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l&hiruoan kayton lisdamisesté ruokapalveluissa.

Oppaan muodostaminen toimeksiantajalle teki opinnaytetydsta toiminnallisen ta-
paustutkimuksen. Produktin muodostaminen edellytti kvalitatiivista, laadullista tut-
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The goal of this functional thesis was to compile a guide about sustainable devel-
opment and increasing the amount of local food in food services. The principals of
this work were the town of Viitasaari and municipality of Pihtipudas.

Compiling a guide for the principals was a functional case study. The process re-
quired qualitative research method. The research methods were participation ob-
servation and informal theme interviews. The observations were used to clarify the
starting point of the study, the food choices and development targets. Observa-
tions regarding local food were clarified through staff interviews.

Sustainable development in professional kitchens and local food were the central
concepts of the thesis. The study concentrated on advancing sustainable devel-
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the amount of food waste etc. The thesis brought up the personnel’s environmen-
tal know-how and its impact on energy efficient operations. Local food is an essen-
tial part of sustainable actions. Local food acquisitions demand a legal process,
which was also discussed.

The result of the thesis was a guide for principal’s use. In the guide, the topics are
up-to-date and based on the researched facts. The main subject of the guide is the
food choices, because they have an influence on menu planning, working methods
and climate issues. The guide was delivered only for principal’s use.
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Hiilijalanjalki

Lautastahdehavikki

Lahiruoka

Keittiohavikki

Kuntapari

Tarjoiluhavikki

Paikallisruoka

Vesijalanjalki

Wiitaunioni

Tuotteen tai toiminnan aiheuttama ilmastokuorma kasvi-
huonekaasun maaralla mitattuna. Mittayksikkd ilmaistaan

hiilidioksidiekvivalentteina, CO2 -ekv.

Ruokailijoiden lautasille ottama, mutta syomaéatta jaanyt

ruoka.

Toiselle lahiruoka tarkoittaa paikallista ruokaa, toiselle
taas 100 km:n sateella tuotettua tai voi riittaa, etta ruoka

on Suomessa tuotettu.

Raaka-aineen laadussa, ruoan valmistuksessa, varas-

toinnista ja kylmasailytyksesta syntyvaa ruokajatetta.

Wiitaunioni -kuntaparin molemmat kunnat ovat itsenaisia
omine kaupungin- ja kunnanvaltuustoineen ja -

hallituksineen.

Valmistetun ruoan tarjoilusta syntyva havikki. Linjastoista
poistettu ruoka tarjoiluastian vaihdon, lampdsailytys- tai

ruoka-ajan paattymisesta johtuva.

Paikallisruokaan liitetd&n tietyn maantieteellisen alkupe-
ran tai alueelle ominaisen valmistustavan mukaan. Paikal-
lista herkkua voidaan markkinoida ulkomaillakin, mutta

paikalla nautittuna se on myds lahiruokaa.

Tuotteen tai toiminnan koko elinkaaren aikana valmistuk-

seen kaytetty veden maara litroissa.

Pintiputaan kunta ja Viitasaaren kaupunki ovat sopineet
yhteisestd palvelutuotannosta. Sopimus on itsendisten
kuntien yhteistydsopimus. Yhteisestd palvelutuotannosta

kaytetaan nimea Wiitaunioni.



1 JOHDANTO

llImastonmuutos vaikuttaa kaikkeen elamaan maapallolla. Maapallon luonnonvaro-
ja on kaytetty yli varojen vuosikymmenia. Vakimaaran kasvu, ilmastopakolaisuus,
lampdotilan seka meriveden nousu kaventavat maanviljelyn pinta-alaa, jolloin ruoan
tuotanto vaikeutuu. (Borg & Joutsenvirta 2015, 49-51.) Ihmiskunta ei voi kuluttaa
enda niin kuin ennen ja muutoksien tulee olla kestavia, jotta pahimmilta ilmastoen-
nustuksilta ja -katastrofeilta valtytdan. YK:n raportissa Bruntland (1987, 41) mé&arit-
telee kestavan kehityksen keinoiksi, joilla voidaan tyydyttaa nykyisten sukupolvien

tarpeet tuhoamatta niita tulevilta.

Suomessa ammattikeittidt tuottavat vuosittain satoja miljoonia annoksia ja noin
joka kolmas véaestosta kayttaa paivittain julkisia ruokapalveluita. Kolmasosa ympé-
ristovaikutuksista johtuu ruoasta (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 40).
Julkisilla keittidlla on hyvat edellytykset muuttaa ruokailutottumuksia ja tukea vas-
tuullisempia hankintoja. Yksi kestavan kehityksen mukaisista keinoista on kayttaa
mahdollisimman paljon l&hiruokaa. Tuoreilla ja lyhyella elinkaarella l&hitiloilta toimi-
tettavilla lahiruokaelintarvikkeilla on sosiaalisia ja taloudellisia etuja paikallistalou-

teen seka tyollisyyteen. (Risku-Norja ym. 2010, 8-16.)

Taman toiminnallisen opinndytetyon aiheena on kestava kehitys ja lahiruoan kay-
ton lisddminen toimeksiantajan ruokapalveluissa ja tavoitteena on oppaan muo-
dostaminen heidan kayttoonsa. Tyodssa tuodaan esiin aiheita keittibiden kesta-
vamman toiminnan edistamiseksi. Kaytannon toimina tydssa pohditaan mm. ruo-
kalistan suunnittelun, ruokahavikin vahentadmisen, energian saastamisen ja am-
mattitaidon liséamisen vaikutusta kokonaisuuteen. Lisaksi tytéssd huomioidaan
kestavien ruokavalintojen ja lahiruoan kayton lisaéamisen mahdollisuuksia kilpailu-

tus ja kriteerit huomioon ottaen.

Taman opinnaytetydn tuloksena syntyi opas toimeksiantajalle, Viitasaaren kau-
pungin ja Pihtiputaan kunnan ruokapalveluille. Oppaassa tuodaan esiin kirjalli-
suustaustan aiheet seka kasitelladn tarkemmin keinoja, kuinka toimintaa voitaisiin
kehittad kestdvammaksi. Oppaan tavoite on helpottaa Wiitaunionin ruokapalvelui-

den ty6ta, kun tieto aiheista on ajantasaista ja tutkittua.



2 KESTAVA KEHITYS AMMATTIKEITTIOSSA

Kestavassa kehityksessa on kyse siitd, ettd muutamme elintapojamme ja saamme
ilmaston lampenemisen hidastumaan ja siten pysahtymaan kriittiseen kahden as-
teen nousuun. Rikkaissa maissa ihmiset tuhlaavat kymmenkertaisesti suuremmilla
kulutustottumuksilla, mik& johtaa nykyisella tasolla &arimmaiseen kdyhyyteen koy-
hissd maissa ja uhkaa veden riittavyytta ja ravinnontuotantoa. Living Blue Planet -
raportin (2015, 6) mukaan vain yhden sukupolven aikana ihmiskunnan toimista
johtuen 49 prosenttia kaloista ja merielaimista on havinnyt. Jokainen voi sitoutua
vastuulliseen kalan syontiin, jotta meidan sukupolvemme jalkeen on viela meressa

kalakanta.

Suomi on sitoutunut tavoitteelliseen Agenda 2030 -sitoumukseen kaikkien muiden
YK:n jasenvaltioiden kanssa, koska kaikilla on oikeus puhtaaseen veteen, ruokaan
ja toimeentuloon tai koulutukseen tasa-arvoisesti sukupuolesta ja asuinpaikasta
rippumatta. Kuviossa 1 havainnollistetaan sitoumuksen mukaisesti tavoitteet kes-
tavaan kehitykseen. Tavoitteet ovat valtioille maailmanlaajuisia, kaupungeissa
asukaskohtaisia ja yksilotasolla vaikutetaan omilla valinnoilla. (Halonen ym. 2017,

213-234.) Myds ammattikeittiot voivat vaikuttaa tavoitteisiin padsemiseen.
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Kuvio 1. Agenda2030, kestavan kehityksen tavoitteet (YK-liitto 2016).

Maa- ja metsatalousministerion (2017) ruokapoliittisessa selonteossa tavoitteena
on, ettd vuonna 2030 suomalaiset soisivat kestavasti ja eettisesti tuotettua koti-
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maista ruokaa. Tarkeinta on nykyisen kulutuksen kohtuullistaminen kestavélle ta-
solle. Julkinen sektori kuluttaa yhteiskunnan varoja 300 miljoonaa euroa vuodessa
lakisdateisten ruokapalveluiden ostamiseen. Isoilla maarilla ja rahalla on mahdol-
lista ohjata ruokatottumuksia ymparistoystavallisemmaksi ja edistdd kestavan ke-
hityksen mukaista toimintaa ruokapalveluissa. Pelkastaan suomalaisten joukko-
ruokailussa kasvisvaihtoehdon tarjoaminen kerran viikossa vahentaisi lihan kulu-

tusta vuodessa melkein nelja miljoonaa kiloa. (Aalto & Heiskanen 2011, 7-25.)

Kestavan kehityksen esimerkkind Jyvaskylan ruokapalvelut valmistavaa ruoat mm.
kouluille ja ikaantyneille. Heidan valmisteilla olevassa ohjelmassaan esitetdén liha-
ruokia tarjottavaksi kerran viikossa vuonna 2026. Proteiinien lahteiksi lisattaisiin
hyodnteisia sekéa kasvikunnasta tuotaisiin tarjolle luonnonkasvit, kuten hamppu, le-
vat ja villivihannekset. Tatd ennen ruokahavikki olisi laskettu minimiin, lisatty lahi-
ruoan kayttéa, tuettu omaa raaka-ainetuotantoa seka kasvisruokaa olisi tarjolla

joka aterialla vaihtoehtona. (Suihkonen 2019, 8.)

Vastuullisen ruokaketjun toiminnalla voidaan saavuttaa kansallista lisdarvoa, joka
on asiakkaan kokemaa tuotteeseen tai toimintaan liittyvad arvoa. Lisdarvo voi olla
kilpailuetu toimimalla paremmin kuin lainsaadantd velvoittaa. Usein kuluttajilla on
vaaraa tietoa kaytettavista tuotteista ja alkuperasta. Kuluttajien tietoutta voidaan
lisata viestimalla avoimesti ammattikeittididen ja ruokaketjun vastuullisesta toimin-

nasta seka hyvista toimintatavoista. (Kotro ym. 2011, 10, 26.)

2.1 Kestavan kehityksen tasot ammattikeittidissa

Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset pienenevat, kun kestava kehitys otetaan
huomioon koko ruokaketjussa lannoiteteollisuudesta kuluttajalle saakka. Kurkaa-
Kaljunen ym. (2012, 4) luokittelevat toimintaan vaikuttavat ulottuvuudet kolmeen

osaan: ekologisiin, taloudellisiin sekad sosiaalisiin.

Ekologinen taso. Ekologisella tasolla tarkastellaan ruuan tuotannon ymparisto-
vaikutuksia. Luonnon monimuotoisuuden sailyttdminen ja luonnonvarojen kaytto
kestavasti ovat ruoantuotannon ydin. Energiaakin tulisi sdastaa aina, kun se on

mahdollista. Jatteiden syntymisen ehkaisy vahentaa tuotettavaa tavaran maaraa ja
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laskee tarvetta valmistaa uutta muovia. Ruokahéavikkia on pyrittava vahentamaan,
koska sita kautta ruoan tuotantoa ei tarvitsisi lisata. Ruokavalinnoilla vaikutetaan
my0s. Jarvikaloja kaytettdessa ruoanvalmistuksessa parannetaan vesiston tilaa ja
vahennetdén jarvien rehevoitymistd. Ruokapalveluissa on otettava huomioon
myo6s kuljetuksien ja piiloveden ekologiset vaikutukset. (Kurkaa-Kaljunen ym.
2012, 4))

Vesijalanjalkia voidaan laskea ja verrata kestavampiin vaihtoehtoihin. Kotimaisen
perunamuusi ja muikku -annoksen jalki on 255 litraa ja italialaisen spagetin ja juus-
ton kanssa valmistettu jauhelihakastikeannoksen on 1 172 litraa. Lansimaisten
suuri vesijalanjalki vaikuttaa maihin, joissa vedestd on pulaa tai sitd kaytetddn
kayttamiemme raaka-aineiden viljelyyn. Vesi- ja ruokakriisit voivat tuntua kaukaisil-
ta, mutta vaikutukset ndkyvat jo pakkosiirtolaisuutena veden aarelle, jossa maan-

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

Sosiaalinen taso. Sosiaaliset tasot ruokapalveluiden toiminnassa koskevat ruoan
terveellisyyttd ja ravitsevuutta pitaen ylld samalla ruokakulttuuriamme ja omava-
raista ruokatuotantoamme. Ruokakasvatus tulisi lisdtd kouluissa oppimissuunni-
telmaan, jolloin ruoan arvostus kasvaisi ja kulutustottumukset muokkautuisivat
kestavammaksi pienesta pitaen (Risku-Norja ym. 2010, 49). Ruokapalveluiden
toiminnassa on otettava huomioon ravitsemustasa-arvo, joka on ruoka-avun an-
tamista sosiaalisin perustein, jotta kenenkaan ei tarvitsisi nahda nalkaa. Tyohyvin-
vointi meilla ja maailmalla seka erilaisten ammattikuntien sailyttdminen kuuluvat

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

Taloudellinen taso. Taloudellisiin seikkoihin luetaan ruokapalveluiden kestavassa
kehityksessa aluetalouden ja paikallisien elinkeinojen tukeminen. Jos haluamme
paikallisruokaa tulevaisuudessa, on sen kaytt6a lisattava nyt (Viljanen ym. 2017,
25). Keittididen kustannus- ja ekotehokkaaseen toimintaan panostamalla saavute-
taan rahallisia ja ymparistoystavallisia saastdja veden ja energian kaytossa seka
jatehuollossa. Kunnissa koetaan saastopaineita, mutta ruokapalveluissa méaarara-
hojen nipistaminen kestavasta kehityksesta ei tue tulevaisuuden ruokahuoltoa.
Tutkimuksessa kuntien ruokapalvelut pitivatkin haasteena rajallisia resursseja ja
rajoitteita, jotka vaikuttavat kaytettaviin raaka-aineisiin. (Haapanen 2011, 26.)
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2.2 Kestavat ruokavalinnat

Kestavat ruokavalinnat ovat vastuullisia valintoja luonnon ja ilmaston kannalta.
Ruokapalveluiden kayttaméat elintarvikkeet tulisi vaihtaa kotimaisiksi satokauden
tuotteiksi seka luomu- ja lahiruoaksi aina, kun on mahdollista sek& vahentaa elain-
peraisia tuotteita. (Aalto & Heiskanen 2010, 12.) Kuvio 2 esittaa lautasmallin, jossa
ruokavalinnat on koostettu ymparistdystavallisesti. Niita kasitelldadn tarkemmin

seuraavissa kappaleissa.

