkausta omaksi oppaaksi jo suurien 

alueellisten erojen takia (Wilkman 2018). 

4.1 Toimeksiantajan esittely 

Pohjoisessa Keski-Suomessa Viitasaaren kaupunki ja Pihtiputaan kunta ovat 

muodostaneet kuntaparin, Wiitaunionin, jossa ruoka- ja puhtauspalvelut kuuluvat 

teknisen toimen alaisuuteen. Kuntaparilla on yksi yhteinen ruoka- ja puhtauspalve-

lupäällikkö ja hänen alaisuudessa on neljä ravitsemistyönjohtajaa neljässä eri alu-

een keskuskeittiöissä. Näissä työskentelee n. 60 ravitsemustyöntekijää erilaisissa 

ruoanvalmistustehtävissä. Ruokapalveluissa omana työnä tuotetaan ruoka kouluil-

le, päiväkoteihin, sairaaloille, vanhainkoteihin, kotipalveluasiakkaille sekä laitosko-

tikeittiöihin (Viitasaaren kaupunki, [viitattu 5.12.2018].) Asukkaita on alueella yh-

teensä n. 10 000, joten annosmäärät päivittäin ovat merkittäviä. 

4.2 Lähtötilanteen kuvaus 

Kuntaparilla on ruuan valmistukseen neljä keskuskeittiötä ja useita jakelukeittiöitä. 

Kuumien ruokien valmistustapana on Cook and Serve, jossa ruoka valmistetaan 

saman päivän aikana keskuskeittiössä kypsäksi sekä jaetaan, kuljetetaan ja tarjoil-

laan kuumana. Ruokia valmistetaan tilausten mukaan jakelukeittiölle ja jaksotetusti 

tarjolle, jolloin voidaan vähentää valmistettavan ruoan määrää tarvittaessa. Keitti-

öillä on käytössä tuotannonohjausjärjestelmä, jossa ruokaohjeet ovat muokattavis-
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sa ruokailijamäärien perusteella. Hävikkiä mitattiin keskuskeittiöillä viimeksi vuon-

na 2014. 

Eri keittiöillä on toteutettu erilaisia toimia lähiruoan lisäämiseksi, kuten esimerkiksi 

kouluilla on järjestetty teema- ja lähiruokapäiviä. Toisessa keittiössä linjastoon 

valmistetaan keitto- ja laatikkopäivinä liharuoalle vaihtoehdoksi kasvisruokaa sekä 

kolmannessa keittiössä ruoanvalmistuksessa käytetään raakoja lihoja, jota lähi-

tuottajan on helpompi toimittaa. 

Lähiruokatuotteita hankitaan pienhankintoina keittiöille. Tuottajat ovat toimittaneet 

järvikaloja, lihaa, viljatuotteita, marjoja ja raparpereja suoraan keittiöihin. Kouluilla 

suositaan lähitilan luomujauhelihaa sekä joskus on saatavilla valmiiksi siivutettua 

ruisleipää ja leivonnaisia. Kokonaista, kuorimatonta sipulia on tarjottu myös käyt-

töön, mutta henkilökunnan tarkka työajan mitoitus ja tilat estivät hankinnan. 

Pihtiputaalla aloitetaan keväällä 2019 kokeilu, jossa hävikkiruokaa lahjoitetaan 

ruoka-apuun. Mikäli malli osoittautuu hyväksi, laajennetaan toiminta myös Viita-

saarelle. Toiminnan kehittämiseksi suunniteltiin myös Jamix-ohjelman laajentamis-

ta, johon sisältyy uusia ominaisuuksia hävikin hallintaan ja ruokatilausjärjestelmiin. 

4.3 Työn tavoitteet, rajaukset ja rakenne 

Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli muodostaa toimeksiantajalle Viitasaaren 

kaupungin ja Pihtiputaan kunnan ruokapalveluille opas, joka käsittelee keinoja, 

kuinka toimintaa voitaisiin kehittää kestävämmäksi. Lähiruoan käytön lisääminen 

ruokapalveluissa oli toinen tavoite. Oppaassa käsitellään kirjallisuustaustan mu-

kaisesti aiheita yksityiskohtaisemmin ja muokattuna helppolukuiseksi. 

