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Opinndytetyon tulosten mukaan kestdva ruoka oli kotimaista, sesonkien mukaista ldhiruokaa, joka
tukee lahi- ja pientuotantoa. Kestdvan ruoan keskeisia termeja olivat myos ruoan alkupera ja jaljitet-
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Abstract

The purpose of the thesis was to find out what sustainable food is and how it is possible to develop
more sustainable food services. Another purpose was to explore what the obstacles to using sustain-
able food are, and also, how operators in the food service industry see the future of sustainable food.

The method used in the thesis was qualitative. A theme interview consisting of three themes was
chosen as the method for data acquisition: 1) sustainable food, 2) sustainable food in an organization
and 3) the future of sustainable food. Geographically, the interviews covered the whole of Finland.
The interviewees were persons in charge of food services in both the private and public sectors. Sev-
en persons of six organizations were interviewed. The gathered data was analyzed using content
analysis. As the result of the analysis, six themes differing from the themes of the interview were
detected. These themes made up the core of the results. The term sustainable food was also defined
on the basis of the results.

According to the results of the thesis, sustainable food is domestic, seasonal and local food that sup-
ports local and small-scale production. Central terms linked with sustainable food were such as the
origins and traceability of the food together with the principle of life cycle in the production and con-
sumption of food. According to the definition, all dimensions of sustainable development are mani-
fest in sustainable food. While developing more sustainable food services, the anticipation and de-
velopment of the business operations, cooperation between the interest groups, and sustainable
development are to be taken into consideration in addition to the food itself. Commitment to the
principles of sustainability turned out to be the basis of everything. The biggest problems were no-
ticed with the availability and the price of the food, political cooperation, and the relation between
demand and supply. The attitudes towards sustainable food were positive but its future is considered
to be challenging.
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1 JOHDANTO

Kestavan kehityksen tavoitteena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat
elamisen edellytykset. Kestavan kehityksen periaatteet tulisi ottaa huomioon kaikes-
sa toiminnassa myos ruokapalveluissa. Paivittaisilla valinnoilla voimme kiinnittaa
huomiota ympariston kuormituksen vahentamiseen, ravitsemuksellisiin nakokulmiin,
tyohyvinvointiin, aluetaloudellisiin seikkoihin, tuoteturvallisuuteen, eldinten elinoloi-
hin ja taloudellisiin seikkoihin. Elinkaariajattelu on tarkedssa roolissa kestavan kehi-

tyksen toteutumisessa.

Monissa Euroopan maissa julkinen sektori on velvoitettu poliittisin paatoksin kaytta-
maan kestdvaan kehitykseen pohjautuvia raaka-aineita, kuten luomua ja ldhiruokaa.
Myds Euroopan komission huolenaiheena on, miten hallita tulevat haasteet ruoan,
luonnonvarojen ja alueiden kdytdn suhteen. Suomessa lainsaadanto ei velvoita kes-
tavampien raaka-aineiden kaytt66n, mutta valtion periaatepaatds meillakin on sen
lisédamiseen. Ruokakriisit ja -skandaalit ovat herattaneet Suomessa keskustelua ruoan
alkuperasta ja jaljitettavyydesta niin yhteiskunnallisesti kuin toimialakohtaisestikin.
Kuluttajien mielikuvat kotimaisen ruoan turvallisuudesta ovat positiiviset, ja suoma-

laiskuluttajista kaksi kolmasosaa haluaakin sy6da kotimaista ruokaa.

Kasittelen tyossani kestavaa kehitysta, “kestavaa ruokaa” seka sen tuotantoa ja kulu-
tusta ruokapalveluissa. Tutkimus pohjautuu pdadasiassa ekologisen kestavyyden tar-
kasteluun, mutta kestavaa kehitysta pitaa tarkastella kokonaisuutena, joten mukana

kulkevat myos sosiaaliset ja taloudelliset ulottuvuudet.

Opinndytetyon tavoitteena on selvittdd, mita on “kestdva ruoka” ja miten voitaisiin
tuottaa kestavampia ruokapalveluita. Opinnaytetyossani selvitetdan myods, mitka
asiat ovat esteena kestavan ruoan kaytolle ja millaisena ruokapalvelualan toimijat
nakevat kestdavan ruoan tulevaisuuden. Empiirinen aineisto on keratty teemahaastat-
teluin, haastattelemalla seka julkisen etta yksityisen sektorin ruokapalveluista vas-
taavia henkiloita. Tyoni tilaaja on Jyvaskylan ammattikorkeakoulun Food Service

Competency Center.



2 KESTAVA KEHITYS

2.1 Kestdvan kehityksen historiaa

1900-luvun puolivélin jalkeen tapahtunutta "ymparistoheratysta” on kutsuttu ympa-
ristotietoisuuden ensimmaiseksi aalloksi. Tama heratys on ollut pohjana ensimmai-
selle ymparistokonferenssille, joka pidettiin Tukholmassa vuonna 1972. Kokouksessa
pohdittiin kehityksen ja ympariston suhdetta, mutta konferenssin tulokset jaivat
melko vahalle huomiolle. “Kestavan kehityksen” kasite on todennakdisesti esiintynyt
ensimmaisen kerran vuonna 1974 YK:n kehitys- ja kauppakomission seka YK:n luon-
nonsuojeluohjelman johdolla pidetyssa kokouksessa. Kuitenkin kasite tuli laajemmin
julkisuuteen vasta vuonna 1980, kun Kansainvalinen Luonnonsuojeluliitto (IUCN),
YK:n luonnonsuojeluohjelma (WWF) seka YK:n elintarvike- ja maatalousjarjesto (FAO)

julkaisivat maailman suojelustrategian. (Ponnikas 2003, 47 - 49.)

Kestavan kehityksen "aitihahmona” pidetdaan 1980-luvulla Norjan paaministerina
toiminutta Gro Harlem Brundtlandia, joka nousi kansainvalisesti merkittavaan ase-
maan toimiessaan Yhdistyneiden kansakuntien ympariston ja kehityksen maailman-
komission eli Brundtlandin komission puheenjohtajana. Komissio toi julki kestavan
kehityksen periaatteita, ja sen keskeinen ldhtokohta oli kehittda ihmisten hyvinvoin-
tia. (Mts. 47 — 49; Salonen 2010, 21 -22.) Komission kanssa Brundtland maéaritteli
kestavan kehityksen kasitteen vuonna 1987 seuraavasti: Kestdvd kehitys on kehitystd,
joka tyydyttdd nykyhetken tarpeet viemdttd tulevilta sukupolvilta mahdollisuutta
tyydyttdd omat tarpeensa. (Parikka-Nihti 2011, 12.) Samalla maariteltiin kolme kes-
keista kestavan kehityksen ulottuvuutta: ekologinen, sosiaalinen ja taloudellinen kes-
tavyys, joiden keskindinen riippuvuus vaikuttaa yhteiskunnan ja hyvinvoinnin kehit-
tymiseen. (Harmaala & Jallinoja 2012, 16.) Ponnikkaan (2003, 49) mukaan ymparisto-
tietoisuuden toisena aaltona pidetaan 1980-iuvulla kaytya keskustelua, jossa ymparis-

touhkat nahtiin entista globaalimmin.



Kestavan kehityksen huippukokous pidettiin vuonna 1992 Rio De Janeirossa, jossa
maadriteltiin kestava kehitys, hyvaksyttiin Rion Julistus seka Agenda 21 — toimintaoh-
jelma. Ensimmaisesta Rion kokouksesta on kulunut reilut 20 vuotta, mutta useista
siella asetetuista tavoitteista ollaan pahasti jdljessa. Luonnonvarat hupenevat kovaa
vauhtia, ja samalla kasvihuonepaastot kasvavat, vaestonkasvu ja kulutustottumukset
luovat suuria paineita ymparistolle eika sosiaalista kehitysta ei ole saatu tasa-
arvoiseksi. Osa maista on vaurastunut huomattavasti, kun taas miljardin ihmisen pe-
rustarpeista ei pystyta huolehtimaan. (Salonen 2010, 21 -22; YK:n kestavan kehityk-
sen konferenssi 2012.) Kuviossa 1. nakyy, kuinka 20 vuoden aikana vakiluku on kas-
vanut 26 %, hiilidioksidipaastot 36 %, naisparlamentaarikkojen maara on noussut 60
% ja bruttokansantuote 75 %. Luonnon monimuotoisuus on vastaavasti pienentynyt
eli biodiversiteetti on vahentynyt 12 % ja hiili-intensiteetti, joka kuvaa hiilidioksidi-
padstoja suhteutettuna bruttokansantuotteeseen on vahentynyt 23 %. (Perustiedot

Rio+20 huippukokouksesta 2012.)

hiili-
K +36% intensi-
T teetti

+75%

naisparla-
mentaarikot
+60%

Kuvio 1. 1992 - 2012 vilisena aikana tapahtuneita muutoksia maailmassa


http://fi.wikipedia.org/wiki/Bruttokansantuote

Edella mainittujen teemojen pohtimiseksi maailman johtajat tapasivat kesalla 2012
jalleen Rio De Janeirossa Rio+20 kokouksessa. Ymparistokomissaari Janez Potocniki-

nin mukaan:

Rio+20 ei ollut mikd tahansa kokous vaan ddnekds ja selked kehotus
varmistaa kestdvd tulevaisuus kaikkialla maailmassa. Se oli kehotus
tehdd muutoksia elinolojemme parantamiseksi ja yllépitdmiseksi yhtei-
sen planeettamme resurssien rajoissa. Rio+20 antoi sysdyksen muutok-
siin, joita meiddn on vietdvd eteenpdin, jotta kestdvdé kehitys toteutuu
kaikkialla maailmassa. On toivottavaa, ettd mahdollisimman moni osal-
listuu keskusteluun siitd, mitd konkreettisia toimia tdmdén saavuttami-
seksi tarvitaan.