Ymparistovastuullinen lautasmalli

UHANALAISET VIRVOITUSIUOMAT
KALAT
PULLOWVESI
WILJELYKALAT
RIISTA KASVIKSET MAITO, PIIMA
LUONNON KALAT ® vihannekset
LIHA ® juurekset VESI
PAVUT ® marjat
HERNEET ;
KANANMUNAT  LINSSIT LaEnE:
SIEMENET luonnontuotteet
JUUSTOT PAHKINAT luomutuotteet
kaudenmukaiset tehoviljellyt
avomaan kasvikset
PERUMNA tuoreet kasvihuone
kasvikset
VILJAT
PASTA Kuivatut
pakastetut
RIISI
SUOSsI
HARKITSE

HARKITSE TARKOIN © Meri Elonheimo, EkoCentria, 2010

Kuvio 2. Vastuullinen lautasmalli (Elonheimo 2010).

Tulevaisuudessa ruoan saanti voi olla hankalampaa veden ja viljelysmaan pulan
vuoksi, koska kadytamme jo vedestd 90 % ja 45 % pinta-alasta ruoantuotantoon
(Rouvinen 2017). Eksponentiaalisesti kasvava vaestd tarvitsee ruokaa ja tilaa
asumiseen. Ennusteiden mukaan vuonna 2050 maapallolla olisi 2 miljardia
enemman asukkaita ja yhdessa ilmastopakolaisuuden kanssa jaa maanviljelylle
vahemman tilaa. Nalanhadan estamiseksi eldaimille viljeltavat viljakasvit voidaan

joutua kayttamaan ensisijaisesti ihmisille, koska kasvisruoalla ruokitaan suurempi
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maara ihmisia. (WWF 2012, 4.) Tulevaisuudessa mahdolliset paastorajoitukset
johtavat lihan tuotannon supistamiseen. Tuolloin lihan saatavuus ja hinta pakotta-
vat korvaavien muiden proteiinipitoisten elintarvikkeiden kayttoon. Esimerkiksi kor-
vaavien sirkkojen syonti ei olisi enaa tahdon alainen asia lansimaissa (Hyonteisra-
vinto, [viitattu 27.1.2019).

Liha ja lihavalmisteet. Merkittdvin muutos tehdaan kaiken lihan kulutuksen va-
hentamisella. Lihan ymparistdvaikutukset aiheutuvat enimmakseen maatalouden
ja prosessoinnin vaikutuksesta. Suurikokoisen naudan lihassa tuotettua lihakiloa
kohden tarvitaan enemman rehua ja siten peltoalaa, jonka vuoksi pienempien ja
nopeakasvuisempien eldimien lihat ovat vahapaastdisempia valintoja myés me-
taanipaastoiltaan. (Mattila 2016, 50-53.) Kotimaista naudan lihaa voi kayttaa koh-
tuudella, koska tasapainoisessa maanviljelyssa tarvitaan karjanlantaa seka kasvi-
peitteisyytta lisaavaa nurmen viljelya. limastovaikutuksien arviointi on haastavaa.
Esimerkiksi vaaleista lihoista sian ja broilerin ruokkimiseen kaytetaan ihmisravin-
noksi kelpaavaa viljaa, kun taas naudat ja lampaat voivat syéda ruohoa, jota em-
me voi hytdyntaa ruoanvalmistuksessa. (Savikko ym. 2015.)

Lihasta saatavaa proteiinia voidaan korvata kasviproteiineja sisaltavilla tuotteilla
kuten palkokasveilla, siemenilla ja pahkinoilla, jotka lisaksi sitovat hiiltd ja typpeé
hyvin maaperééan (Syke, [viitattu 8.3.2019].) Esimerkiksi h&rk&papu on vanha
suomalainen viljelykasvi, joka on ulkomaista soijapapua parempi vaihtoehto. Liha-
valmisteissa ja keitetyissa pavuissa on sama maara proteiinia, joka pitaa ylla kyl-

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

Kasvikset, hedelmat ja marjat. Kasvikunnan tuotteiden ilmastokuormitus on
paaosin hyvin pieni ja ilmaston kannalta paras ruokavalio on kasvipainotteinen,
joka sisaltda kalatuotteita (Tahvonen 2017, 4). Ruokapalveluissa tulisi kayttdd mo-
nipuolisesti vihanneksia, juureksia, sienia ja marjoja. Pienin ilmastokuormitus on
satokauden mukaisesti avomaalla viljellyilld kasviksilla, juureksilla, hedelmilla,
marjoilla ja sienilla. Esimerkiksi talvella tulisi kayttdd hyvin sailyviad juureksia ja
kaaleja ulkomaalaisten tomaattien ja kurkkujen sijaan (Aalto &Heiskanen 2011,
24). Luomutuotettuja tai luonnossa kasvaneiden tuotteiden kayttdminen on luon-

nonmukaista ja kestavaa. Satokauden jalkeen kotimaiset marjat ja hedelmat tulisi
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sdiloa sellaisenaan tai jatkojalostaa hilloiksi ja soseiksi seka sienia voi suolata
(Wasenius 2014).

Aallon ja Heiskasen (2011, 24-26) mukaan pakastettujen ulkomaisten kasvisten
lisadminen ruokiin on huono vaihtoehto verraten tuoreisiin kotimaisiin, koska nii-
den tuottaminen ja sailyttdminen on ymparistélle kuormittavampaa. Monilla ulko-
maalaisilla tuotteilla on kestavampi 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 hedelmia voidaan kayttaa pitkasta matkasta
huolimatta, jos viljely tapahtuu luonnollisen lammoén avulla. Tallgin tulee suosia
myds niiden satokausituotteita seka sertifiointimerkeilla — mm. reilu kauppa, UTZ
tai Rainforest Alliance — varustettuja elintarvikkeita. Hedelmista avokadolla on suu-
ri vesijalanjalki, joka on 99 prosenttia suurempi kuin kotimaisella kesan tomaatilla.
Syy tdhan on puhtaan veden kayttd avokadojen viljelyyn vesipulasta karsivissa
kasvatusmaissa (MTK, [viitattu 28.1.2019].)

Kasvisruoka kaipaa asennemuutosta, johon ruokapalvelut voi vaikuttaa. Pinaattile-
tut ovat suosittua kouluruokaa ja monille tuli yllatyksena, ettd ne ovat kasvisruo-
kaa. Ruokalistalla voitaisiinkin mainita kasvisruokapaiva, kun tarjolla on perinteisia
kasvisruokia kuten riisipuuro ja kesékeitto. Haastattelussa (Lassfolk-Feodofoff,
[viitattu 6.3.2019]) Kojo mainitseekin, ettd kasvisruoan maku ja rakenne tulee olla
laadukasta, jotta se maistuu. Yrteilld tuodaan uusia makuja seka noutopdydassa
kasviksien sijoittelulla ja ulkon&élld on suuri merkitys kasviksien menestykseen.
Tarvitaankin ammattitaitoa, kun koostetaan ravintosisalléltaan tayttavaa ja maistu-

vaa ruokaa ilman kermaa ja juustoja.

Kala. Kaloja tulisi sydda monipuolisesti. Kestavaa kalojen kayttéa ruokapalveluis-
sa voidaan edistad valmistamalla ruokia kotimaisista jarvi- ja rannikkokaloista, ku-
ten muikusta, kuhasta, siiasta ja hauesta. (WWF 2015, 7.) Samalla voidaan muo-
kata syontitottumuksia eniten kaytetysta tonnikalasta ja lohesta takaisin kotimaisiin

kalalajeihin. Elinvoimaisien kalakantojen kayttdé on vastuullista ja useimmiten koti-
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mainen kala on pyydetty kestavasti, energiaa kuluu vahemman seka samalla tue-

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

MSC-sertifikaatti on kestavan kalastuksen merkki, joka takaa toiminnan vastuulli-
suuden. Standardi edellyttdé toimijoilta kalakantojen ja merien ekosysteemien suo-
jelua seké kieltda liikakalastuksen ja laittomien keinojen, kuten syanidin ja rajah-
teiden, kayttamisen. Toinen sertifiointimerkki on ASC, joka koskee kasvatettuja
kaloja. ASC-kalojen vesiviljelyssd on minimoitu ymparistovaikutukset seka toiminta
on vastuullista kalan rehua myéden. WWF:n (2015, 74) kalaopas suosittelee vaa-
timaan ulkomaalaisilta kalatuotteilta naitda merkkeja. Syvanmerenkalojen tai uhan-

alaisien lajien kayttaminen ruokapalveluissa on tarpeetonta.

Maitotaloustuotteet. Maitotuotteita pitaa tarkastella koko ruokajarjestelman kan-
nalta. Yli 80 prosenttia naudan lihasta tulee lypsykarjasta. Kun naudan lihan kayt-
téa vahennetdan, samalla vahenee maitotaloustuotteiden saanti (Mattila 2016,
73). Eldinperaisia tuotteita seka pitkdn tuotantoprosessin vaativia juustoja tulisi
|&ahtokohtaisesti valttdd. Juuston ilmastovaikutukset ovat melkein yhta suuret kuin
naudan lihalla, koska yhteen kiloon juustoa tarvitaan 10 litraa maitoa. (llmasto-
opas, [viitattu 28.1.2019].)

Ruokajuomana maito ja piima seka nestemaiset maitotuotteet ovat suositeltavia
vaharasvaisina. WWF (2012, 16) kehottaa kayttamaan maitotaloustuotteita luo-
muina tai korvaamaan kauramaidolla. Kotimaisen omavaraisen ruoantuotannon
kannalta maidontuotanto sivutuotteena on kuitenkin valttaméatonta ja yllapitaa
luonnonmonimuotoisuutta laiduntavien elainten muodossa (Ekoruokakone, [viitattu
28.1.2019]).

Kananmuna. Kananmunat ovat harkittavien tuotteiden kohdalla ympéaristoystaval-
lisessa lautasmallissa johtuen eldinperaisyydesta. Proteiinin [&hteena kananmunat
ovat kuitenkin lihaan verraten ymparistoystavallisempi vaihtoehto. Kananmunien
tuotannossa munivia kanoja ei kaytetd endd ihmisravinnoksi, vaan ne paatyvat
muiden elainten rehuksi (Elaintieto.fi, [viitattu 28.1.2019]), joka moninkertaistaa
ilmastovaikutukset. Ekologisen nakékulman mukaan kananmunien luomutuotanto
on vastuullisempi valinta, koska kanoille on taattu lajinomainen kayttaytyminen ja

muniminen.
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Viljavalmisteet. Viljoissa kuitupitoiset valmisteet ja taysjyvatuotteet ovat suositel-
tuja tuotteita, koska taysjyvatuotteissa jyvasta ei kuorita turhaan ulommaisia ker-
roksia pois, jolloin hiilijalanjalki laskee. Ruokakulttuurimme kuuluvat esimerkiksi
erilaisista viljoista valmistetut puurot ja niita kayttamalla tuetaan kotimaisen ruoka-
tuotannon omavaraisuutta. Kaikilla viljatuotteilla on pienet ymparistovaikutukset
riisia lukuun ottamatta, joka voidaan korvata kestavammin taysjyvaohralla tai pe-

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

Ravintorasvat. Kestavia valintoja ovat kasvidljyt ja kasvibljypohjaiset margariinit.
Kasvirasvamargariinilla ja rypsioljylla ovat pienimmat ilmastovaikutukset. Salaatin-

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

Kuviossa 3 havainnollistetaan eri ruokalajien ilmastovaikutuksia valintojen tekemi-

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

ja -paikka.
sattumat
mittayksikkd
lihavalmisteet, punainen keCO2-ekv.fkg
liha, kananmuna ko
racdanliha porsaanliha
25-50 6-12
seitifile broilerinliha
1,5-3 5-9 kala, siipikarja
katkarapu lohifile
6-10 4-6
kasvidljyt ja margariinit, juusto vé:hﬁrasva'iset
pahkinat ja siemenet kasvidljyt 4-10 maito maitovalmisteet
1-4 1-2
taysjyvavilja, lisakkeet, — . )
peruna riisi eipa puuro leipd, puuro, mysli
poe;“;’a 1-2 0,6-2,5 0,2-0,3
5~
oy ATk Ganaant marjat, hedelmat
Kasvikset 0,3-5 porkkana 0,3-1 0,5-1,5 L
pavut 0,4-1 omena
0,7-2 0,4-1

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosituksen mukainen ruokakolmio

Luvut perustuvat luonnonvarakeskuksen ilmastoruockakolmioon (Fogelholm & Katajajuuri 2016)

Kuvio 3. llmastoruokakolmio. (Fogelholm & Katajajuuri 2016)
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2.2.1 Satokauden hyédyntaminen

Sirviot ja Peura (2016,133-135) toteavat, ettd satokauden mukaiset elintarvikkeet
ovat maukkaampia ja ravinteikkaampia tuoreuden takia. Samalla ruokavalio moni-
puolistuu, kotimaista ruoantuotantoa tuetaan ja energiaa saastetaan lyhyen ruoka-
ketjun takia. Ruokakulttuurimme mukaisesti Suomessa pitéisi sytda talvisin hyvin
sdilyvia ekologisia avomaan kasviksia kuten kaaleja ja juureksia. Sesongin aikana
juurekset jopa luomunakin ovat edullisia tuontituotteisiin verrattuna seka 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 lennattdminen Suomeen ja kasvihuoneiden kaytté ovat muo-
kanneet ruokatietouttamme, kun kaikkea on epa&normaalisti ymparivuotisesti saa-

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

taan kotimaista satokautta.

Herkuttele kasviksilla— kauden mukaan!

Valitse kasviksia vuodenajan
mukaan. Samalla huolehdit
omasta ja ympdristosi
hyvinvoinnista,

Kasvismakujen ja hyvdn olon ruokaohjeet
www.kasvikset.fi ->Keittokirja

Testaa syotko tarpeeksi kasviksia
www.kasvikset.fi ->Kasvistesti
valkokaall, punakaall,

savoljinkaall, ruusukaali
« porkkana, lanttu, punajuurl,

« kiinankaall, kukkakaall, kera-
kaall, kyssakaall, parsakaali
+ punajuuri, nauris ja koko

Juuressato palsternakka, juuriselleri
+ avomaan kurkku, paprikat « herneet ja pavut
« keltasipull, punasipull, « sipulit

purjosipall

+ omena

+ marjat ja sienet
Maista ralkkaite syyskaaleja.
Juhli sadonkorjuun

runsautta.