Tässä työssä käsitellään Wiitaunionin ruokapalveluiden toiminnan kehittämistä. 

Vaikkakin puhtauspalvelut kuuluvat samaan sektoriin, rajautuivat puhtauspalvelut 

työstä pois aiheen liiallisen laajenemisen vuoksi. Työ saisi luontevan jatkon, jos 

puhtauspalveluille tehtäisiin vastaava opas tai kuntaparin kaikkia muita toimintoja 

kehitettäisiin vastuullisemmaksi. 
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Opas suuntautuu työnjohdosta vastaaville henkilöille, koska heidän vastuullaan 

ovat tilauksien tekemiset, ruokalistat ja päätökset henkilökunnan työajoista sekä 

osaamisen kehittämisestä. Julkisen keittiön hankinnat ovat monivaikutteinen pro-

sessi, josta koko henkilöstön tulee myös olla tietoinen. 

4.4 Käytetyt menetelmät 

4.4.1 Tapaustutkimus 

Tapaustutkimus luokitellaan laadulliseksi, kvalitatiiviseksi tutkimukseksi, koska 

lähtökohtana on ymmärtää toimintaa kokonaisvaltaisesti (Vilkka & Airaksinen 

2003, 63). Tapaustutkimuksen tyypillisenä piirteenä pidetään yhtä tapausta, tilan-

netta tai joukkoja tapauksia valitusta aiheesta. Tapausta voidaan lähestyä useilla 

eri menetelmillä, kuten havainnoimalla, haastatteluilla ja tutkimalla dokumentteja. 

Tapaustutkimuksen tavoitteena tutkia tapausta luonnollisessa ympäristössä yksi-

tyiskohtaisesti. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2002, 123–153.) 

Tässä tapaustutkimuksessa keskityttiin vain Wiitaunionin ruokapalveluiden toimin-

taan. Produktin muodostaminen ruokapalveluille edellytti kvalitatiivisen tutkimuk-

sen toteuttamista luonnollisissa olosuhteissa, koska jo toiminnan kuvailu edellytti 

kirjoittamatonta tietoa. Laadullisen tutkimuksen piirteenä pidetään tutkimuksen 

kartoittavaa tarkoitusta, jonka avulla selvitettiin lähiruokatuotteiden saatavuutta. 

4.4.2 Haastattelut 

Teemahaastattelut ovat toiminnallisen opinnäytetyön menetelmänä vapaamuotoi-

sia haastatteluja, kun tavoitteena on saada tietoa tietystä teemasta. Haastatteluja 

voidaan käydä kasvotusten tai puhelimitse sekä yksilöllisesti tai ryhmissä. Laadul-

lisessa tutkimuksessa haastatteluiden puhtaaksi kirjoittaminen tai litterointi ei ole 

välttämätöntä, sillä teemahaastatteluissa tiedon tarve oli suuntaa antavaa (Vilkka 

& Airaksinen 2003, 63–64.) 
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Tässä opinnäytetyössä havaintoja tukivat ja selvensivät haastattelut ravitsemis-

työnjohtajien kanssa, koska työn kannalta oli tärkeää saada tietoa jo käytetyistä 

lähiruokatuotteista ja niiden hankintatavoista. Teemahaastatteluista saatiin käyt-

töön vaikuttavia seikkoja, joita sitten käsiteltiin teoreettisessa viitekehyksessä. Wii-

taunionin ruoka- ja puhtauspalvelupäällikön haastatteluissa korostuivat hankinnat 

ja hankintalain vaikutus lähiruoan käyttämiseen. 

4.4.3 Havainnointi 

Havainnointi opinnäytetyön tutkimusmetodina kertoo toiminnasta tutkijalle, kuinka 

toimintaa todella toteutetaan. Kyselyt ja haastattelut kertoisivat puolestaan, miten 

vastaajat kokevat tai ajattelevat asioista. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija 

pääsee ryhmään tai tilanteeseen mukaan saaden tarkentavien kysymysten kanssa 

kokonaisvaltaisen kuvan. (Hirsjärvi ym. 2002, 199 – 205.) 

