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Abstract

The subject of this thesis was sustainable practices in public catering. The employer and cus-
tomer of the thesis was sustainability project in the East Finland Food Services — KestITA run by
Savo Vocational College.

The aim of this thesis was to investigate and describe good practices in kitchens that have start-
ed to promote sustainable development in the kitchen. These practices are also possible to
model for other professional kitchens. The target group of the study was the participants of Eco-
efficient Professional Kitchen —course in the KestITA-project. Four different sustainable practices
were chosen; bio waste reduction campaign, dry cleaning method, sustainable food procure-

ment and measuring system for energy consumption.

The framework of the thesis consists of sustainable development in general, definitions of the
terms and the position of public catering in Finland. In addition, the environmental effects and

management of professional kitchens are discussed in the theoretical section of the thesis.

The study was carried through as qualitative research: theme interviews were conducted in four
different public kitchens and the interviewees were catering professionals who had participated
in KestlTa-project courses. Interviews were conducted between March and May 2011. Summa-
rized characterizations of good practices in sustainable development can be found in the appen-
dices.

The conclusions of the thesis, good practices in sustainable development, are deployable for
professional kitchens that are tempted to work for environment and promote sustainable devel-

opment in practice.
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1 JOHDANTO

Huoli ymparistémme tilasta, luonnonvarojen riittavyydesta ja ilmaston lampenemises-
ta ovat ajankohtaisimmat keskustelujen aiheet koko maailmassa. Puhutaan ihmiskun-
tamme suurimmista haasteista. Edellda mainitut ymparistbhaasteet ovat saattaneet
poliittiset paattajat ja elinkeinoelaman pohtimaan toimia ilmastonmuutoksen hidasta-
miseksi ja laatimaan linjauksia seka strategioita kestavan kehityksen edistamiseksi.
Ymparistovastuullisuutta on myds huomioitu eri alojen ja elinkeinojen toiminnassa.
Ammattikeittidissékin joudutaan tarkastelemaan kriittisesti ympéristovaikutuksia ja
muuttamaan toimintatapoja niiden vahentamiseksi. Ammattikeittididen kestavan kehi-
tyksen mukaiseen toimintaan ovat vaikuttaneet myds lisd&ntyneet ruokakriisit ja ajan-
kohtaiset keskustelut ruokaketjun ymparistovaikutuksista seka ruoan jaljitettavyydes-
ta.

Euroopan komissio on laatinut strategioita kestavan kehityksen edistamiseksi ja otta-
nut kantaa esimerkiksi julkisten hankintojen viherryttamiseksi laatimalla oppaan
Ymparistod saastavia hankintoja -kasikirja ymparistonakokohtien huomioon

ottamisesta julkisissa hankinnoissa.

Selvitettaessa kestavan kehityksen nykytilannetta eurooppalaisissa julkisen sektorin
keittidissa l6ytyi Euroopan komission rahoittaman CORPUS-hankkeen verkkosivut,
jonne tutkija Mark Stein on koonnut Euroopan eri maiden strategioita kestavan kehi-
tyksen edistdmiseksi ruokapalveluissa. Seuraavat eri maiden esimerkit ovat lahtdisin

Steinin aineistoista.

Hollanti on tehnyt poliittisen linjauksen vuonna 2003, jonka mukaan kaikkien ministe-
rididen sisdisissa ruokapalveluissa on tarjottava kestdvan kehityksen mukaisia tar-
joomuksia. Liséksi Hollanti on linjannut kuntien ympéristdvastuullisten hankintojen

osalta, ettd vuoteen 2015 mennessa hankinnoista 100 % on nk. vihreita hankintoja.

Iso-Britanniassa on toteutettu viimeisen kymmenen vuoden aikana merkittavia linja-
uksia kouluruokailun toteuttamiseksi kestdvan kehityksen periaatteiden mukaisesti.
Taustalla on tutkimustulokset, joiden mukaan suuri osa englantilaisista lapsista on
ylipainoisia ja altistuneita esimerkiksi 2-tyypin diabetekseen. Tunnettu TV-kokki Jamie

Oliver sai heratettyd keskustelua kansallisesti korkeimmalla poliittisella tasolla ja siten



sitoutettua paattajat kaytannon toimenpiteiden ja mittavan muutosprosessin rahoitta-
miseen valtion budjetista. Hanke tunnetaan nimelld Food for Life ja kaytannon toi-
menpiteina on mm. rakennettu kouluihin ruoanvalmistuskeittidita seka koulutettu ruo-
kapalveluhenkilostod, joilta puuttui alan peruskoulutus ravitsemuksesta ja ruoanval-

mistuksesta.

Suomessa Valtioneuvosto on ottanut kantaa asiaan ja tehnyt periaatepaatoksen
(VNp 4/2009) kestavyyden edistamisestda, joka velvoittaa valtionhallintoa ja on suosi-
tus kunnille. Kyseisessa paatbksessa esitetdan tavoitteita julkisten varojen kaytolle
seka toimenpiteitd, joihin ryhdytdan kasvihuonekaasupéastojen, jdtemaaran ja ympa-
ristbn kemikalisoitumisen pienentamiseksi seka luonnonvarojen kestavan kayton ja
ympaéaristomyonteisten innovaatioiden edistamiseksi. Periaatep&étds on vasta jalkau-
tumassa kuntiin seké julkisen sektorin ammattikeittididen arkikaytanteisiin Suomessa.

Opinnaytetytn tavoitteena oli selvittdd ruokapalveluiden ymparistovaikutuksia, kesta-
van kehityksen hyvia kaytantoja ja erilaisia toimintatapoja julkisissa ruokapalveluissa.
Opinnaytetydssa tutkitaan Euroopan sosiaalirahaston rahoittaman KestITA-hankkeen
(Kestavyytta Ita-Suomen ruokapalveluihin) Ekotehokas ammattikeittio- koulutukseen
osallistuneiden kaytannon kestavan kehityksen toimintatapoja ja — menetelmia poh-
joissavolaisissa ammattikeittidissa. Ekotehokas ammattikeittio- koulutukseen osallis-
tui ruokapalveluhenkilostdéa eri kuntien keittidistd ja koulutuksen aikana osallistujat
tekivat osaan keittidistd kestavan kehityksen katselmoinnin ja kestavan kehityksen

ohjelman.

Tutkimusosa toteutettiin teemahaastatteluna ja tuloksena on nelja erilaista kestavan
kehityksen hyvaa kaytannettd. Opinnadytetydn toimeksiantaja ja hyddynsaaja on Sa-
von ammatti- ja aikuisopiston yksikon EkoCentrian hallinnoima Kestavyytta Ita-

Suomen ruokapalveluihin hanke.

Opinnaytetydn teoreettisessa osassa kasitelldadn tarkemmin kestéavan kehityksen
maadritteitd, sen eri ulottuvuuksia. Lisaksi teoreettisessa osassa kasitellaan julkisten
ruokapalveluiden nykytilannetta, asiakkaiden muuttuvia kulutustottumuksia seka ruo-

kapalveluiden ymparistdvaikutuksia ja keinoja niiden vahentamiseksi.

Teoreettisen osan jalkeen esitellddn opinndytetyon tutkimuksen toteutus kestavan

kehityksen hyvien kaytanteiden selvittdmiseksi. Lisaksi selvitetaan teemahaastattelu-



jen analysointia ja tulokset. Viimeisessa osiossa pohditaan tutkimuksen tuloksia ja

verrataan niitd Valtioneuvoston periaatepaatdksen tavoitteisiin.

2 KESTAVA KEHITYS

2.1 Yleista kestavasta kehityksesta

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatku-
vaa ja ohjattua yhteiskunnallista muutosta, jonka paamaarana on turvata nykyisille ja
tuleville sukupolville hyvét elamisen mahdollisuudet. Tama tarkoittaa myos, ettéd ym-
paristd, ihminen ja talous otetaan tasavertaisesti huomioon paattksenteossa ja toi-
minnassa (Ympaéristoministerio, 2011.)

Suomen kansallinen kestavan kehityksen ohjelma laadittiin 2006. Kansallisen kesta-
van kehityksen strategian visiona on hyvinvoinnin turvaaminen luonnon kantokyvyn
rajoissa kansallisesti ja globaalisti. Visio ohjaa seka lahitulevaisuuden etta pidemman
aikavalin toimintaa, joka auttaa eri toimijoita tekemaéan kestavan kehityksen mukaisia
ratkaisuja. Tavoitteiden aikajanne on ylisukupolvinen, eli noin vuoteen 2030 ulottuva

(Maa- ja metsatalousministerid, 2011.)

Luonnonvarojen kasvava kysynta ja ymparistbongelmat ovat synnyttdneet maailman-
laajuisesti valtavan tarpeen kehittaa ja ottaa kayttdon teknologioita ja toimintatapoja,
jotka vahentavat ympariston kuormitusta ja edistavat ekotehokkuutta. Luonnonvaro-
jen kestava hyddyntdminen ja ymparistdosaaminen tarjoavat siten suomalaisille yri-
tyksille liiketoimintamahdollisuuksia my6s tulevaisuudessa. Menestyminen vaatii ke-

hittamista ja uudistumista (Elinkeinoelaman keskusliitto, 2010.)

Yrityksilla on ratkaiseva rooli talouden viherryttamisessa, koska ne pystyvat paranta-
maan oman toimintansa ymparistovaikutuksia, tuottamaan kuluttajille ja kansalaisille
ymparistod saastavia tuotteita ja palveluja seka tarjoamaan ratkaisuja toisten yritys-
ten ymparistovaikutusten pienentdmiseen. Yritykset toimivat ndin monella tapaa vih-
rean talouden eturintamassa (Elinkeinoelaman keskusliitto, 2010.)Kestavaa kehitysta
edistettdessa on huomioitava ekologinen, sosiaalinen, kulttuurinen ja taloudellinen

nakokulma (kuvio 1).
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KUVIO 1. Kestavan kehityksen eri ulottuvuudet (Maa- ja elintarviketalouden tutkimus-
keskus, 2011).

2.1.1 Ekologinen kestavyys

Ekologinen kestavyys tarkoittaa luonnon monimuotoisuuden sailyttamista ja ihmisen
toiminnan sopeuttamista luonnonvaroihin ja luonnon sietokykyyn (Hallstrom 2006, 7).
Heikkilan (2002) mukaan kehitys on ekologisesti kestavaa, jos luonnon tasapaino ja
sen jarjestelmien toimivuus sailyy. lhmisen taloudellinen toiminta perustuu luonnon-
varojen kayttoon: seka tuotannon ettd kulutuksen tulee olla luonnon kestokyvyn mu-
kaisia. Luonnonvarojen riittdvyydesta on huolehdittava ja niiden kaytdstd syntyvat
ongelmat hallittava. lImastonmuutos ja biologisen monimuotoisuuden kéyhtyminen
ovat luonnonvarojen kestamattoman kayton ohella vaikeimpia maailmanlaajuisia eko-

logisia ongelmia (Heikkila 2002, 7.)
2.1.2 Sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys
Sosiaalisen ja kulttuurisen kestévyyden tavoitteena on hyvinvoinnin edellytysten siir-

tyminen sukupolvelta toiselle (Hallstrom 2006,7). Kulttuuriseen kestavyyteen kuuluu

mm. kulttuurien moninaisuuden ja oman kulttuuriperinnon vaaliminen. Ruokapalveluja
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tuotettaessa se merkitsee esimerkiksi paikallisten arvojen ja tuotteiden sisallyttamista
ruokalistasuunnitteluun ja sisustukseen. Lahiruokavalinnat tukevat paikallista elinkei-
no- ja sosiaalista elamaa seka sailyttavat maaseudun kulttuuriperintéa (Heikkila,
2002,8.)

2.1.3 Taloudellinen kestavyys

Taloudellinen kestavyys edellyttdd, ettéd tavaroiden ja palveluiden tuottaminen ja ku-
luttaminen koko niiden elinkaaren ajan rasittaisi maailmanlaajuisesti ymparistoa ny-

kyistd vAhemman ja saéstaisi luonnonvaroja (Hallstrom 2006,7).