Kokouksen lopputuloksena laadittiin Rio+20 -paatdsasiakirja, johon sisaltyy 283 eri-
laista visiota ja sitoumusta. EU:n tehtdvana on seurata sitoumusten ja toimien nou-
dattamista. Rio+20 -paatosasiakirjassa valtionpdaamiehet sitoutuivat edistamaan eko-
logisesti, sosiaalisesti ja taloudellisesti kestavaa tulevaisuutta. (66/288 The Future
We Want 2012.) Konferenssin kaksi erityisteemaa olivat vihrea talous suhteessa kes-
tavaan kehitykseen ja kdyhyyden vahentamiseen seka kestavan kehityksen raken-
teelliset puitteet (Ennakkoinfo YK:n kestavan kehityksen huippukokouksesta Rio+20
2012, 8). Vuonna 1992 Rion kokouksessa maariteltyjen tavoitteiden kehitys on ollut
riittdmaton. Syyna ovat olleet erilaiset elintarvike- ja energiakriisit seka rahoitus- ja
talouskriisit, joista ovat kdrsineet ennen kaikkea kehitysmaat. Paatosasiakirjan koh-
dissa 19 - 20 pidetdankin entista tarkeampana kestavan kehityksen edistamista ja
epatasa-arvoisuuden pienentamista kehittyneiden ja kehitysmaiden valilla. (66/288

The Future We Want 2012, 5.)

2.2 Kestdvan kehityksen ulottuvuudet

Kestava kehitys muodostuu ekologisten, sosiaalisten ja taloudellisten ulottuvuuksien
vélisistd kompromisseista, minka vuoksi niita tulisi arvioida yhté aikaa. Ulottuvuuksi-

en valilla ilmenee usein myds ristiriitoja, esimerkiksi taloudellisen toiminnan, sosiaali-



sen hyvinvoinnin ja ympadristonsuojelun valilla. (Ponnikas 2003, 51, 53; Salonen 2010,

125.)

2.2.1 Ekologinen kestavyys

Suomen perustuslaissa on § 20 Vastuu ymparistosta, jonka mukaan jokaiselle ihmi-
selle kuuluu vastuu luonnosta ja sen monimuotoisuudesta, ymparistosta ja kulttuuri-
perinndsta. Julkisen vallan tehtdvana on turvata kaikille kansalaisille oikeus terveelli-
seen ymparistéon seka mahdollisuus vaikuttaa omaan elinymparistda koskevaan

paatoksentekoon. (L 11.6.1999/731.)

Kansainvalinen yhteistyd on avainasemassa puhuttaessa ekologisesta kestavyydesta.
Siksi kestavan kehityksen periaatteita tulee noudattaa ympari maailmaa ja sen to-
teuttaminen on tullut kiireelliseksi erityisesti iimastonmuutoksen ja luonnon moni-
muotoisuuden vahenemisen takia. Ihmisten toiminta tulisi sopeuttaa niin, etta luon-
non kestokyky ei ylity saasteiden tai luonnonvarojen liikakdyton takia. Toisin sanoen
kysymys on elamanarvoista, jotka vaativat muutosta lansimaisissa tuotanto-, kulutus-
ja elintavoissa. Uusiutuvien luonnonvarojen kayttoa taytyy lisatd, mutta esimerkiksi
energiantuotannossa se on hyvin hidasta ja kallista. (Salonen 2010, 59; Kehityspoliit-

tinen ohjelma 2007, 11.)

Yli 80 % ilmastonmuutosta aiheuttavista paastdista johtuu energian tuotannosta ja
sen kaytosta. Suuri osa energiantuotannon paastoista on fossiilisten, uusiutumatto-
mien polttoaineiden kasvihuonekaasupaastoja, joiden avulla olemme luoneet taman
lansimaisen teollisuusyhteiskunnan. Myds eldinten tuottama metaani ja lannoitteisiin
kaytettava typpioksidi ovat merkittavia ilmaston saastuttajia. (Salonen 2010, 81.)
Maailmanlaajuiset kasvihuonepaastot ovat lahteneet kasvuun jo 1800-luvun esiteolli-
sella aikakaudella, mutta vuosien vuosien 1970 — 2004 valilld kasvu on ollut 70 %.
Nama paastojen kasvut ovat aiheutuneet ihmisen toiminnasta (IPCC 2007.) Uusiutu-
vasta energiasta, kuten puusta, auringosta, vedesta ja tuulesta onkin tullut paatavoi-
te ilmastonmuutoksen hillitsemisemiskeskusteluissa. (Tiuri 2011, 42 — 25.) limaston-

muutoksella on ollut moninaisia vaikutuksia myods elintarvikejarjestelmassa. Afrikassa
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tuotanto-olosuhteet ovat heikentyneet, kun taas vastaavasti Suomessa satokauden

uskotaan pitenevan. (Mononen & Silvasti 2012, 8.)

2.2.2 Sosiaalinen kestavyys

Sosiaalisella kestavyydella tarkoitetaan yhteiskunnallisesti tasa-arvoista ja oikeuden-
mukaista kestavyytta. Suurimpia sosiaalisen kestavyyden ongelmia ovat nalka ja koy-
hyys. YK:n vuosituhattavoitteista ensimmainen pyrkiikin puolittamaan darimmaisen
koyhyyden ja ndlan vuoteen 2015 mennessa. Vuosituhattavoitteen toteuttamiseksi

aikaa on jaljelld endaa muutama vuosi. (UNDP 2012)

Elamme darimmaisyyksien maailmassa, jossa toiset ihmiset taistelevat liikalihavuutta
vastaan, kun samaan aikaan toisella puolen maapalloa lahes miljardi ihmista nakee
nalkda. Nalka onkin maailman pahin terveysriski, jonka seurauksena ihmisia kuolee
enemman kuin malariaan, tuberkuloosiin ja AIDS:iin yhteensa. Luotettavaa tietoa ei
ole siitd, miten paljon maailmassa on nalkaa, mutta Yhdistyneiden Kansakuntien elin-
tarvike- ja maatalousjarjestdé FAO:n (Food and Agriculture Organization) syyskuussa
2010 julkistaman raportin mukaan maailmassa oli 925 miljoonaa aliravittua. Vuonna
2009 aliravitsemuksesta karsivien maara ylitti miljardin rajan. Tieto sindnsa on ristirii-
tainen, silla marraskuussa 2011 Kepa (globaalien kehityskysymysten asiantuntijajar-
jestd) uutisoi FAO:n vetaneen kyseisen tilastona pois. FAO aikoo julkistaa uusia tieto-
ja nalkaa nakevista vasta sitten, kun tutkimusmenetelmat paranevat. (Maailman tila

2011, 31; Maailman ruokaohjelma; Salminen 2011.)

Ruoantuotantoa on onnistuttu kasvattamaan, mutta se ei yksistaan riita poistamaan
maailman nalkaa. Tuotannon tehostamisesta on seurannut myos vakavia ymparisto-
ongelmia, ja erilaisia ruokakriiseja, kun tuotantoa on tehostettu ja keskitetty, minka
jalkeen ruoka on kuljetettu ympari maailmaa. (Mononen & Silvasti 2012, 176; Maa-

ilman tila 2011, 13.)

2.2.3 Taloudellinen kestavyys

Taloudellisen vastuun tehtdavana on yhteiskunnan taloudellisen hyvinvoinnin tuotta-

minen. Taloudellinen kestavyys pyrkii tasapainoisuuden kasvuun, joka vahentaa pit-
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kalla aikavalilla velkaantumista ja luonnonvarojen havittamista. Palvelut ja tuotteet
on tuotettava ymparistoa rasittamatta. Kestava talous on sosiaalisen ja ymparisto

vastuun perusta. (Parikka-Nihti 2011, 20; Vastuullinen yritystoiminta EK 2006 11.)

Globalisaation kiihtyessa aineellinen hyvinvointi on lisdantynyt useissa maissa, mutta
se on tuonut myos uusia haasteita. Taloudellinen eriarvoisuus maiden sisalla seka
niiden kesken on kasvanut. YK:n kehitysohjelma UNDP on luonut mittarin Inhimillisen
kehityksen indeksin (Human Development Index, HDI), jota voidaan pitaa pahoin-
voinnin osalta korjattuna BKT-mittarina. Mittari koostuu odotettavissa olevasta
elinajasta, lukutaidosta, koulutuksesta ja elintasosta. Harmaalan ja Jallinojan (2012)
mukaan vuoden 2010 tulosten perusteella hyvinvointi on kehittynyt Aasian maissa
muun muassa Eteld-Koreassa, Indonesiassa ja Kiinassa. Pohjois-Afrikan ja entisen

Neuvostoliiton valtioissa kehitys on ollut taantuvaa.

Edes kasvava maailmankauppa ei ole poistanut taloudellista eriarvoisuutta. Kehitys-
maiden taloudellista kasvua hidastavat erilaiset kauppa- ja rahoitusjarjestelmat kuten
vapaa kilpailu lansimaissa seka pankkien lainoitusjarjestelmat. Myds monikansalliset
suuryritykset ovat osittain kasvun tielld. Maailman taloutta ovat heilautelleet myds
erindiset rahoituskriisit kuten Yhdysvaltojen finanssikriisi vuonna 2008 seka 2010-
luvulla Kreikasta alkanut euroalueen velkakriisi, joka laajeni myohemmin my&s mui-
hin euromaihin. Kriisien vaikutuksen ovat ndkyneet myds Suomessa niin yrityksilla
kuin yksityishenkil6illa. Taloudellisen kasvun edistamiseksi ja tasa-arvoistamiseksi on
tutkittu erilaisia vaihtoehtoisia maailmantalouden jarjestelmia. Tahdan mennessa pa-

rempia jarjestelmia ei ole |6ytynyt. (Harmaala & Jallinoja 2012 32 — 36.)

Kestavyysajattelussa on tarkeaa kiinnittaa huomio kaikkien kolmen ulottuvuuden
tekijoiden valisiin syy-seuraussuhteisiin seka niiden yhtaaikaiseen arvioimiseen. Niin
my06s ruoantuotannossa ja kulutuksessa nama kaikki kolme ulottuvuutta pitdaa huo-
mioida. Ekologisessa kestavyydessa pyritdaan sellaisiin viljelytekniikoihin, jotka kulut-
tavat mahdollisimman vahan maaperaa ja energia saadaan uusiutuvista energialah-
teistd. Turha jate ja kemikaalit sekd raskasmetallit pyritdan jattdmaan tuotannosta.
Sosiaalisessa ja taloudellisessa kestavyydessda menndaan enemmankin vastuullisen

liilketoiminnan puolella. Sosiaalisessa kestavyydessa huolehditaan seka tyontekijoi-
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den etta tuottajien oikeuksista ja taataan turvalliset tydolosuhteet. Siina kiinnitetdan
huomiota my6s ruoan terveellisyyteen ja jaljitettavyyteen kun taas taloudellisessa
kestavyydessa pyritaan ekotehokkaaseen ja paikalliseen tuotantoon seka pienyritta-
jien kannattamiseen. Sesonginmukainen ajattelu vahentaa kuljetustarvetta ja tuot-
teiden pakkaukset ovat minimoitu seka suunniteltu kierratettaviksi. (Salonen 2010,

125-126.)