Vilkka ja Airaksinen (2003, 56) toteavat, että tutkimuksellinen selvitys kuuluu toi-

minnalliseen opinnäytetyöhön. Osallistuva havainnointi todettiin keinoksi selvittää 

toimeksiantajan ruokapalveluiden toiminnan lähtötaso ja kehittämisen kohteet. 

Koska havainnointijakso oli pitkäkestoinen, ehtivät tutkimukseen osallistuneet tot-

tua tutkijan läsnäoloon ja saattoivat jatkaa työtään muuttamatta toimintaansa. 

4.4.4 Havainnoinnin toteuttaminen 

Havainnointi tapahtui Viitasaaren ruokapalveluiden eri kohteissa ravitsemistyönte-

kijän roolissa. Kolmen kuukauden, 1.9.–30.11.2018, mittaisen osallistuvan havain-

nointijakson tavoitteena oli selvittää, kuinka ruokapalveluissa toimitaan.  

– Mitä ja miten ruokaa valmistetaan?  

– Millaisista raaka-aineista ruoka valmistetaan?  

– Kuinka suuria ovat hävikkimäärät?  

– Mikä on lajittelun toimivuus ja toimintatavat? 

– Miten energiaa käytetään? 
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Havainnointikohteiden lisäksi huomiota kiinnitettiin yleisiin toimintatapoihin, tuo-

tannonohjausjärjestelmän toimivuuteen sekä sisäiseen ja ulkoiseen tiedotukseen. 

4.4.5 Havaintojen tulokset ja johtopäätökset 

Voidaan päätellä, että toiminnan kehittäminen kestävämmäksi on ajankohtaista 

hallituksen kaavaillessa uusia keinoja ohjatakseen suomalaisia kestävämpään 

ruokailuun sekä valmisteilla on hävikin hallintaan velvoittavia keinoja ja yritysvas-

tuulaki. Kestävä kehitys vaatii monitahoisia uudistuksia. 

Ruokavalinnat. Suomalaiset kuluttivat vuonna 2014 lihaa hieman yli puolet 

enemmän kuin mikä on ravitsemussuosituksien suositeltu enimmäissaanti (Mattila 

2016, 37–39) sekä valtaosa aikuisväestöstä ei saavuttanut marjojen, hedelmien ja 

kasvisten ohjeellista 500 gramman vähimmäissaantisuositusta (Valsta ym. 2017, 

57). Näihin tuloksiin kiinnitettiin myös havainnoissa huomiota ja todettiin lihan käy-

tön olevan vähennettävissä sekä marjojen, hedelmien ja kasvisten käyttö lisättä-

vissä Wiitaunionin keittiöillä. Nämä aiheet tulee ottaa oppaassa huomioon. 

Suomalaisten makumieltymykset ovat suppeita, vaikka on olemassa paljon hyviä 

vaihtoehtoja. Havaintoihin ja ruokalistoihin pohjautuen elintarvikevalintoja tulisi 

monipuolistaa, lisätä satokauden mukaisuutta ja järvikalojen käyttöä. Hallituksen 

tavoitteiden mukaisesti myös luomua ja lähiruokaa tulisi lisätä. Sosiaalisen näkö-

kulman mukaisesti toiminnassa tulee huomioida ihmis- ja eläinoikeudet, jotka liitty-

vät mm. ruoka-apuun, luomuun ja reilun kaupan tuotteisiin. Ammattikeittiöiden toi-

minnalla voidaan vaikuttaa suurestikin laajaan vastuullisuuteen. 

Asiakkaat. Uusia raaka-aineita tulisi maistaa noin kymmenen kertaa, jotta ruokaili-

ja voi muodostaa mielipiteensä makumieltymyksestään. Kuitupitoinen ruoka ja 

esim. papuihin ja linsseihin tottumattomat vatsat vaativat aluksi totuttelua suolis-

toon muodostuvien kaasujen takia. Ravitsemusterapeutti Langevin (2018) kehot-

taa aloittamaan palkokasvien syönnin helpommin sulavilla linsseillä ja mustilla pa-

vuilla. Aluksi palkokasveja voi olla vain vähän, mutta vaikka joka päivä erilaisia. 