Heikkilan (2002) mukaan taloudellinen kestava kehitys on vakaata ja tasapainoista
talouskasvua, joka on edellytys yhteiskunnan keskeisille toiminnoille. Se tukee eko-
logista kestavyyttd ja on sosiaalisen kestavyyden perusta. Ruokapalvelutkin on tuo-
tettava tuottavasti ja taloudellisesti. Taloudellisesti kestavan kehityksen tulee tapah-
tua ekologisen kestavyyden ehdoilla siten, ettd tavarat ja palvelut tarjotaan mahdolli-
simman vahan ympadristda rasittaen seka luonnonvaroja ja energiaa saastaen (Heik-
kila 2002,7.)

3 KESTAVA KEHITYS JULKISISSA RUOKAPALVELUISSA

3.1 Julkiset ruokapalvelut Suomessa

Suomalaiset soivat vuonna 2009 kodin ulkopuolella n. 850 miljoonaa ateriaa, joista
julkisen sektorin ruokapalvelut valmistivat lahes puolet, eli 413 miljoonaa ateriaa.
Ruokapalveluilla on merkittdva mahdollisuus vaikuttaa ihmisten ruokavalintoihin. Yksi
kestavia valintojen edistamista julkisissa hankinnoissa koskevan periaatep&éatoksen
tavoitteista on, etta julkinen sektori nayttda hyvaa esimerkkia kansalaisille mm. vai-
kuttamalla kansalaisten ruokavalintoihin totuttamalla heitd kestavampiin aterioihin
(Aalto ym. 2011, 12-15.)



TAULUKKO 1. Ammattikeittididen tarjoamien aterioiden lukumaarat ja niiden jakau-

tuminen Suomessa 2009 (Aalto ym. 2011). Lahteet: Taloustutkimus 2010 (aterioiden

lukumaaréat), A.C.Nielsen Finland (suurkeittididen annosmaarien jakaantuminen

2008).

Ruokapalvelujen tarjoaja

Aterioiden lukumaara

% aterioista

miljoonia
Kahvilat 205 24,1
Ravintolat, hotellit 140 16,5
TyOpaikkaravintolat 63 7,4
Julkiset ruokapalvelut 413 48,6
Muut mm. puolustus- 29 3,4
voimat ja vankilat
Yhteensa 850 100
Julkiset ruokapalvelut
(erittely) 413 100
Koulut 161 39
Ammattioppilaitokset 55 13,3
Paivakodit 33 18,4
Sairaalat 76 6,8
Lasten- ja vanhainkodit 89 21,5
Muut 4 1

3.1.1 Ruokapalveluiden asiakkaiden muuttuvat kulutustottumukset

Kuluttajien ruokavalinnat kertovat aikaisempaa selvemmin arvomaailmasta, elaman-

tyylista ja identiteetista. Elintarvikekaupan globalisoituminen ja maatalous-, ymparis-

t6- seké terveyspoliittiset muutokset ovat johtaneet eettisen kuluttajuuden nousuun,

jolloin on kiinnostuttu yhd enemman tuotantoon liittyvista tydoloista, taloudellisesta

oikeudenmukaisuudesta seké elainten hyvinvoinnista (Aalto ym. 2011,18.)




13

Kuluttajat kokevat raaka-aineiden ja tuotteiden kotimaisuuden tarke&ksi, silla omassa
maassa tuotettua ruokaa pidetaan puhtaana, turvallisena ja maukkaana. Lahi- ja
luomuruoan seka Reilun kaupan tuotteiden suosio onkin jatkanut kasvuaan, mika
nakyy tilastoissa yha suurempina myyntilukuina. Kestavat ruokapalvelut saattavat
vauhdittaa entisestaan tata kehitysta, etenkin jos niista on tarjolla informaatiota ruo-

kapalvelujen asiakkaille (Aalto ym. 2011,18.)

Ammattikeittidtoimintaa koskeva lainsdadanto pyrkii takaamaan ruoan turvallisuuden,
mutta kestavan kehityksen mukaisen ruokatarjonnan ja -palveluiden kehittéminen
edellyttaa keittidalan ammattilaisilta aloitteellista ymparistotyota. Tavoitteena on tilan-
ne, jossa ammattilaiset tekevét kestavia valintoja ja viestivat niista asiakkaille. Talloin
my0s asiakkaalla on mahdollisuus valita kestavia ruokapalveluja (Ymparistbpassi-
aineisto 2011.)

3.2 Kestavat valinnat periaatepaatos

Valtioneuvosto on tehnyt periaatepaatoksen (VNp 4/2009) kestavyyden edistdmises-
td, joka velvoittaa valtionhallintoa ja on suositus kunnille. Kyseisessa paatoksessa
esitetdén tavoitteita julkisten varojen kaytolle seka toimenpiteita, joihin ryhdytaan
kasvihuonekaasupéaastojen, jatemaaran ja ympariston kemikalisoitumisen pienenté-
miseksi seka luonnonvarojen kestavan kayton ja ymparistomydnteisten innovaatioi-
den edistamiseksi (VNp 2009.)

Vastuu kestavien hankintojen periaatepaatdksen toimeenpanosta on ministeritilla,
valtion virastoilla ja laitoksilla, yliopistoilla ja korkeakouluilla. Niiden tulee ottaa periaa-
tepaatdksen tavoitteet, suositukset ja perusvalinnat huomioon laajasti omassa
toiminnassaan. Kunnille periaatepaéattksen tavoitteet ja toimet ovat ohjeellisia suosi-
tuksia (VNp 2009.)

Kestéavien hankintojen edistamiseksi sitoutetaan johto ja paatdksentekijat, vahenne-

tdan energiankayttdd hankinnoissa, rakentamisessa ja matkustamisessa, lisataan

hankintaosaamista seka tuetaan innovaatioilla kestavia hankintoja (VNp 2009).

3.2.1 Julkisilla hankinnoilla merkittava rooli
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Julkisilla hankinnoilla tarkoitetaan sellaisia tavara-, palvelu- ja rakennusurakkahankin-
toja, joita valtio, kunnat ja kuntayhtymat, valtion liikelaitokset seka muut hankintalain-
saadanndssa maaritellyt hankintayksikot tekevat oman organisaationsa ulkopuolelta.
Julkiset hankinnat tulee tehda hankintalainsaadéannossa saadettyja menettelytapoja
noudattaen. Saantelyn tavoitteena on tehostaa julkisten varojen kayttoa (Tyo- ja elin-

keinoministerio, 2011.)

Julkisia hankintoja koskevien sdanndsten paaperiaatteita ovat hankintojen avoin ja

tehokas kilpailuttaminen seka tarjoajien tasapuolinen ja syrjimaton kohtelu. Avoimuu-
den periaate mm. edellyttdd, ettd hankinnoista ilmoitetaan riittdvan laajasti. Tasapuo-
lisuuden ja syrjimattomyyden periaate puolestaan tarkoittaa tarjoajien yhdenvertaista
kohtelua ja hankintapaattksen tekemista ennalta ilmoitettujen valintaperusteiden mu-

kaisesti (Tyo6- ja elinkeinoministerio, 2011.)

Saaduista tarjouksista on valittava joko kokonaistaloudellisesti edullisin tai hinnaltaan
halvin. Jos tarjouksen valintaperusteena kaytetaan kokonaistaloudellista edullisuutta,
otetaan tarjousten vertailussa huomioon ennalta ilmoitetut vertailuperusteet (Tyo- ja

elinkeinoministerid, 2011.)

Julkisten hankintojen arvo on Suomessa 27 miljardia euroa vuodessa eli noin 15 %
bruttokansantuotteesta. Suuren volyymin vuoksi julkisilla hankinnoilla on erityinen
rooli hyvinvoinnin edistdjana, uusien innovaatioiden lanseeraajana seka kielteisten
ymparistdvaikutusten pienentdjana. Julkisten hankintojen tarkeiksi valintaperusteiksi

ovat nousemassa tuotteiden ymparistovaikutukset (VNp 2009.)

Eurooppa-neuvoston kesakuussa 2006 paivittamassa kestavan kehityksen strategi-
assa seka Suomen kansallisessa kestavan kulutuksen ja tuotannon ohjelmassa
(2005) tavoitteeksi on asetettu edistdd kestavaa kulutusta ja tuotantoa mm. lisddmal-
I& hankintojen ymparistoystavallisyytta. Liséksi energiapalveludirektiivi (2006/32/EY)
sekd EU:n komission ilmasto- ja energiapaketti edellyttavat, etté julkinen sektori nayt-
tad esimerkkia ja kaynnistaa toimia. Keskeisten ymparistdhaasteiden kannalta on
tarke&ad saada koko julkinen hallinto sitoutumaan tavoitteeseen tehda ymparistoysta-
vallisid hankintoja ja toimia esimerkkind. Tama lisaa julkisen hallinnon vaikuttavuutta
ymparist6- ja ilmastopolitikassa sekad kannustaa yksityista sektoria ja kuluttajia toi-
mimaan ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi. Pitkalla tdhtaimelld ympéaristoystavalliset

hankinnat vahentavét julkisten organisaatioiden menoja (VNp 2009.)
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3.2.2 Kestavien hankintojen tavoitteet

Valtioneuvosto edellyttad, etta julkisissa hankinnoissa tavoitteena on kokonaisratkai-
su, joka ekologisesti ja taloudellisesti parhaalla tavalla vastaa kysyntdan. Tavoitteena
on vahentaa materiaalista kuluttamista seka haitallisia ympéaristovaikutuksia tuotteen

tai palvelun koko elinkaaren aikana.

Valtioneuvosto edellyttdd, ettd omissa hankinnoissaan valtion keskushallinto vuonna
2010 ottaa vahintaan 70 %:ssa ymparistonakodkulman huomioon ja vuonna 2015 kai-
kissa hankinnoissaan. Valtioneuvosto suosittelee, etta kuntien ja valtion paikallishal-
linnon hankinnoissa vuonna 2010 vahintaan 25 %:ssa ymparistonaktkulma otetaan
huomioon ja vuonna 2015 véahintaan 50 %:ssa. Ruokapalvelujen elintarvikehankinto-
jen kestavyytta lisdtdan: luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmu-
kaista ruokaa on tarjolla valtionhallinnon keittidissa ja ruokapalveluissa vahintaan
kerran viikossa vuoteen 2010 mennessa ja vahintdan kaksi kertaa viikossa vuoteen
2015 mennessa (VNp 2009.) Periaatepaatds on vasta jalkautumassa kuntiin sekéa

julkisen sektorin ammattikeittididen arkikaytanteisiin Suomessa.

3.3 Ruokapalveluiden ymparistdvaikutukset

Ruokapalveluiden ymparistdvaikutuksista arviolta kaksi kolmasosaa syntyy ruoan
raaka-ainetuotannossa. Ruoan valmistaminen ja siihen liittyvat toimet muodostavat
noin kolmanneksen ruokapalvelujen ymparistokuormasta (Ymparistbpassi 2011.)

Kuvio 2 selvittdad ruokapalveluiden ymparistévaikutusten kokonaiskuvaa.
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Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset
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KUVIO 2. Ruokapalveluiden ymparistdvaikutukset (Ympaéristdpassi, 2011).

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen MTT:n tutkimuksen mukaan kuntien
ruokapalvelujen toteutuksessa kestavan ruokahuollon kriteerit on vaihtelevasti otettu
huomioon, vaikkakaan yhteytta kestavaan kehitykseen ei valttamatta tuoda julki. Jul-
kisten ruokapalvelujen yhteiskunnallinen merkitys on kansalaisten ruokaturvan ja

hyvinvoinnin edistdmisessa (Kurppa ym. 2010,3.)

3.3.1 Alkutuotanto kuormittaa ymparistoa

llImastonmuutosta aiheuttavista kasvihuonekaasupéaéastoista paaosa syntyy ruoan
alkutuotannossa, noin kolmasosa keittion energiankulutuksesta ja joitakin prosentteja
kuljetuksista. Ammattikeittion kautta kulkevan ruokaketjun vesistokuormitus aiheutuu
paaosin alkutuotannossa. My6s keittion jatevesista aiheutuu rehevoittavaa kuormitus-
ta ja ne sisaltavat myods astiahuollossa ja puhtaanapidossa kaytettyja kemikaaleja.
Alkutuotannossa kaytetaan usein merkittavia maaria haitallisia kemikaaleja. Jatteita
syntyy keittion toiminnan liséksi raaka-aineketjun kaikissa muissakin vaiheissa (Ym-

paristbpassi 2011.)