2.3 Vastuullisuus

Nykyisin liiketoiminnan kaytannoissa kestavasta kehityksesta kaytetdaan useimmiten
termia vastuullisuus. Vastuullisuudelle ei ole olemassa yksiselitteistd maaritelmaa,

mutta siihen liitetaan erilaisia kasitteita kuten avoimuus, lapinakyvyys, vuorovaikut-
teisuus ja yhteistyo seka lainsddadannon ylittdminen. Seuraavaksi tarkastellaan miten

vastuullisuus ilmenee liiketoiminnassa.

2.3.1 Vastuullisuus liiketoiminnassa

Taman padivan vastuullisen liiketoiminnan juuret voidaan jaljittda vuosikymmenten
paahan 1980-luvulle, jolloin keskustelua kaytiin yritysetiikasta. My6hemmin rinnalle
nousi kasite yritysten yhteiskuntavastuusta ja se korvasi pitkalti yritysetiikan kasit-

teen. (Kallio & Nurmi, 2006, 5.)

Voidaan ajatella, etta vastuullinen liiketoiminta eli Corporation Responsibility (CR) on
kestavaa kehitysta organisaatiotasolla. Vastuullisesta liiketoiminnasta kaytetdan usei-
ta kasitteita, kuten yritysvastuu, yhteiskuntavastuu, kestava liiketoiminta, yrityskan-
salaisuus ja yritysetiikka. Edelld mainitut termit tarkoittavat padosin samaa, mutta
vastuullisuuden laajuus vaihtelee. Juntunen (2005, 5.) kuvaa késitteita seuraavasti:
"Vastuullinen liiketoiminta lahtee yhteiskunnan tarpeiden ymmartamisesta.” kun
taas "Yrityksen yhteiskuntavastuun kasitteelld kuvataan yrityksen suhdetta yhteis-
kuntaan.” Vastuullista liiketoimintaa ei voida maaritella yksiselitteisesti, mutta useat
yritykset kayttava Euroopan komission laatimaa maaritelmaa. Siina lainsdadannon

lisdksi pyritdan sisdltdmaan kdaytannon toimia ihmisten ja ympariston hyvaksi. Vas-
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tuullisuuden tavoitteena olisi parantaa ympariston tilaa ja sosiaalista hyvinvointia ja
sen lahtokohtana on lakien noudattaminen. (Joutsenvirta, Halme, Jalas & Makinen

2011, 15; Yritysvastuun raportoinnin ensiaskeleet EK 2009, 5.)

Liiketoiminnan vastuullisuuteen kohdistuneiden tutkimusten yhtena tarkoituksena
on ollut selvittaa, onko yritysten vastuullisuus taloudellisesti kannattavaa (win-win -
tilanne) vai kannattamatonta (trade-off-tilanne). Tutkimustulokset ovat olleet hyvin-
kin ristiriitaisia eika vielakaan pystyta sanomaan onko yrityksen taloudellisen menes-
tymisen ja vastuun suhde kielteinen vai myodnteinen. Suhteeseen vaikuttavat monet

eri tekijat ja se on tilannesidonnainen. (Joutsenvirta ym. 2011, 31-34.)

2.3.2 Vastuullisen liiketoiminnan ulottuvuudet

Arvot ohjaavat yritysten vastuullista toimintaa. Yrityksen toiminnan tulisi olla pitka-
janteista ja lapinakyvaa seka toimintojen jatkuvaa kehittamista. Vastuullisuus tulisi
sisallyttaa osaksi strategiaa ja paivittaista toimintaa, joka edellyttda johdon ja henki-
[6kunnan sitoutumista seka vastuiden selkeda maarittelya. Vastuullisen johtamisen
tavoitteena on kehittaa yrityksen toimintaa niin, etta yrityksen koko toiminta tukee
kestavan kehityksen periaatetta. Kestavaan kehitykseen pohjautuvassa kolmen pila-
rin ajattelussa vastuullisuus myos liiketoiminnassa jaetaan taloudelliseen -, ymparis-
t0- ja sosiaaliseen vastuuseen. (Rohweder 2004, 11- 14; Vastuullinen yritystoiminta

EK 2006, 6.)

Ympadristévastuun tavoitteena on luonnonvarojen kestava kaytto, jatteiden maaran
vahentdminen ja ympadristohaittojen pitdminen mahdollisimman pienina. Vastuu on
myo0s tuotteiden elinkaaresta ja toiminnan arvoketjusta. Valittomalla ymparistovas-
tuulla tarkoitetaan yrityksen omalla toiminnalla kantamaa vastuuta. Esimerkiksi raa-
ka-aineita ja energiaa kaytetdan tarkoituksenmukaisesti seka jatteiden ja paastojen
maaraa pyritddan minimoimaan. Tavoitteena olisi saada koko hankinta ketju mahdolli-
simman ekologiseksi. Valillinen ymparistévastuun kasite onkin jo haastavampi, silla
siihen liittyvat alihankkijat sekd ulkoistamisen myo6ta tulleet toimijat. Valillinen vastuu
voi olla my0s erilaisiin luonnonsuojeluhankkeisiin osallistumista. (Rohweder 2004, 99

-101; Vastuullinen yritystoiminta EK 2006, 29.)
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Sosiaalinen vastuu sisaltad muun muassa sidosryhmien yhteistyon, henkiléstén hy-
vinvoinnin, tuote- ja palveluvastuun, yhteiskuntavastuun seka riskienhallinnan. Sijoit-
tajat odottavat yritykselta hyvaa mainetta ja luotettavuutta seka vakavaraisuutta,
asiakkaat taas hyvaa hintalaatusuhdetta ja turvallisia tuotteita. Henkilosto puoles-

taan odottaa vastuullista ja johdonmukaista toimintaa.

Yksi yrityksen menestystekijoistd onkin osaava ja motivoitunut tyoyhteiso. Se vaatii
muun muassa esimiehiltd hyvia johtamistaitoja, koulutustilaisuuksia, palkitsemista,
tyoturvallisuutta, tyoterveyshuoltoa, sdaannollisia kehityskeskusteluja seka tyotyyty-
vaisyyskyselyja, henkildstdetuja ja niin edelleen. Henkil6ston osaamisen ja tyohyvin-
voinnin parantaminen on jatkuvasti kehittyva ja haastava tehtava yrityksille. (Rohwe-

der 2004, 103 —105.)

Suuria haasteita ovat myos turvallisuustason jatkuva parantaminen seka sairauspois-
saolojen vahentaminen. Tyoturvallisuus tulisi ottaa huomioon kaikessa paatoksente-
ossa ja vastuut maaritella selkeasti. Koko organisaatio pitdisi pitda ajan tasalla turval-
lisuusasioista esimerkiksi koulutuksien avulla. My6s tuoteturvallisuus ja kuluttajan-
suoja ovat olennaisia asioita turvallisuuden ja terveyden kannalta. (Vastuullinen yri-

tystoiminta, EK 2006, 6.)

Kaiken yritystoiminnan perustana on yrityksen kannattavuus ja kilpailukyky. Hyva
taloudellinen tilanne on myds perusta sosiaaliselle ja ymparistévastuulle. Taloudelli-
sessa vastuussa pyritdan huolehtimaan yrityksen kannattavasta taloudellisesta toi-
minnasta, riskienhallinnasta, kilpailukyvysta, tehokkuudesta seka vastaamaan omis-
tajien tuotto-odotuksiin. Sen tehtdavana on myds yhteiskunnan taloudellisen hyvin-
voinnin tuottaminen. (Vastuullinen yritystoiminta EK 2006 11.) Taloudellinen vastuu
voidaan jakaa valittomaan ja valilliseen vastuuseen. Valittomaan vastuuseen kuuluu
muun muassa yrityksen kannattavuus seka verojen, palkkojen ja osinkojen maksu,
kun taas vililliselld vastuulla tarkoitetaan laajempia, yhteiskuntaa hyodyttavia toimia,
kuten tyollisyyteen vaikuttavia asioita. Taloudellista vastuuta saddelldan pitkalle lain-
saadannolla kuten verotusta tai kirjanpitoa, mutta esimerkiksi avoimuudella yritys voi

ylittaa lakien minimivaatimukset. (Rohweder 2004, 97.)
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3 KESTAVA RUOKA

Kestava kehitys ja vastuullinen liiketoiminta liittyvat hyvin olennaisesti myo6s ruoan
tuotantoon ja kulutukseen, jotka ovat olleet melkoisen murroksen keskella viimeiset
sata vuotta. Kulutustottumukset ovat muuttuneet globaalisaation seka ajan kayton
myo6ta ja omavaraistaloudet ovat havinneet teollistuneista maista. Nykyisin ruokaa
kuljetetaan toiselta puolen maapalloa, kun taas omiin metsiimme jaa valtavasti kayt-

tamattomia luonnontuotteita.

3.1 Muutosten vuosisata - niukkuudesta yltakylldisyyteen

Viimeisten 100 vuoden aikana ruoka, sen tuotanto ja tarjonta ovat muuttuneet hyvin
paljon. Viela 1800-luvulla suomalaiset kotitaloudet olivat hyvin pitkdlle omavaraisia,

vaikka vaihtokauppaa jo kaytiinkin. Tuotteiden myynti ja osto oli hankalaa, silla kaup-
paa sai kdayda vain kaupungeissa ja muutamilla maaseutumarkkinoilla. Kysynta ja tar-
jonta eivat kohdanneet silla valtaosa vaestosta asui maaseudulla. (Lammi, Jarvinen &

Leskinen 2007, 10 —11.)