Palkokasvit ovat proteiinin lähteitä, jolloin ruokavaliosta voidaan vähentää lihan ja 

riisin määrää sekä lisätä kasviperäisyyttä. 
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Kouluruokailussa joillain oppilailla oli kisa, että kuka jaksaa ottaa eniten ruokaa 

lautaselle. Ruoan arvostuksen puute näkyi myös siinä, että lähituottajan koululle 

toimitettuja omenoita viskeltiin pitkin pihoja ja käytäviä. Oppilaiden toiminnasta 

syntyi turhaa hävikkiä, eikä omenoita sitten laitettu enää tarjolle. Kisailun estä-

miseksi ja annoskoon ohjeistamiseksi linjastoihin merkattiin rajoittamiseksi annos-

koko. 

Jos ikääntyneiden ruokalajeja ruokalistoilla muutetaan radikaalisti heidän vierok-

sumiin uusiin raaka-aineisiin, asiakkaat saattavat siirtyä teollisuuden valmisannok-

sien pariin. Esimerkiksi broilerista valmistetut ruokalajit eivät ole olleet kovin mie-

luisia. Ikääntyneille tulisikin tarjota kestävän kehityksen mukaista perinteistä lähi-

satokausiruokaa, jota he ovat tottuneet syömään jo nuoruudessaan. Mikäli lähi-

ruokatuotteita saadaan keittiöihin lisää, voidaan olettaa, että kotipalveluannoksien 

tilaaminen lisääntyisi. 

Ympäristöosaava toimintaympäristö. Koko organisaation suorittaessa ruoka-

alan ympäristöosaavan passin, toiminta muuttuu ympäristölle ystävällisemmäksi 

kestävän kehityksen mukaisesti. Myös puhdistus- ja siivousmenetelmiä kehittämäl-

lä voitaisiin säästää vettä, energiaa ja aineita. 

Ruokahävikin määrä huolestutti jakelukeittiöissä. Jakelukeittiössä yritettiin hyödyn-

tää liikaa toimitettu ruoka erilaisin keinoin, kuten pakastamalla annoksia ja tarjoa-

malla lounaalta jääneitä salaatteja väli- ja iltapaloilla. Yhteiset toimintaohjeet ja 

säännöt tulisi luoda kaikille jakelukeittiöille hävikkiruoan käyttöön. Hävikin mittaus 

ja hävikkisovelluksien käyttämisellä on suuri merkitys ympäristölle ja  kulujen las-

kemiseen. Mitatessaan hävikkiä työntekijä huomaa, että mistä hävikki koostuu. 

Keittiötyöntekijän valmistaessa esimerkiksi soseutettua salaattia tai dieettiruokia 

liikaa, hävikin syy ja määrä kirjataan ylös sekä hävikin kustannus tulee näkyville. 

Kirjaaminen ja syyn pohtiminen muuttavat itsessään toimintatapaa seuraavaa ker-

taa varten. 

Nimettömässä haastattelussa ilmeni, että ruokatilauksia ei haluta pienentää todel-

lisia määriä vastaaviksi, jotta ruokaa riittäisi myös hoitohenkilökunnalle. Asiakkaille 

on annosteltu jopa liian pieniä annoksia. Tämä toiminta ei ole julkisen ruokahuol-

lon tarkoitus ja siihen tulisi puuttua järjestelmällisesti sekä luoda yhteiset toiminta-
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ohjeet. Väärinkäytösten estämiseksi ruokaa ei saisi antaa ilmaiseksi henkilökun-

nan syötäväksi.  

Ruoanvalmistus. Henkilökunnan ajankäytön ohjailu ja tilat vaikuttavat raaka-

aineiden jalostusasteeseen ammattikeittiöissä. Monin eri tavoin esikäsiteltyjä raa-

ka-aineita kutsutaan puolivalmisteiksi ja valmisruoalla tarkoitetaan kypsiä ja lämmi-

tysvalmiita ruokia. Puolivalmisteita tai valmisruokia käyttämällä vaikutetaan oman 

henkilökunnan määrään, kun työ ulkoistetaan tehtäväksi tehtaille. (Lampi ym. 

