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Tampereella ollaan rakentamassa mahdollisimman véhahiilistd Sarkdnniemen aluetta.
Tampereen ammattikorkeakoulu on ollut mukana téhén liittyvéssa hankkeessa kehittiméassa
alueen tulevia ruokapalveluja teemalla Vihéhiiliset ruokaketjut. Artikkelissa tarkastellaan
tdméan teeman osalta saatuja keskeisia tuloksia ja esitellddn Food Market 2.0 -
litketoimintamallia. Tarkastelun ndkékulmana on ruokatuotannon ilmasto- ja
ympdéristovaikutukset.

Ruokatuotanto vaikuttaa ilmastoon

Ruokatuotanto on merkittdvi ilmastovaikutusten aiheuttaja (Notarnicola, Tassielli, Renzulli,
Castellani & Sala 2015). Koska ruokatuotannon logistinen prosessi on usein pitka ja
monimutkainen, pddstdjd syntyy useassa liikketoiminnan vaiheessa. Pddstdjd voidaan vihentda
monin eri keinoin. Tarkasteltaessa ekologisen liiketoiminnan arvoketjua, voidaan todeta, etti
pienilldkin toimenpiteilld voi olla suuri vaikutus kokonaisuuteen. (Hasan, Nekmahmud,
Yajuan & Patwary 2019).

Elintarvikkeista suurimpia ympéristovaikutuksia on liha- ja maitotuotteilla. Ruoanvalmistus
ja logistiikka ovat seuraavat tirkeimmat ympéristovaikutusten aiheuttajat. Lisdksi koko
elinkaaren aikana tapahtuvat ruokahéviot alkutuotannosta kuluttajalle voivat olla jopa 60
prosenttia elintarvikkeiden alkuperdisestd painosta. [lmastomuutoksen ehkdisemiseksi on
tarkedd kiinnittdd huomiota elintarvikkeiden tuotannon ja kulutuksen ymparistovaikutuksiin
kaikilla tasoilla. (Notarnicola, Tassielli, Renzulli, Castellani & Sala 2015.) Védhédhiilisten



ruokaketjujen keskeisimpéni tavoitteena on ravintolapalveluiden tuottaminen kestévasti koko
logistinen prosessi ja litketoiminnan arvoketju huomioiden.

Suomessa pyritaan kestivyyteen ruokapalveluissa

[Imastoystavallisid ruokareseptejd on kehittdnyt muun muassa Arkea oy yhteistyOssi
Helsingin yliopiston kanssa; tuotoksena on syntynyt kaikille avoin vegaaninen reseptipankki
(Arkea oy 2019). Hyvia kéytédnteitd kehitetdan, samoin tutkitaan myos uusia, lihaa korvaavia
raaka-aineita proteiinien ldhteiksi. (Pihlanto ym. 2018, 15—-21). Julkisten ruokapalvelujen
kestdvyyteen on kehitteilld myods mittareita, joiden avulla tehtyja ratkaisuja voidaan todentaa
ja vertailla (Innovatiivisia strategioita julkisille ruokapalveluille: Kestdvyystyokalu Itimeren
alueelle StratKit 2019).

Yrityksissd on nostettu kestidvyys keskeiseksi litketoiminnan strategiaksi. Ravintola Nolla on
pohjoismaiden ensimmaéinen jdtteeton eli zero waste -periaatteella toimiva ravintola. Sen
toiminta perustuu Bea Johnsonin viiden K:n sddntdon: kierrdta, karsi, kieltdydy, kdyti
uudelleen, kompostoi. Kéytdnndssé néihin tavoitteisiin pddstdin suosimalla kotimaista
lahiruokaa ja miettimilla tarkkaan hankintoja ja niiden ympéristda kuormittavia seikkoja.
Yritys on tuonut kompostorin ravintolasaliin (Kiviluoma 2019, 14—19.) Kotimaisuutta tukee
myo0s uudistunut lainsdddantd, jonka mukaan lihan alkuperdmerkinté tarjoilupaikoissa on
ilmoitettava asiakkaalle (Maa- ja metsdtalousministerion asetus elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille annetun maa- ja metsétalousministerion asetuksen muuttamisesta
2019). Téll4 hetkelld ravintolat kiinnittdvétkin huomiota toimintansa ympéristovaikutuksiin
(Hesburger 2019). Suurelta osin tdmi johtuu kuluttajien muuttuneista arvoista ja asenteista
ympdrist6d kuormittavaa toimintaa kohtaan. Panostaminen kestdvyyteen voi ndin samalla olla
myos liiketoiminnallisesti kannattavaa.