1930-luvun lopulla noin puolet tilojen tuotannosta meni myyntiin. Uusille elintarvik-
keille oli kysyntda, jonka myota perustettiin pienia elintarviketehtaita. Tehdastuot-
teet alkoivat korvata kotitekoisia tuotteita ja ruokaa alettiin myyda pienissa putiikeis-
sa kuten maito- ja lihakaupoissa. Sotien jalkeen elintarvikkeiden saanndstely viela
jatkui, mutta vuonna 1948 kaikilla kansakoululaisilla tuli olla mahdollisuus maksut-
tomaan kouluateriaan ja 1950-luvulla alkoi suomalaisten ruoan kulutuksen nopea
muutos. Pakasteet, sdilykkeet, pakatut tuotteet, seka valmisruoat yleistyivat 50 — 60-
luvuilla. 1960-luvulla vauraus alkoi ndkya myos ruokapoydassa, jolloin ruokavalio
monipuolistui. Siihen kuuluivat jalostetut elintarvikkeet, lihat sekd hedelmat ja vi-
hannekset. Rasva ja sokeri olivat kaikkien saatavilla, jonka seurauksena ilmestyi outo
ilmio, liikalihavuus. Jo silloin alettiin valistaa kuluttajia kasvisten lisdamisesta ruoka-

valioon seka rasvan ja sokerin kdyton vahentamista. Valistuksen tuloksena kauppoi-
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hin saatiinkin rasvaton maito seka erilaisia margariineja. (Lammi, Jarvinen & Leski-

nen 2007, 10 — 11; Kulmala 2010, 20-23; Rautavirta 2012, 126, 162-164.)

Elintarvikkeiden kulutuksessa murroskautena voidaan pitaa 1970-lukua, jolloin pe-
ruselintarvikkeista siirryttiin yha pidemmalle jalostettuihin tuotteisiin ja niiden vali-
koima alkoi monipuolistua. Makkarasta tuli suomalaisten perusruokaa, kun se siirtyi
kasityotuotannosta tehdastuotantoon. My6s eksoottiset ja muiden maiden perinne-
ruoat, kuten pizza, spagetti ja hampurilaiset rantautuivat suomalaiseen ruokapoy-
tdan matkustelun yleistyessa. 1970-luku oli terveysvalistuksen aikaa, jolloin esiteltiin
ensimmainen ruokakolmio ja ruokaympyra vuonna 1977. Kuluttajien elintaso nousi
1980-luvulla, joka vaikutti myos erilaisten kodinkoneiden kuten mikroaaltouunien,
astianpesukoneiden ja leipakoneiden yleistymiseen. Kasvisten ja hedelmien kulutus
oli edelleen nousussa, mutta perunoiden ja makkaran suosio hiipui. Lihan kulutukses-
sa huippu oli 1986-1988, jonka jalkeen se alkoi laskea, broileria lukuun ottamatta.
Ruokailutottumuksissa tapahtui myo6s selked muutos, ateriointi jakautui nopeaan ja
helppoon arkiruokailuun ja perheita yhdistavaan viikonloppuruokailuun. (Kulmala

2010, 20 - 30; Rautavirta 2012, 163.)

2000-luvulle tultaessa on huomattu, etta tarvitaan vaihtoehtoisia tuotantotapoja
teolliselle tehotuotannolle, mihin siirryttiin 1900-luvun puolivalin tienoilla. Tallaisia
ovat esimerkiksi luomutuotanto, reilun kaupan tuotteet seka paikalliset ja ldhialueel-
la tuotetut tuotteet. Eteenkin luomu- ja Iahiruoka-ajattelua on pyritty kasvattamaan
ja kdyttamaan myos maaseutupolitiikan valineena. Kodin ulkopuolella tapahtuva
ateriointi on lisdantynyt ja nykyisin joka kolmas suomalainen kayttda paivittain ruo-
kapalveluja. Jokainen meista on jossain maarin riippuvainen toimivasta elintarvike-
ketjusta eli alkutuotannosta, teollisuudesta, jalleenmyynnistd sekd ruokapalveluista.
Sadassa vuodessa Suomessa on siirrytty ruoan kulutuksessa niukkuudesta yltakyllai-
syyteen. Nykyajan ihmisella olisi paljon opittavaa esi-isiemme ruokailutottumuksista.
(Mononen & Silvasti 2012, 15 - 16; Rautavirta 2012,162 - 163; Katajajuuri & Vinnari
2008, 150.)
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3.2 Pellolta poytaan

Kestavaan ruoan tuotantoon ja kulutukseen sisaltyvat kaikki kestavan kehityksen osa-
alueet pellolta Iahtevasta ja kuluttajan lautaselle paatyvasta ruoasta. Tata kokonai-

suutta kutsutaan elintarvikeketjuksi.

Kestavan elintarvikeketjun noudattaminen edellyttaa neuvotteluja ja kompromisseja
siitd, missa maarin kestavan kehityksen ulottuvuudet saadaan sisallytettya tuotanto-
ketjuun. (Risku-Norja, Kurppa, Nuoranne, Silvennoinen & Skinnari 2010, 13.) Elintar-
vikeketjun rinnalle on noussut myos kasite ruokajarjestelma. Suomen Ruokakulttuu-
rin professori Makela on ruokajarjestelma kasitteen kannalla, silld ketjun lenkki on
tekemisessa vain joko edeltdjansa tai seuraajansa kanssa. Taman seurauksena elin-
tarvikeketjun alkutuottaja ja kuluttaja eivat kohtaa missaan vaiheessa. Makelan mu-
kaan kuitenkin tuottajien ja kuluttajien valinen vuorovaikutus on jalleen elpymassa
erilaisten ruokapiirien ja maatilapuotien ansiosta. (Jarveld, Koistinen, Latvala, Pelto-
nimi & Yrjola, 2011, 3.) Myos Risku-Norja ja muut (2010, 15) ovat todenneet ruoka-
jarjestelman sopivaksi kasitteeksi, kun puhutaan kestavista ruokapalveluista. Puup-
posen (2009, 24) mielesta ruokajarjestelma on kayttokelpoinen kasite, mutta se ka-

sittda laajemmin elintarviketuotantoa ja kulutusta kuin kasite elintarvikeketju.

Kansainvalisten vertailujen mukaan Euroopan Unionin alue on suurin elintarvikkeiden
ja juomien tuottaja, joten elintarviketaloudella on suuri merkitys Euroopan talou-
teen. Vuoden 1999 Euroopan Komission Valkoisessa kirjassa korostetaan, etta Eu-
rooppalainen elintarvikeketju Food supply chain (FSC) lukeutuu maailman turvalli-
simpiin elintarvikeketjuihin, joten jarjestelma on yleisesti ottaen ollut toimiva. Viime-
aikaiset elintarvikekriisit ovat kuitenkin paljastaneet aukkoja ja puutteita jarjestel-
massa. Euroopan Unionin tavoitteen on saada kansalaiset luottamaan unionin elin-
tarviketarjontaan, - tieteeseen, -lainsdadantoon seka elintarvikevalvontaan. Euroo-
pan yhteisdjen komission valkoinen kirja maarittelee elintarvikeketjun maatilalta
ruokapoytaan -toimintamalliksi, johon kuuluu rehuntuotanto, alkutuotanto, elintar-
vikkeiden jalostus, varastointi, kuljetus seka vahittaismyynti (Valkoinen kirja elintar-

vikkeiden turvallisuudesta 1999, 6-9.) Perinteisesti elintarvikeketju kulkee lineaari-
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sessa ketjussa toimijalta toiselle johon kuuluvat kaikki ruoan valmistamiseen ja jalos-

tamiseen osallistuvat toimijat. (Puupponen 2009, 24.)

Elintarvikeketjun sisalto vaihtelee tutkijan nakékannasta ja tutkimusalasta riippuen.
Lazarides (2011, 1919) mukaan elintarvikeketju on usean toimialan verkosto, jonka
toiminta perustuu kolmeen alaan eli maatalouteen (raaka-aineiden tuotantoon), ja-
lostusteollisuuteen seka jakelualaan. Hanen maaritelman mukaan elintarvikeketju
muodostuu alkutuotannosta, jalostuksesta, jakelusta, jalleenmyynnista seka kulutta-
jista. Tassa maaritelmassa on elintarvikeketjusta jatetty pois rehuntuotanto ja varas-
tointi, mutta on lisatty kuluttaja. Viela yksinkertaisemmaksi elintarvikeketjun on ku-
vannut Heikkurinen ym. (2012) jossa ketjuun kuuluu vain alkutuotanto, teollisuus,
jalleenmyynti ja kuluttaja. Mita lyhyempi tuotantoketju on sita turvallisempi se on.
(Heikkurinen, Jalkanen, Jarveld, Jarvinen, Katajajuuri, Koistinen, Kotro, Makela, Peso-
nen, Riipi, Ulvila, Forsman-Hugg 2012, 656.) Kuviossa 2. on kuvattu perinteisen elin-

tarvikeketjun prosessikaavio lahtien alkutuotannosta ja paattyen kuluttajaan.

ELINTARVIKETE-

(= )

ALKUTUOTANTO RUOKAPALVELUT KULUTTAJA
OLLISUUS
Laadukkaiden raaka- Monipuolisen tuotevali- i rno.mpuoh- Elintarvikkeita koskevat
. X . . R sen tuotevalikoiman . .
aineiden valmistaminen koiman tuottaminen, X . valinnat seka niiden
. X X X hallinta, tuoteturvallisuu- X i "
jatkojalostusta varten tai ruokahuollon turvaami- _ oikeanlainen sailytys,
. X X . desta huolehtiminen . . X X
suoraan kuluttajalle nen poikkeustilanteissa . . kasittely ja valmistus.
kuluttajille asti
Varastointi Varastointi
Logistiikka Logistiikka

Tukku

Kuvio 2. Elintarvikeketju ruokapalveluissa (Heikkurinen ym. 2012, 656; ks. Hyryla
2012, 12; ks. Yhteiskuntavastuu elintarvikeketjussa 2005, 9.)
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Alkutuotanto eli maatalous pitaa sisalla puutarhatuotannon kuten kasvikset, koti-
eldintuotannon muun muassa maidon, lihan ja kananmunat seka viljantuotannon,
josta saadaan viljoja seka ihmis- etta eldinravinnoksi. Maatalouden rakenne on muut-
tunut vuosien saatossa. Maaseudun kehityksen kannalta merkittava kddannekohta on
ollut Euroopan Unioniin liittyminen vuonna 1995, jonka my6ta maatilojen maara on
laskenut ja tilakoot ovat suurentuneet. Vuonna 2012 Suomessa oli maataloustilasto-
jen mukaan hieman yli 59 000 maatilaa kun vuonna 1998 niita oli viela yli 80 000 ti-
laa. (Puupponen 2009, 11; Matilda maataloustilastot 2013; Pellolta pdytaan 2010,
15.) Elintarvikkeiden turvallisuudesta vastaavat ensisijaisesti rehuntuottajat ja maata-
lousyrittajat seka elintarvikkeiden jalostajat. (Valkoinen kirja elintarvikkeiden turvalli-

suudesta 1999, 9.)