2009, 115–116.) Lähiruokaa voisi saada keittiöille enemmän, mikäli jatkojalostus-

astetta laskettaisiin puolivalmisteista tuoreisiin elintarvikkeisiin. Keittiöillä on hyvät 

laitteet esimerkiksi tuoreen kuoritun porkkanan kuutioimiseksi omana työnä. 

Lajittelu. Lajittelu perustuu Sydän-Suomen kunnallisiin jätehuoltomääräyksiin 

(2016, 4), joita tulee noudattaa. Wiitaunionin alueen sekajäte poltetaan ekovoima-

laitoksella energiaksi kaukolämmitykseen. Kartongin uudelleenkäytön ja polttokel-

poisuuden lisäämiseksi lajittelu tulee tehdä huolellisesti, etenkin kostea biojäte 

sekajätteen seassa laskee jätepolttoaineen lämpöarvoa (Sammakkokangas 7, [vii-

tattu 27.2.2019]). Keittiöhävikin vähentämisen ja polttoenergian kannalta on tärke-

ää tyhjentää elintarvikepakkaukset kokonaan tyhjiksi. 

Yhdessä keittiössä kartonkia ei lajiteltu havainnointijakson aikana, mutta toisessa 

keittiössä kartongilla oli omat ohjeet ja astiat kartongin kierrätykseen. Työnkierron 

takia yhtenäiset toimintatavat ja -ohjeet ovat tärkeitä myös lajittelussa. Tuottava ja 

tehokas ammattikeittiö -hankkeessa huomattiin, että yhtenäisillä toimintatavoilla on 

merkitystä. Epäselvät toimintatavat loivat negatiivista ilmapiiriä, joka rasitti henki-

löstöä. Yhtenäistämiseksi tehtäväkuvat ja toimintatavat kirjattiin uudelleen toimin-

nan selkeyttämiseksi ja työhyvinvoinnin parantamiseksi. (Laitinen, Tuovinen & 

Ylönen 2018, 62–66.) 

Hankinnat. Hankinnoista vastaa ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö. Wiitaunionin 

hankintoja tehdään yhteishankintayksikkö, KL Kuntahankinnat Oy:n, kautta. 

Isommat tuoteryhmät on kilpailutettu erikseen, kuten esimerkiksi Fazer on toimitta-

jana leipä ja leipomotuotteissa. Wiitaunionin hankinnat julkaistaan ja käsitellään 

sähköisen kilpailutusjärjestelmän Tarjovan kautta. 
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Lähiruoan hankkiminen keittiöihin soittelemalla mahdollisille tuottajille on työläs 

menetelmä verrattuna tukkujen tilaussivuihin, koska työnjohtajilla on paljon muita-

kin töitä. Työtä on helpottanut kovasti, kun tuottaja itse on ottanut yhteyttä keittiöi-

hin ja tarjonnut tuotteitaan. Wiitaunionin alueella on paljon kalaisia järviä, mutta 

niiden saaliin saaminen keittiöihin ei ole helppoa, koska kalan tulee olla käsiteltyä 

ja jatkojalostamot ovat pieniä tai niitä ei ole. Tarvetta vastaavat suuret kertaerät, 

toimitusvarmuus, hankintalaki ja elintarvikelainsäädäntö ovat myös aiheuttaneet 

omia haasteita lähiruoan käyttämiseen. 