17

3.3.2 Ymparistovaikutusten vahentaminen

Ruokapalveluissa voidaan vahentad ymparistovaikutuksia mm.:

 kayttamalla raaka-aineita, joiden ymparistévaikutukset ovat vahdaiset

» vahentamalla ruoan havikkia varastoinnissa, valmistuksessa, tarjoilussa ja lautasel-
ta

» vahentamalla keittidssa energian, veden ja kemikaalien kulutusta seka jatteiden
syntya ja kuljetuksia

» ohjaamalla asiakkaita valitsemaan ja kokoamaan ymparistovastuullisia aterioita ja

valipaloja (Ymparistopassi 2011.)

Kuvio 3 selventaa sitd, miten ymparistdasiat voidaan ottaa huomioon keittion eri pro-
sesseissa. Koska keittiot ovat erilaisia, keittiokohtaisten valintojen ja toimintatapojen

kehittaminen on tarkeaa.
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KUVIO 3. Ammattikeittididen keinoja tehda ymparistotekoja paivittaisessa toimin-

nassa. (Portaat luomuun-ohjelma, 2011). Lahde: EkoCentria
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3.3.3 Energiansaasttén mahdollisuudet keittidissa

Suomen ammattikeittiot kuluttavat sahkoa ja lamp6a vuoden aikana arviolta 2,4 tera-
wattituntia, josta sahkdn osuus on noin 641 GWh (35 %). Ammattikeittion suunnitte-

lulla ja hankinnoissa tehtavilla valinnoilla on merkittava vaikutus useiden tuotteiden ja
palvelujen elinaikanaan kayttaman energian maaraan ja hiilidioksidipaastoihin ja siten

my0Os energiakustannuksiin (Motiva, 2011.)

Ammattikeittidissa kuluu Suomessa energiaa yhta paljon kuin kaikkien kotitalouksien
valaistuksessa. Suurin osa energiasta kuluu lAmmitykseen ja ilmanvaihtoon, koska
keittididen ilmanvaihtotarve on suuri. Keittididen toimintojen suora energiankulutus
jakautuu karkeasti kolmeen osaan ruoan valmistuksen, kylmasailytyksen ja astianpe-
sun kesken. Tarjoilun ja puhtaanapidon seka valaistuksen osuudet energiankulutuk-
sesta ovat vahaisempia (Ymparistopassi 2011.)

Jotta energiankulutusta voidaan vahentaa, on sita seurattava. Energiaa kaytetaan
keittiossa padosin sahkona ja lampimana vetena, joskus kaasuna tai hdyryna. Keitti-
0ssa on hyva olla muusta kiinteistdsta erillinen sahkdémittari. Kun tiedetaan ruoanval-
mistukseen, kylmasailytykseen, astianpesuun ja jakeluun kuluvan energian maara,
voidaan laskea, paljonko ammattikeittiossa kuluu energiaa yhden ruoka-annoksen
tuottamiseen. Toistaiseksi energiankulutusta mitataan hyvin harvassa keittiossa, mut-
ta Suomen ammattikeittididen keskim&araiseksi keittion prosessien energiankulutuk-
seksi annosta kohti on arvioitu 1 kWh, jonka kustannus on noin 10 senttid (Ymparis-
topassi 2011.)

Jos keittitta ei johdeta, ja eika tuloksia seurata, ei voida mydskaan asettaa tavoitteita
energiansaastolle. Esimiehen rooli keittion tuottavuuden kehittamisessa on merkitta-
va. Tyontekijoita tulee opastaa oikeissa tydmenetelmissa ja tydnjohdon tulee tehda
selkea tuotannonsuunnittelu ja valvoa sen noudattamista. Uudelle tyontekijalle tulee
suunnitella perehdytysohjelma, johon kuuluu myds energiataloudellisten tyétapojen
opastaminen seka kaikkien laitteiden kayttékoulutus. Perehdytyksen merkitysta ei
saa aliarvioida, silla tutkimuksen mukaan kayttgjien vaikutus laitteiden energiankulu-
tukseen vaihtelee 10 %:sta jopa 60 %:iin (Reisbacka ym. 2009, 11.)

Astianpesukone on monessa keittidissa merkittavin energiaa kuluttava laite. Astian-
pesu kuluttaa noin 80 % keittiossa kaytetystd vedesta ja 40 % séhkdstd. Uusissa

astianpesukoneissa energiankulutusta vahentaa loppuhuuhteluveden uudelleenkayt-
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td6 pesuprosessissa seka lammaonvaihdin, jonka talteen ottamaa lampda hyddynne-

téaan tuloveden lammityksessa (Ymparistopassi 2011.).

Lampimat tarjoilukalusteet kuluttavat energiaa vastaavankokoisia kylmékalusteita
enemman. Energiaa voidaan tarjoilussa saastaa tarjoilun oikealla ajoituksella ja kayt-
tamalla tarjoilukalusteita tehokkaasti. Jakelulaitteiden energiankulutusta vahentaa
niiden pitdminen paalla vain paivittdisen kayttdtarpeen ajan (Ymparistopassi 2011.)
Jakelulaitteiden energiatehokkaan kayton tarkein sdantd on oikea-aikaisuus. Usein
laitteet kytketaan paalle liian aikaisin, mik& aiheuttaa hukkakulutusta (Motiva 2010.)

3.3.4 Vedensaastt ja puhtaanapito keittidissa

Vesi on arvokas raaka-aine, jota tarvitaan seka ruokaan, juomiin etta astioiden ja
tilojen puhtaanapitoon. Kayttéveden lAmmitys kuluttaa paljon energiaa (jopa 30—-40 %
kaikesta lammitysenergiasta) ja siksi lammin vesi myds maksaa usein noin kaksi ker-
taa enemman kuin kylméa vesi. Myos raakaveden hankintaan, puhdistukseen ja
pumppaukseen seka jatevesien kasittelyyn tarvitaan runsaasti energiaa ja puhdistus-
kemikaaleja. Vesi- ja jatevesimaksuilla katetaan naita kustannuksia. Vetta on siis
syyta kayttaa harkiten, vaikka Suomessa makean veden varantoja on paljon (Ympa-

ristbpassi 2011.)

Ymparistopassi-aineiston (2011) mukaan astianpesu on ammattikeittion merkittavin
veden kuluttaja (75—85 % kaytetysta vedestd). Ammattikeittididen paivittaiseen puh-
taanapitoon suositellaan nykyisin mikrokuitusiivousta. Tama ns. vedettn siivous pe-
rustuu siivousvalineiden mikrokuitumateriaaliin runsaan vedenkayton ja kayttdtarkoi-
tuksen mukaan pH-arvoiltaan vaihtelevien pesuaineiden sijaan. Voimakkaampi han-
kauspesu tehdaan tarpeen mukaan - tydpinnoille tihedmmin ja lattiapinnoille har-
vemmin. Mikrokuitusiivous saastaa vetta, pesuaineita, mekaanista tyota seka pintojen
kuivumisen kuluttamaa lammitysenergiaa. Lisaksi se vahentaa pesuaineen saostu-
mia ja lian pinttymista seka kosteusvaurioita, seké vahentaa markapesun aiheutta-

maa liukastumisvaaraa (Ympaéristbpassi 2011.)

Puhdistusaineet kuormittavat merkittavasti ymparistéa elinkaarensa kaikissa vaiheis-
sa. Puhdistusaineiden raaka-aineet ovat usein uusiutumattomia 6ljypohjaisia, aineita
valmistaessa kuluu paljon energiaa ja kaytto ja kaytdsta poistaminen aiheuttavat
paastoja veteen, ilmaan ja maaperaéan. Jotkut puhdistuskemikaaleissa sisaltamat

tehoaineet ovat myrkyllisia, voivat kertya elidihin ja rikastua ravintoketjuissa. Kemi-
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kaalit siséltavat myos vesistoja rehevoittavia ainesosia. Puhdistusaineiden suuren
ymparistékuormituksen vuoksi, niille on laadittu ymparistokriteereja ensimmaisten

tuotteiden joukossa (Ymparistopassi 2011.)

3.3.5 Jatteen synnyn ehkaisy

Ammattikeittidissa jatetta syntyy muun muassa elintarvikkeista ja niiden osista, pak-
kauksista ja ruoanvalmistuksen tarvikkeista seka ruoantahteista ja tarjoilussa kayte-
tyista pakkauksista ja lautasliinoista. Maatumatonta jatetta syntyy lahinna pakkauksis-
ta. Jatteiden vahentaminen edellyttda syntyvan jatemaaran seuraamista. Keskeisia
jatejakeita voidaan punnita aika ajoin. Myos jatekustannuksia kannattaa seurata, niin

voidaan havaita toimenpiteiden vaikutukset (Ymparistopassi 2011.)

Ympaériston ja kustannusten kannalta paras jate on syntymétén jate. Tama on erityi-
sen totta ruokaan liittyen. Valtava maara raaka-aineita, energiaa, kuljetusten paastoja
ja tehtya tyota valuu hukkaan, jos valmista ruokaa heitetd&n pois. Ruoan havikkia
syntyy ammattikeittidissa yleensa eniten ruokailutilanteen aikana eli tarjoilussa ja
asiakkaiden lautasilta tahteeksi jadvasta ruoasta. Havikkia syntyy myoés varastoinnis-
sa ja valmistuksessa. Puolivalmisteiden kayttd vahentaa keittiossa syntyvan jatteen
maaraa, mutta ei ruoan elinkaaren aikaista jatemaaraa. Kun ruokaa jalostetaan muu-

alla, my@s jatteet syntyvat muualla (Ymparistopassi 2011.)

3.4 Ymparistdasioiden hallinta ammattikeittidissa

Ammattikeittiot voivat tehostaa ymparistdasioiden hallintaa kirjallisen ymparistojarjes-
telman avulla. Se voidaan laatia esimerkiksi kansainvalisen, yrityksille tarkoitetun ISO
14001-standardin vaatimusten mukaan. Jarjestelma toimii seuraavasti: ensin selvite-
tdan ymparistonakokohdat eli toiminnan ymparistdvaikutukset ja pdaméaarat. Seuraa-
vaksi asetetaan tavoitteet. Ymparistdohjelmassa esitetaan ne toimenpiteet, joilla ta-
voitteet saavutetaan, méaaritellaan toimenpiteiden aikataulut ja vastuuhenkilét. Ympéa-

ristbjarjestelma edellyttdd myds mittaus- ja seurantajarjestelmad (Heikkila 2002, 66.)

Heikkilan mukaan johdon sitoutuminen ymparistdéasioiden hoitoon on olennaista, mut-
ta sitoutumista edellytetaan koko henkilostolta jarjestelman toimivuuden takaamisek-

si. Ympadristoasioita hoitamaan valitaan yleensa ympaéristdvastaava, joka toimiin aktii-
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visesti tiedottaen ja kouluttaen muita. Henkildkunnan ohjeistus ja koulutus onkin valt-
tamatonta (Heikkila 2002, 66.)

Jatkuvan parantamisen periaate edellyttaa saanndéllisia, puolueettomia tarkistuksia el
auditointeja. Talléin arvioidaan, onko toimittu tavoitteiden mukaisesti. Ymparistojar-
jestelmalle voi myds hakea sertifikaattia. Riippumaton, virallinen toimielin antaa yri-
tykselle kirjallisen vakuutuksen eli sertifikaatin siita, etta ymparistéjarjestelma tayttaa
standardin vaatimukset (Heikkila 2002, 66.)

Mikkelin ammattikorkeakoulun tutkimuksen (2004) mukaan tutkimukseen vastanneis-
ta ammattikeittidista 16 %:lla on ymparistojarjestelma. Sen lisdksi ymparistojarjestel-
ma oli liittynyt johonkin muuhun jarjestelmaan 18 %:ssa keittidista. Naista jarjestel-

mista mainittiin esimerkkeina jatehuoltosuunnitelma tai keittion vuosisuunnitelma.