Elintarviketeollisuus oli vuonna 2012 suomen neljanneksi suurin teollisuuden ala,
joka tyollisti yli 32 000 henkil6a. Euroopan Unioniin ndhden Suomen elintarviketeolli-
suus on vain prosentin luokkaa, mutta Suomessa se on kolmanneksi suurin teollinen
tyollistdja ja tarkea kausityollistaja. (Puupponen 2009, 26; Jarveld ym. 2011, 5; Hyryla
2012, 9.) Suomalaisessa elintarviketeollisuudessa jalostetaan ruoanlaittoa helpotta-
via seka kayttovalmiita tuotteita alkutuotannon raaka-aineista, josta Hyrylan (2012,
17 ks. myds Kurunmaki, Ikdheimo, Syvdaniemi & Ronni 2012, 6) mukaan noin 80 % on
kotimaisia. Alalla on paljon pienia ja keskisuuria yrityksia jotka ovat jakautuneet kah-
teen paatoimialaan elintarvikkeiden valmistukseen ja juomien valmistukseen. (Hyryla

2012, 9.)

Globalisoitumisen seurauksena elintarviketeollisuus on laajentunut kansainvalisille
markkinoille ja tehtaat toimivat monikansallisessa ymparistdssa. Kansainvalistymisen
myota elintarvikeketjun huolenaiheeksi ovat nousseet ruokaan kohdistuvat riskit,
kuten pitkat hallitsemattomat elintarvikeketjut. Globalisoitumisen rinnalla suomalai-
nen ruokakulttuuri, seka ldhi- ja luomuruoan arvostus on noussut. Trendien vaikutus
nakyy juuri elintarvikealalla. (Puupponen 2009, 26; Heikkurinen ym. 2012, 655; Hyry-
13 2012.)

Jalleenmyyijid ovat yleensa vahittaiskaupat ja ruokapalvelujen keittiot, joihin elintar-

viketeollisuus myy jalostetut tuotteet. Lahi- ja luomuruoan yleistyessa tulee kilpailu
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ja monikanavaisuus kaupanalalla lisdantymadan muun muassa erikoismyymaldiden,
tilapuotien ja verkkokauppojen seka erilaisten ruokapiirien lisdantyessa. Elintarvik-
keista suurin osa paatyy vahittdistavarakaupasta kuluttajalle, mutta myés kodin ul-
kopuolella sydminen on lisddantynyt, jonka vuoksi ruokapalvelut nayttaytyvat entista

tarkeammassa roolissa kuluttajien arjessa. (Hyrylda 2012, 33 — 34.)

Ruokapalvelujen keittiot, johon kuuluu kahvilat, ravintolat ja julkiset keittiot, on tar-
kea osa elintarvikeketjussa. Ammattikeittididen maara on kasvanut viime vuosina,
vaikka julkisten keittididen maara onkin laskenut keskittamisten ja ulkoistamisten
myo6ta. Edelleen kuitenkin |ahes puolet kodin ulkopuolella syddyista aterioista on
julkisen sektorin valmistamia. Suurin osa paivittadisesta kodin ulkopuolella sy6dyista
aterioista syodaan tyo- tai opiskeluaikana. HoReCa-kauppa muodostaa noin 20 — 30
% elintarvikeyritysten myynnista ja ammattikeittididen merkitys vain kasvaa elintar-
vikeketjussa. Ammattikeittiot ovat myos keskittdneet hankintansa, mika tekee pien-
ten yritysten paasyn markkinoille haasteelliseksi. Verkostoituminen ja yhteisty6
ovatkin avainasemassa ammattikeittididen valilla. Talldin muun muassa lahi- ja luo-
muruoalle voisi |6ytya jalansija ammattikeittioissa, joiden ennustetaan olevan ravin-

tolatoiminnan lisaarvotekijoita. (Hyryla 2012, 35 —36.)

Kuluttaja Kansantaloudellisesta nakokulmasta katsottuna ihmisten kuluttaminen on
tarkeaa. Hyryldan (2012, 26) mukaan vuonna 2010 kotitalouksien kulutusmenoista
noin 12 % kaytettiin elintarvikkeisiin ja alkoholittomiin juomiin. Maara on ollut melko
samalla tasolla koko 2000-luvun. Elintarvikeryhmien valilla ndkyy muutoksia kulutuk-
sessa, vaikka kokonaismaarissa suuria muutoksia ei ole tapahtunutkaan. Erilaiset
ruokatrendit vaikuttavat ruoan kulutukseen, joita elintarviketeollisuus seuraa ja pyr-
kii kehittelemaan kuluttajia kiinnostavia tuotteita. Kuluttaja vaikuttaa elintarvikkei-
siin omilla valinnoilla ja toimintatavoilla ja kuluttajien ostopaatokset ovatkin olennai-
nen osa elintarvikeketjun vastuullisuuden toteutumisessa. Kuluttajan on saatava oi-
keaa ja asianmukaista tietoa elintarvikkeista. Kuluttajan valintoihin voivat vaikuttaa
esimerkiksi terveydelliset, eettiset seka kestavaan kehitykseen pohjautuvat nako-
kohdat. Pakkausmerkkien lukeminen, tieto mita elintarvikkeet sisaltavat ja missa ne

on valmistettu, ruokavalion terveellisyys seka oikea sailytys ja valmistus, jaavat kulut-
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tajan vastuulle ja paatettavaksi. (A 22.11.2011/ No: 1169; Laatutyo elintarvikeketjus-
sa 2010.)

3.2.1 Kotimainen tuotanto ja jalostus elintarvikeketjun perustana

Talla vuosituhannella on alettu pohtia enemman elintarvikeketjun vastuullisuutta,
mista sen sisaltd muodostuu, miten se nayttaytyy yritysten arjessa ja kuinka sita voi-
daan edistaa. Pohdintojen my6ta vuonna 2009 MTT ja Kuluttajatutkimuskeskus teki-
vat yhteistyossa tutkimushankkeen, josta syntyi Elintarvikeketjun vastuullisuus —
raportti ja sen tuloksena vastuullisuuden seitseman ulottuvuutta, jotka ovat myos
elintarvikeketjun perusta. (Forsmann-Hugg, Katajajuuri, Paananen, Pesonen, Jarvela

& Makela 2009, 8, 37.)

Elintarvikeketjun lapindkyvyys ja jaljitettavyys ovat olennainen osa vastuullisuutta.
Lapinakyvyys on jaljitettavyyden ylakasite, jossa ketjun kaikilla toimijoilla on ajan-
tasaiset tiedot tuotteista. Kuluttajan tulee puolestaan saada riittavasti oikeaa tietoa
hankkimastaan elintarvikkeesta. (Kotro, Jalkanen, Latvala, Kumpulainen, Jarvinen &
Forsman-Hugg 2011, 11.) Vuosien saatossa jaljitettavyydesta on tullut yha tarkeam-
paa, silla kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia elintarvikkeiden laadusta ja alku-
perasta. Jaljitettavyydesta onkin tulossa synonyymi turvalliselle ja hyvalaatuiselle
elintarvikkeelle, joka voi koskea tiettya ketjun osaa tai koko tuotantoketjua (Dalvit,

De Marchi & Cassandro 2006, 438.)

Vastuullisuuden mittaaminen on myos tarkea osa elintarvikeketjua. Mittaus antaa
kasityksen minkalaisia tuotantopanoksia on kaytetty (luonto, ihminen, ymparisto),
kehityksen suuntaa (tehokkuutta), mika on ollut prosessin ldht6taso ja minkalaisia
tuloksia ja vaikutuksia yrityksen paivittdiselld toiminnalla on ollut ymparistéon, yh-
teiskuntaan ja talouteen. (Heikkurinen ym. 2012, 656.) Kuviossa 3. on havainnollistet-

tu yritysvastuuta elintarvikeketjussa.
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ELINTARVIKEKETJU

Alkutuotanto | Elintarvike- | gyokapalvelut Kuluttaja

teollisuus
2 .
- | Vastuullisuuden
= 7 ulottuvuutta Vastuullisuuden mittaus:
S Yrmpérist o tuofantopanosten méara ja laatu
c>l_) Tuoteturvallisuus e kehityksen suunta ja syvyys
= Ravitsemus o tulokset
g Tyohyvinvointi e vaikutukset luontoon, yhteiskuntaan

Eldinten hyvinvointi
Paikallinen hyvinvointi
Talous

ja talouteen

Kuvio 3. Yritysvastuu elintarvikeketjussa (Heikkurinen ym. 2012, 656; ks. myos Vas-
tuullisuus ruokaketjussa 2012, 6.)

3.2.2 Suomalaisen elintarvikeketjun vahvuudet ja kehityskohteet

Kotron mukaan Suomalaisesta elintarvikeketjusta [6ytyy useita lisdarvotekijoita, joita
kannattaa tuoda esiin. Tuoteturvallisuuden, eldinten hyvinvoinnin, ravitsemuksen
seka ympadriston alueelta |0ytyi useita erityisen hyvia asioita, jotka olivat leimallisia
juuri suomalaiselle elintarvikeketjulle. Ndita ovat esimerkiksi jaljitettavyys, vaarallis-
ten eldintautien puuttuminen ja ravitsemusinformaation monipuolisuus. (Kotro

2011.) Kuitenkin edelld mainittuihin seikkoihin kaivataan edelleen kehittamista.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen tekeméssa Kotron ja muiden (2011,
56 — 57) tutkimuksessa maariteltiin yli 20 lisdarvotekijaa. Tutkimuksesta erottui myos

viisi laajempaa kehittamiskohdetta:

1. Ruokaketjun lapindkyvyyden lisdédminen

2. Jaljitettavyyden parantaminen
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3. Toimintatapojen todentaminen
4. Kuluttajaviestinta
5. Tiedonhallinnan kehittaminen.