4.5 Oppaan laatiminen 

4.5.1 Oppaan sisältö ja ulkoasu 

Opas koostuu opinnäytetyön kirjallisuustaustasta. Oppaassa aiheita käsitellään 

yksityiskohtaisemmin ja helposti luettavassa muodossa. Korpelan (2019) mukaan 

kirjoituksessa tulee esittää vain olennainen asia, jotta lukijan motivaatio säilyy 

alusta loppuun. Tekstin tulisi olla ymmärrettävää ja puhekielellä kirjoitettua. Kirjoi-

tetut tekstit jäävät lukijoiden mieleen suullista puhetta paremmin sekä kuvat autta-

vat tiedon sisäistämistä. Mielenkiintoiset otsikot, lyhyet kappalejaot ja jäsentely 

ovat edellytyksiä ymmärrettävään oppaaseen. Lukijakunta eli kohderyhmä tulee 

myös ottaa huomioon tekstiä suunnitellessa, koska opas tulee ruokapalveluiden 

henkilökunnan käyttöön. 

Oppaan ulkoasua visualisoitiin toimeksiantajan logolla, joka sijoitettiin oppaan ala-

tunnisteeseen. Oppaan muotoilu pohjautuu Seinäjoen ammattikorkeakoulun opin-

näytetöiden ohjeeseen, koska ohjetta noudattamalla saadaan selkeästi jäsennelty 

opas. Toimeksiantajalle tärkeintä oli sisältö, eikä visuaaliselle näyttävyydelle tai 

graafisen suunnittelijan käyttämiselle ollut tarvetta työn jäädessä vain Wiitaunionin 

käyttöön.  

Oppaan sisältö selvenee nopeasti sisällysluettelosta. Oppaassa listataan toimek-

siantajan käyttöön mm. WWF:n kalaoppaan vihreän listan kalat, Keski-Suomen 

lähiruokatuottajat, energian säästövinkit sekä jokaiselta kuukaudelta on valittu 



 

 

44 

myös Top 5 -listaukseen ammattikeittiöön sopivat satokausikasvikset. Oppaassa 

käsitellään myös hankintalain mukaisia tuotekriteereitä, joilla mahdollistetaan lähi-

ruoan käytön lisääminen. 

4.5.2 Oppaan käyttöönotto 

Valmis opas luovutetaan paperisena ja sähköisenä versiona vain toimeksiantajal-

le, Wiitaunionin ruokapalveluille. Opas esitellään Powerpoint-esityksenä ruokapal-

veluiden ruoka- ja puhtauspalvelupäällikölle ja teknisen toimen toimialajohtajalle 

sekä koko henkilöstölle kahdessa eri tiimipalaverissa huhtikuun 2019 aikana. Esi-

tyksien tarkoituksena on esitellä opas ja kertoa työn pääaiheista. Tavoitteena on 

myös saada paikallislehden toimittaja tekemään aiheesta artikkeli, jotta asukkaat 

saavat tietoa ruokapalveluiden kehittymisestä vastuullisemmaksi 



 

 

45 

5 POHDINTA 

Työn tavoitteena oli selvittää, millaisilla keinoilla ammattikeittiössä kestävää kehi-

tystä voidaan toteuttaa. Lähiruoan käytön lisääminen ammattikeittiössä kuului 

myös kestävän kehityksen mukaisiin toimiin. Toimeksiantajalla oli tarve saada ai-

heista ajantasainen ja tutkittuun tietoon perustuva selvitys. Laajan kirjallisuustaus-

tan pohjalta muodostui opas, jota henkilökunta voi käyttää muokatessaan toimin-

nasta kestävää. 

Kestävä kehitys oli todella laaja aihe, jonka rajaaminen koskemaan vain ruokapal-

veluiden toimintaa osoittautui haastavaksi. Lisäksi haasteita oppaan rajaukseen 

aiheuttivat ruokapalveluiden henkilökunnan erilaiset toimenkuvat, koska hankinta-

osioon voi vaikuttaa vain työnjohto ja energian säästötoimenpiteet käytännön 

työssä ravitsemistyöntekijää. Kestävä kehitys ei ole uusi asia ja kunnat työstävät 

omia ilmastostrategioitaan myös ruoan osalta. Nyt Wiitaunionilla on ruokapalvelui-

den puolelta jo valmiiksi tehty selvitys kestävään kehitykseen. 