Yksi kattavimmista kestévan kehityksen kriteeristdsta on pohjoismaisen ymparisto-
merkin kriteerit eli Joutsenmerkinté ravintoloille. Joutsenmerkityn ravintolan koko toi-
minta on ymparistomyotaista. Ravintola noudattaa tiukkoja ymparistévaatimuksia
toiminnassaan esim. raaka-aineita ostettaessa ja kaytettaessa. Joutsenmerkitty ravin-
tola tayttad vaatimuksia energiankulutukselle ja jatehuollolle seka kemiallisten tuot-
teiden kaytolle. Joutsenmerkityn ravintolan kayttamista elintarvikkeista osa on luo-
mua, ja ravintolalla on lisaksi selked ymparistdjohtamisjarjestelma. Ymparistdjohtami-
sella tarkoitetaan, etta ravintolalla on mm. selkeat toimintatavat ja ohjeet mita tuottei-
ta ostetaan ja mita ei. Ravintola on asettanut tavoitteita miten entisestaan paranne-
taan ravintoalan ymparistoty6ta. Ravintolan henkiléstd on myds sitoutunut ymparisto-
tyéhon. Joutsenmerkin kriteerien avulla ravintola saa toimintaohijeita, joilla edesaute-
taan kestavaa kehitysta (Pohjoismainen ymparistomerkinta 2006.)

Ammattikeittiot voivat edistdd kestavan kehitystd myos erilaisten ymparistéohjelmien
ja — kriteerien avulla ilman sertifiointia. Tarjolla tahan kehittamistyohon on erilaisia

tyokaluja, joista voi valita keittidlleen sopivimmat tavat toimia.
3.5 KestlTA-hanke kouluttaa ammattikeittidita ekotalkoisiin
Kestavyytta Itd-Suomen ruokapalveluihin, eli KestITA-hanke on EkoCentrian hallin-

noima Euroopan sosiaalirahaston rahoituksella (ESR) — toteutettava hanke. Toiminta-

aika hankkeella on 1.1.2009-30.6.2012. Savon ammatti- ja aikuisopiston yksikko
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EkoCentria toimii alueellisena ja valtakunnallisena kestavan kehityksen edistajana

ammattikeittiosektorilla, padasiassa erilaisilla hankerahoituksilla.

KestITA-hankkeen tavoitteena on kestavan kehityksen ja ymparistdvastuullisten elin-
tarvikehankintojen edistaminen oppilaitoksissa ja ammattikeittidissa henkiléston
osaamis- ja muutosvalmiuksia sekd verkottumista kehittdmallda. Pohjois-Savon ja
Pohjois-Karjalan julkisten ruokapalveluiden tuotantoketju toimii valtakunnallisena
edellakavijana Kestavat valinnat - periaatepaatoksen toteutuksessa elintarvikehan-

kinnoissa.

Hankkeelle on asetettu kuusi keskeista osatavoitetta:

1. Kohottaa kohderyhman kestavan kehityksen edistdmiseen vaadittavan osaa-
misen ja tydelamavalmiuksien tasoa

2. Luoda uusia ja innovatiivisia pedagogisia ratkaisuja seka luovia ja tyéelama-
l&htoisia malleja kasvatukseen, opetukseen ja aikuiskoulutukseen

3. Kehittaa itdsuomalaisia tyémarkkinoita seka edistaa tyollisyytta ja sosiaalista
yrittajyytta
Edistaa alueellista tasa-arvoa ja kansainvalisen koulutuksen saavutettavuutta
Edistaa julkisen sektorin lautaslaatua kestavan kehityksen nakdkulmasta tut-
kimusten avulla

6. Edistaa oppilaitosten ja julkisten ruokapalveluiden kestavan kehityksen edis-

tamistyota alueellisen ja kansainvélisen verkostoitumisen myota (KestITA-
hanke 2009.)

Koulutus

Elintarviketuotanto =Oipettajat
Tuottajat *Kauluttajat
Mikroluokan yrittdat RUOkapaIVBIUt =Kasvattajat

Kehittajat

Ruokapalvelut

Ruokapalvelupaallikat .gankkiftl“ ,
*Emannat *Suunnittelija
“Tukihenkilést ST ~Tutkijat

=Hallinnontaso
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=K gittidtaso

KUVIO 4: KestITA-hankkeen kohderyhmia ovat Pohjois-Savon ja Pohjois-

Karjalan ruokapalveluiden tuotantoketjun eri osat (KestITA-hanke 2009).
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KestITA-hanke jarjesti Ekotehokas ammattikeittid koulutuksen vuosina 2010—
2011. Koulutukseen osallistui kolmisenkymmenta itdsuomalaista ruokahuollon
ammattilaista. Koulutuksen aikana osallistujat kartoittivat keittididensa kesta-
van kehityksen mukaiset kaytanteet ja toiminnot ja lahtivat suunnittelemaan
kestavan kehityksen ohjelmaa. Kestavan kehityksen ohjelmaan asetettiin ta-

voitteet, vastuuhenkil6t ja aikataulut.

Ekotehokas ammattikeittio koulutukseen osallistuneet henkildt kertoivat koulu-
tuksen aikana omista hyvista kaytanteistdén ja toimiessani koulutuksen yhte-
na vastaavista henkildista sain talldin ajatuksen tAman opinnadytetydn aihees-
ta. Yksi kestavan kehityksen parhaista edistamiskeinoista on mielestani hyvi-

en kaytanteiden levittaminen.

4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Opinnaytetydn tavoitteena oli selvittda kestavan kehityksen hyvia kaytantoja ja toi-
mintatapoja julkisissa ruokapalveluissa. EkoCentrian hallinnoiman KestITA-hankkeen
Ekotehokas ammattikeittio- koulutukseen osallistuneet julkisen sektorin keittiot olivat
toteuttaneet kestavan kehityksen edistamista erilaisin kehittamistoimenpitein, joista
valittiin nelja erilaista tapausta. Opinnaytetyon liitteenéd ovat tiivistetyt kuvaukset kes-
tavan kehityksen hyvista kaytanteista, jotka tulevat kayttoon EkoCentrian verkkosivu-

jen materiaalipankkiin.

4.1 Tutkimusmenetelméa

Metsamuurosen mukaan (2006) keskeiset kvalitatiivisessa metodologiassa kaytetta-
vat tutkimusmetodit ovat havainnoiminen, tekstianalyysi, haastattelu ja litterointi.
Haastattelu on yksi tiedonhankinnan perusmuoto. Joustavana menetelmana haastat-
telu soveltuu monenlaisiin tarkoituksiin, sitd voidaan kayttad lahes kaikkialla ja sen
avulla voidaan saada syvallista tietoa (Hirsjarvi ym. 2006, 11.) Haastattelussa ollaan

suorassa kielellisessa vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa ja tama tilanne luo
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mahdollisuuden suunnata tiedonhankintaa itse tilanteessa. Samoin on mahdollista

saada esiin vastausten taustalla olevia motiiveja (Hirsjarvi ym. 2006, 34.)

Puolistrukturoidulla haastattelumenetelmalla eli teemahaastattelulla on yleensa sa-
mat kysymykset kaikille haastateltaville, mutta vastauksia ei ole sidottu vastausvaih-
toehtoihin, vaan haastateltavat voivat vastata omin sanoin. Robinsonin (1995) nake-
mys on, etta kysymykset on maaratty ennalta, mutta haastattelija voi vaihdella niiden

sanamuotoa (Hirsjarvi 2006, 47.)

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa haastattelu on enemmaén tai vihemman avointen ky-
symysten esittdmista valituille yksildille tai ryhmille (Metsdmuuronen 2006, 88). Met-
samuurosen (2006) mukaan kvalitatiivisessa tutkimuksessa kaytetdan litterointia eli
puhtaaksikirjoittamista sen ymmartamiseen, kuinka tutkimukseen osallistujat organi-
soivat puheensa ja kirjoituksensa (Metsdmuuronen 2006, 88).

Yinin (1994) mukaan tapaustutkimuksessa (case study research) tutkitaan yksittaista
tapahtumaa, rajattua kokonaisuutta tai yksiloa kayttamalla monipuolisia ja eri mene-
telmilla hankittuja tietoja. Tapaustutkimuksessa pyritdén tutkimaan, kuvaamaan ja
selittamaan tapauksia paaasiassa miten- ja miksi-kysymysten avulla (Saaranen-
Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Tyypillista tapaustutkimukselle on valita tutkimuskohteeksi yksittainen tapaus, tilanne,
tapahtuma tai joukko tapauksia, joiden tarkastelussa kiinnostuksen kohteena ovat
usein prosessit. Yksittaistapauksia pyritaan tutkimaan niiden luonnollisessa ymparis-
tossaan kuvailemalla yksityiskohtaisesti tutkittavaa ilmittéa. Kuvailevat menetelmat
eivat valttamatta pyri selittdmaan ilmididen valisia yhteyksia, testaamaan hypoteese-
ja, tekemaan ennusteita, vaan tavoitteena on tutkimuskohteen ominaispiirteiden sys-
temaattinen, tarkka ja totuudenmukainen kuvailu (Saaranen-Kauppinen & Puusniek-
ka 2006.)

Olennaista on, etta tutkittava tapaus muodostaa jonkinlaisen kokonaisuuden. Koska
tapaustutkimuksessa kaytetdan erilaisia tiedonkeruu ja analyysitapoja, ei sité voida
pitdd ainoastaan aineistonkeruun tekniikkana. Tapaustutkimuksen teko ei siis rajoita
menetelmavalintoja: kaytdssa ovat yhta hyvin kvantitatiiviset kuin kvalitatiivisetkin

menetelméat (Saaranen-Kauppinen & Puushiekka 2006.)
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Tapausta tutkimalla pyritdén lisddmaan ymmarrysta tietysta ilmiosta pyrkimatta kui-
tenkaan yleistettavaan tietoon. Yleensa tapaustutkimus valitaankin menetelmaksi,
kun halutaan ymmartaa kohdetta syvallisesti ja huomioida siihen liittyva konteksti
(olosuhteet, taustat yms.). Vaikka kyse onkin tietystd, yksil6llisesta tapauksesta, arvi-
oinnissa on kuitenkin hyva pohtia tuloksia my6s laajemmassa mittakaavassa: Mita
kyseinen tapaus opettaa vastaaville tutkimusprosesseille? Miten saatuja tuloksia voi-
taisiin mahdollisesti soveltaa muuhun tai muualla? Miten yksittaistapauksen tuloksia
voi kayttdd apuna suunniteltaessa aihetta koskevia laajempia tutkimuksia? (Saara-
nen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Yhdenkin tapauksen huolellinen tutkiminen voi tarjota yksittaistapauksen ylittavaa
tietoa, vaikka sen pohjalta ei voi esittaa yleistyksia. Tulosten merkitysta ja oikeelli-
suutta voidaan vahvistaa esittdmalla perusteellinen kuvaus aineistosta ja sen analyy-

sistd (Saaranen-Kauppinen & Puushiekka 2006.)

Alasuutarin (2007) mukaan laadullinen analyysi koostuu kahdesta vaiheesta, havain-
tojen pelkistamisestd ja arvoituksen ratkaisemisesta. Tdallaisen erottelun voi tehda
vain analyyttisesti; kdytanndssé ne nivoutuvat aina toisiinsa. Havaintojen pelkistami-
sessé voi erottaa kaksi eri osaa. Ensinnakin aineistoa tarkastellaan aina vain tietysta
teoreettis-metodologisesta ndkokulmasta. Aineistoa tarkasteltaessa kiinnitetaan
huomiota vain siihen, mik& on teoreettisen viitekehyksen ja kulloisenkin kysymyksen
asettelun kannalta olennaista, vaikka samassakin tutkimuksessa aineistoa voidaan
tarkastella monesta nakokulmasta. Nain analyysin kohteena oleva tekstimassa pel-
kistyy hieman hallittavammaksi maaréaksi erillisia raakahavaintoja. Pelkistamisen toi-
sessa vaiheessa erilliset raakahavainnot yhdistetaan. Toinen vaihe laadullisessa ana-
lyysissa on arvoituksen ratkaiseminen eli tulosten tulkitseminen (Alasuutari 2006, 39—
44.)

Taman opinnaytetydn tutkimusosio toteutettiin tapaustutkimuksena teemahaastatte-
lun avulla ja vastaajina oli nelja eri henkilda. Kysymysrunko oli kaikille sama, mutta
aiheesta riippuen kysymyksia lisattiin ja painotettiin eri nakdkulmia mahdollisimman

tarkkojen kuvausten saamiseksi hyvista kaytanteista.