= v.

« tomaatti, kurkku ja salaatit
viljellyt sienet

« raparperi
tuoreet yrtit, Idut ja versot
valkoinen ja vihrea parsa

* nippujuureksina nauris,
retiisi ja porkkana

* nippusipulit

« sokeriherneet, varhalskaali

+ avomaan salaatit

» kukkakaall, parsakaall

+ mansikat, vadelmat, herukat,

Thrwin Alrwd e bkt e e o Myttt raibfa roetsbtakons s terin tbea 12/2010

mustikat

Grillaa kasviksio, rouskuta

kaalia.

Nautl tuoreista marjoista. Muista myos peruna:

whos '\ + perunasose ja uuniperunat talvella

f % « perunasalaatti ja kiusaukset kevailla

L + uudet perunat kesalla

\ m e =

Syd paivittdin

\‘ # muutama peruna.

oni Makua + Terveyttd « Hyvia oloa + Hyvinvointia « Laatua + Ek ja « Oikeita valintoj v

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 vahaisempi vesisto- ja ilmastokuormitus
sekd ne tukevat luonnon monimuotoisuutta, koska luonnonmukaisessa viljelysséa
on kielletty kasvinsuojeluaineiden ja synteettisten kemiallisten lannoitteiden kaytto.
Luomutuotannossa hyvinvointi elaimille on mahdollistettu tukemalla lajinomaista
kayttaytymista ja vuorovaikutusolosuhteet samaan lajiin on turvattu. Valmiissa
luomuelintarvikkeissa on rajoitettu sallittujen elintarvikelisdaineiden maaraa, kas-
vinsuojeluaineiden jaamat ovat vahaiset seka tuotannon jaljitettavyys on varmistet-
tu. (Maa- ja metsatalousministerié 2014, 7-8.) Luomutuotteissa on myds kielletty
keinotekoiset lisdaineet, kuten arominvahventeet tai makeutusaineet seka fosfaatit
(Luomu.fi [viitattu 20.2.2019]).

Hallitus on linjannut, ettd vuonna 2020 ammattikeittididen kayttamista tuotteista 20
prosenttia tulisi olla luomua. Luomualan kehittamisohjelman tavoitteena on lisata
luonnonmukaisesti viljellyn peltoalan kasvattaminen samassa suhteessa lisaten
siten luomutuotteiden monipuolisuutta ja valikoimia. (Maa- ja metsatalousministe-
ri6 2014,10-18.)

Luomun kayttd lisdantyy ja ammattikeittioiden kannattaa kertoa ruokalistoillaan
luomun kayttamisesta. Elo (2018, 40—43) muistuttaa ruokalistojen luomumerkint6-
jen ohjaavasta lainsaadannosta. Ruokailijoita ei saa johtaa harhaan tai antaa vaa-
réa tietoa. Listoissa kannattaa kuitenkin mainita yksittisetkin luomuraaka-aineet

lisdarvon tuottamiseksi.

Ruokavirastosta haettavaa koulumaito- ja -hedelmé&tukea on mahdollista saada
koulujen ja paivakotien lapsien terveellisen ruokailun tukemiseksi. Rasvattomaan
luomumaitoon saa tukea kaksi kertaa enemman kuin rasvattomaan maitoon. Myos
luomukasviksiin ja -hedelmiin saa enemman tukea, jotta luomua lisattaisiin. (Ruo-
kavirasto 2019, 4-11.) Esimerkiksi Muuramen kunnassa on siirrytty luomumaitoon,
joka nosti kerralla luomun kaytoén 15 prosenttiin. Vahentdmalla ruokahavikkia ja
kallimpien lihatuotteiden kayttoa seka ruokalistamuutoksien avulla kustannukset
ovat samat kuin ennen luomua. Kotimaisen luomun kayttamisesta ja hallituksen
tavoitteeseen paasemisesta arvioitiin olevan kunnalle ja sen ruokapalvelulle ima-

gohydtyja. (Kohti luomutavoitetta -opas, [viitattu 24.2.2019].)
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Portaat luomuun -ohjelman viisiportaisen tason avulla ammattikeittiot saavat tukea
ja neuvoja tavoitteiden saavuttamiseksi. Tarjolla on koulutuksia ja tilaisuuksia, jotta
luomuelintarvikkeet saadaan julkisten keittididen asiakkaiden lautasille. Ohjelmaan
littyneet sitoutuvat noudattamaan suunnitelmaansa asteittaisesta kayton lisdami-
sestd ja saavat luomutahtimerkin sijoitettavaksi sisaantulon yhteyteen. (Portaat
Luomuun, [viitattu 26.1.2019].)

2.2.3 Reilun kaupan tuotteet

lImastomme vuoksi kaikkia tuotteita ei ole mahdollista saada Suomesta. Ulkomail-
ta tuodaan mm. kahvia, teetd, kaakaota, hedelmia ja mausteita. Reilu kauppa ry
on sitoutunut kestavaan kehitykseen, jonka globaalina tavoitteena on parantaa
elinolosuhteita etelassé meidan kulutustottumuksillamme. limastonmuutos, ihmis-
oikeuksien rikkominen, epainhimilliset tydskentelyolosuhteet, lapsitydvoiman kéayt-
td ja vaaristyneet markkinat ovat vaaroja kehittyvissa maissa, joita vastaan reilu

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

Reilu kauppa maksaa tuottajalle takuuhinnan ja tuottajayhteisoille erillista lisaa,
jolla voidaan rakentaa kouluja ja terveysasemia seka kehittdd toimintaa ja viljelta-
via lajeja ilmastonmuutokseen sopivaksi. Ymparistonakdkulma on otettu huomioon
kieltamalla tuotteiden viljelyssa haitalliset torjunta-aineet. Jos 2,5 asteen lampoti-
lan nousu toteutuu, esimerkiksi suomalaisten suosikkikahvilajikkeen viljelyyn so-
veltuva maa vahenee puolella kolmessakymmenessa vuodessa seka lampé6 no-
peuttaa sadon kypsymista huonontaen laatua. Yhdessad ndma seikat voivat lopet-

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

Nahi ja Salminen (2017, 5) kehottavat julkisia toimijoita lisddmaan hankintoihin
laajaa vastuullisuutta, jotta lapsi- ja pakkotyOvoimaa ei tuettaisi kuntalaisten vero-
rahoilla. Ruokapalveluiden hankinnoissa sertifioitujen elintarvikkeiden hankkimisen
kustannukset jadvat pieniksi suhteessa kokonaiskustannuksiin. Hankintoja ehdote-

taan aloittamaan yhdesta tuotteesta ja kokeilemaan uusia.
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2.3 Kestava ruokalista

Edellisessa luvussa kasiteltyjen ruokavalintojen pohjalta koostetaan kestava ruo-
kalista. Ruokalistaa voidaan asteittain muuttaa lisaamalla monipuolisesti erilaisia
kasvikunnan tuotteita. Tarke&a on kayttaa eri ruokalajeissa kotimaisia satokauden
tuotteita vihanneksia, juureksia, sienia ja marjoja ja sisallyttamalla siihen palko-
kasvit, pahkinat seka siemenet. Lisukkeiksi kayvat hyvin peruna, juurekset, taysjy-
vavehnapasta ja ohrasuurimot. Kalatuotteiksi valitaan vahapaastoiset pikkukalat
tai kalaoppaan suosittelemat lajit. (Roininen ym. 2014, 24-26.) Tarkeaa on vahen-

taa elainkunnan tuotteita (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 40-43).

Eat-Lancet komission raportissa (2019, 9-11) planeetan terveysruokaa kutsutaan
flexitaariseksi ruokavalioksi. Ruokavalio on suurilta osin kasvispohjainen, mutta
siséltdd vahaisia maaria kalaa, lihaa ja maitotuotteita. Ruokavaliossa paivittaiset
saantisuositukset ovat listattu kaloreineen, maarat vaihtelevat vain eri maanosissa.
Eurooppalaisilla olisi mahdollisuus nauttia kasvipohjaisen ruoan liséksi kerran vii-
kossa yksi pieni liha-, kala- ja kanaruoka-annos. Paivittdin kananmuna-annos on
n. 13 grammaa eli viikossa alle yksi kananmuna. Maitoa voi juoda tassa ruokavali-
ossa, kunhan maitotuotteiden kaloreiden saanti pysyy paivassa 153 kilokalorissa.
Terveellinen ja planeetalle hyvaksi oleva ruokavalio voi pelastaa miljoonien ihmis-

ten hengen.

Kestavan kehityksen ruokalista on taysin ravitsemussuosituksien mukainen. Tasta
johtuen ruokapalveluiden ei tarvitse uusia listojaan kokonaan, vaan muokata se-
sonkilahtdisemmaksi. Eri vuodenajoilla on hyva olla oma ruokalista satokausista
johtuen. Ruokalistasuunnittelussa tulisi ottaa huomioon raaka-aineiden jatkumo,
jolloin ruokalajien osia voitaisiin hydédyntd& seuraavana paivana toisen ruokalajin
raaka-aineena. Elintarvikkeet, joilla on lyhyt tuotantoprosessi ja helppo sailytetta-
vyys vahentavat ruokalistojen ilmastovaikutuksia. Tuotannonohjausjarjestelmien
ruokaohjeissa toimintaohjeiden ja tydmenetelmien kehittamisell& vaikutetaan ruo-
kien varastoinnin ja sailyttamisen ymparistokuormaan. (Ravitsemuspassi [viitattu
4.2.2019].)

Katajajuuri, Pulkkinen ja Hartikainen (2016, 4) toteavat, ettd kuluttajat tahtoisivat
lisatietoa ruoan ilmastovaikutuksista, jotta osaisivat tehd& parempia valintoja. Va-
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kiintunutta yhtenaista tunnusta ei kuitenkaan ole muodostettu. Julkisilla keitti6illa
on etuoikeus ohjata asiakkaitaan ilmastoystavallisempaan ruokaan tiedottamalla ja
tarjottavalla ruoalla. Kuluttajat ovat entista tietoisempia tuotannon tyoolosuhteista,
elainten hyvinvoinnista seké taloudellisesta oikeudenmukaisuudesta, jonka vuoksi
reilu kauppa, luomu ja lahiruoka koetaan turvalliseksi. Tata kehitystéa voidaan lisata
informaation avulla ruokapalveluissa. Lounaan sisaltd- ja allergeenitietojen lisaksi
voidaan mainita alkupera seka ilmastoystavallisyys, kasvisruoka, luomu, l&hiruoka
tai reilu kauppa, jotta tietoisuus vastuullisuudesta kasvaa. (Aalto & Heiskanen
2011, 24))

Muutoksia on hyva tehda vahan kerrallaan, jotta kayttajat tottuvat uusiin makuihin
ja resepteihin. Paakaupunkiseudulla liharuokaresepteisséa lihan méarad on pudo-
tettu 80 grammasta 70 grammaan. Erotus on korvattu kasviksilla tai harkapapu-
valmisteilla. (Kynkaanniemi, Puupponen & Tuomi 2018, 13). Tassa kiteytyy yksin-
kertaisesti kestavan kehityksen ruokavalion ydin, vahemman lihaa ja enemman

kasviksia.

Saman kunnan eri keskuskeittidissa voi ja tulee olla erilaiset ruokalistat eri asia-
kaskunnille. Lapsille ja nuorille on helpompi opettaa uusia ruokalajeja maistatuk-
sien avulla. Kuitenkin ikddntyessa maku- ja hajuaistit muuttuvat seka purentavoi-
ma heikkenee, jolloin tutuilla mauilla on suuri merkitys. (Aldén-Nieminen ym. 2009,
17-21.) Nykyiset ikdantyneet arvostavat ja syovat mielelladn keittoja, puuroja ja
velleja seka lahiruoka on toivottua. Tutuinta on kotimainen satokausiruoka, joka on
kestavan kehityksen mukaista ja jota tarjpamalla ruokapalveluissa voidaan turvata
ikaantyneiden kestavan kehityksen mukainen ruokailu. Ruoan alkuperasta ja pai-
kallisten elintarvikkeiden kayttdmisesta viestimalla on todettu olevan positiivisia
vaikutuksia ikaantyneiden ruokailuun. (Arolaakso ym. 2012, 2—-4.) Tulevaisuuden
ikaantyneille maistuvat taman hetken kouluruokasuosikit, makumuistojen seka

ruokaperinteiden mukaisesti.

2.4 Kestavan kehityksen keittio

Suomen laki kasittelee monessa kohdassa ymparisténsuojelua. Kemikaalilaki vel-

voittaa vahentdmé&an ymparistohaittoja, jonka vuoksi keittiossa kaytettavia kemi-
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kaaleja pitaa kasitella huolellisesti haittojen vahentamiseksi. Ammattikeittidita kos-
kee myds jatelaki, jonka ensisijainen tavoite on vahentaa syntyvan jatteen maaraa
ja haitallisuutta. Lain toissijainen tavoite on kierratys, jolla koitetaan hytdyntaa
syntyneet jatteet. Jokaista julkista keitti6ta koskee alueelliset jateohjelmat, joita

tulee noudattaa. (Ymparistbosaava [viitattu 25.2.2019].)

Ammattikeittidissd omalla toiminnalla voidaan vahentaa kestavan kehityksen mu-
kaisesti energian kulutusta pienentaen samalla kustannuksia. Ammattikeittididen
kaytossa olevia resursseja, kuten tydvoima- ja aika, valineet, laitteet ja tilat tulee
kayttaa tehokkaasti. Jotta ruokatuotantoa voidaan toteuttaa, tarvitaan myos as-
tiahuoltoa, puhtaanapitoa, omavalvontaa, varastonhoitoa seka tarjoilua. Tydmene-
telmia kehittdmalla voidaan saavuttaa tehokkuutta, joka laskee kustannuksia ja
parantaa palvelujen laatua. (Lampi, Lauri & Pekkala 2009, 81.)

Energia. Vuodessa kulutetaan 65 miljoonaa euroa ammattikeittidissa pelkastaan
sahkoenergiaan (Motiva 2010, 3—4). Lammitysenergia vie suurimman osan (65%)
keittididen energian kulutuksesta. Seuraavan lohkon, 26 prosenttia, kuluttavat ate-
rioiden valmistus, kylméasailytys sek& astioiden pesu. Esimerkiksi valaistuksen
osuus on hyvin pieni verrattuna ilmanvaihtoon. Kayttajien vaikutus laitteiden ener-
giankulutukseen on jopa 60 prosenttia ja energiakatselmuksien mukaan ilman in-
vestointeja on mahdollista vahentdd 10 % energiakuluissa. Uusissa laitehankin-
noissa tulisi aina ottaa energiansaasto ja elinkaarikustannukset kriteereiksi. Pienia
ja jarkevia uudistuksia energiatehokkaassa keittiossa ovat mm. liiketunnistimella
varustetut valaisimet vihemman kaytetyissa tiloissa ja automaattivesihanat. (Moti-
va 2010, 5.)