Työn menetelmistä havainnointi todettiin keinoksi saada tietoa ruokapalveluiden 

toiminnasta. Jäljestä päin todettiin, että olisi pitänyt aikatauluttaa ja suunnitella ha-

vainnointi jakso tarkemmin, jotta tutkija olisi nähnyt jokaisen toimipisteen ja sidos-

ryhmien toiminnan sekä toiminut kaikissa työtehtävissä. Haastattelut täydensivät ja 

selvensivät havaintoja muista kohteista. Vapaamuotoiset haastattelut osoittautui-

vat hyväksi keinoksi saada tietoja aiheista, koska niiden avulla sai yksityiskohtai-

sempaa tietoa kuin etukäteen määritellystä lomakekyselystä. 

Teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen kirjallisuuslähteistä sekä havainnointijak-

so ruokapalveluissa opetti työn tekijälle paljon. Ero yksityisellä puolella työskennel-

leelle oli huima johtuen hankintalaista, suurtalouskeittiöistä sekä kuntatyöskente-

lystä. Lähdeluettelo on pitkä, mutta välttämätön ristiriitaisten tietojen selvittämisek-

si. Suurin osa lähteistä muodostuu verkkoaineistosta, koska tuoreinta tietoa ei ole 

saatavilla painettuna. Työhön käytetty aikajakso oli pitkä, mutta tarpeellinen näin 

laajan osan käsittelyssä. 

Tämä opinnäytetyö antaa hyvän pohjan jatkotutkimuksille. Yksi osa-alue voisi olla 

hävikin vähentäminen. Tässä työssä käytiin rajauksen kannalta pinnallisesti läpi, 
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miten hävikkiä voidaan mitata, koska hävikki on vain yksi osa kestävää kehitystä 

ruokapalveluissa. Työ olisi laajentunut liikaa, jos tässä yhteydessä olisi suoritettu 

määrällinen tutkimus hävikin syistä, laadusta ja seurauksista kehittämisehdotuksi-

neen. Tutkimusta olisi pitänyt tehdä useampana päivänä ainakin kahdessa kes-

kuskeittiössä ja liittää jakelukeittiöt mukaan sekä saada loppukäyttäjiltä asiakaspa-

lautetta. Puhtauspuolella voitaisiin suorittaa tätä työtä vastaava tutkimus tai ta-

paustutkimus aktiiviveden käyttöön otosta. Julkisella sektorilla on myös monta 

muutakin hallinnon osaa, joissa kestävää kehitystä voitaisiin kehittää eri alojen 

tutkimuksilla. 

Wiitaunionissa on lapsia, jotka eivät ole päivähoidossa ruokailemassa sekä ikään-

tyneitä, jotka eivät kuulu ateriapalveluiden asiakkaiksi. Tässä työssä nämä ryhmät 

rajautuivat pois, koska kyse on ammattikeittiön toiminnan kehittäminen kestäväm-

mäksi. Tästä opinnäytetyöstä voisi kuitenkin jatkaa kehittämistyötä koskemaan 

ruokapalveluiden ulkopuolisten ryhmien ruokailua, mikäli Wiitaunionin alue halu-

taan kokonaisuudessaan kestävään ruokailuun. Perhepäivähoitajille, lastenneuvo-

loihin tai ikääntyneiden neuvontapalveluihin voisi tehdä omat oppaat aiheesta. Lä-

hiruokayrittäjien näkökulmaa tässä työssä ei käsitelty, koska oppaan tavoite oli 

ensin pohtia, kuinka lähiruokaa voitaisiin lisätä hankintalain avulla, jonka jälkeen 

uusia yhteistyömahdollisuuksia toivotaan syntyvän. 

Geenimuunnellusta ruoasta on mielipiteitä puolesta ja vastaan. Tässä työssä en  

käsittele aihetta, koska suomalaisissa tuotteissa on vähän tai ei ollenkaan GMO-

muuntelua. Geenimuuntelu voisi parantaa satoa ja tuotteiden ominaisuuksia, jol-

loin kestävän kehityksen mukaisesti ruokahävikki vähenisi sekä tuotantoalaa ei 

tarvitsisi lisätä. Medioiden perusteella ulkomailla myydään geenimuunneltuina pe-

runaruttovapaata perunaa sekä omenaviipaleita, jotka eivät tummu hapen vaiku-

tuksesta. Suomessa geenimuunneltua ruokaa kaihdetaan ja tuotekriteereissä mo-

nesti kielletään GMO-tuotteet. Kotimaisen tutkimustiedon lisääntyminen aiheesta 

voisi muuttaa mielipiteitä, mutta on kaukaista vielä, että lähitilan viljelijät ottaisivat 

tämän kehityssuunnan käyttöön. 