Kysymysrungossa oli seuraavat kaikille yhteiset kysymykset: Millaisia kestavan kehi-
tyksen strategioita tai linjauksia on olemassa, jotka ohjaavat keittionne toimintaa?
Millainen kestavan kehityksen hyva kaytanne on teilla toteutettu? Mistd syntyi idea?

Mita tavoitteita kaytanteelle asetettiin? Miten kaytanne toteutettiin? Miten henkilosto
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sitoutettiin ja motivoitiin toimintatapoihin? Millaisia haasteita olette kohdanneet? Mil-
laisia tuloksia on syntynyt hyvan kaytanteen myoéta? Mik& on ollut keskeista onnistu-

misessa? Mita uusia ajatuksia tai kehittamisideoita aiheesta on syntynyt?

4.2 Aineiston keruu ja analysointi

Haastateltavat henkilét ja teemat valittin KestITA-hankkeen Ekotehokas ammattikeit-
tio koulutukseen vuosina 2010-2011 osallistuneiden joukosta. Ekotehokas ammatti-
keittid koulutuksessa mukana olleet henkil6t lahtivat toteuttamaan kestavan kehityk-
sen katselmointia sekéd kestavan kehityksen ohjelmaa keittidihinsé. Koulutuspaivien
aikana tutustuttiin eri keittididen hyviin kaytanteisiin, joista valittin tdm&n opinnayte-
tyon tutkimukseen nelja erilaista tapausta.

Tutkimus toteutettiin kvalitatiivisina teemahaastatteluina. Hyvien kaytanteiden selvit-
tamiseksi toteutettiin teemahaastattelut neljassa eri keittiossé: 1) biojatteen vahenta-
miskampanja, Savon koulutuskuntayhtymén ravintolapalvelut, haastateltavana ravin-
tolapaallikkd Riitta Siekkinen, 2) vedetdn ammattikeittion siivousmenetelma, Savon
ammatti- ja aikuisopisto, matkailu- ja ravitsemisalan opetuskeittitt, haastateltavana
opettaja Maija Virtala, 3) kestavat elintarvikehankinnat, Viereman kunta, haastatelta-
vana ruokahuoltopaallikké Jaana Vidgren, 4) energiankulutuksen mittausjarjestelma,
Savon ammatti- ja aikuisopisto, opiskelijaravintola Kiséalli, haastateltavana opettaja
Eila Hyttinen.

Hyvat kaytanteet valittiin naista kyseisista keittidista, koska Ekotehokas ammattikeit-
tio-koulutuksen aikana keskusteltiin osallistuneiden henkildiden kanssa keittikohtai-
sista kehittamistoimista ja koettiin, ettd nama nelja hyvaa kaytannetta ovat mallinnet-

tavissa muihinkin julkisen sektorin ammattikeittidihin.

Tutkimuksen teemahaastattelut toteutettin maalis-toukokuun aikana. Haastattelut
aanitettiin nauhurilla, jonka jalkeen tekstit litteroitiin valittémasti. Litteroinnin jalkeen
tulokset analysoitiin. Tulosten analysoinnin lisdksi ndista neljasta hyvasta kaytantees-
ta syntyi nelja tiivistettya case-kuvausta, joita kaytetdan EkoCentrian nettisivuilla hy-
vat kaytanteet-materiaalipankissa. Naiden hyvien kaytanteiden tiivistetyt case-

kuvaukset ovat tAman opinnaytetyon liitteena.
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4.3 Tutkimuksen luotettavuus

Hirsjarvi ym. (2007) toteavat, ettd kaikissa tutkimuksissa pyritddn arvioimaan tehdyn
tutkimuksen luotettavuutta ja patevyytta. Talla pyritaan valttamaan virheiden synty-
mista. Maaréllisen ja laadullisen tutkimuksen luotettavuutta ja patevyytta voidaan
tarkentaa kayttdmalla tutkimuksessa useita mittaus ja tutkimustapoja. Reliabiliteetilla

tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta (Hirsjarvi ym. 2007, 226.)

Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta on pyritty kohentamaan selostamalla tarkasti
tutkimuksen toteuttamisen kaikkia vaiheita. Luotettavuutta on pyritty lisdéamaan myos
silla, ettd aineisto on koottu haastattelemalla kaikki henkilot itse ja nauhoittamalla
keskustelut. My6s litterointi on tehty itse valittomasti haastattelujen jalkeen. Litteroin-
tia ei ole tehty sanasta sanaan, vaan on kirjoitettu ylos merkittavimmat asiat tutki-
muksen kannalta. Litteroinnin jalkeen Kirjoitettiin tulokset tdhan opinnaytetyohon ja
opinnaytetyon liitteend olevat tiivistetyt case-kuvaukset EkoCentrian verkkosivuille.

5 TULOKSET

Teemahaastattelujen tuloksina on nelja erilaista kestavan kehityksen hyvaa kaytan-
nettd. Hyvat kaytanteet on jaettu omien otsikoiden alle, johtuen eri teemoista. Kysy-
mysrungot ovat olleet kaikille haasteltaville samat, mutta vastauksista olisi ollut vai-
kea saada koottua vain yhté yhteista tulosta, joten tasta syysta eri teemat ovat omina
tuloksinaan. Opinnaytetydn pohdintaosiossa on ajatuksia néaita kaikkia hyvia kaytan-

teita yhdistavista tekijoista.

5.1 Biojatteen vahentamiskampanja

Maaliskuussa 2011 haastateltavana oli ravintolapdallikko Riitta Siekkinen Savon kou-
lutuskuntayhtyméan ravintolapalveluista. Biojatteen vahentamiskampanja toteutettiin
Savon koulutuskuntayhtyméan ravintolapalveluiden kaikissa ravintoloissa. Savon Ca-
tering tarjoaa ruokapalveluja kuudella eri paikkakunnalla Savon ammatti- ja aikuis-
opiston toimipisteissa opiskelijoille sekd henkilostolle. Paivittéin tarjotaan n. 3500

lounasta ja lisdksi kahvila- ja tilauspalveluja.
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Savon koulutuskuntayhtyman ravintolapalveluissa kestava kehitys on otettu huomi-
oon jo usean vuoden ajan esimerkiksi elintarvike- ja laitehankinnoissa. Koulutuskun-
tayhtyman strategioissa kestéava kehitys on ollut painopisteena jo vuodesta 2006 lah-
tien. Kestavan kehityksen ohjelmaa ollaan parhaillaan laatimassa kaikkiin ravintola-

palveluiden toimipisteisiin.

Marraskuussa 2010 EU:n jatteen vahentamisviikon yhteydessa lanseeratun biojat-
teen vahentamiskampanjan tavoitteena oli vaikuttaa sekéa opiskelijoiden etté henkilds-
ton asenteisiin ja kasityksiin biojatemaarien vahentadmiseksi. Kampanjan mitattavaksi

tavoitteeksi otettiin 20 % vahennys biojatteiden maarissa.

Idea kampanjalle syntyi Siekkisen mukaan edellisen kevaan 2010 KestITA-hankkeen
eradssa koulutuksessa, jossa oli luennoimassa Goéteborgin kaupungin ympéaristovas-
taava. “Haluttin tempaista Euroopan jatteiden vahentamisviikon aikana 20.—
28.11.2010” Siekkinen kertoo. “Niin paljon viime aikoina on media puhunut kestévista

valinnoista ja biojateasiat on olleet paljonkin esilla. ”

Kampanjaa lahdettiin suunnittelemaan siten, ettd valittin ravintolapalveluista kolme
henkil6d, markkinointivastaava oppilaitoksesta seké oppilaitoksen kestavan kehityk-
sen koordinaattori suunnitteluryhmaan, joka lahti pohtimaan kampanjan ideointia ja
toteutusta. Suunnitteluryhma paatti, etta tilataan nk. kampanjahahmo sarjakuvapiirta-
ja Seppo Leinoselta. Hanelta saatiin muutamia hahmoehdotuksia, joista valittiin kam-
panjan maskotiksi piirroshahmo Mayris, joka seikkailee biojatekampanjan kaikissa
markkinointimateriaaleissa. Hahmoa hyddynnetdaan nykyisin oppilaitoksen kestavan

kehityksen muussakin materiaaleissa ja markkinoinnissa.

Oppilaitoksen markkinointivastaava suunnitteli markkinointimateriaaleiksi kampanjalle
mobileja ja julisteita, joita painatettiin kopiointiyrityksessa kaikille Savon Cateringin
ravintoloille. Markkinointimateriaalit laitettiin hyvin nakyville paikoille ruokalinjastojen

alkuun, asiakkaiden eniten kayttamille kulkuvaylille sek& astianpalautuspisteisiin.

Biojatteen vahentdmiskampanjasta tiedotettiin edelliselld viikolla medialle lehdistotie-
dotteella seka oppilaitoksen nettisivuille. Yle Radio Savo kertoi kampanjasta net-
tisivuillaan ja teki yhden radiojutun aiheesta. Lisaksi Radio Savo kavi paikan paalla
kampanjan alettua tekeméassé suoran lahetyksen, jossa haastateltin my6s opiskelijoi-

ta. Kampanjaviikon ajan asiasta tiedotettiin siséisissa Info-TV:ssa.
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Kampanjan aloituspaivana ymparistdalan opiskelijat Toivalasta olivat opastamassa
astianpalautuspisteissa opiskelijoita ja henkilostéa lajittelemaan jatteensa ja anta-
massa infoa ymparistbasioista. Ruokapalveluhenkiléstd opasti asiakkaita mm. otta-
maan ruokaa lautaselleen sen verran kuin jaksaa sydda. Ruokapalveluhenkilosto
seurasi asiakkailta tulevaa biojatteiden maaraéa, jota seurataan myds edelleen. Lisak-
si henkildsto vastasi asiakkailta tuleviin kysymyksiin ja esimerkiksi euromaaréat ja bio-

jatteen maarat herattivat paljon keskustelua.

Asiakkaat ottivat hyvin kampanjan vastaan ja kyselivat paljon. Oli havaittavissa, etta
lautasmalliohjetta katsottiin tarkkaan ja n&in pystyttiin vaikuttamaan terveyskasvatuk-
sen ndkokulmasta asiakkaisiin. Oppilaitoksen johdolta tuli erittain hyvaa palautetta ja
kannustusta kampanjan edelleen jatkamiseksi. Ruokapalveluhenkildstd oli erittain
innostunut ja motivoitunut kampanjan aiheesta. Heidan mielestdan lajittelu parani
selkeésti ja biojatemaara alkoi hieman vaheta. Kampanjan aikana opiskelijoilta seka
henkilostolta tuli erilaisia aloitteita kestdvan kehityksen edistamiseksi, joten asenne-

muutostakin on havaittavissa.

Biojatteen maaraan on Savon Cateringilla pyritty vaikuttamaan muutenkin, esimerkik-
si asiakastyytyvaisyyskyselyn kautta, jonka pohjalta on ruokalistoja paivitetty ymparis-
tovastuullisuuden ndkodkulmasta. Tulevaisuudessa ruokapalveluissa seurataan edel-
leen biojatemaarien kehitysta ja niita mitataan paivittain. Lisaksi halutaan nahda, etta
onko ruokalistojen paivitykselld vaikutusta biojatemaariin. Kampanjaa toistetaan tie-

tyin véliajoin, jotta sen tehokkuus saadaan sailymaan.

Yksi iso haaste biojatteen vahentamiseksi on saada opettajat ilmoittamaan opetuk-
seen liittyvistd muutoksista ja opiskelijoiden poissaoloista, jotta ruokaa valmistettaisiin
juuri oikea maara. Talla keinoin ruoan hukkavalmistusmaarat saataisiin minimoitua.
Keittion puolella haasteena Siekkinen ndkee sen, etta prosessituotannossa pitaisi
ryhtya enemman ajattelemaan raaka-aineiden ostomaaria, reseptiikan hyddyntamista
sekd tuotantoprosessien kehittdmista laadukkaiden tuotteiden saamiseksi. Tahan

tarvitaan haastateltavan mielesta ruokapalveluhenkiléston koulutusta.