Energian tietoinen ja jarjestelmallinen vahentdminen vaatii todellisia kayttélukuja,
joita keittidissd on harvemmin tiedossa. Ammattilaisilta voi tilata energiakatsel-
muksen apuvélineeksi tai investoida ammattikeittioon sadhkdinen seurantajarjes-
telmd, jonka avulla lukuja voi seurata reaaliaikaisesti. Tiedon avulla 16ytyvat vialli-
set tai suuresti energiaa kuluttavat laitteet seka huoltotarpeiden ja tydmenetelmien
kehittamiskohteet. (Motiva 2010, 5.)

Vesi. Vetta voidaan sadstdd myds astiahuollossa, koneiden ja laitteiden puhdis-

tuksessa, eri siivousmenetelmilla ja ruoanvalmistustavoilla seka uusilla laitteilla
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(Motiva 2010, 13). Uusia ratkaisuja veden saastamiseksi kehitetaan jatkuvasti.
Esimerkiksi aktiivivesi on vesijohtovetta, joka muuttuu laitteen avulla kayttovalmiik-
si kemikaalittomaksi puhdistusaineeksi. Aktiivivesi ei tuota hoyryja tai jata jaamia
pinnoille seka sen voi kaataa kemikaalittomana viemariin kuormittamatta jatevesia.
(Rakennustietosaatio 2017, 38877.)

Muovi. Elintarvikepakkauksien tarkein tehtéava on sailyttaa ruokaa hygieenisesti.
Kun ruoka sailyy ja on suojassa laadukkaassa pakkauksessa paivaykseen asti
seka estdd kontaminaatioilta, ruokahavikki vahenee. Ruokien yksittaispakkauksien
tulisi kuitenkin olla mahdollisimman vahan ymparistéa kuormittavia, kuten puu-,
kartonki- ja kuitupohjaisia, koska EU:ssa vuoteen 2030 kaiken muovin tulee olla
uudelleen kaytettavia tai helposti kierratettavid. Pakkauksen raaka-ainetta téarke-
ampi tieto on soveltuvuus elintarvikkeiden pakkaamiseen. Toimiva jatehuolto, kier-
ratys ja kiertotalous-ajattelu vahentavat uuden muovin valmistuksen tarvetta. (Ym-
paristoministerio 2018, 7-14.) Ruokapalveluissa tulisikin lopettaa turhien muovi-
tuotteiden kayttd, vahentaa liikapakkaamista, tehostaa muovien kierratysta lajitte-
lemalla ohjeiden mukaisesti sek& kiinnittad huomiota kayttdd vastaaviin pakkaus-
kokoihin.

Liikenne. Liikenne aiheuttaa vildesosan Suomen paastoista ja hallitus ohjaa hait-
taveroilla liikenteesta aiheutuvia paastoja (Salo 2016 ,37). Elintarvikkeiden kulje-
tukset keittidille ja ruokien siirtiminen jakelukeittidihin tai koteihin koskevat liikken-
teen osalta ammattikeittiditd. Erilaisia ruoanvalmistusmenetelmia kayttamalla ja
yhdistelemalla voidaan vahentaa liikkennetta keskuskeittion ja jakelukeittion valilla.
Cook & Chill -menetelméssa jaahdytetty ruoka ja Cook Cold -kylméavalmistettu
ruoka sailyvat oikeiden lampadtilojen avulla useita paivia, jolla mahdollistetaan kul-
jetuksien tehostaminen ja energian kulutuksen vahentdminen. Sodankylassa kay-
tetddn kylmavalmistusta, koska mm. liikenteen ja energian osalta saavutettiin
saastdja toimittamalla kylmid annoksia kolmesti viilkossa seitseman sijaan. (So-
dankyla, [viitattu 6.3.2019].)

Puhdistus. Keittididen puhtaanapito ja hygieeniset tavat ovat edellytyksia elintar-
vike- ja tyoturvalliselle ruokapalvelulle. Siivousaineilla on ymparistovaikutuksia ja
niitd on saatavilla ymparistosertifioituina. Joutsenmerkilla tai EU-ymparistomerkilla

varustetut tuotteet tayttavat ymparistokriteerit, joita voidaan edellyttdd hankinnois-
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sa tarjouspyynnon kriteerind (Suomen Ymparistomerkinta 2017, 4-7). Ammatti-
keittioiden puhdistussuunnitelmassa tulee huomioida koneiden ja laitteiden perus-
puhdistukset ja huolto-ohjelmat, jotta ne toimivat energiatehokkaasti. (Koskinen,
Kakko & Valikyla 2018, 27-30.)

Kestavia valintoja voidaan tukea ammattikeittidissd myds puhdistuksen ja valinei-
den osalta. Esimerkiksi kertakayttoisia siivousliinoja tarvitaan elintarvikehygienian
vuoksi ja niita on saatavilla biohajoavina tai FSC-sertifioituina. Myds monia muita
ammattikeittididen tarvikkeita on saatavilla ymparistolle ystavallisind vaihtoehtoina,
kuten siivousvalineitd, kahvinsuodattimia, pakastuspusseja ja leivinpapereita.
(Joutsenmerkki, [viitattu 6.3.2019].)

2.5 Ruokahavikin vahentaminen osana kestavaa keittiota

Syomakelpoisen ruoan paatyminen ruokajatteeksi on taloudellisesti ja ekologisesti
kestamatonta. Kaikki tyo ja kaytetty raha raaka-aineen valmistuksesta prosessoin-
tiin saakka on kaytetty turhaan, jos ruoka paatyy roskiin. Parhain keino pienentaa
ruoan ympaéristovaikutuksia onkin ehkaistd syntyva ruokah&vikki. YK:n kestavan
kehityksen tavoitteena on puolittaa 1,3 miljardin tonnin ruokahé&vikki vuoteen 2030
mennessa, koska silloin ruoan tuotantoa ei tarvitse lisata, vaikka vaeston maara
kasvaakin. Turhaan on kulutettu myds rahaa; Euroopan ruokahéavikin hintalappu
on 143 miljardia euroa. Suomessa ravitsemispalveluiden ruokah&vikin maaraksi
arvioitiin 75—-85 miljoonaa kiloa vuodessa. (Silvennoinen ym. 2012, 10-17.) Vertai-
lun vuoksi Katajajuuri (2019) mainitseekin, etta havikkiin paatyneella kinkkusiivulla

on suurempi ilmastovaikutus kuin sen muovipakkauksella.

Ecowaste4food-hankkeessa ruokahavikkid vastaan kaydaan koko maakunnan
voimin eri toimenpiteilla. Pohjanmaalla kokeillaan mallia, jossa ruoka-apuun osal-
listuvat ammattikeittididen ja kuntien liséksi tukut, kaupat, elintarvikeyritykset seka
jarjestot. Hankkeessa esitellaan myos Soinin ruokapalveluiden toimintamalli, jossa
havikkiruoka myydaan ensin kokeiluna henkilokunnalle, jonka jalkeen ulkopuolisil-
le. Siella myyntiin paadyttiin kustannuksien kattamiseksi ja kilohinnaksi maéariteltiin
3€/kg. Monet hankkeen toimenpiteista liittyvat kuitenkin tarke&dén tiedon lisdami-

seen koulutuksen ja informaation kautta. Mm. ruoka-alan opiskelijat koulutetaan
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huomioimaan ruokahavikki jo nyt sekd ammattikeittidihin on ostettavissa tayden-

nyskoulutusta. (Anttila, Mantymaa & Laasasenaho 2018, 17-39.)

Ennaltaehkaisy. Ketola, Kortesuo ja Sairanen (2018, 12-13) korostavat, ettd ha-
vikin hallinnassa keittidissa on kaksi vaihetta, ennaltaehkaisy ja pelastaminen. En-
naltaehkaisyyn tarvitaan tarkkoja lukuja méaarista ja ruokalajeista. Havikin maaran
selvittdmiseen tarvitaan mittaamista, analysointia, seurantaa ja jatkuvaa tarkkailua.
Tietojen avulla saadaan selville havikin koostumus ja syntypaikka, ja ndiden avulla

toimintatapoja voidaan ryhtyd muokkaamaan.

Havikin lajeja ovat keittidissa keittio- ja tarjoiluhavikki. Keittiohavikkiin voidaan vai-
kuttaa ruoanvalmistustavoilla, tehokkaalla varastonkierrolla, oikeilla sailytyslampo-
tiloilla ja avausmerkinnéilla. Suurkeittidissa yleisin tarjoilutapa on linjastoruokailu ja
linjastoista tulee tarjoiluh&avikkia, koska tarjolla ollutta ruokaa ei voi elintarviketur-
vallisuussaantdjen mukaan tarjota uudelleen. Suurin osa ruokahéavikistéa koostuu
linjastojen tahteistd. Kolmas havikkilaji on lautastahdehéavikki. Oppilaiden lautas-
tdhdehavikissd nakyvat usein uudet elintarvikkeet. Tutkimuksen mukaan oppilai-
den on kuitenkin valttamatonta opetella sydmaan erilaisia ruokia. Oppilaiden tuot-
tamasta lautastahdehéavikista ja aiempaan mittaukseen verrattuna voi tehda johto-
paatoksia heidan makumieltymyksistdan. Havikin hallinnassa, asiakkaan annostel-
lessa itse ruokansa, on annoskoon ja tarkkojen ruokailijamé&éarien ennustaminen
haasteellista. Liséksi tutkimuksessa huomioitiin, etta asiakastyytyvaisyydenkin
vuoksi ruoan on riitettdva seka oltava houkuttelevaa viimeisellekin, jonka vuoksi

havikkia voi muodostua turhaan. (Silvennoinen ym. 2012, 17-20, 30-31.)

Tavastian ammattiopistossa lautastdhdehavikin maara laski joka kerta, kun tiedo-
tettiin, ettéd kuinka monta kiloa lautastéhteitd yhdessa paivassa muodostui. Tiedo-
tuskyltti sijoitettiin linjastoruokailun yhteyteen, jotta se Kkiinnitti huomiota omaan
toimintaan. Kirjoittajien mukaan toinen keino ruokahavikin vahentamiseen on jak-
sottainen ruoanvalmistus. (Ketola, Kortesuo & Sairanen 2018, 156). Jaksoittainen
valmistus mahdollistaa, ettd ruokaa ei menisi niin paljoa havikkiin ruokailun loput-
tua. Ruoka, joka ei ole ollut tarjolla, voidaan jaahdyttaa tai pakastaa seuraavaa
kayttoa varten. Jaahdytys tulee tapahtua tehokkaasti, alle neljassa tunnissa alle
kuusiasteiseksi ja uudelleen kuumentaa yli 70-asteiseksi. (Liinanki 2019, 32.)



26

Pohjoismaiden ministerineuvoston (2012, 11-19) oppaassa kaydaan lapi keinoja
havikin vahentamiseksi suurtalouksissa. Naitd keinoja ovat mm. tarkat tilaukset,
oikeat lampotilat sek& ruoanvalmistusohjeiden noudattaminen. Muovin ja havikin
kannalta pakkauskokojen tulisi vastata kayttotarvetta ja pakkaukset on tyhjennet-
tava kokonaan esim. nuolijan avulla, koska ruokajate muiden roskien seassa va-

hentaa jatkokasittelyn tehokkuutta.

Silvennoisen ym. (2012, 34) mukaan ammattikeittidista sairaaloissa ja vanhainko-
deissa kokonaisruokahavikki on suurempi kuin kouluruokailussa, koska tarjottavia
aterioita on enemman. Ruokailijamaarat ovat kuitenkin ennakoitavissa ja siten tar-
kan maaran valmistaminen on helpompaa seké oikean annoskoon mitoittaminen

analysoinnin avulla on erityisen tarkeda osastojen ruokatilauksissa.

Asiakkaita voidaan opastaa monin keinoin havikin ennaltaehkaisyksi. Havikkia
voidaan laskea pienemmilla ottimilla seka lautasilla ja laseilla, jotta ruokaa ei tulisi
vahingossa liikaa. Erillisia salaattilautasia ei mydskaan tarvita, koska annoskokoa
on vaikeampi hallita kahdelta lautaselta. Myos biojateastia voi olla l&pinakyva ja
poytatasolla, koska se tekee ruokahavikin todelliseksi kaikille. Liséksi keittion hen-
kilokunta voi reagoida nopeastikin, jos joku ruokalajeista erottuu poikkeuksellisen
paljon. (Liinanki 2019, 48.) Yksi monista keinoista vahentaa lautashavikkia on, etta
ruokailijaa informoidaan ottamaan vain sen verran ruokaa minkéa jaksaa syoda ja

etta lisda saa hakea tarvittaessa (Puurunen 2018).

Havikkiohjelmilla havikin seurantaa mitataan ja analysoidaan tarkasti. Sovellusoh-
jelmat kouluttavat havikin hallinnassa ja sitouttavat koko henkilokunnan havikin
vastaiseen tyohon. Datan avulla tydnjohto voi seurata edistymista. Tavoitteena on
myOs saada saastettya elintarvike- ja jatekustannuksia, kun tarvittavien raaka-
aineiden kayttd on tarkasti suunniteltua seka biojatettd ei synny yhta suuria maa-
rid. (Lassila & Tikanoja). Espoon ruokapalveluissa havikin maara saatiin laske-
maan ohjelman avulla 36 % seka kustannuksia euroissa saastyi 40 % aikaisem-
paan verrattuna. Jo havikin mittaaminen auttaa henkilokuntaa nakemaan syyt ha-
vikin syntymiseen, jolloin tapahtuvat muutokset toimintatavoissa. Datan avulla
neuvontapalvelusta saadaan konkreettisia ohjeita, kuinka havikin maaraa pienen-
netdan. Espoossa henkilokunta koki sovelluksen kayton helppona seka se haastoi

tekemaan tyota uudella tavalla. (Turunen 2019.)
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Pelastaminen. Ruokahavikissa toinen keino on koettaa hyddyntaa ruoka ja elin-
tarvikkeet monin eri tavoin biojatteen sijaan. Kylmana pidettavissa tuotteissa tarjol-
la oloaikaa ei ole rajoitettu, jos lampotila pysyy alle kuudessa asteessa, jolloin niita
voidaan kayttdd uudelleen tai pakastaa. Itse valmistetut ruoat, pilkotut raaka-
aineet ja pakatut tuotteet voi jaadyttdd myos viimeisena kayttopaivana, jos laatu
on moitteeton. Pakastettaviin tuotteisiin lisatdan pakkausmerkinnat ja viimeinen
kayttopaiva. Elintarvikkeita ja ruokia voidaan pelastaa kayttamalla niita toisien ruo-
kalajien raaka-aineina. Kuivahtaneen leivan voi paahtaa krutongeiksi salaatin se-
kaan ja aamupalan puuro sdmpylataikinan pohjaksi. Myés myynti on biojatetta pa-
rempi vaihtoehto, mutta julkisella puolella ei ole tarkoitus tavoitella voittoa toimin-
nalla. Mikali tarjolla olevaa kuumaa ruokaa myyd&aan, sitd koskee normaali neljan
tunnin tarjoiluaika ja lampétilavaatimukset. (Ingervo 2017, 5-6.)