Työn toivottavana tuloksena siirtymäajan kuluessa henkilöstö on suorittanut ympä-

ristöosaavan passin, ottanut hävikki- ja Portaat Luomuun -ohjelmat käyttöön, jäte-

neuvonta on kouluttanut henkilöstön lajitteluun sekä ruokalistat ovat muuttuneet. 
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Tällä kehittämistyöllä on suuri merkitys kuntaparin ruokapalveluille. Toiminnan ke-

hittämisen myötä kuntapari voi saada lisäarvoa ja siten kannustaa muita kuntia 

omalla esimerkillä. Lähiruoan käytön lisäämisellä voi olla positiivisia vaikutuksia 

tulevaisuuden työvoiman haalimisesta omasta kunnasta. Vastuullinen julkinen keit-

tiö voidaan mieltää vastuulliseksi ammatiksi, joka saattaa houkuttaa ilmastoahdis-

tusta potevia nuoria ja ylläpitää mielenkiintoa nykyisillä työntekijöillä. 

Julkinen keittiö ei yksin pysty korjaamaan ravitsemukseen liittyviä tietoja, asenteita 

ja ymmärrystä. Toivottavaa onkin, että tämän opinnäytetyön jälkeiset tulokset saa-

tetaan tiedoksi myös koulujen rehtoreille, päivähoitojohtajalle, vanhempaintoimi-

kuntiin, ikääntyneiden neuvontapalveluihin sekä kuntaparin asukkaille, jotta ruoka-

palveluiden tekemä muutostyö kestävän kehityksen mukaiseksi huomataan. 

Huolena on, että työn lopputulokset teilataan ympäristöhömpötykseksi ja vedotaan 

ihmisten oikeuteen syödä lihaa. Somessa pauhataan lihansyöjän eriarvoisuudesta 

ja nälkiinnyttämisestä, jos tarjolla on vain kasvisruokaa. Pitäisi muistaa, että suo-

malaiset ovat syöneet kestävästi vuosikymmeniä sitten ja siihen paluu tekisi hyvää 

terveydelle ja planeetalle. Silloin ruokahävikkiä ei tehty ja kasviksia syötiin sato-

kauden mukaisesti. Ihmiskunta on sopeutunut ennenkin muutoksiin ja nyt voimme 

vielä vaikuttaa. Tärkeää on tukea uusia innovaatiota kotimaisista elintarvikkeista ja 

muista keinoista, joilla kotimainen ruokaomavaraisuus säilyy. Pahimmillaan tutki-

joiden mukaan seuraava keino muuttaa ruokapolitiikkaa ovat pakkokeinot, joista 

voi aiheutua konflikteja tai lihan syönti loppuu viimeistään eläintauteihin ja sotiin. 

Varautuminen ilmastonmuutokseen ja sen aiheuttamiin ongelmiin ruoantuotannos-

sa edellyttää asenteiden muutoksia nyt. Moni kieltäytyy muuttamasta tapojaan ve-

toamalla, ettei Suomen kokoisen valtion ilmastoteoilla ole merkitystä ilmastonmuu-

toksen ehkäisyyn. Yksilötasolla verrattuna yksi suomalalainen kuluttaa kymmenen 

kertaa enemmän  johtuen länsimaisista elintavoistamme. Näin ollen, meidän te-

kemillämme muutoksilla on merkitystä yksilö-, organisaatio- ja valtiotasolla. Ilman-

saasteet ja meriveden nousu eivät noudata maarajoja, eikä kalakanta uusiudu tällä 

menolla. Lisäksi on hyvä huomioida, että ruotsalaisen kulutuslukema on alhaisem-

pi kuin suomalaisen. 
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