Kaiken kaikkiaan Siekkinen on erittain tyytyvainen biojatteen vahentdmiskampanjan
vaikutukseen ja siihen, etta se otettiin positiivisesti vastaan ja pidettiin tarkedna asia-

na seka henkildston, opiskelijoiden ettd oppilaitoksen johdon osalta.
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*Jos télld saataisiin nimenomaan herételtya ihmisia tdhan ymparistbasioitten ajatuk-
seen, sanotaanko nain, ettd mihink& mina voin itse henkilbkohtaisesti vaikuttaa, niin
miné pyrin siihen vaikuttamaan!” Riitta Siekkinen, Savon koulutuskuntayhtyman ra-
vintolapaallikkd

5.2 VedetOn siivous

Huhtikuussa 2011 haastateltavana oli ruokatuotannon opettaja Maija Virtala Savon
ammatti- ja aikuisopistosta. Savon ammatti- ja aikuisopiston matkailu- ja ravitse-
misalan yksikdssa Sammakkolammentiella Kuopiossa opiskelee n. 550 opiskelijaa.
Yksikkd on saanut tunnustusta pitkdjanteisesta kestavan kehityksen edistamistyos-
tédan; vuonna 2006 Vihrea Lippu Suomen ymparistokasvatuksen seuralta ja vuoden
2010 lopussa kestavan kehityksen sertifikaatti Okka-saatioltd. Kestava kehitys on
ollut kyseisen oppilaitoksen yksikon painopisteené jo vuosia. Oppilaitoksen yksikolla
on oma kestavan kehityksen ohjelma, jota paivitetdén vuosittain.

Idea vedettdman siivouksen osalta syntyi haastateltavan Virtalan mielesta seuraavas-
ti: "Aika hassu paahéanpisto, kun kiinteistéyksikkbmme julisti kilpailun, tee ekoteko tai
joku sellainen kestavan kehityksen kilpailu. Me alettiin oppilaiden kanssa miettiméan,
ettd osallistumme kilpailuun. Mité jos tekisimme vertailevan tutkimuksen tai kokeilun
siité vedettdmasta siivouksesta, paljonko vetta kuluu normaalissa harja-letkupesussa
verrattuna vedettdbmaan siivoukseen, jossa hyddynnetaan yhdistelmakonetta opetus-

keittibiden pesussa?”

Kyseisessd matkailu- ja ravitsemisalan koulutusyksikdssa on 6 opetuskeittittd, jotka
ovat usein kaytossa kahdessa vuorossa. Opiskelijat laskivat vertailussa, miten paljon
vettad kuluu eri menetelmin lattianpesussa, jos jokainen keittio pestéisiin kaksi kertaa
paivassa. Opiskelijat saivat seuraavia tuloksia vertailustaan; harja ja letkupesulla vet-
ta kului 63 litraa kun taas vedettomalla siivousmenetelmalla tehostettuna yhdistelma-

koneella vettd kului vain 13 litraa. Opetuskeittididen pinta-ala on n. 80-90m2.

Virtala on tehnyt lisdksi opiskelijoiden kanssa vertailuja pdytien pyyhkimisesta run-
saalla vedelld verrattuna mikrokuituliinoilla tehtyyn puhdistukseen. Vertailumaarina
ovat olleet mikrobimaéarat puhdistuksen jalkeen. Vesipesulla on paasty ainoastaan
kaksi kertaa alle 10 mikrobipesékkeen, kun taas mikrokuitulinapuhdistuksella on
paasty max. 6 mikrobipesédkkeeseen. Naiden vertailujen tuloksena mikrokuituliinoilla

pyyhkiminen vaikuttaisi olevan puhdistustulokseltaan tehokkaampaa.
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Virtalan mielestd suurimpana haasteena vedettoman siivouksen osalta on ihmisten
ennakkoluulot, eli luullaan, etté vesipesu on kaikista paras konsti, kun halutaan puh-
dasta. Toinen haaste on, etta yhdistelméakoneen kayttd on opeteltava ja kaikki kaytta-
jat on perehdytettava laitteen kayttoon. Lisaksi ihmisilla on kasityksia, ettda yhdistel-
makoneen puhdistus on hankalaa, kun tosiasiassa laitteen puhdistus vie n. 3 minuut-

tia.

Virtalan mukaan vedettdmassa siivousmenetelméasséa on paljon hyvid puolia. Tydéme-
netelmé& on kevyempi, tydskentelyasennot paremmat, syntyy puhtaampaa jalked,
saastetddn vetta, kemikaaleja ja luontoa. Tydomenetelmalla saadaan myds rahallista
s&astoa ja tulosta pienemmalla vedenkulutuksella seka tydajan saastolla.

Vedettoman siivousmenetelman leviamisen kannalta keskeistéa Virtalan mielesta on
tuoda sen hyvat puolet ja hyddyt esille ja saada asenteita muokattua. Lahtokohta
vedettbman siivousmenetelman edistamiseksi oppilaitoksessa on Virtalan mukaan
herkullinen: "Voitimme kilpailun ja toin opiskelijoille voimakkaasti esille sitd.”

Haasteena Virtala ndkee sen, etta ”.. joistakin ihmisisté vaikuttaa silta, ettei keittibita
pestéd endé ollenkaan!” Vedettbméan siivouksen perusteista tietamattdomana voi siis

syntya vaarinkasityksia.

5.3 Kestavét elintarvikehankinnat

Toukokuussa 2011 haastateltavana oli ruokahuoltopaallikkd Jaana Vidgren Viereman
kunnasta. Viereman kunnan ruokapalvelut tarjoavat péaivittdin n. 800 ateriaa seka

paivakotilapsille, peruskoululaisille, lukiolaisille etta vanhuksille.

Viereman kunnan paattgjilla on olemassa halu ja tahtotila kestdvan kehityksen mu-
kaisille elintarvikehankinnoille, joka on kirjattu kunnan elinkeinostrategiaan jo kym-
menkunta vuotta sitten. Vidgrenin mukaan ruokaan on satsattu aina euroja Vieremal-
14, eli perustelluista syista on tarvittaessa saatu lisarahoitusta elintarvikehankintoihin.

Haastateltava sanoi, ettd ” Me tarvéatéén rahaa ruokaan ja ollaan siité ylpeita”.

Elinkeinostrategia maarittdd, millaisia hankintoja kunnassa toteutetaan. Hankintapaa-

toksessa Viereman kunnalla on lause: ruokahuoltopaallikkd ostaa tuoretuotteet pai-
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vanhintaan harkinnan mukaan kokonaistaloudellisuus huomioiden ja lahiruoka on

huomioitu erikseen kunnan elinkeinonstrategiassa.

Paasaantoisesti Viereman kunnan ja ruokahuollon hankinnat suoritetaan Yla-Savon
hankintarenkaan kautta (maito, viljatuotteet, liha, kuiva-aineet, sailykkeet ja muut tuk-
kutuotteet), koska naissa volyymit ovat sen verran suuria, etta pienilla paikallisilla
tuottajilla ei ole mahdollisuuksia tarjota tuotteitaan. Tuotteet, jotka voidaan ostaa pai-
kallisilta tuottajilta, kilpailutetaan kunnan omana toimintana tai tehdaan suorahankin-
toja. Toistaiseksi hankintarenkaan kriteereissa ei ole painotettu ymparistovastuulli-
suutta, mutta Vidgrenin mukaan tuleviin hankintarenkaan strategioihin pyritdan vai-
kuttamaan, jotta tulevaisuudessa voidaan tehda ympéaristovastuullisia hankintoja vah-

vemmin.

Viereman kunnalla ei ole omaa kestavan kehityksen ohjelmaa, mutta ruokahuollossa
kyseinen ohjelma tavoitteineen laadittin KestITA-hankkeen Ekotehokas ammattikeit-
tio- koulutuksen aikana. Kyseisessa kestavan kehityksen ohjelmassa on yhtena ta-
voitteena liséta lahiruoan kayttda esimerkiksi jarvikalan osalta. Lisaksi kestavia han-
kintoja pyritddn kestavan kehityksen ohjelman tavoitteiden mukaisesti toteuttamaan

my0s puhdistus- ja pesuaineiden seka laitehankintojen osalta.

Lahiruoan suosimiseen Viereman kunnan ruokahuollossa on vaikuttanut moni asia,
mutta yhtena tarkeimmista Vidgren nakee Kiuruveden kunnan ruokahuollon erin-
omaisen esimerkin. Kiuruveden kunnassa lahiruoan tarjonnan lisédminen on tuonut
alueelle paljon lahituottajia, jotka pystyvat palvelemaan myds Viereméan kunnan elin-
tarvikehankintoja. Tarkeimmiksi syiksi lahiruoan hankkimiselle Vidgren nimeaa puh-
tauden, turvallisuuden ja sen, ettd saadaan alkutuottajille tyotd "Mé& en halua, etta

maanviljely kuolee Suomesta” sanoi haastateltava.

Lahihankinnat eivat ole tuoneet muutoksia keittion tyémenetelmiin tai reseptiikkaan.
Lahituotteiden kaytén lisdantymisen mydta Vidgrenin mukaan ruokaturvallisuus on
lisdantynyt merkittéavasti. Jossain maarin tydmenetelmat ovat helpottuneet, kun koti-
maisista marjoista tehdyt ruoat voi tarjota ilman kuumentamista ruokamyrkytyksia

pelkaamatta.
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Vidgrenin mukaan Viereman kunnan ruokahuollon henkiléstd suhtautuu erittéin posi-
tiivisesti lahiruoan kayttéon. “Ei tartte myydéa ajatusta heille. Heilla on mydés ammat-

tiylpeys, halutaan tarjota asiakkaille parasta mahdollista ruokaa” kertoo Vidgren.

Haasteena lahihankinnoissa haastateltavan mielestd koetaan kuljetusten maarien
lisddntyminen. Osa tuottajista on halunnut yhdistella kuljetuksia, joten esimerkiksi
leipa ja pakastevihannekset kulkevat samalla kyydilla. Kaikki tuottajat eivat kuiten-
kaan ole viela valmiita yhteiskuljetuksiin. Liséksi l&hihankinnat vievat hiukan enem-
man aikaa ruokahuoltop&allikolta tilausten osalta. Positiivisena Vidgren nékee kuiten-
kin sen, etta tilaukset voi jattaa toimittajille sdhkopostilla tai puhelimitse.

5.4 Energiankulutuksen mittausjarjestelma

Toukokuussa 2011 haastateltavana oli ruokatuotannon opettaja Eila Hyttinen Savon
ammatti- ja aikuisopiston matkailu- ja ravitsemisalan yksikon opiskelijaravintola Kisal-
listd. Kisdllissa tarjotaan n. 350—400 lounasta paivittdin matkailu- ja ravitsemisalan
opiskelijoille. Oppilaitoksen kyseessa olevalla koulutusyksikélla on Vihrea lippu ja
Okka-saation myontama kestavan kehityksen sertifikaatti tunnuksena pitkajanteisesta
kestavan kehityksen edistamistyosta. Kisalli kuuluu myds Portaat luomuun ohjel-

maan.

Opiskelijaravintola Kisalliin hankittiin energiankulutuksen mittausjarjestelma huhti-
kuussa 2011. Kyseisen mittausjarjestelman avulla voidaan mitata laitekohtaisesti
keittion sahkoa tai vettad kuluttavien koneiden ja laitteiden energiankulutusta. Jarjes-
telma mittaa lukemat ja tuo ne tietokoneohjelmaan, jonka avulla voidaan seurata lai-

tekohtaisesti energiankulutusta minuuttien tarkkuudella maaréatyilla ajanjaksoilla.

Idea mittausjarjestelman hankkimiseksi syntyi haastateltavan mukaan paristakin
syysta; oppilaitoksen Vihrea lippu teemana oli energian kulutuksen vahentaminen ja
yksikon kestavan kehityksen vastaava oli Metoksella Keravalla vieraillessaan tutustu-
nut tahan mittausjarjestelmaén. Haastateltava piti tarkeana sitd, ettd jos energianku-
lutusta halutaan vahentaa, on sitd myos pystyttava jotenkin mittaamaan ja seuraa-

maan.