Ruoka-apu. Salon (2016, 40) mukaan Ruokaviraston ruoka-apuohje helpotti ruo-
an lahjoittamisen saantéja ammattikeittidissa seka koskee vain lahjoitukseen me-
nevié elintarvikkeita ja ruokia. Kestavan kehityksen sosiaalisesta nakdkulmasta on
vastuullista lahjoittaa ruokia tarvitsevalle. Lahjoittaminen osoittaa myds yhteiskun-
tavastuuta. Ruoka-apuohjeen tavoitteena on vahentéaa kaikenlaista ruokahavikkia
ruoka-avun antamisella. Ruoka-apuohje sitoo ruoan lahjoittajaa, koska toiminta
tulee kirjata omavalvontasuunnitelmaan. Suunnitelmassa tulee lis&td mainita kasit-
telytilat, hygieeniset toimintatavat, oikeat lampdtilat, kuljetukset seka pakkausmer-
kinnat, kuten paivays, sailytysohjeet ja allergeenit, jotta loppukayttajan elintarvike-
turvallisuus on varmistettu. Ruokia voidaan lahjoittaa myds pakastettuina. (Ruoka-
virasto 2017, 3-12.) Ammattikeittididen linjastojen havikkiruoassa seuraava lai-

naus on tarkein.

Toimijoiden tulee varmistaa, ettd kuumana tarjolla oleva ruoka sailyy
tarjolla pidon ajan vahintddn 60 asteisena tai vaihtoehtoisesti etta ruo-
kaa pidetaén tarjolla enintdén nelja tuntia. Vastaavasti kylméana tarjolla
pidettavien, kuten salaattien, tulee sailya joko 6 asteessa tai jos tarjol-
la pitoaika on enintddn nelja tuntia, saa lampdotila nousta 12 astee-
seen. Tallainen ruoka voidaan luovuttaa valittomasti kuuma kuumana,
kylma kylmana tai kuuma samana paivana nopean jadhdytyksen (6
asteeseen 4 tunnissa) jalkeen viimeistadn seuraavana paivana henki-
I6kunnalle tai ruoka-apuun, jos ruoka on aistinvaraisesti arvioituna
moitteetonta. (Ruokavirasto 2017, 6.)
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2.6 Ammattitaidon kehittdminen ymparistdosaamisella

Ammattitaidon lisdamisella voidaan saavuttaa henkildkunnalle lisaa tietoa ja taito-
ja, joilla toimintaa voidaan kehittdd kestavdmmaéksi. Uuden tiedon saaminen muut-
taa toiminta- ja ajattelutapoja. Esimiehilla on tarked osa osaamisen kehittamises-
sa. Heidan on tunnistettava nykyinen osaamisen taso, kehittda sitéa kyseenalais-
tamalla nykyisia tapoja seka luoda henkildstélle mahdollisuuksia kehittda ja johtaa
omaa toimintaa. Palautetta antava, kannustava ja innostava esimies voi omalla
esimerkilladn motivoida koko henkilostdd osaamisen kehittamiseen. Kehitty-
mismyoOnteisen tydilmapiirin luominen vaatii pitkdaikaista sitoutumista, kokonai-
suuksien pilkkomista pienempiin osa-alueisiin ja halua kehittda itsedan seka tyo-
taan kehittdmisideoilla. Ammattitaidon yllapitaminen ja kehittdminen edistavat
tyossa jaksamista. (Valtiokonttori, 25, 43-45.)

Ymparistbosaaminen on osa ammattitaitoa. Ymparistopassin suorittanut ruoka-
alan ammattilainen osaa toimia vastuullisesti seka tuntee tyénsa ymparistovaiku-
tukset. Kolme vuotta kerrallaan voimassa oleva passi suoritetaan verkkosivuilla,
jossa voi tutustua ensin koulutusmateriaaleihin, jonka jalkeen voi harjoitella testia
ja lopuksi suorittaa ruokapalvelualan ymparistdosaavan passin. (Ymparistbosaava,
[viitattu 19.1.2019].)

Ymparistbosaavat ammattilaiset osaavat toimia ammattikeittidissa taloudellisem-
min, joka luo kunnille sdastoja energiassa sekéa raaka-aineissa ja laitteiden oikeal-
la kaytolla. Hankintahetkelld energiatehokkaat laitteet tai laadukkaat tyovalineet
saattavat maksaa enemman, mutta maksavat itsensa takaisin muina saastdina
kayttdvuosiensa aikana. Ymparistbosaamiseen on saatavilla neuvontapalveluja ja
koulutusta. Organisaatio voi perustaa toimialakohtaisen Ympaéristbosaava organi-
saatio -tilin, jonne henkilostd kohdentaa osaamistestin suoritukset. Organisaatio
voi tulostaa todistuksen henkiloston kehittdmisestd, kun 90 prosenttia tyontekijois-
ta on suorittanut testin. Organisaatiokohtainen todistus on voimassa yhden vuoden
ja silla voidaan hakea lisdarvoa omalle toimialalle. (Ympéristdosaava, [viitattu
19.1.2019].)
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3 LAHIRUOAN KAYTTAMINEN OSANA KESTAVAA KEHITYSTA

Lahiruokana pidetddn oman alueen raaka-aineita tai niista valmistettuja tuotteita.
Maaritelmaa ei ole rajattu tarkasti, koska lahimpaan raaka-aineen tuotantopaik-
kaan voi olla pitkastikin matkaa tai se on oman maakunnan ulkopuolella. Oman
paikkakunnan nimikkoruokaa kutsutaan paikallisruoaksi. Parhaimmillaan lahiruoka
tulee naapuritilalta ja usein hyvin lyhyella ruokaketjulla verraten vastaaviin tai kor-
vaaviin ulkomaisiin tuotteisiin. Ulkomaisissa pitkdn matkan ja ruokaketjun tuotteis-
sa turvallisuusriskit kasvavat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 42). Koti-
maisessa kananmunatuotannossa ei esimerkiksi ole ollut yhtdan suolistobakteeri
salmonellan aiheuttamaa epidemiaa vuoden 1995 jalkeen, mutta se on kovin ylei-
nen ulkomaisissa tuotteissa ja 80 prosenttia tautitapauksista tuleekin ulkomailta
(Ruokavirasto [viitattu 18.2.2019]).

Maa- ja metsatalousministerion (2012, 7) Lahiruokaa — totta kai! -hankkeen tavoit-
teina on vuoteen 2020 mennessd kasvattaa julkisissa hankinnoissa lahiruoan
osuutta sekd nostaa lahiruokatuotteiden jalostusastetta niin, etta ne soveltuisivat
paremmin myo6s suurkeittididen kayttéon. Lahiruokatuotannon monipuolistaminen

ja tuotteiden saatavuuden parantaminen ovat myds osa hanketta.

Ammattikeittididen kayttama lahiruoka tukee paikallisten lahiruokatuottajien hyvin-
vointia ja aluetaloutta seka samalla tuetaan monimuotoisuutta ja ruokakulttuuria.
Paikallisia raaka-aineita tai palveluja laajasti kayttamalla vastuulliset toimijat var-
mistavat paikallisen tuotannon saatavuuden ja monipuolisuuden tulevaisuudessa-
kin. Yhteisollisyys lujittuu, kun sidosryhmat tukevat toisiaan koko ruokaketjussa
pellolta poytdén. Paikallisten tyollistAminen on osa ammattikeittididen, tuottajien ja
kuntien kokonaisvaltaista vastuullisuutta. Tuottajat merkitsevat alkuperan tuottei-
siin ja keittiot merkitsevat ruokalistoihin l&hiruoan, jolloin tietoisuus ja arvostus

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

Mattilan (2016, 71-72) mukaan lahiruoan lyhyet kuljetusmatkat ovat minimaalinen
osa ruokatuotannon ymparistbvaikutuksista, eika paastovahennyksia voi merkitta-
vasti alentaa vain lahiruoalla. Tuotannon resurssitehokkuus ja luontoa saastavat
toimintatavat maarittelevatkin ruokatuotannon ymparistévaikutukset volyymituot-

teen ja lahiruoan valilla. Lahiruoan lyhyen ruokaketjun jaljitettavyys on merkittava
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etu, joka mahdollistaa vastuullisuuden arvioinnin. Lihatuotteista Kirjoittaja toteaa-
kin, ettd parhaat edellytykset ymparistdvaikutusten hallintaan ja pienentamiseen
ovat kotimaisessa tuotannossa. Kotimaisen ruoan kaytto tukee kansallista ruoka-
omavaraisuutta. Kotimaisissa elintarvikkeissa on myds vahemman haitta- ja torjun-
ta-ainejgamia. (Mattila 2016, 71-72.)

Kotimaisessa elintarviketuotannossa ei ole koskaan todettu kiellettyjen kasvua
edistavien aineiden kayttéa. Eviran (2018, 65—-67) tutkimuksessa todetaan myds,
etta sallittujen laakeaineiden vahaisia jaamia on loydetty esimerkiksi vuonna 2017
yhden kerran. Suomessa kasvinsuojeluaineiden kayttéa valvotaan seka jaamia
tutkitaan kasveista ja elaimistd monien viranomaistahojen yhteisty6lla. Maahan-
tuoduista elintarvikkeista 45 prosenttia sisélsi kiellettyja kasvinsuojeluaineita, joi-
den jakelu elintarvikeketjuun estettiin. Tutkimuksen tulosten perusteella suomalai-
set elintarvikkeet ovat turvallisia kuluttajille seka elainten laakityssaadoksia ja nii-

den varoaikoja noudatetaan.

Tuoreessa lihassa, maidossa tai hedelmissa ei ole lisdaineita. Mitd pidemmalle
raaka-ainetta prosessoidaan, sitd enemman siihen lisdtdén lisdaineita, kuten varin
tai maun parantajia, sailontdaineita ja sakeuttamisaineita. (Ruokatieto, [viitattu
28.3.2019].) Lahiruoka ei automaattisesti ole lisdaineetonta, mutta monet lahituot-
teet valmistetaan lisdaineettomina. Lahiruoan lyhyiden ruokaketjujen ja kuljetus-
matkojen vuoksi sailyvyytta parantavia lisdaineita ei tarvita. (Viljanen 2017, 54.)

3.1 Lahiruoan hankkiminen

Paatbkset EU-tasolla, valtakunnallisesti, maakunta- ja kuntatasoilla maarittavat,
mitd ja miten suomalaiset syovat julkisissa keittidissa (Viljanen ym. 2017, 8-11).
Kunnilla on erilaisia lahiruokastrategioita ja -hankkeita, joilla pyritaan lisddmaan
l&hiruoan kayttoa julkisissa keittidissa. Ruokapalveluiden edustajat tarvitsevat
paattgjien sitoumuksen, jotta lahiruoan kayttda voidaan lisata julkisessa keittiosséa
ja hallituksen linjaukset lahiruoasta ja luomusta toteutuvat. (Enbom & Arolaakso
2012.)
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Hankintalaki. Hankinnat julkisilla varoilla julkisiin keittidihin perustuvat hankintala-
kiin. Kansainvalisen kynnysarvon (60 000 €) ja EU:n kynnysarvon (221 000 €) ylit-
tavat tavara- ja palveluhankinnat katsotaan julkiseksi hankinnaksi. Julkisiksi osta-
jiksi luetaan mm. kuntien viranomaiset, jotka muodostavat hankintayksikoita. Han-
kintayksikon tekeméa HILMA-ilmoitus ja sita tarkentava tarjouspyynto kertovat, mita
hankitaan ja milla perusteilla tarjous valitaan. Tarjouspyynnon tulee olla tarkka,
koska vahimmaisehdot ja hintaperusteen tayttava tarjous on valittava markkinaoi-
keuden uhalla. Lain edellyttdman kilpailuttamisen tarkoitus on kayttaa varoja te-
hokkaasti hinta-laatusuhteeltaan parhaimpiin tuotteisiin tasavertaisesti ja avoimes-
ti. Siksi laissa on syrjimattomyysperuste, jolloin tarjoajan, oman kunnan tai suoma-
laisen yrityksen suosiminen taikka syrjiminen on kielletty. Kielletty on myos han-
kinnan keinotekoinen pilkkominen saadosten soveltamisen valttdmiseksi. Hankin-
tayksikot saavat kuitenkin maaritella omat hankintatarpeet. (L 29.12.2016 / 1397.)

Lakia uudistettiin 1.1.2017 pohjautumaan strategiaan, jossa hankinnat ovat keinoja
tukea yhteiskunnallisia tavoitteita, kuten ymparistonsuojelu, ilmastonmuutoksen
torjunta, resurssi- ja energiatehokkuus, innovaatioiden tukeminen ja pk-yritysten

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

Hankintaprosessi. Prosessiin tulisi varata aikaa. Ennen hankintaprosessin aloit-
tamista hankkija saa jarjestdd markkinakartoituksen tai vuoropuhelun hankinnan
valmisteluksi, joiden avulla saadaan tietoja lahiruokatoimittajien mahdollisuuksista
sekad annetaan toimittajille esitietoa tulevasta hankinnasta ja suunnitelmista. Mark-
kinakartoitus voi olla ty6paja, tiedotustilaisuus tai kahdenkeskinen neuvottelu ja
vuoropuheluissa voi pyytaa tarjouspyyntdluonnokseen kommentteja. Jos tarjous-
pyynnossa olisi liian tiukat kriteerit tai vahimmaisvaatimukset, toimittaja ei voisi

jattaa tarjousta tai se tulee hylata vertailuvaiheessa. (Puttonen 2018, 2.)