Elintarvikeketjun toimijoiden mielesta tarkeimmat kehittamiskohteet olivat elintar-
vikkeiden hinnanmuodostuksen lapinakyvyys kuluttajille, Suomessa tuotettujen elin-
tarvikkeiden hintakilpailukyvyn parantaminen, yrityksen/maatilan toiminnan kustan-
nustehokkuuden parantaminen seka toimialan arvostuksen kohottaminen. Erityisesti
maatalouden toimijat korostivat hintaldpindakyvyyden lisddamista, mutta myoés muut
elintarvikeketjun toimijat olivat sen kannalla ja uskoivat lapinakyvyyden myota liike-
toimintamahdollisuuksien lisaantymiseen. Toimijoiden mielesta kuluttajien tulisi saa-
da tietda, kuinka tuotteen hinta muodostuu ja voitot jakaantuvat. Kuluttajat puoles-
taan korostivat eldinten hyvinvoinnin, hinnanmuodostuksen seka tuoteturvallisuuden
lapindkyvyytta. He eivat pitdaneet suomalaista elintarvikeketjua tarpeeksi lapinakyva-
na esimerkiksi tuotteiden alkuperan tai eldinten kuljetusten suhteen. Pelkka alkupe-
ran tiedostaminen ei enaa riita vaan koko elintarvikeketjun jaljitettavyydessa on
my06s parantamisen varaa. Lain mukaan jaljitettavyys tulee ulottua ketjussa edelta-
vaan ja seuraavaan toimijaan, mutta seka toimijat, etta kuluttajat toivovat pidemmal-
le ulottuvaa jaljitettavyytta. Seka lapinakyvyys, etta jaljitettavyys auttavat koko elin-

tarvikeketjun toiminnan kehittamista. (Kotro ym. 2011, 24, 26, 57.)

Suomalaisen elintarvikeketjun hyvat kdytannot perustuvat usein mielikuviin, silla
todennettua tietoa ei aina ole saatavilla. Viestintaan tarvittavaa tietopohjaa ei ole siis
ollut. Toimintatapojen todentamiseen liittyy kiintedsti kuluttajaviestinta. Elintarvike-
ketjun toimijoiden mukaan kuluttajille kohdistuvaa avointa viestintaa tulisi lisata,
joka lisaisi kuluttajien tietamysta elintarvikeketjun toiminnasta. Viestinnan myota
myos luottamuksen uskotaan kasvavan kotimaista elintarviketuotantoa kohtaan.
Kotimaista elintarvikeketjua tulisi tuoda esiin muun muassa tasokkaan, puhtaan, eet-
tisen ja vahemman ymparistd6a kuormittavan tuotannon vuoksi. Olisi tarkeda saada
kuluttajat ymmartamaan, etta kestava tuotanto nakyy yleensa tuotteiden korkeam-

massa hinnassa, jolloin tuotannossa on huomioitu kestavan kehityksen periaatteet.



24

Kuluttajien kasvava tiedon tarve kertoo nykykuluttajien valveutuneisuudesta. Kulut-
tajat kaipaavat enemman tietoa elintarvikeketjun toiminnasta, Iahinna alkutuotan-
nosta ja teollisuudesta seka niiden rajapinnasta. Myos elintarvikkeiden kulkema reitti
kiinnostaa kuluttajia. Tietojarjestelmia tulisi kehittda sellaiseen suuntaan, etta niita
voitaisiin kayttaa jaljitettavyyden ja todentamisen valineena. (Kotro ym. 2011, 24-26,

57.)

3.2.3 Vaihtoehtoisia elintarvikeketjuja

Tehtava Suomelle (2010, 20) maabrandiraportin mukaan ldhivuosikymmenten suurin
haaste on sellaisten tuotantotapojen kehittaminen, jotka eivat ole alttiita maailman

talouden heilahteluille, kuten esimerkiksi paikallistalous.

Nykyiset elintarvikeketjut tulisi saada entista kestavammiksi ja sen edistamiseksi ket-
jun toimijoiden tulisi kiinnittdaa huomiota useisiin seikkoihin kuten luonnon moni-
muotoisuuden sailyttamiseen, luonnonvarojen niukkuuteen, elintarvikeketjun 1a-
pindakyvyyteen, ruokahavikkiin, jalleenmyyjien kestavampaan toimintaan seka koko-
naisvaltainen elintarvikeketjun toiminnan tarkasteluun. (Berger, Pisano, Szlezak &
Csobod, 2011, 4-5.) Perinteisen elintarvikeketjun rinnalle onkin noussut kasitteet
vaihtoehtoinen ruoantuotanto (alternative food supply chains) tai lyhyt tarjontaketju
(short food supply chains), joilla tarkoitetaan Sirenin (2007, 18) mukaan globaalista
massatuotannosta erottuvaa elintarviketuotantoa. Aihe on saanut paljon huomiota
viimeaikaisissa tutkimuksissa, joissa pyritddn vaihtoehtoisilla tarjontaketjuilla vaikut-
tamaan maaseudun kehittamiseen ja puolustautumaan elintarvikeketjun vakiintunei-
ta valtasuhteita vastaan. Pitkalle teollistuneelle elintarvikeketjulle kaivataan vaihto-
ehtoisia tapoja, joita voivat olla esimerkiksi ruoan tuotantotapa tai -paikka, vaihtoeh-
toinen tarjontaketju, oston ja myynnin tapahtumapaikka. Uudenlaisen elintarvikeket-
jun keskeisia asioita ovat uuden luominen, toiminta ja kehittaminen. (Holloway,
Kneafsey, Venn, Cox, Dowler & Tuomainen 2007, 1; ks. myds Marsden, Banks & Bris-

tow 2000, 424; ks myos Venn, Kneafsey, Holloway, Cox, Dowler & Tuomainen 2006.)

Marsden ym. (2000, 425-426) mukaan lyhyeen tarjontaketjuun kuuluu kolme paa-

tyyppid. Kaupankaynti voi tapahtua kasvokkain (Face-to-face), jolloin kuluttaja ostaa
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tuotteen suoraan tuottajalta tai jalostajalta. Talléin tuotteen aitous ja luottamus sen
alkuperaan valittyvat henkilokohtaisen kontaktin valityksella. Internetin myota myos
verkkokaupat ja yritysten kotisivut luovat mahdollisuuden tadllaiseen kaupankayntiin.
Laheisessa kaupankaynnissa (Spatial proximity) tuotanto, jalleenmyynti ja kulutus
tapahtuvat tietylla alueella, jolle omaleimaista on paikallisuus kun taas laaja-alaisessa
toimitusketjussa (Spatially extended) tuotteista, tuotanto-olosuhteista ja tuottajista
annetaan tietoa kuluttajille, joilla ei ole henkilokohtaista kokemusta kyseisesta tuo-

tantoalueesta.

Holloway ym. (2007, 8) mielesta vaihtoehtoinen ruoantuotanto voi sijaita esimerkiksi
koulun pihalla, maatilalla, vuokrapellolla, siirtolapuutarhassa tai “yhteisépuutarhas-
sa”. Tuotantotapana voidaan kayttaa vaikka luomu- tai biodynaamista tuotantoa,
jossa kuluttajat voivat osallistua tuotantoon ja hevonen kyntamiseen. Tarjontaketju-
na toimii paikallinen myynti ja hankinta seka verkkokaupat. Oston sekd myynnin ta-
pahtumapaikkana ovat maatilamyymalat, markkinat, kotiinkuljetus, kauppa-auto tai
itsepoiminta. Tuottajan ja kuluttajan vuorovaikutus tapahtuu suoramyynti tilanteissa,
ruoanlaitto esittelyissa, tilakaynneilld, ruoan tuotantoon liittyvissa tapahtumissa
(esim. elonkorjuujuhlat), sekad sahkopostin, uutiskirjeiden ja jasenjarjestelmien vali-
tyksella. Osallistumismotiivina on usein liiketoiminnallinen menestyminen seka mah-
dollisuus saada omat tuotteet tarjolle. My6s huoli sosiaalisesta ja ympariston hyvin-

voinnista sekd pelon valttaminen ja aistien mielihyva voivat olla motivaation syita.

Kolmannen nakdkannan vaihtoehtoiseen tarjontaketjuun ja kulutukseen antaa Venn
ym. (2006, 256). He jakavat ketjun neljaan kategoriaan, jotka ovat “omavaraiset” itse
ruoan tuottajat ja kuluttajat (Producers as consumers), tuottajien ja kuluttajien vali-
set kumppanuudet (Producer—consumer partnerships), suoramyynti (Direct sell ini-

tiatives) seka erikoisliikkeet (Specialist retailers).

Naillad edellda mainituilla vaihtoehtoisilla tai lyhyilla toimitusketjuilla yhteista on pyr-
kimys kestavampaan tulevaisuuteen seka alkutuotannon ja kuluttajan véliseen vuo-

rovaikutukseen.
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3.3 Kestavan kehityksen mukaisen ruokavalion koostumus

Riippuu tdysin elintarvikkeesta, mika tuotantoketjun vaihe kuormittaa eniten ympa-
ristdd. Se on kuitenkin selvaa, etta eldinperaiset tuotteet kuormittavat kasvisperaisia
tuotteita enemman. Taman vuoksi ruokavaliossa tulisi ensimmaiseksi kiinnittdaa huo-
miota kasvisten syonnin lisdadamiseen ja eldinperadisten tuotteiden vahentamiseen.
Tutkimusten mukaan ymparistévaikutukset kasvisruokavaliolla ovat vain kymmenes-
osa sekaruokavaliosta. Myds sokerit ja paljon energiaa sisaltavat hiilihydraatit olisi
syyta jattaa pois seka kiinnittaa huomiota ruoan ja liikkunnan valiseen suhteeseen.

(Katajajuuri & Vinnari 2008, 136, 142; Berger ym. 2011, 6-7.)

Taulukko 1. Yhteenveto ekologisesta ruokavaliosta Suomessa (ks. Katajajuuri & Vin-
nari 2010, 136 —161.)