Vihred lippu teeman yhteydessa oli oppilaitoksessa toteutettu sdhkdnsaastod monella

eri tavalla mm. vaihdettu energiansaastélamppuja hehkulamppujen tilalle, lisatty liike-
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tunnistimia, tiedotettu henkilostod ja opiskelijoita tietokoneiden ja valojen sammutta-
misesta, mutta haastateltavan mielestd "syddessa nalka kasvaa ja alettiin miettia,
ettd mitds nyt...miten vield voitais sédastdd séhkéa? Ja sitten me keksittiin se, etta
laitekohtaiset energiamittarit ei maksa paljon mitaan ja laitettiin aluksi linjastoihin mit-

tarit”.

Sahkdnkulutuksen mittaaminen aloitettiin Kiséllissa jo syksylla 2010 jakelulinjastoissa
(kylma- ja lampolinjastot), jolloin linjastoihin liitettiin yksinkertaiset sé&hkopistokkee-
seen tulevat sdhkonkulutusmittarit. S&hkoénkulutusta mitattiin aluksi kaksi kuukautta
ilman mink&&nlaista ohjeistusta ja tiedottamista asiasta. Sen jalkeen Kiséllissa tyos-
kenteleville kerrottin mittauksesta ja ohjeistettin Metoksen neuvoin oikeaoppisiin
tyoskentelytapoihin energian sdastamiseksi. Mittausta jatkettiin ohjeistamisen jal-
keen taas kaksi kuukautta ja sen jalkeen tuloksia verrattiin. Tulokset yllattivat haasta-
teltavan, eli suuria eroja ei sahkonkulutuksessa Ioytynyt, vuositasolla s&astéa n.
120€. Tama tarkoitti haastateltavan mielesta sita, etta tydskentelytavat olivat olleet jo

ennen ohjeistamista oikeansuuntaiset.

Laitekohtaisen mittausjarjestelman asentaminen kevaalla 2011 mahdollisti koko keit-
tion osalta energian kulutuksen mittaamisen reaaliajassa. Mittausjarjestelman avulla
voidaan tehda esimerkiksi vertailuja erilaisten ruoanvalmistusmenetelmien osalta,
vertailla erilaisten menukokonaisuuksien energian kulutuksia seka selvittaa energian-
kulutusta eri prosessien ja tydskentelytapojen osalta. Naita tuloksia tullaan hyédyn-

tamaan opetuksessa, tydmenetelmien kehittamisessa seké ruokalistasuunnittelussa.

Energiankulutuksen mittausjarjestelma on viela uusi ja sen kayttoéonotto vasta aloitet-
tu. Hyttisen mukaan ohjelman mahdollisimman tehokas ja hyddyttava kayttd vaatii
viela opettelua. Hankittaessa energiankulutuksen mittausjarjestelmaa sovittiin myyjan
kanssa henkiloston koulutuksesta ja perehdytyksestd. Toistaiseksi vain haastatelta-
vaa on perehdytetty syvemmin jarjestelman kayttoon, mutta aiheesta on tulossa kou-

lutus Kisallin henkilostolle.

Tulevaisuudessa mittausjarjestelmaéa aiotaan hyodyntaa Kisallissa myés enemman
vedenkulutuksen mittaamiseen ja tydskentelymenetelmien tehostamiseen. Tallgin
astianpesua, joka kuluttaa paljon vetta keittiossa, tullaan tarkastelemaan prosessina
sen tehostamiseksi. Haastateltava kertoo, etta mittausjarjestelman hyédyntamiseksi

kokonaisvaltaisesti pitaisi keskustella opettajien kanssa aiheesta tarkemmin. Haasta-
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teltava Kiteyttdd ” kylldhdn taa vaatii semmosta tiettya sitoutumista...kun sais tasta
sellasen rutiinin luotua, ettd se olis jarkevéd kokonaisuus...jollon se tois hyétyd ope-

tukseen ja kdytdnndn tybhén’.

6 POHDINTA

Opinnaytetytn tavoitteena oli selvittaa kestavan kehityksen hyvia kaytantoja ja toi-
mintatapoja julkisissa ruokapalveluissa. Tutkimus toteutettiin teemahaastatteluna eri
aiheista neljassa erilaisessa julkisen sektorin ammattikeittiossa, jotka olivat osallistu-
neet KestITA-hankkeen koulutukseen. Tutkimuksen tulosten pohjalta syntyi nelja tii-
vistettyd case-kuvausta kestévan kehityksen hyvista kaytanteistda EkoCentrian mate-
riaalipankkiin verkkosivuille. EkoCentria on avaamassa nettisivuilleen materiaalipan-
kin ammattikeittididen kayttdon, josta keittitt voivat hakea lisatietoja ja keinoja kesta-

van kehityksen edistamiseksi toiminnoissaan.

Valtioneuvoston periaatepaatds (2009) julkisen sektorin ammattikeittididen kestavan
kehityksen edistdmiseksi on toistaiseksi suositus kunnille, mutta velvoite valtionhal-
linnolle. Ammattikeittididen kestavan kehityksen mukaisten kaytanteiden nykytilan-
teen selvittdmiseksi on tehty Suomessa todella vahan tutkimusta. Suomalaisen ruo-
kakulttuurin ohjelma (SRE) mm. selvitti kyseisen Valtioneuvoston periaatepaatoksen
toteutumista elintarvikeostojen osalta julkisen sektorin ruokapalveluissa kevaalla
2010. Kyseisen tutkimuksen tuloksena oli, etta julkisissa ruokapalveluissa Suomessa

ostetaan viela vahan elintarvikkeita ymparistovastuullisten kriteerien mukaisesti.

KestITA-hankkeen Ekotehokas ammattikeittio koulutuksessa mukana olleissa julki-
sen sektorin ammattikeittidissa kestavaa kehitystd on lahdetty toteuttamaan monella
eri tavalla, joista nelja erilaista toimintatapaa esiteltiin tdssa opinnaytetydssa. Hyvat

kestavan kehityksen kaytanteet ovat mallinnettavissa muihinkin keittidihin.

Kaikkien neljan kestavan kehityksen hyvan kayténteen osalta voidaan todeta, etté ne
myoétailevat Valtioneuvoston periaatepaatosta ja sen tavoitteita. Kyseissa paatokses-
sahéan esitetaan tavoitteita toimenpiteille, joilla ryhdytdan kasvihuonekaasupaastotjen,
jatemaarien ja ympariston kemikalisoitumisen vahentamiseen. Opinnaytetydssa esi-
telladn nelja hyvaa kaytannetta, biojatteen maaran vahentaminen, vedeton siivous,

kestavat elintarvikehankinnat sekd energiankulutuksen mittausjarjestelma, edistavat
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kaikki omalta osaltaan kestavaa kehitysta. Nailla kaytanteilla on omat positiiviset ym-
paristokuormituksia véhentavat vaikutukset mm. ilmastoon, veteen, luonnon moni-

muotoisuuteen ja ympariston kemikalisoitumiseen.

Yhteista naiden haastateltujen keittididen osalta on se, ettd kaikissa neljassa keittios-
sa on olemassa strategia kestavan kehityksen edistamiseksi. Taméa kertoo siita, etta
esimiehet ja johto ovat sitoutuneet kestavan kehityksen edistamiseen, mika koetaan

erittain tarkeéksi edellytykseksi asian kehittamiselle ja etenemiselle.

Yhteista tutkittavissa keittidissé oli myds havaitut mydnteiset asenteet ymparistoasioi-
ta kohtaan. Esimiehet, joita haastateltiin toimivat itse esikuvina henkildstodlleen ja oli-
vat motivoituneita. Opettajat, joita haastateltiin, olivat erittdin mydnteisia ja innostunei-
ta aiheeseen. Kyseiset haastateltavat suhtautuivat myos erittéin positiivisesti Kestl-
TA-hankkeen jarjestamiin koulutuksiin. Kaikki haastateltavat olivat osallistuneet jo
useampiin kyseisen hankkeen kestavan kehityksen koulutuksiin.

Haasteet kaikissa neljassa eri teemassa olivat samantyyppisia; tietoisuuden levitta-
minen ja asennemuokkaus. Onhan yleisesti tiedossa, etta ihmisten tietoisuuden kas-
vu ympdristdasioista lisaa heidan haluaan myds toimia vastuullisesti. Tama olisikin
oivallinen seuraavan tutkimuksen aihealue, josta pitdisi saada enemman tietoa: Mita
ja millaista tietoa kestavasta kehityksesta tarvitaan asenteiden muutokseen ammatti-

keittidissa.

Toinen kiinnostava tutkimusaihe, ajatus, joka syntyi opinnaytetydn tekemisen myota,
olisi selvittaa ja laskea konkreettisesti ndiden hyvien kaytanteiden vaikutukset ympa-
ristoon. Esimerkiksi, ettd kuinka paljon vdhemman on syntynyt hiilidioksidipaastoja

vuoden aikana toimintatapoja muuttamalla.

Tana vuonna valmistunut Ymparistopassi-verkkoaineisto ja testi ovat hyva tyokalu
kestavan kehityksen edistdmiseen ammattikeittidissa. Ymparistopassin avulla saa-
daan seka lisattyd ammattikeittiohenkiloston ymparistdtietamysta ettéd vaikutettua
asenteisiin ja tata kautta tydskentelytapoihin ja — menetelmiin. Ymparistbpassin verk-

kosivuilta 16ytyy lisda ammattikeittididen hyvia kaytanteita.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd suurimmat ymparistévaikutukset syntyvéat raaka-

ainetuotannossa (70 %), joten ammattikeittibiden merkittavin keino edistaa kestavaa
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kehitystéd on hankintojen viherryttdminen. Valitsemalla kestavasti tuotettuja elintar-
vikkeita, lahi- ja luomutuotteita, ammattikeittid voi vahentdd ymparistdvaikutuksiaan

huomattavasti.

”Kukaan ei ole tehnyt suurempaa erehdysta kuin han, joka ei tehnyt mitéan,
koska uskoi, ettéd voisi tehdéa niin vahén.”

Edmund Burke
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Savon ammatti- ja aikuisopisto

BIOJATTEIDEN VAHENTAMISKAMPANJA SAVON
KOULUTUSKUNTAYHTYMAN RAVINTOLAPALVELUISSA

Kestdvan kehityksen strategia

Savon koulutuskuntayhtymassa kestava kehitys on ollut painopistealueena ja toiminta- ja taloussuunnitelmassa
tavoitteena jo vuodesta 2006 lahtien. Lisaksi oppilaitoksessa on toteutettu kestavan kehityksen ohjelmaa, joka sisaltaa
tavoitteita ymparistovaikutusten vahentamiseksi. Ravintolapalveluissakin edistetaan kestavaa kehitysta ja sinne
ollaan parhaillaan laatimassa omaa kestavan kehityksen ohjelmaa ymparistdkartoituksen tulosten perusteella.

Biojatteen vahentamiskampanjan toteutus

Kampanja toteutettiin EU:n jatteiden vahentamisviikon aikana marraskuussa 2010. Kampanjan tavoitteena oli vaikut-
taa seka opiskelijoiden etta henkildkunnan asenteisiin ja kasityksiin biojatemaarien vahentamiseksi. Lisaksi haluttiin
vaikuttaa opiskelijoiden ruokavalintoihin ravitsemissuositusten ohjeiden mukaisesti. Kampanjamateriaaleissa
esiteltiin lautasmalli, jonka mukaan ruokaa olisi otettava lautaselle kasvispainotteisesti.

Kampanjaa kehitettiin yhdessa koulutuskuntayhtyman markkinoinnin kanssa. Kampanjalle suunniteltiin erilaisia
materiaaleja; julisteita ja mobileja, jotka laitettiin ravintolapalveluiden asiakaspisteisiin esille. Materiaaleissa esiintyy
kestavan kehityksen maskotti Mayris, joka omalla hauskalla tavallaan tiedottaa kestavan kehityksen asioista.

Savon ammatti- ja . . . . .. . .. ..M QO
aikuisopistoss; Mitattavaksi tavoitteeksi otettiin n. 20 %:n vahentaminen biojatemaarissa.

syntyy biojatetta Biojatemaaria oli punnittu jo ennen kampanjaa ja niitd seurataan edelleen.
noin 66.500 kg / vuosi

332.000 % / vuosi. Asiakkaille kampanja nakyi seuraavasti:

- ruokalinjastojen alkupdahan laitettiin lautasmalliohjeet
-> terveellisyysnakokulma

- ruokalinjastoihin ohje "ota ruokaa sen verran kuin jaksat syoda”

- astioiden palautuksen yhteyteen selkeat jatteiden lajitteluohjeet

« keittiohenkil6sto opasti asiakkaita ruokalinjastossa, kysymyksiin
vastaaminen (eurot ja biojatemaarat herattivat paljon keskustelua)

2 - ymparistdalan opiskelijat opastamassa lajitteluun ja kertomassa
ympdristdasioista astianpalautuksen yhteydessa

Mina muuten olen
TODELLAKIN
sita mielta,
etté tuolle rahalle
olisi jarkevampikin
% I

JATEASTIA!