Yhteishankintayksikko. Yhteishankintayksikkd mahdollistaa hankintojen tekemi-
sen ilman, etta jokaista sopimusta tarvitsee kilpailuttaa erikseen. Yhteishankin-
tayksikoiden tavoite on tehostaa hankintatoimia ja saavuttaa volyymietua hankin-
noilla. Puitejarjestelyjen avulla yhteishankintayksikot voivat tarjota kunnille laajan
valikoiman valmiiksi kilpailutettuja tuotteita. Yhteishankintayksikdiden kayttaminen
kunnissa on kasvanut merkittavasti. (Pekkala 2017, 140.) Esimerkiksi yhteishan-

kintayksikké KL Kuntahankinnat Oy on kilpailuttanut tuotteet valmiiksi puitejarjeste-
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lyilla. Sopimuskausi on nelja vuotta kerrallaan koskien eri tuoteryhmiéa. (Kuntahan-
kinnat 2014, 2—6).

Hankintakriteerit. Motivan hankintayksikon (2017, 3—6) oppaassa ohjeistetaan
vastuullisien hankintojen tekemiseen. Oppaassa on neljd ndkdkulmaa, joita vaati-
malla varmistetaan elintarviketurvallisuus, ymparistovaikutukset, sosiaalinen vas-
tuu seka elainten hyvinvointi ja terveys. Kriteereiksi asetettavat vaatimukset ovat
hankkijan péaatettavissa ja pohjautuvat kaytettaviin ruokalistoihin. Tuotekriteerit
voivat olla tarjouspyynndssa vahimmaisvaatimuksia, hinta-laatusuhteen vertailupe-
rusteita tai sopimusehtoja. Ravitsemuslaatuvaatimukset ovat ehdottomin edellytys,
kun ensisijainen tehtava on tarjota turvallista ja terveellisté ruokaa julkisien keittioi-
den asiakkaille. Oppaassa todetaankin, ettd hankkijan tulee sovittaa yhteen ruoka-

suositukset ja eri elintarvikeryhmille laaditut vastuullisuuskriteerit.

Yksityiskohtaisia tuoteryhmittaisia kriteereitd voidaan esittdd ainakin seuraaville
elintarvikkeen ominaisuuksille: tuoreus, tasalaatuisuus, jaljitettavyys, suola- ja ras-
vapitoisuus, luomu, bakteerien maara ja turvallisuus. Tuotteille on mahdollista
kayttaa myds muita, tarjoajien syrjiméattomyyden huomioivia kriteereita, kuten pro-
sessi, toimitusaika, havikin hallinta, jalostettujen tuotteiden raaka-aineiden alkupe-
ratieto ja ravitsemussuositusten mukaisuus. (Valtioneuvoston muistio 2016, 1-4).
Mikali hankintayksikon tarve on luomumaito, kriteereiksi voidaan asettaa luonnon
mukaisesti tuotettu maito. Tarjouksen jattajiksi rajautuvat vain ne toimittajat, jotka

pystyvat luomumaitoa toimittamaan. (Motiva hankintayksikké 2017, 3—81.)

Lahiruoka- ja volyymituotteiden vertailututkimuksessa lahiruoalla oli pienemmat
ymparistovaikutukset. Tutkimuksen tuloksia ei voida yleistdaa kuitenkaan koko
maata koskeviksi. Tuotteilla on oma tapauskohtainen elinkaari, jota koostuu alku-
tuotannon, kuljetuksien, jatkojalostamisen, valmistuksen ja pakkauksien vaikutuk-
siin. Elinkaarimenetelmia vertailemalla ja liittAmalla ne hankintasopimuksiin saa-

daan ymparistovaikutustarkastelu hankintakriteeriksi. (Silvenius ym. 2015, 29-37.)

Puitejarjestely. Puitejarjestelylla tarkoitetaan mm. usean toimittajan valista sopi-
musta tayttaakseen yhden hankintasopimuksen maarat, hinnat ja muut ehdot
(Pekkala 2017, 252.). Puitejarjestelya voidaan pitdd myos hankinnan jakamisena
monen tuottajan kesken. Jakamisella tarkoitetaan osatarjousten hyvaksymista.



33

Osatarjoukset hyvaksymalld mahdollistetaan monipuolisemmat sopimuskumppanit
ja pk-yritysten mukaan paasy. Hankkijan tehtdvana on maaritella tarjouspyynnos-
sa hankittava tuote ja osien koko. Hankkija voi rajoittaa yhden toimittajan osatar-
jouksien maaraa yhdessa hankinnassa, koska muutoin yksi iso toimittaja voisi voit-
taa kaikki osatarjoukset. (Pekkala 2017, 352—-353.)

Esimerkiksi Mikkelin ruokapalveluissa kaytetdan puitesopimuksia kuuden kump-
panin kanssa tuoreen leivan ja leipomotuotteiden hankinnoissa. Tarjouspyynnéssa
pakollisiksi ehdoiksi oli maaritelty, etta tuotteiden toimitusaika on ennen klo 10
keittidissa seka tuotteet tulee olla leivottu alle 18 tuntia toimituksesta, eika pakas-
tetuotteita saa kayttad. Pk-yritysten tarjousten jattamista oli helpotettu silla, ettei
edellytetty sahkaista laskutusjarjestelmaa. Lisaksi toimittajalla oli mahdollisuus
jattéa vain yksi osatarjous puitesopimukseen, koska siten mahdollistettiin monta
pienta pk-yritysta yhdessa puitesopimuksessa. (Hassinen 2017, 9-11.)

Sodankylassa hankintapyynnot on puolestaan pilkottu pieniksi osiksi, jotta pie-
nempienkin toimittajien on mahdollista tarjota tuotteitaan. Sodankylan ruokapalve-
lut voitti edellakavijana Vuoden Keittibteko -kilpailun I&hiruokatoiminnallaan, koska
uuteen keskuskeittiodn tuodaan vain jalostamattomia raaka-aineita suoraan tuotta-
jilta. (Kinnunen 2016, 8-11.)

Hintaerot. Yleisesti l&hiruoan koetaan olevan tavanomaista kallimpaa. Lahiruoan
ollessa kalliimpi tavanomaiseen tuotteeseen verrattuna, tuottajan tulisi selkeasti
argumentoida syy (Toyli 2017, 4). Pienet tuotanto- ja toimitusmaarat nostavat pie-
nien toimijoiden tuotteiden hintoja verrattuna volyymituotteisiin ja massatuotan-
toon. Kallimmalla kilohinnalla ostetaan kuitenkin myés luonnon ja elainten hyvin-
vointia, paikallistydllisyytta ja omavaraista ruoantuotantoa. (Polkki, Heikkila & Rau-
lo 2014, 33.) Kohti luomutavoitetta -oppaassa (Maa- ja metsatalousministerio, 7—
8) huomautetaan, etta lisdkustannukset ovat véltettavissa ruokalistamuutoksilla ja
havikin minimoinnilla. Muutoksia voidaan tehda vahentamalla listoilta kalliimpia
ruokia ja lisaamalla puuroja, kasviksia ja sesonkiraaka-aineita, jotta lahiruoan kayt-

taminen ei tuo lisdkustannuksia.

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 maaritella mm. kaytettdvat sopimusehdot ja
euromaaraiset rajat tuotteiden hankintoihin. Kunnan omasta ohjeistuksesta selvi-
aa, kuinka lahiruokayrittja voi tarjota tuotteitaan julkiseen keittioon. (Valtiovarain-
ministeri6 2017.)

Toimitukset. Lahiruoassa tyypilliset pienet erét ja volyymit vaikuttavat matalakat-
teisissa elintarvikkeissa elintarvikelogistiikkaan kuljetuksien ja varastoinnin osalta.
Lahiruoan kuljetuksien on oltava myds hygieenisia ja kylméketju ei saa katketa.
Tuoreet tuotteet tulisi saada nopeasti kayttoon lyhyen sailyvyyden takia, jonka
vuoksi jarkevat toimitusrytmit on otettava myds huomioon. Lyhyet jakeluketjut kayt-
tajan ja tuottajan valilla takaa alkuperasta varmistumisen seka mahdollistaa ilman
valikasia oikeudenmukaisemman korvauksen tuottajalle. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterio 2012, 14-15.)

Toimitusvarmuus. Toimitusvarmuus on ehdottoman tarkedd ammattikeittidissa,
koska ruokien suurien valmistusmaarien ja rajallisten tilojen takia keittiilla ei ole
mahdollisuutta pitdaa varastoissa héatavararuokia. Toimittamatta jattdminen tai
mydhastyminen aiheuttaa ongelmia ruokalistamuutoksien takia keittiossa. Tuotta-
jat voivat myos toimittaa tuotteitaan tukkuihin myytavaksi, jolloin toimitusvarmuu-
desta on huolehdittu. (Toéyli 2017, 2-8.)

3.2 Léahiruokatuotteet kaytt6on julkisessa keittiossa

Innovatiivisien tuotekehitysprojektien avulla lahiruokaa voidaan saada julkisiin keit-
tidihin. Esimerkiksi innovaatiokumppanuudella mahdollistetaan hankinnat, joita
markkinoilla ei viela ole (Pekkala 2017, 191-297). Lahiruokaa resurssiviisaasti
julkisiin keittidihin -hankkeessa séarkituotteen innovaation avulla tyéllistettiin nelja
henkil6d, parannettin maakunnan vesistdjen tilaa ja vahennettiin hiilijalanjalkea
tuontikalan kaytén vahentamisella. Tuotekehitys jalostamon kanssa mahdollisti
sarjen saamisen ammattikeittioon toiveiden mukaisena jatkojalosteena seka keittio
muodosti nelja eri reseptid, johon sarki sopi. Toimitusvarmuus on 100 prosenttia,
koska paaasiallisen satokauden ulkopuolen varalle jalosteen voi pakastaa. Kalas-
taja-jalostaja toimittaa tuotteen itse keittidihin ja kilohinnaksi jai vain 4,96 €/kg (alv
0%). (Polkki, Heikkila & Railo 2014, 3-15.)
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Polkki (2015) luettelee vinkkeja, joilla lahiruokaa saataisiin ammattikeittididen kayt-
t6on. Ensimmaiseksi suunnittelutyd tulisi aloittaa ainakin vuosi ennen suunniteltua
hankintaa. Kunnan kehittdjaorganisaation ja verkkosivustojen avulla voi l6ytaa
mahdollisia toimittajia, joilta voisi saada markkinakartoituksen avulla omaan tar-
peeseen sopivalla jalostusasteella olevia tuotteita. Vuoropuhelua tulisi kehittda
lahiruokafoorumeiden tai yhteisdjen avulla, jotta paikalliset toimittajat huomaisivat
my0Os kunnan tahtotilan kayttaa lahiruokaa. Kirjoittaja kehottaa myds osallistumaan
hankintalaki-koulutuksiin, joista saa vinkkeja lain suomiin mahdollisuuksiin hankkia

lahiruokaa eri menetelmilla seka tuotekriteereiden muokkaamiseen.

Lahiruoan lisddmiseksi tuotekehitysyhteisty6ta tulisi tehda hankkijan, keittididen ja
toimittajan kanssa seka tuotetta tulisi testata kohderyhmille. Yhteistydssa palautet-
ta tulee voida antaa molempiin suuntiin, jotta hankinta on onnistunut, tasalaatuinen
ja toiveiden mukainen. Asteittainen ja tavoitteellinen on yksi avain lahiruoan kayt-
ton lisdamiseksi, koska lahituotteilla on my6s sesonkikausia. Aloittamalla pienista
ostoista ja kasvattamalla hankintoja suunnitellusti, saadaan lahiruoan kayttopro-
sentti nousuun. (Polkki 2015.)

Tilaustarjoilut. Kunnissa tilataan kokoustarjoiluita seminaareihin, kokouksiin,
vanhempainiltoihin ja koulutuksiin. Tarjoilutilauksen voi tehda toivomalla lahiruoka-
tuotteita tai paikallisten tuottamia raaka-aineita. Pyytamalla tarjoiluihin viela lahi-
ruoka-maininta tai paikallinen tuottajayritys, heratetdan asiakkaiden ja paattajien
mielenkiinto paikallisruokaan kohtaan. Asiakkaat my6s huomaavat tukevansa pai-

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

Teemapaivat. Erilaiset teemapaivat ja -viikot tukevat sesonkiajattelua ja tutustut-
tavat vuodenajalle tyypillisiin ruokiin (Opetushallitus [viitattu 19.3.2019]). Tunnettu-
ja teemoja ovat esimerkiksi Luomuviikko ja Lahiruokapaiva, jolloin hankintoja voi-
daan tehda lahiruokatuottajilta, koska yhteishankintasopimusta voi muokata. Yh-
teishankintasopimuksessa voidaankin mainita, etta hankintayksikolla on oikeus
tehda hankintoja my6s sopimuksen ulkopuolella, jolloin lahiruokaa voidaan hank-
kia pienhankintasopimuksen kautta tai jarjestamalla teemaruoalle oma kilpailutus.
Yhteishankintasopimuksen ulkopuolelle voi jattaa myds lahiruoan tuotekehityksen
ja -testaukset. (Ekocentria 2016, 3.)
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4 OPPAAN LAATIMINEN RUOKAPALVELUJEN TOIMINNAN
KEHITTAMISEKSI

Toimeksiantajan toive oli saada kirjallinen opas omaan kaytt66n, koska toimintaa
on muutettava kestdvammaksi ja vastuullisemmaksi. Ammattikeittidille on tuotettu
oppaita, kuten Kestavan kehityksen tyokirja ammattikeittidille (Kurkaa-Kaljunen
ym. 2012) seka Lahiruokaopas (Viljanen ym. 2017) julkisten keittididen kayttoon.
Kumpikaan néistéa tyokirjoista ei toimi sellaisenaan kuntaparin kaytossa seka pel-
kastdan havikkiruoan 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-
lupaallikkd ja hanen alaisuudessa on nelja ravitsemistyonjohtajaa neljassa eri alu-
een keskuskeittidissa. Naissa tydskentelee n. 60 ravitsemustyontekijaa erilaisissa
ruoanvalmistustehtavissa. Ruokapalveluissa omana tyona tuotetaan ruoka kouluil-
le, paivakoteihin, sairaaloille, vanhainkoteihin, kotipalveluasiakkaille sek& laitosko-
tikeittidihin (Viitasaaren kaupunki, [viitattu 5.12.2018].) Asukkaita on alueella yh-

teensa n. 10 000, joten annosmaarat paivittain ovat merkittavia.

4.2 Léahtotilanteen kuvaus

Kuntaparilla on ruuan valmistukseen nelja keskuskeittiota ja useita jakelukeittioita.
Kuumien ruokien valmistustapana on Cook and Serve, jossa ruoka valmistetaan
saman paivan aikana keskuskeittiossé kypséaksi seka jaetaan, kuljetetaan ja tarjoil-
laan kuumana. Ruokia valmistetaan tilausten mukaan jakelukeittidlle ja jaksotetusti
tarjolle, jolloin voidaan vahentéda valmistettavan ruoan maaraa tarvittaessa. Keitti-

Oilla on kaytdssa tuotannonohjausjarjestelma, jossa ruokaohjeet ovat muokattavis-
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sa ruokailijamaarien perusteella. Havikkia mitattiin keskuskeittidilla viimeksi vuon-
na 2014.