LISAA RUOKAVALIOON VAHENNA/VALTA RUOKAVALIOSSA
kasvisperaiset tuotteet ja kasvikset eldinperaiset tuotteet
sesonkituotteet punainen liha

elinkaariajattelu juusto

kotimaiset jarvikalat riisi

siipikarjatuotteet kasvihuonevihannekset

riista pakastetut tuotteet
irtomyynnista hankitut elintarvikkeet ruokajate

kotimaiset tuotteet esikypsennetyt tuotteet

Katajajuuren ja Vinnarin (2008, 142) mukaan kaikkein ekologisin ruokavalio koostuisi
kasvisperaisista tuotteista, jota tdydennettaisiin kotimaisella luonnonkalalla. Lisdksi
pieni maara karulla maaperalla tuotettua naudanlihaa ja maitotuotteita takaisi ruoan
riittdvyyden ja globaalin kestavyyden. Jos kalan ohella kayttaa lihaa tulisi suosia siipi-
karjan seka riistan lihaa. Hyvana proteiinin [ahteena ovat myds erilaiset pahkinat ja
siemenet seka pavut ja muut palkokasvit. Ruokavaliossa tulisi valttaa erityisesti pal-

jon ymparistd6a kuormittavia tuotteita kuten juustoa, riisia seka talvella tuotettuja
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kasvihuonekasviksia, joiden talvikasvatus kuluttaa valtavasti energiaa valaistuksen ja

lammityksen myo6ta. (Katajajuuri & Vinnari 2008, 139 — 146; Salonen 2010 81 -83.)

Ruokastrategiatyéryhman Huomisen ruoka — raportissa visioidaan, etta vuonna 2030
syomme kestavasti tuotettua, maukasta, terveellista ja turvallista ruokaa. Kuluttajalla
on mahdollisuus tehda tietoisia valintoja ja vastaajana toimii kilpailukykyinen ruoka-
ja palvelustrategia. (Huomisen ruoka 2010, 4.) Elkington & Hailes (2001, 385) ovat
visioineet vuosikymmen sitten, etta meidan nykypaivaan kuuluisi olennaisesti kiistel-

ty geenimuunneltu ruoka, luomutuotteet seka funktionaaliset elintarvikkeet.

Kestdvasta ruoasta puhuttaessa viitataan usein erilaisiin tuotantotapoihin tai aluei-
siin, ruokavalioihin tai — ajatuksiin ja puheessa vilisevat esimerkiksi termit lahiruoka,
luomuruoka. Risku-Norjan (2011, 63) mukaan edelld mainitut termit liitetaan eetti-
sesti ja ymparistoystavallisesti tuotetun ruoan tuotantoon ja kulutukseen seka ter-

veellisyyteen ja maittavuuteen.
3.3.1 Suomalainen ruoka vai ldhiruoka

Lahiruoka kasitteen historia on tuore ja edelleenkin aika epaselva. 1990-luvulla alet-
tiin kayttaa lahiruoka termia, jolla tarkoitettiin paikallista ruokaa. Hyvaa Suomesta —
merkki on kertonut tuotteen suomalaisesta alkuperasta vuodesta 1993 asti, jolloin
varauduttiin EU-kauden muutoksiin. Kymmenen vuoden aikana eri tahot muovasivat
lahiruoka kasitetta niin, etta lopulta kaikki suomalainen ruoka voitiin mieltaa lahiruo-
aksi. Tana aikana tehtiin paljon tutkimuksia ja selvityksia eika ldhiruoalle oikein ollut
selkedd maaritelmaa. Vasta muutama vuosi sitten, 2010-luvulla, [dhiruoasta tuli tren-
di kuluttajien keskuudessa ja pienten paikallisten yrittdjien arvostus nousi. Vuonna
2011 lahiruoka nousi useiden kehittamistoimien tarkastelun tai kasittelyn kohteeksi.
Samana vuonna lainsdadantoon tuli [ahiruoan osalta helpotuksia ja tutkijat alkoivat
kayttaa vuonna 2000 maariteltya maaritelmaa, jonka mukaan Idhiruoka on ruoantuo-
tantoa ja kulutusta, joka kéyttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia

edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyyttd.

Vuonna 2012 lanseerattiin Hyvaa Suomesta -merkin uusi viestintdkonsepti Ruokaa

omasta maasta seka tehtiin Lahiruokaselvitys — ehdotus ldhiruokaohjelman pohjaksi
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2012-2015, jossa ehdotettiin Idhiruoalle selkeda maaritelmaa, joka perustuu lainsaa-
dannon ja kuluttajan nakemykseen. Selvityksen mukaan ldhiruoka on ruoantuotantoa
ja -kulutusta, joka kayttaa oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen
oman alueensa taloutta, tyollisyytta ja ruokakulttuuria. Lahiruokaselvityksessa ehdo-
tettiin [ahiruoan lyhyeksi maaritelmaksi “paikallisruokaa” ja pitkan maaritelman mu-

kaan ”Ldhiruoka on ruoantuotantoa ja — kulutusta, joka kéyttédéd oman alueensa talo-
utta, tyollisyyttd ja ruokakulttuuria.” Lahiruokaohjelman onnistumisen edellytys on-

kin, etta kaikki sitoutuu yhteiseen lahiruokakasitteeseen. (Kurunmaki ym. 2012, 4 - 6,

25.)

Lahiruoalle on ominaista jaljitettavyys seka aluetaloudelliset nakdkulmat kuten tuo-
tantoalue. Lahiruoan kaytto on yleistynyt niin ammattiostajien kuin kuluttajienkin
keskuudessa. Kulutuksen on ennakoitu edelleen kasvavan seka Suomessa etta
EU:ssa, ja talla hetkelld kysynta onkin tarjontaa suurempi. Vuodenajat kuitenkin maa-
rittelevat lahiruoan saatavuutta, mika rajoittaa mahdollisuuksia sen valinnoissa. Pai-
vittdistavarakaupasta ostetun ldhiruoan arvioidaan olevan noin kahdeksan prosenttia
ja ruokapalvelujen osuuden noin 10 %. Lahiruoan suurimpia haasteita ovat kysynnan
ja tarjonnan kohtaaminen, volyymiongelmat seka logistiikka. (Salonen 2010, 83; Hy-

ryla 2012, 27 - 28.)

Lahiruokaan liittyy olennaisesti paikallisuus, mutta Monosen ja Silvastin (2012, 180)
mukaan ladhi- ja paikallisruoka ovat kaksi eri asiaa. Heidan mielestdaan lahiruoka on
kotimaista, mahdollisimman lahelld kuluttajaa tuotettua ruokaa, jota ei voida tarkas-
tella etdisyytta mitaten vaan se tulisi suhteuttaa alueen asukaspohjan mukaan. Pai-
kallisruoka voi olla Iahiruokaa, mutta sille ominaista on tietty tuotantopaikka, kuten
italialaisella parmankinkulla tai lappilaisella poronlihalla. Myds Siren (2006, 50-52)
pohtii Iahi- ja paikallisruoan eroja. Usein paikallinen ruoka mielletdan ekologiseksi ja
laadukkaaksi ruoaksi, kun taas lahiruoka maaritellaan edelld mainitun maaritelman
mukaan. Paikallinen ruoka ymmarretaan osana vaihtoehtoista elintarvikeketjua, jois-
sa paikallisia tuottajia kannustetaan etsimaan vaihtoehtoja globalisoituneelle massa-
tuotannolle ja suuntaavan paikallisille markkinoille. (ks. myés Marsden ym.2000,

425-426.) Paikallisruokaa suositaan erityisesti oman talousalueen tukemisen vuoksi,
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ei niinkaan terveydellisin tai ymparistollisin perustein, jossa yhdistyvat seka ekologi-
set etta sosiaaliset ja eettiset vaikutukset. (Siren 2006, 53; Isoniemi, Makela, Arvola,

Forsman-Hugg, Lampila, Paananen, Roininen, 2006, 2.)

Lahiruoan etuihin luetaan aluetaloudelliset vaikutukset, paikallisten tuottajien ja yrit-
tajien tukeminen, ruoan jaljitettavyys seka valvonnan ja ruokaturvallisuuden yllapito.
Myos kuljetusmatkojen lyhyys ja elintarvikeketjun hallittavuus ovat Salosen (2010,
83) mukaan lahiruoan etuja. Elintarvikkeiden kuljetuksia pidetaan usein paljon ympa-
ristda kuormittavina tekijoina, minka vuoksi lahiruokaa pidetaan ymparistoystavalli-
sempana vaihtoehtona. Tutkimusten mukaan kuitenkin oletus harvoin pitdaa paik-
kaansa, silla esimerkiksi meriteitse kuljetetut suuret elintarvikemaarat ovat ymparis-
toystavallinen vaihtoehto. Kuitenkin turhaa tuotteiden kuljettamista tulisi valttaa.

(Risku-Norjan 2011, 65; Katajajuuri & Vinnari 2008, 148.)
3.3.2 Luonnonmukaisesti tuotettu ruoka

Luonnonmukaisesti tuotettua ruokaa voidaan tuottaa missa pain maailmaa tahansa,
mutta se on aina tuotettu tiettyjen ymparistokriteerien mukaan ja tuotannolle on
olemassa selvat EU:n maarittamat kriteerit. EU:n maaritelma luonnonmukaiselle

tuotannolle on:

Luonnonmukainen tuotanto on kokonaisvaltainen tilanhoito- ja elintar-
vikkeiden tuotantojarjestelma, jossa yhdistyvat ympariston kannalta
parhaat kdytannot, pitkalle kehittynyt biologinen monimuotoisuus,
luonnonvarojen sadstaminen, eldinten hyvinvointia koskevien tiukkojen
standardien soveltaminen ja tuotanto, jossa otetaan huomioon tietty-
jen kuluttajien mieltymys tuotteisiin, jotka on tuotettu luonnollisista ai-
neksista ja luonnollisin menetelmin. (A 28.6.2007/834.)