Savon koulutuskuntayhtymdn . I . . .
Kestdivéin kehityksen maskotti Mayris - sisdiset info-TV:t ja Intra tiedottivat kampanjaviikosta

seikkaili erilaisissa kampanjamateriaaleissa. ~ « radiohaastattelut ja lehtiartikkelit

Onnistuminen

Asiakkaat ottivat hyvin kampanjan vastaan. Kyselyja tuli paljon ja oli havaittavissa, etta lautasmalliohjetta katsottiin
tarkkaan. Koulutuskuntayhtyman johdolta tuli asialle tukea ja kannustusta. Keittiohenkilokunta oli innostunutta ja
motivoitunutta. Kampanja kiinnosti my6s mediaa. Positiivisella tiedottamisella pyritdadn muuttamaan ihmisten asen-
teita toimintansa kestavyyden huomioimiseksi. Kierratys parani selkedsti ja biojatemaarat alkoivat hiukan vaheta.
Erilaisia aloitteita kestavan kehityksen kehittamiseksi oppilaitoksessa on tullut seka opiskelijoilta etta henkilokunnalta,
eli asennemuutosta on havaittavissa.

Tulevaisuus

Savon koulutuskuntayhtyman ravintolapalvelut teettivat asiakastyytyvaisyyskyselyn, jonka pohjalta laadittiin uusi
ruokalista. Suunnittelussa on otettu huomioon ymparistévastuullisuus seka asiakaskyselyssa saadut palautteet. Ravin-
tolapalvelut seuraavat paivittdin biojatemadria ja vertaavat tuloksia aiempiin maariin. On mielenkiintoista seurata
uuden ruokalistan vaikutusta biojatemaariin. Biojatteiden vahentamiskampanja toistetaan syksylla ja tavoitteena on
saada biojatemaardt pysyvadn laskuun. Hyvien tulosten ja saavutusten myota on suunniteltu asiakkaiden palkit-
semista.
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VEDETON AMMATTIKEITTIOSIIVOUS

Mita on vedeton ammattikeittiosiivous?

Pinnat puhdistetaan siivouspyyhkeilla ja mopeilla eli kaikki tarvittava kosteus on sitoutettu siivousvalineisiin. Lisaksi
puhdistukseen voidaan kayttaa yhdistelmakonetta. Puhdistusliuosta kaytetdan vain tarvittaessa tahrakohtiin ja silloin,
kun esimerkiksi lika on rasvaista.

Kaytanteen toteutus

Koulutusyksikdssa on 6 opetuskeittiotd, jotka ovat usein kdytdssa kahdessa vuorossa. Opiskelijat laskivat vertailussa,
miten paljon vettd kuluu eri menetelmin lattianpesussa, jos jokainen keitti® pestdan kaksi kertaa paivassa. Harja ja
letkupesulla vetta kuluu 63 litraa kun taas vedeton siivousmenetelmad tehostettuna yhdistelmakoneella vetta kului
vain 13 litraa. Opetuskeittididen pinta-ala on n. 80-90m2.

Lisaksi opiskelijat vertailivat erilaisia menetelmia poytien pyyhkimisessd; runsas vesipesu seka mikrokuituliinoilla
tehty puhdistus. Vertailua tehtiin puhdistuksen jalkeisten mikrobimadrien suhteen. Vesipesulla paastiin ainoastaan
kaksi kertaa alle 10 mikrobipesakkeen, kun taas mikrokuituliinapuhdistuksella paastiin max. 6 mikrobipesakkeeseen.
Ndiden vertailujen tuloksena mikrokuituliinoilla pyyhkiminen vaikuttaisi olevan puhdistustulokseltaan tehokkaam-
paa.

Hyodyt

Vedettoman siivouksen etuja ovat:

+ saastda aikaa ja vaivaa

« parantaa puhtaustulosta

« saastaa luontoa, vetta ja energiaa

- keventaa tyoskentelya

« vahentaa kemikaalien kayttoa

- pidentda pintamateriaalien ja rakenteiden elinkaarta

- pienentda koneiden ja laitteiden huolto- ja korjauskuluja
- saastaa rahaal!

Haasteita

Ennakkoluulot ovat edelleen vahvoja. Uskotaan, etta vesipesu on kaikista paras keino, kun halutaan puhdasta. Toinen
haaste on se, ettd yhdistelmakoneen puhdistamista pidetddan hankalana ja opiskelijat perehdytettava koneen
kayttoon. Tosiasiassa yhdistelmakoneen puhdistus vie aikaa n. 3 min.
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LAHI- JA LUOMUHANKINNAT/ KESTAVAT ELINTARVIKEVALINNAT VIEREMAN KUNNASSA

Lahi- ja luomuhankinnat strategiassa
Vieremdn kunnan paattdjien tahtotila
kestavan kehityksen mukaisille elintarvike-
hankinnoille on kirjattu kunnan elinkeinos-
trategiaan jo kymmenen vuotta sitten.
Ruokahuoltopaallikon mukaan ruokaan on
satsattu aina euroja Vieremalla eli perustel-
luista syista on tarvittaessa saatu lisarahoi-
tusta elintarvikehankintoihin.

Viereman kunnalla ei ole omaa kestavan
kehityksen ohjelmaa, mutta ruokahuollossa
kyseinen ohjelma tavoitteineen laadittiin
KestITA-hankkeen Ekotehokas ammattikeit-
tio- koulutuksen aikana. Viereman kunnan
ruokahuollon kestavan kehityksen ohjel-
massa on tavoitteena lisata lahiruoan Vieremdn kunnan koululaiset saavat lounaalla léihileipdd Kiurun leipomolta.
ka'ytt('jé esimerkiksi jérvikalan osalta. Kuvassa ruokahuoltopddllikké Jaana Vidgren.

Hankintojen toteutus kaytdanndssa
Elinkeinostrategia maarittaa, millaisia hankintoja kunnassa toteutetaan. Hankintapaatoksessa Viereman kunnalla on
lause: ruokahuoltopdidillikké ostaa tuoretuotteet pdivinhintaan harkinnan mukaan kokonaistaloudellisuus huomioiden.

Paasaantoisesti Viereman kunnan ja ruokahuollon hankinnat suoritetaan Yla-Savon hankintarenkaan kautta (maito,
viljatuotteet, liha, kuiva-aineet, sdilykkeet ja muut tukkutuotteet), koska naissa volyymit ovat sen verran suuria, ettei
pienilla paikallisilla tuottajilla ole mahdollisuuksia tarjota tuotteitaan. Tuotteet, jotka voidaan ostaa paikallisilta tuotta-
jilta, kilpailutetaan kunnan omana toimintana.

Monta syyta lahihankintoihin

Lahiruoan suosimiseen Viereman kunnan ruokahuollossa on vaikuttanut moni asia, mutta yhtena tarkeimmista
nahdaan Kiuruveden kunnan ruokahuollon erinomainen esimerkki. Kiuruveden kunnassa ldhiruoan tarjonnan
lisadminen on tuonut alueelle paljon lahituottajia, jotka pystyvat palvelemaan myds Viereman kunnan elintarvike-
hankintoja. Tarkeimmat syyt lahiruoan hankkimiselle ruokahuoltopaallikon mielesta ovat tuotteiden puhtaus, turval-
lisuus ja alkutuottajien tyollistaminen.

Lahituotteiden kaytto ei ole muuttanut keittion tydmenetelmia tai ruoka-ohjeita. Lahituotteiden kayttd on lisannyt
merkittavasti ruokaturvallisuutta. Jossain maarin tydmenetelmat ovat helpottuneet, kun esimerkiksi kotimaisista
marjoista tehdyt ruoat voi tarjota ilman kuumentamista ruokamyrkytyksia pelkaamatta.

Haasteet

Haasteena lahihankinnoissa koetaan kuljetuskertojen lieva lisddntyminen. Osa tuottajista on kuitenkin halunnut
yhdistella kuljetuksia, joten esimerkiksi leipa ja pakastevihannekset kulkevat samalla kyydilla. Kaikki tuottajat eivat
kuitenkaan ole vield valmiita yhteiskuljetuksiin. Lisdksi lahituotteiden tilaus useilta toimittajilta vie ruokahuoltopaal-
likdlta enemman aikaa, kuin tukusta tilattaessa. Positiivisena nahdaan kuitenkin se, etta tilaukset voi jattaa toimittajille
sahkopostilla tai puhelimitse.
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KISALLISSA

Kestava kehitys strategiassa

Oppilaitoksen kyseisella matkailu- ja ravitsemisalan koulutusyksikéllda on Vihrea lippu (2006) ja Okka-saation
myontama kestdvan kehityksen sertifikaatti (2010) tunnuksena pitkdjanteisesta kestavan kehityksen edistamistydsta.
Opiskelijaravintola Kisalli kuuluu myds Portaat luomuun ohjelman portaalle kaksi.

Energiankulutuksen seurannan toteutus kaytannodssa

Opiskelijaravintola Kisalliin hankittiin laitekohtainen keittion sahkoa ja vetta kuluttavien koneiden energiankulutuk-
sen mittausjdrjestelma huhtikuussa 2011. Tama mahdollistaa koko keittion osalta energian kulutuksen mittaamisen
reaaliajassa. Jarjestelma mittaa lukemat ja tuo ne tietokoneohjelmaan, jonka avulla voidaan seurata laitekohtaisesti
energiankulutusta minuuttien tarkkuudella maaratyilla ajanjaksoilla.

Sahkonkulutuksen mittaaminen aloitettiin Kisallin jakelulinjastoissa (kylma- ja lampdlinjastot) jo syksylla 2010, jolloin
linjastoihin liitettiin yksinkertaiset sahkopistokkeeseen tulevat sahkonkulutusmittarit. Sahkonkulutusta mitattiin
aluksi kaksi kuukautta ilman minkaanlaista ohjeistusta ja tiedottamista asiasta. Sen jalkeen Kisallissa tyoskenteleville
kerrottiin mittauksesta ja ohjeistettiin Metoksenneuvoin oikeaoppisiin tydskentelytapoihin energian sadstamiseksi.
Mittausta jatkettiin ohjeistamisen jalkeen kaksi kuukautta ja sen jalkeen tuloksia verrattiin. Tulokset yllattivat positi-
ivisesti, eli suuria eroja ei sahkdnkulutuksessa |6ytynyt, vuositasolla sadstdd n. 120€. Tama tarkoitti sitd, etta tyoskente-
lytavat olivat olleet jo ennen ohjeistamista oikeansuuntaiset.

Mittausjarjestelman hyodyntaminen

Mittausjarjestelman avulla voidaan seurata laitekohtaisesti energiankulutusta ja ndin tehostaa laitteiden kayttoa ja
kehittaa tyoskentelymenetelmia. Lisaksi voidaan tehdd vertailuja erilaisten ruoanvalmistusmenetelmien kesken,
vertailla menukokonaisuuksien energian kulutusta seka selvittaa energiankulutusta eri prosessien ja tydskentelytapo-
jen osalta. Naita tuloksia tullaan hyddyntamaan opetuksessa, tydmenetelmien kehittamisessa seka ruokalistasuunnit-
telussa.

Toistaiseksi Kisdllissa ei ole ehditty vielda perehtya syvillisesti tydomenetelmien kehittamiseen vedenkulutuksen
vahentamiseksi. Tulevaisuudessa kuitenkin mittausjarjestelmaa aiotaan hyodyntaa enemman taman osalta ja talldin
astianpesua, joka kuluttaa paljon vetta keittiossa, tullaan tarkastelemaan prosessina sen tehostamiseksi.

"Jos energiankulutusta halutaan vdhentdd, on sitd myos
pystyttdvd jotenkin mittaamaan ja seuraamaan”

Kisallin vastaava ja ruokatuotannon opettaja Eila Hyttinen.
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