Sarkanniemen alueelle kehitetdan kestavia ruokapalveluja

Tampere on hiilineutraali strategiansa mukaisesti vuoteen 2030 mennessd. Siarkédnniemen alue
matkailun kotimaisena kérkikohteena voi toimia suunnanndyttdjand tdhin pyrittaessa.
Kestdavin matkailun hub -hankkeessa tavoitteena on laatia kestdvyyden tiekartta
Sarkdnniemen alueelle. Tatd Pirkanmaan Liiton hallinnoimaa EAKR-ohjelmasta rahoitettua
hanketta koordinoi Visit Tampere Oy ja osatoteuttajina ovat Ekokumppanit Oy, Suomen
Itdmeri-instituutti, Tampereen ammattikorkeakoulu (TAMK) sekd Tampereen yliopisto.
Hankkeen keskeiset yhteistyotahot ovat Tampereen Sarkédnniemi Oy ja Tampereen kaupunki.
TAMK kehittdd hankkeessa vihéhiilisid ruokaketjuja ja kestivii litketoimintamalleja alueelle
suunnitellun ravintolakadun ruokapalveluihin.

Food Market 2.0 — ”Luonto kuluu ravintolaan”

Hankkeen keskeisin tulos TAMKin osalta oli Food market 2.0 -liiketoimintamallin
prototyypin rakentaminen. Taustakartoitus tehtiin kirjoituspoytatutkimuksella,
benchmarkingilla, asiantuntijahaastatteluilla, kyselyilld ja tyGpajoilla yhteistydssd toimialan
yritysten ja muiden yhteistydtahojen kanssa (Heikkild & Lindell 2019, 82-91). Food Market
2.0:ssa tukku voisi toimia ldhiruoan ”hubina” tarjoten kunkin sesongin mukaista
mahdollisimman vihihiilistd tuotevalikoimaa alueen toimijoille. Ansaintalogiikkana tissd
mallissa on yksi yllapitdjd, joka vuokraa tiloja toimijoille. Toimijat sitoutuvat laaditun



tiekartan mukaisiin toimintamalleihin ja kestdvyystavoitteisiin. Liiketoimintamalli edellyttdd
pitkélle vietyd yhteistyotd, avoimuutta ja jakamistaloutta. Liiketoimintamallissa keskeisend
tavoitteena on koko logistisen prosessin ympéristovaikutusten vahentiminen. Tdma edellyttaa
kaikenlaisen hukan minimoimista ja toiminnan optimoimista prosessin jokaisessa vaiheessa.
Kaikki ravintolakadun toimijat voisivat sitoutua yhteiseen toimintamalliin esimerkiksi
hivikkiruoan suhteen. Evéspussien myymien alueella aikaansa viettdville seka sieltd
poistuville voisi olla yksi hyvé esimerkki kestdvan kehityksen mukaisesta ajattelusta. Ndin
pienuuden ja suuruuden ekonomia voisivat yhdistyé.

Kestiavyytta edistiva tiedottaminen vaikuttaa mielikuviin,
asenteisiin ja ruokavalintoihin

Food Market 2.0:ssa voidaan toteuttaa Ruokaa ilolla -konsepti. Konseptin suunnittelussa
madriteltiin, miti tarkoittaisi ruoka, joka on iloista, nopeasti ja tehokkaasti valmistettua seka
kestdvien periaatteiden mukaisesti tuotettua. Samalla otettiin huomioon ruoan
ravitsemuksellinen, elimyksellinen ja sosiaalinen merkitys sekd muut ruoan ulottuvuudet,
kuten maut, virit ja palvelumaisema. Pyrkimykseni oli pdéstd eroon kasvisruokaan liittyvista
kielteisistd ennakkoasenteista. Konseptia rakennettiin muun muassa lapsiperheiden,
kansainvélisten asiakkaiden, ruokafestarien, yritysten tyohyvinvointiin liittyvien tapahtumien
ja juhlia viettdvien yksityisasiakkaiden ndkokulmista. Konsepteja esiteltiin pilottita-
pahtumassa Sarkdnniemen edustajille TAMKin Catering Studiolla.

Parhaaksi toteutukseksi valikoitui Sharing is Caring -konsepti (kuva 1), jossa esiteltiin
lapsiperheille suunnattuja kestdvin kehityksen mukaisia ruokaratkaisuja, jotka sopisivat
kéytettdviksi Sirkdnniemen alueen tulevaisuuden ruokapalveluissa.



Kuva 1.

Sharing is Caring -konsepti (kuva: Anna Suhonen).

Lapsiperheille suunnatun ravintolan padajatukseksi muotoutui perheen yhdessiolo, annosten
jakaminen seka tuoreet ja pddosin kotimaiset raaka-aineet. Ravintolan esitteessa tuotiin
ravintolan padidea selkedsti esille. Kuvassa 2 on esitetty Sharing is Caring -konseptin
ruokakuvia.
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Kuva 2. Sharing is Caring -konseptin menusta kuvia; broileria, lehtikaalia ja appelsiinia
(vas.); kurpitsaa, juustoa ja salaattia; kvinoaa, kukkakaalia ja coleslawta; kuhaa, yrttejd ja
tomaatteja.