Eri keittioilla on toteutettu erilaisia toimia |&hiruoan lisaamiseksi, kuten esimerkiksi
kouluilla on jarjestetty teema- ja lahiruokapaivia. Toisessa Kkeittiossa linjastoon
valmistetaan keitto- ja laatikkopaivina liharuoalle vaihtoehdoksi kasvisruokaa seka
kolmannessa keittiossa ruoanvalmistuksessa kaytetaan raakoja lihoja, jota lahi-

tuottajan on helpompi toimittaa.

Lahiruokatuotteita hankitaan pienhankintoina keittiille. Tuottajat ovat toimittaneet
jarvikaloja, lihaa, viljatuotteita, marjoja ja raparpereja suoraan keittidihin. Kouluilla
suositaan lahitilan luomujauhelihaa seka joskus on saatavilla valmiiksi siivutettua
ruisleipda ja leivonnaisia. Kokonaista, kuorimatonta sipulia on tarjottu myods kayt-
t6on, mutta henkilokunnan tarkka ty6ajan mitoitus ja tilat estivat hankinnan.

Pihtiputaalla aloitetaan kevaalla 2019 kokeilu, jossa héavikkiruokaa lahjoitetaan
ruoka-apuun. Mikali malli osoittautuu hyvaksi, laajennetaan toiminta myds Viita-
saarelle. Toiminnan kehittamiseksi suunniteltin myds Jamix-ohjelman laajentamis-

ta, johon siséltyy uusia ominaisuuksia havikin hallintaan ja ruokatilausjarjestelmiin.

4.3 Tyobn tavoitteet, rajaukset ja rakenne

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli muodostaa toimeksiantajalle Viitasaaren
kaupungin ja Pihtiputaan kunnan ruokapalveluille opas, joka kasittelee keinoja,
kuinka toimintaa voitaisiin kehittda kestdvammaksi. Lahiruoan kayton lisddminen
ruokapalveluissa oli toinen tavoite. Oppaassa kasitelldadn kirjallisuustaustan mu-

kaisesti aiheita yksityiskohtaisemmin ja muokattuna helppolukuiseksi.

Tassa tyossa kasitellaan Wiitaunionin ruokapalveluiden toiminnan kehittamista.
Vaikkakin puhtauspalvelut kuuluvat samaan sektoriin, rajautuivat puhtauspalvelut
tyosta pois aiheen liiallisen laajenemisen vuoksi. Tyo saisi luontevan jatkon, jos
puhtauspalveluille tehtaisiin vastaava opas tai kuntaparin kaikkia muita toimintoja

kehitettaisiin vastuullisemmaksi.
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Opas suuntautuu tydnjohdosta vastaaville henkil6ille, koska heidan vastuullaan
ovat tilauksien tekemiset, ruokalistat ja paatokset henkilokunnan tybajoista seka
osaamisen kehittamisesta. Julkisen keittion hankinnat ovat monivaikutteinen pro-

sessi, josta koko henkildston tulee myos olla tietoinen.

4.4 Kaytetyt menetelmat

4.4.1 Tapaustutkimus

Tapaustutkimus luokitellaan laadulliseksi, kvalitatiiviseksi tutkimukseksi, koska
|ahtokohtana on ymmartaa toimintaa kokonaisvaltaisesti (Vilkka & Airaksinen
2003, 63). Tapaustutkimuksen tyypillisena piirteena pidetaan yhta tapausta, tilan-
netta tai joukkoja tapauksia valitusta aiheesta. Tapausta voidaan lahestya useilla
eri menetelmilla, kuten havainnoimalla, haastatteluilla ja tutkimalla dokumentteja.
Tapaustutkimuksen tavoitteena tutkia tapausta luonnollisessa ymparistossa yksi-
tyiskohtaisesti. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2002, 123-153.)

Tassa 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 piirteena pidetaan tutkimuksen

kartoittavaa tarkoitusta, jonka avulla selvitettiin lahiruokatuotteiden saatavuutta.

4.4.2 Haastattelut

Teemahaastattelut ovat toiminnallisen opinndytetybn menetelmana vapaamuotoi-
sia haastatteluja, kun tavoitteena on saada tietoa tietysta teemasta. Haastatteluja
voidaan kayda kasvotusten tai puhelimitse seka yksilollisesti tai ryhmisséa. Laadul-
lisessa tutkimuksessa haastatteluiden puhtaaksi kirjoittaminen tai litterointi ei ole
valttamatonta, silla teemahaastatteluissa tiedon tarve oli suuntaa antavaa (Vilkka
& Airaksinen 2003, 63-64.)
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Tassa opinnaytetydssa havaintoja tukivat ja selvensivat haastattelut ravitsemis-
tyonjohtajien kanssa, koska tyon kannalta oli tarkeaa saada tietoa jo kaytetyista
l&hiruokatuotteista ja niiden hankintatavoista. Teemahaastatteluista saatiin kayt-
toon vaikuttavia seikkoja, joita sitten kasiteltiin teoreettisessa viitekehyksessa. Wii-
taunionin ruoka- ja puhtauspalvelupaallikon haastatteluissa korostuivat hankinnat

ja hankintalain vaikutus lahiruoan kayttamiseen.

4.4.3 Havainnointi

Havainnointi opinnaytetyon tutkimusmetodina kertoo toiminnasta tutkijalle, kuinka
toimintaa todella toteutetaan. Kyselyt ja haastattelut kertoisivat puolestaan, miten
vastaajat kokevat tai ajattelevat asioista. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija
paasee ryhmaan tai tilanteeseen mukaan saaden tarkentavien kysymysten kanssa
kokonaisvaltaisen kuvan. (Hirsjarvi ym. 2002, 199 — 205.)

Vilkka ja Airaksinen (2003, 56) toteavat, etta tutkimuksellinen selvitys kuuluu toi-
minnalliseen opinnaytetython. Osallistuva havainnointi todettiin keinoksi selvittaa
toimeksiantajan ruokapalveluiden toiminnan lahtotaso ja kehittdmisen kohteet.
Koska havainnointijakso oli pitkdkestoinen, ehtivat tutkimukseen osallistuneet tot-

tua tutkijan lasnéoloon ja saattoivat jatkaa tydétaan muuttamatta toimintaansa.

4.4.4 Havainnoinnin toteuttaminen

Havainnointi tapahtui Viitasaaren ruokapalveluiden eri kohteissa ravitsemistyonte-
kijan roolissa. Kolmen kuukauden, 1.9.-30.11.2018, mittaisen osallistuvan havain-

nointijakson tavoitteena oli selvittaa, kuinka ruokapalveluissa toimitaan.

— Mita ja miten ruokaa valmistetaan?

— Millaisista raaka-aineista ruoka valmistetaan?
— Kuinka suuria ovat havikkimaarat?

— Mika on lajittelun toimivuus ja toimintatavat?

— Miten energiaa kaytetadan?
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Havainnointikohteiden lisdksi huomiota kiinnitettiin yleisiin toimintatapoihin, tuo-

tannonohjausjarjestelman toimivuuteen seka sisaiseen ja ulkoiseen tiedotukseen.

4.4.5 Havaintojen tulokset ja johtopaattkset

Voidaan paatella, ettd toiminnan kehittdminen kestavamméksi on ajankohtaista
hallituksen kaavaillessa uusia keinoja ohjatakseen suomalaisia kestdvampaan
ruokailuun seka valmisteilla on havikin hallintaan velvoittavia keinoja ja yritysvas-

tuulaki. Kestava kehitys vaatii monitahoisia uudistuksia.

Ruokavalinnat. Suomalaiset kuluttivat vuonna 2014 lihaa hieman yli puolet
enemman kuin mika on ravitsemussuosituksien suositeltu enimmaissaanti (Mattila
2016, 37-39) seka valtaosa aikuisvaestdsta ei saavuttanut marjojen, hedelmien ja
kasvisten ohjeellista 500 gramman vahimmaissaantisuositusta (Valsta ym. 2017,
57). Naihin tuloksiin kiinnitettiin myds havainnoissa huomiota ja todettiin lihan kay-
ton olevan vahennettavissa seka marjojen, hedelmien ja kasvisten kaytto lisatta-

vissa Wiitaunionin keittidilla. Nama aiheet tulee ottaa oppaassa huomioon.

Suomalaisten makumieltymykset ovat suppeita, vaikka on olemassa paljon hyvia
vaihtoehtoja. Havaintoihin ja ruokalistoihin pohjautuen elintarvikevalintoja tulisi
monipuolistaa, lisdtd satokauden mukaisuutta ja jarvikalojen kayttéa. Hallituksen
tavoitteiden mukaisesti myods luomua ja lahiruokaa tulisi lisata. Sosiaalisen nako-
kulman mukaisesti toiminnassa tulee huomioida ihmis- ja elédinoikeudet, jotka liitty-
vat mm. ruoka-apuun, luomuun ja reilun kaupan tuotteisiin. Ammattikeittididen toi-

minnalla voidaan vaikuttaa suurestikin laajaan vastuullisuuteen.

Asiakkaat. Uusia raaka-aineita tulisi maistaa noin kymmenen kertaa, jotta ruokaili-
ja voi muodostaa mielipiteensa makumieltymyksestdan. Kuitupitoinen ruoka ja
esim. papuihin ja linsseihin tottumattomat vatsat vaativat aluksi totuttelua suolis-
toon muodostuvien kaasujen takia. Ravitsemusterapeutti Langevin (2018) kehot-
taa aloittamaan palkokasvien syonnin helpommin sulavilla linsseilla ja mustilla pa-
vuilla. Aluksi palkokasveja voi olla vain vahan, mutta vaikka joka paiva erilaisia.
Palkokasvit ovat proteiinin lahteita, jolloin ruokavaliosta voidaan vahentaa lihan ja

riisin maaraa seka lisata kasviperaisyytta.
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Kouluruokailussa joillain oppilailla oli kisa, ettd kuka jaksaa ottaa eniten ruokaa
lautaselle. Ruoan arvostuksen puute nakyi myos siina, etta lahituottajan koululle
toimitettuja omenoita viskeltiin pitkin pihoja ja kaytavia. Oppilaiden toiminnasta
syntyi turhaa havikkia, eikd omenoita sitten laitettu enaa tarjolle. Kisailun estéa-
miseksi ja annoskoon ohjeistamiseksi linjastoihin merkattiin rajoittamiseksi annos-
koko.

Jos ikaantyneiden ruokalajeja ruokalistoilla muutetaan radikaalisti heidan vierok-
sumiin uusiin raaka-aineisiin, asiakkaat saattavat siirtya teollisuuden valmisannok-
sien pariin. Esimerkiksi broilerista valmistetut ruokalajit eivat ole olleet kovin mie-
luisia. lkaantyneille tulisikin tarjota kestavan kehityksen mukaista perinteista lahi-
satokausiruokaa, jota he ovat tottuneet sydmé&an jo nuoruudessaan. Mikali l&hi-
ruokatuotteita saadaan keittidihin lisaa, voidaan olettaa, etté kotipalveluannoksien

tilaaminen lisaantyisi.

Ymparistdosaava toimintaymparistd. Koko organisaation suorittaessa ruoka-
alan ymparistbosaavan passin, toiminta muuttuu ymparistolle ystavallisemmaksi
kestavan kehityksen mukaisesti. My6s puhdistus- ja siivousmenetelmia kehittdmal-

|& voitaisiin saastaa vetta, energiaa ja aineita.

Ruokahavikin maara huolestutti jakelukeittidissa. Jakelukeittiossa yritettiin hyddyn-
taa lilkaa toimitettu ruoka erilaisin keinoin, kuten pakastamalla annoksia ja tarjoa-
malla lounaalta jdéaneitd salaatteja vali- ja iltapaloilla. Yhteiset toimintaohjeet ja
saannot tulisi luoda kaikille jakelukeittidille havikkiruoan kayttdon. Havikin mittaus
ja havikkisovelluksien kayttamisell&a on suuri merkitys ymparistolle ja kulujen las-
kemiseen. Mitatessaan havikkia tyontekijd huomaa, etta mista havikki koostuu.
Keittibtyontekijan valmistaessa esimerkiksi soseutettua salaattia tai dieettiruokia
likaa, havikin syy ja maara kirjataan ylos seka havikin kustannus tulee nakyville.
Kirjaaminen ja syyn pohtiminen muuttavat itsessdén toimintatapaa seuraavaa ker-

taa varten.

Nimettdmassa haastattelussa ilmeni, etté ruokatilauksia ei haluta pienentaa todel-
lisia maaria vastaaviksi, jotta ruokaa riittaisi myos hoitohenkildkunnalle. Asiakkaille
on annosteltu jopa liilan pienia annoksia. Tama toiminta ei ole julkisen ruokahuol-

lon tarkoitus ja siihen tulisi puuttua jarjestelmallisesti seka luoda yhteiset toiminta-
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ohjeet. Vaarinkaytosten estamiseksi ruokaa ei saisi antaa ilmaiseksi henkilokun-

nan syotavaksi.

Ruoanvalmistus. Henkilokunnan ajankayton ohjailu ja tilat vaikuttavat raaka-
aineiden jalostusasteeseen ammattikeittidissa. Monin eri tavoin esikasiteltyja raa-
ka-aineita kutsutaan puolivalmisteiksi ja valmisruoalla tarkoitetaan kypsia ja lammi-
tysvalmiita ruokia. Puolivalmisteita tai valmisruokia kayttamalla vaikutetaan oman
henkilokunnan maaraan, kun tyd ulkoistetaan tehtavaksi tehtaille. (Lampi ym.
2009, 115-116.) Lahiruokaa voisi saada keittidille enemman, mikali jatkojalostus-
astetta laskettaisiin puolivalmisteista tuoreisiin elintarvikkeisiin. Keittidilla on hyvat

laitteet esimerkiksi tuoreen kuoritun porkkanan kuutioimiseksi omana tyona.

Lajittelu. Lajittelu perustuu Sydan-Suomen kunnallisiin jatehuoltomaarayksiin
(2016, 4), joita tulee noudattaa. Wiitaunionin alueen sekajate poltetaan ekovoima-
laitoksella energiaksi kaukolammitykseen. Kartongin uudelleenkayton ja polttokel-
poisuuden lisdamiseksi lajittelu tulee tehda huolellisesti, etenkin kostea biojate
sekajatteen seassa laskee jatepolttoaineen lampoarvoa (Sammakkokangas 7, [vii-
tattu 27.2.2019]). Keittiohavikin vahentamisen ja polttoenergian kannalta on tarke-

aa tyhjentaa elintarvikepakkaukset kokonaan tyhjiksi.