Osana Ruokaa ilolla -konseptin rakentamista selvitettiin ruoan kestivyyteen liittyvia
mielikuvia sekd kestavyytté edistivid viestinndn keinoja. Tulokset esiteltiin

minimessutyyppisesti TAMKin Catering Studiolla jérjestetyssd gaalassa. Kuvassa 3 on
esitetty, miltd ndyttdd vihahiilisyys, kestdva kehitys ja ldhiruoka.

Miltda mielestdsi nayttaa

vahahiilisyys?

puhdas luonto hithto  kirkkaalta hyva musta  ilmastonmuutos  vesi vaalean harmaa
harmaa vihred  eimustalta musta  harmaalta valkealta

puulta  vihred  pyoralla toihin vaalealta kirkas, puhdas valoisalta
kestava kehitys?

puhdas luonto toyota  uusiutuva hyva hidas kierratys ekologisuus kulutus
vaalean vihrea kova muowi kesa kiintea  vihreeltd tyo kirkkaalta
vaikealta, mutta toivottavalta roskakori hyvalta, tulevaisuudelta tarkedltd
vihredlta luonto sadstyy

lahiruoka?

katimainen vihannes perunapeltotakapihalla maukkaalta ? hywdlta
tuoreelta fuore vaalean sininen |dhellad naamaa oranssi  normaalilta ruoalta

hyva tuoreslta kalliilta, mutta hyvalta maatalolta ihanalta, jarkevalta

el erota muusta, hyva asia maukasta, luomua, egologista luomulta

Kuva 3. Vidhihiilisyys mielikuvina.

Hiilijjalanjdlki ja vahéhiilisyys ovat kuluttajille merkityksellisid asioita ja niistd tiedottaminen
vaikuttaa monen ostopditokseen varsinkin, jos tiedot ovat helposti ja vaivattomasti saatavilla.
Elintarvikkeille ei ole vield miéritelty yhtendisid kestdvyyskriteereitd. [lmastokuormitukset,
vesijalanjilki ja ympdaristovaikutusluokat ovat tirkeitd selvityskohteita pyrittdessi
kestdvyyteen tuotannossa ja kaytossd (Vahahiilinen talous 2019.)

Food Market 2.0:ssa pdydisséd olevat menundytdt voisivat tuoda lisdarvoa asiakkaalle.
Naytoissa voitaisiin kertoa muun muassa raaka-aineiden alkuperisti, hiilijalanjéljesti ja jopa



ohjata asiakasta kestdviin ruokavalintoihin. Tiedottamisessa korostui tutkimusten mukaan
hyvien, mobiililaitteisiin skaalautuvien nettisivujen merkitys erillisten applikaatioiden sijaan.
Ikdryhmadsta riippumatta nettisivut néhtiin parhaana tiedottamisen kanavana. Tulevaisuudessa
tekodly voidaan valjastaa tiedottamiseen. “Hiili-Hartsa” -tekodlyrobotti vastaa asiakkaiden
kysymyksiin. Saatu tieto voidaan hyddyntéé ravintolassa asiakasymmarryksen hankintaan.

Kestavyystyo Sarkinniemen alueella jatkuu

Kestdavin matkailun hub -hankkeessa tavoitteena oli laatia kestédvyyden tiekartta
Sarkdnniemen alueelle. Hankkeessa rakennetun vision mukaan uudistuva Siarkdnniemen alue
on ilmastopositiivisten eldmysten ja kestdvan matkailun edelldkivija. Hankkeen osa-alueita
olivat kestdvét energiaratkaisut, litkkumisen palvelut, vdhdhiiliset ruokaketjut ja digitaaliset
yhteisratkaisut. Tiekartassa pyritddn siihen, ettd Sarkdnniemen alueen toimijat ovat
sitoutuneet yhteistydhon ilmaston ja kestdvén tulevaisuuden puolesta (Visit Tampere 2020).

Vihihiilisten ruokaketjujen osa-alueessa keskeiseksi tulokseksi muodostui Food Market 2.0 -
litketoimintamalli, joka tarjoaa ratkaisun alueelle suunnitellulle ravintokadulle.
Liiketoimintamalliin kytkeytyvét kaikki ruoan kestévyyteen liittyvét elementit
kokonaisvaltaisesti. Jatkossa timdn hankkeen tulokset tarjoavat hyvin lahtdkohdan
suunnitteilla oleville uusille kansainvilisille ruokapalveluihin liittyville hankkeille ja
projekteille. Opiskelijoiden ottaminen mukaan hankkeisiin mahdollistaa uuden oppimisen
samalla kun luodaan uusia kdytdnteitd ja toimintakulttuuria. Néin seké opiskelijat ettd
tydeldmai hyotyvit.
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