Yhdessa keittiossa kartonkia ei lajiteltu havainnointijakson aikana, mutta toisessa
keittiosséa kartongilla oli omat ohjeet ja astiat kartongin kierratykseen. Tyonkierron
takia yhtenaiset toimintatavat ja -ohjeet ovat tarkeita myos lajittelussa. Tuottava ja
tehokas ammattikeittio -hankkeessa huomattiin, etta yhtenaisilla toimintatavoilla on
merkitystd. Epaselvat toimintatavat loivat negatiivista ilmapiirid, joka rasitti henki-
|6stbd. Yhtendistamiseksi tehtdvakuvat ja toimintatavat kirjattiin uudelleen toimin-
nan selkeyttdmiseksi ja ty6hyvinvoinnin parantamiseksi. (Laitinen, Tuovinen &
Yl6nen 2018, 62—-66.)

Hankinnat. Hankinnoista vastaa ruoka- ja puhtauspalvelupaallikké. Wiitaunionin
hankintoja tehdd&n yhteishankintayksikkd, KL Kuntahankinnat Oy:n, Kkautta.
Isommat tuoteryhmat on kilpailutettu erikseen, kuten esimerkiksi Fazer on toimitta-
jana leipa ja leipomotuotteissa. Wiitaunionin hankinnat julkaistaan ja kasitellaan

sahkoisen kilpailutusjarjestelman Tarjovan kautta.
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Lahiruoan hankkiminen keittidihin soittelemalla mahdollisille tuottajille on ty6las
menetelma verrattuna tukkujen tilaussivuihin, koska tyénjohtajilla on paljon muita-
kin toita. Tyota on helpottanut kovasti, kun tuottaja itse on ottanut yhteytta keittioi-
hin ja tarjonnut tuotteitaan. Wiitaunionin alueella on paljon kalaisia jarvia, mutta
niiden saaliin saaminen Kkeittidihin ei ole helppoa, koska kalan tulee olla kasiteltya
ja jatkojalostamot ovat pienia tai niita ei ole. Tarvetta vastaavat suuret kertaerat,
toimitusvarmuus, hankintalaki ja elintarvikelainsaadantoé ovat myos aiheuttaneet

omia haasteita |ahiruoan kayttamiseen.

4.5 Oppaan laatiminen

4.5.1 Oppaan sisélto ja ulkoasu

Opas koostuu opinnaytetyon kirjallisuustaustasta. Oppaassa aiheita kasitellaan
yksityiskohtaisemmin ja helposti luettavassa muodossa. Korpelan (2019) mukaan
kirjoituksessa tulee esittda vain olennainen asia, jotta lukijan motivaatio sailyy
alusta loppuun. Tekstin tulisi olla ymmarrettavaa ja puhekielella kirjoitettua. Kirjoi-
tetut tekstit jaavat lukijoiden mieleen suullista puhetta paremmin seka kuvat autta-
vat tiedon sisdistamistd. Mielenkiintoiset otsikot, lyhyet kappalejaot ja jasentely
ovat edellytyksia ymmarrettavadn oppaaseen. Lukijakunta eli kohderyhméa tulee
myoOs ottaa huomioon tekstid suunnitellessa, koska opas tulee ruokapalveluiden

henkilokunnan kayttoon.

Oppaan ulkoasua visualisoitiin toimeksiantajan logolla, joka sijoitettiin oppaan ala-
tunnisteeseen. Oppaan muotoilu pohjautuu Seingjoen ammattikorkeakoulun opin-
naytetdiden ohjeeseen, koska ohjetta noudattamalla saadaan selkeasti jAsennelty
opas. Toimeksiantajalle tarkeintd oli siséltd, eika visuaaliselle nayttavyydelle tai
graafisen suunnittelijan kayttamiselle ollut tarvetta tyon jaddessa vain Wiitaunionin

kayttoon.

Oppaan sisaltd selvenee nopeasti siséllysluettelosta. Oppaassa listataan toimek-
siantajan kayttoon mm. WWF:n kalaoppaan vihredn listan kalat, Keski-Suomen

lahiruokatuottajat, energian saastovinkit seka jokaiselta kuukaudelta on valittu
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myo6s Top 5 -listaukseen ammattikeittioon sopivat satokausikasvikset. Oppaassa
kasitelladn myos hankintalain mukaisia tuotekriteereita, joilla mahdollistetaan lahi-

ruoan kayton lisaaminen.

4.5.2 Oppaan kayttéonotto

Valmis opas luovutetaan paperisena ja sdhkoisena versiona vain toimeksiantajal-
le, Wiitaunionin ruokapalveluille. Opas esitelladn Powerpoint-esityksena ruokapal-
veluiden ruoka- ja puhtauspalvelupaallikélle ja teknisen toimen toimialajohtajalle
seka koko henkilostolle kahdessa eri tiimipalaverissa huhtikuun 2019 aikana. Esi-
tyksien tarkoituksena on esitellda opas ja kertoa tydn paaaiheista. Tavoitteena on
myos saada paikallislehden toimittaja tekemaan aiheesta artikkeli, jotta asukkaat

saavat tietoa ruokapalveluiden kehittymisesta vastuullisemmaksi
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5 POHDINTA

Tyon tavoitteena oli selvittdd, millaisilla keinoilla ammattikeittiossa kestavaa kehi-
tystd voidaan toteuttaa. Lahiruoan kaytdn lisaaminen ammattikeittiossa kuului
myoOs kestavan kehityksen mukaisiin toimiin. Toimeksiantajalla oli tarve saada ai-
heista ajantasainen ja tutkittuun tietoon perustuva selvitys. Laajan kirjallisuustaus-
tan pohjalta muodostui opas, jota henkilokunta voi kayttaa muokatessaan toimin-
nasta kestavaa.

Kestava kehitys oli todella laaja aihe, jonka rajaaminen koskemaan vain ruokapal-
veluiden toimintaa osoittautui haastavaksi. Lisaksi haasteita oppaan rajaukseen
aiheuttivat ruokapalveluiden henkilokunnan erilaiset toimenkuvat, koska hankinta-
osioon voi vaikuttaa vain tyonjohto ja energian sdastotoimenpiteet kaytannon
tydssa ravitsemistyontekijaa. Kestava kehitys ei ole uusi asia ja kunnat tydstavat
omia ilmastostrategioitaan my6s ruoan osalta. Nyt Wiitaunionilla on ruokapalvelui-

den puolelta jo valmiiksi tehty selvitys kestavaan kehitykseen.

Tyon menetelmista havainnointi todettiin keinoksi saada tietoa ruokapalveluiden
toiminnasta. Jaljesta pain todettiin, etta olisi pitanyt aikatauluttaa ja suunnitella ha-
vainnointi jakso tarkemmin, jotta tutkija olisi nédhnyt jokaisen toimipisteen ja sidos-
ryhmien toiminnan seka toiminut kaikissa tyotehtavissa. Haastattelut taydensivat ja
selvensivat havaintoja muista kohteista. Vapaamuotoiset haastattelut osoittautui-
vat hyvaksi keinoksi saada tietoja aiheista, koska niiden avulla sai yksityiskohtai-

sempaa tietoa kuin etukateen maaritellysta lomakekyselysta.

Teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen kirjallisuusléhteista sek& havainnointijak-
so ruokapalveluissa opetti tyon tekijalle paljon. Ero yksityisella puolella tytéskennel-
leelle oli huima johtuen hankintalaista, suurtalouskeittidistd seka kuntatyoskente-
lystad. Lahdeluettelo on pitka, mutta valttAmaton ristiriitaisten tietojen selvittdmisek-
si. Suurin osa lahteista muodostuu verkkoaineistosta, koska tuoreinta tietoa ei ole
saatavilla painettuna. Tyohon kaytetty aikajakso oli pitk&, mutta tarpeellinen nain

laajan osan kasittelyssa.

Tama opinnaytety6é antaa hyvan pohjan jatkotutkimuksille. Yksi osa-alue voisi olla

havikin vahentdminen. Tassa tydssa kaytiin rajauksen kannalta pinnallisesti 1api,
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miten havikkia voidaan mitata, koska havikki on vain yksi osa kestavaa kehitysta
ruokapalveluissa. Ty6 olisi laajentunut liikaa, jos tassa yhteydessa olisi suoritettu
maarallinen tutkimus havikin syista, laadusta ja seurauksista kehittamisehdotuksi-
neen. Tutkimusta olisi pitanyt tehda useampana paivana ainakin kahdessa kes-
kuskeittiossa ja liittaa jakelukeittiot mukaan sekéa saada loppukayttgjilta asiakaspa-
lautetta. Puhtauspuolella voitaisiin suorittaa tata tydta vastaava tutkimus tai ta-
paustutkimus aktiiviveden kayttoon otosta. Julkisella sektorilla on my6és monta
muutakin hallinnon osaa, joissa kestavaa kehitysta voitaisiin kehittad eri alojen

tutkimuksilla.

Wiitaunionissa on lapsia, jotka eivat ole paivahoidossa ruokailemassa sekéa ikaan-
tyneitd, jotka eivat kuulu ateriapalveluiden asiakkaiksi. TAssa tydssd nama ryhmat
rajautuivat pois, koska kyse on ammattikeittion toiminnan kehittdminen kestavam-
maksi. Tasta opinnaytetyosta voisi kuitenkin jatkaa kehittamistyotd koskemaan
ruokapalveluiden ulkopuolisten ryhmien ruokailua, mikali Wiitaunionin alue halu-
taan kokonaisuudessaan kestavaan ruokailuun. Perhepéaivahoitajille, lastenneuvo-
loihin tai ikaantyneiden neuvontapalveluihin voisi tehdd omat oppaat aiheesta. La-
hiruokayrittdjien nakdkulmaa tassa tyossa ei kasitelty, koska oppaan tavoite oli
ensin pohtia, kuinka lahiruokaa voitaisiin lisata hankintalain avulla, jonka jalkeen

uusia yhteistydmahdollisuuksia toivotaan syntyvan.

Geenimuunnellusta ruoasta on mielipiteitéd puolesta ja vastaan. Tassa tydssa en
kasittele aihetta, koska suomalaisissa tuotteissa on vahan tai ei ollenkaan GMO-
muuntelua. Geenimuuntelu voisi parantaa satoa ja tuotteiden ominaisuuksia, jol-
loin kestavan kehityksen mukaisesti ruokahavikki vahenisi seka tuotantoalaa ei
tarvitsisi lisatd. Medioiden perusteella ulkomailla myydaan geenimuunneltuina pe-
runaruttovapaata perunaa sekd omenaviipaleita, jotka eivat tummu hapen vaiku-
tuksesta. Suomessa geenimuunneltua ruokaa kaihdetaan ja tuotekriteereissd mo-
nesti kielletaddan GMO-tuotteet. Kotimaisen tutkimustiedon lisdéantyminen aiheesta
voisi muuttaa mielipiteitd, mutta on kaukaista vield, etta lahitilan viljelijat ottaisivat

taman kehityssuunnan kayttoon.

Tyon toivottavana tuloksena siirtymaajan kuluessa henkilosté on suorittanut ympéa-
ristbosaavan passin, ottanut havikki- ja Portaat Luomuun -ohjelmat kayttoon, jate-

neuvonta on kouluttanut henkiloston lajitteluun seké ruokalistat ovat muuttuneet.
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Talla kehittamistyolla on suuri merkitys kuntaparin ruokapalveluille. Toiminnan ke-
hittdmisen myota kuntapari voi saada lisdarvoa ja siten kannustaa muita kuntia
omalla esimerkilla. Lahiruoan kayton lisdamisella voi olla positiivisia vaikutuksia
tulevaisuuden tydvoiman haalimisesta omasta kunnasta. Vastuullinen julkinen keit-
tio voidaan mieltaa vastuulliseksi ammatiksi, joka saattaa houkuttaa ilmastoahdis-

tusta potevia nuoria ja yllapitdd mielenkiintoa nykyisilla tyontekijoilla.

Julkinen keittio ei yksin pysty korjaamaan ravitsemukseen liittyvia tietoja, asenteita
ja ymmarrysta. Toivottavaa onkin, ettéa tAman opinnéaytetyon jalkeiset tulokset saa-
tetaan tiedoksi myds koulujen rehtoreille, paivahoitojohtajalle, vanhempaintoimi-
kuntiin, ikdaantyneiden neuvontapalveluihin seka kuntaparin asukkaille, jotta ruoka-

palveluiden tekem& muutosty6 kestavan kehityksen mukaiseksi huomataan.

Huolena on, ettd tyon lopputulokset teilataan ymparistohompotykseksi ja vedotaan
ihmisten oikeuteen sy6da lihaa. Somessa pauhataan lihansy6jan eriarvoisuudesta
ja nalkiinnyttamisestd, jos tarjolla on vain kasvisruokaa. Pitdisi muistaa, etta suo-
malaiset ovat sybneet kestavasti vuosikymmenia sitten ja siihen paluu tekisi hyvaa
terveydelle ja planeetalle. Silloin ruokahavikkia ei tehty ja kasviksia sydtiin sato-
kauden mukaisesti. Ihmiskunta on sopeutunut ennenkin muutoksiin ja nyt voimme
viela vaikuttaa. Tarkeda on tukea uusia innovaatiota kotimaisista elintarvikkeista ja
muista keinoista, joilla kotimainen ruokaomavaraisuus sailyy. Pahimmillaan tutki-
joiden mukaan seuraava keino muuttaa ruokapolitikkaa ovat pakkokeinot, joista

voi aiheutua konflikteja tai lihan syonti loppuu viimeistaan elaintauteihin ja sotiin.

Varautuminen ilmastonmuutokseen ja sen aiheuttamiin ongelmiin ruoantuotannos-
sa edellyttaa asenteiden muutoksia nyt. Moni kieltdytyy muuttamasta tapojaan ve-
toamalla, ettei Suomen kokoisen valtion ilmastoteoilla ole merkitysta ilmastonmuu-
toksen ehkaisyyn. Yksilotasolla verrattuna yksi suomalalainen kuluttaa kymmenen
kertaa enemman johtuen lansimaisista elintavoistamme. Nain ollen, meidan te-
kemillamme muutoksilla on merkitysta yksilo-, organisaatio- ja valtiotasolla. Iiman-
saasteet ja meriveden nousu eivat noudata maarajoja, eiké kalakanta uusiudu talla
menolla. Liséksi on hyva huomioida, etta ruotsalaisen kulutuslukema on alhaisem-

pi kuin suomalaisen.
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