Myos luonnonmukaisesti tuotetun ruoan kulutus on kasvanut viime vuosina suuresti
niin meilla Suomessa kuin muuallakin Euroopassa. Malbergin (2012, 20 - 23) mukaan
vuonna 2011 Suomessa oli noin 4100 luonnonmukaista alkutuotannon toimijaa, joi-
den maara on noussut vuodesta 2010. Suomen luomumarkkinat ovat kehittyneet

hitaasti suhteessa muuhun Eurooppaan. Esimerkiksi Iso-Britanniassa vuosina 1998 —
1999 luomutuotteista tullut vahittaiskaupan arvo lahes kaksinkertaistui parissa vuo-

dessa 200 miljoonasta punnasta 390 miljoonaan puntaan. (Winter 2003, 25.) Suo-
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men luomumarkkinoiden visiona on olla luomutuotannon ja — kulutuksen karkimaita
Euroopassa vuonna 2015, vuonna 2030 puolet maataloudesta tulisi olla luomua.
Paaministeri Jyrki Kataisen hallitusohjelman tavoitteena on, etta vuoteen 2020 men-
nessa luomuala on vdhintdan 20 % peltoalasta. (Malbergin 2012, 20 — 23; "Luomu

20/2020” 2012.)

Luomuviljelyn perusajatuksena on vuorotteleva viljely, jossa samalla maa-alalla pyri-
taan vaihtelemaan vuosittain mahdollisimman monia eri lajikkeita. Taman tarkoituk-
sena pitda maapera ravintoaineiltaan rikkaampana seka ehkaista tuholaislajien li-
saantyminen ja sdilyminen maaperassa. Luonnonmukaisessa elintarvikkeiden tuo-
tannossa tuotteet tuotetaan mahdollisimman luonnollisesti, ilman keinotekoisia lan-
noitteita ja kasvinsuojeluaineita. Luomun toiminta-ajatuksena on edistaa elintarvike-
talouden kestavaa tuotantoa ja kulutusta seka palvella kuluttajien hyvinvointia. Luo-
mutuotannossa on sitouduttu sovittuihin tuotantomenetelmiin ja koko elintarvike-
ketju perustuu luonnonmukaisiin ja ymparistoa saastaviin valintoihin. Myds tuotan-
toeldinten olosuhteet on maaritelty sddaddksissa, jossa muun muassa pyritdaan huo-
mioimaan lajinomaiset piirteet. Luomua suosimalla kuluttaja voi siis jossain maarin
vaikuttaa myds eldinten hyvinvointiin. (Malmberg 2012, 20; Tehtava Suomelle 2010,
20 — 21; Katajajuuri & Vinnari 2008, 141; Luomu 2013.)

Luomumerkit kertovat valvotusta luomutuotannosta. Virallisia luomumerkkeja ovat
EU:n luomumerkki eli “Eurolehti” seka suomalainen Luomu — valvottua tuotantoa -
merkki. Epavirallisia merkkeja ovat luomuliiton myontama Leppakerttumerkki seka
Dmeter-merkki, jota saa kdyttda tuotteissa, jonka ainesosista on 90 % Biodynaamisen

yhdistyksen tuotantoehtojen mukaisia. (Ks. kuvio 4.)

i

@ o

Lurr-sar Mk E s ki

Kuvio 4. Luomumerkkeja (Kuluttajavirasto 2013)
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Lahiruoka ei automaattisesti ole kestavasti tuotettua eika luomutuote ole valttamat-
ta [ahiruokaa. Kuluttajien tulee tehda valintoja, miten kestavyytta toteuttaa. Tarkeaa
on parantaa omien luonnonvarojen kulutusta kuten kausi- ja sesonkituotteita seka
kayttaa sellaisia tuotteita, joiden ominaiskuormitus on pieni. Lahi- ja luomuruokaan
liitetddan hyvin paljon samanlaisia mielikuvia. Joskus niita jopa pidetaan toistensa sy-
nonyymeja, jota ne eivat ole, silla ne poikkeavat toisistaan niin kasitteina kuin ilmi-
6inakin. Tutkimusten mukaan seka lahi- etta luomuruokaan suhtaudutaan kansan
keskuudessa myonteisesti ja niitd pidetdan hieman parempina tavanomaiseen, suo-
malaiseen ruokaan verrattuna. Molempien tuotteiden kayttoa rajoittavat tuotteiden
korkeammat hinnat ja huonompi saatavuus. (Isoniemi ym. 2006; Katajajuuri & Vinna-
ri 2008, 149; Peltoniemi & Yrjana 2012, 23 - 24.) Tehtava Suomelle (2010) raportin
mukaan Lahiruoka oli ja on edelleen tdman hetken voimakkain ruokatrendi, jota seu-

raa askeleen paassa luomuruoka.

My0s poliittisessa tarkastelussa ilmenee, etta luomu- ja lahiruoka ovat tulevaisuuden
ruokia, joita pyritaan poliittisesti kannustamaan. My0s EU seka kansalliset hankkeet
ja poliittiset ohjelmat pyrkivat kehittdmaan ja kannustamaan seka luomu- etta alu-
eellista tuotantoa. Tammikuussa 2013 hallitus linjasi ldhi- ja luomuruuan edistamista
iltakoulussaan, jossa se lupasi valmistella lahi- ettd luomuruualle omat kehittamisoh-
jelmat. Ohjelmat julkaistiin toukokuussa 2013. (Valtioneuvoston kanslia 2013; “Luo-

mu 20/2020” 2012; Lisdd luomua 2013; Lahiruokaa totta kai 2013.)
3.3.3 Reilun Kaupan ruoka

"W ®Reilun Kaupan kisite ottaa mukaan tarkasteluun kestavan kehityksen

sosiaalisen ulottuvuuden, kuten myds lahiruoka kasite, jonka tarkoitukse-

na on luoda ja yllapitaa paikallisesti tyopaikkoja. Liike syntyi Meksikolais-
ten kahvinviljelijoiden toiveesta "Haluamme ansaita toimeentulon omalla tyéllamme
emmeka olla vain avustuksen kohteina". Kahvin maailmanmarkkinahinta oli 1980-
luvulla niin alhainen, etteivat Meksikolaiset pystyneet elattamaan itsedan eika per-
heitaan kahvin viljelylla. Joukko hollantilaisia avustustyontekijoita ryhtyi vetamaan
viljelijoita tukevaa kehitysprojektia ja kysyivat mielipidetta viljelijoiden kehitysavun

laadusta. Viljelijat halusivat ansaita toimeentulonsa mieluummin ty6llaan kuin ole-
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malla kehitysavun kohteena. Taman toiveen tuloksena vuonna 1988 myytiin Hollan-
nissa ensimmainen Reilun kaupan sertifioitu tuote, Meksikon Chipasin alueella tuo-

tettu kahvi. (Reilun kaupan edistamisyhdistys ry 2011.)

Reilun kaupan tavoitteena on tukea kehitysmaiden pientuottajia ja suurtilojen tyon-
tekijoiden asemaa sekd antaa paremmat tyéolosuhteet ja mahdollisuuden parem-
paan elintasoon. Tavoitteena on poistaa kehitysmaiden kdyhyytta kaupan avulla.
Reilu kauppa maksaa jasenilleen reilun korvauksen tydsta seka takaa heille mahdolli-
suuden kestaviin tuotantomenetelmiin, jonka eteen viljelijoiden on huomioitava
luonnon monimuotoisuus ja kestava tuotanto. Reilu kauppa on yhteisty6ta elintarvi-
keketjun toimijoiden valilla, joka perustuu avoimuuteen ja luottamukseen ja se pyrkii
oikeudenmukaisempaan maailmankauppaan. Reilukauppa on kestavampi vaihtoehto

tavanomaiselle kansainvaliselle kaupankaynnille. (Meriluoto 2009, 23 — 24)

Reilu kauppa on jarjestelma, joka tdhtaa koyhyyden vahentamiseen ja on kestavan
kehityksen edistdja. Reilun kaupan edistamisyhdistyksen (2013) mukaan eettisen
sertifioinnin jarjestelmana Reilu kauppa on kriteereiltdan kattava, luotettava, suosit-
tu seka kehitysmaissa vaikuttava. Reilu kauppa on rakennettu tukemaan heikossa
asemassa olevia viljelijoita, se puuttuu kaupankaynnin epatasa-arvoisuuteen ja siina
padtdksentekovaltaa kayttavat viljelijat itse. (Reilun kaupan edistamisyhdistys ry

2011.)

Usein mietitdaan miten ruoan kuluttaminen on kaikkein ekologisinta ja eettisinta. Mil-
laisilla valinnoilla vaikutamme terveyteemme, tyontekijoiden ja eldinten hyvinvoin-
tiin. Kaikilla edelld mainituilla, kestavyyteen pyrkivilla tavoilla, 1ahiruoalla, luomuruo-
alla seka Reilun kaupan tuotteilla on paljon yhteisia tavoitteita. Kaikille naille omi-
naista on viljelijdiden saama riittava korvaus, lapindkyvyys ja jéljitettavyys seka ym-
pariston huomioiminen. Eli tuotteet ja tuotantotavat eivat ole ristiriidassa keskenaan
tai toisiaan poissulkevia vaan toisiaan tdydentavia. (Riusku-Norjan 2011, 63; Kataja-

juuri & Vinnari 2008, 159.)

Suomen lainsdadanto ei velvoita kuluttajia tai ruokapalveluita lisdédamaan kestavan

kehityksen mukaisia elintarvikkeita, kuten joissain Euroopan maissa, mutta Suomes-
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sakin l0ytyy valtion periaatepaatds. Huhtikuussa vuonna 2009 hyvaksyttiin valtioneu-
vostossa Ympadristoministerion valmistelema periaatepdatds kestdvien valintojen
edistdmisestd julkisissa hankinnoissa (Valtioneuvosto 2009; Aalto & Heiskanen 2011,

2009.) Periaatepaatoksen mukaan:

Ruokapalvelujen kestavyytta lisatdaan: luonnon mukaisesti tuotettua, kasvis-
ruokaa tai sesongin mukaista ruokaa on tarjolla valtion hallinnon keittidissa ja
ruokapalveluissa vahintaan kerran viikossa vuoteen 2010 mennessa ja vahin-
taan kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessa. (Valtioneuvosto 2009.)

Periaatepaatoksen mukaan ruokapalvelujen tulisi huomioida kayttamiensa tuottei-
den koko elinkaari ja minimoida jatteiden maara seka energian ja veden kulutus. Pe-
riaatepaatoksessa ei oteta varsinaisesti kantaa lahiruoan kayttéon, mutta Aallon ja
Heiskasen (2011, 9) mukaan lIdhiruoka mainitaan usein kestavan kehityksen mukai-
sesta ruoasta puhuttaessa ja se voidaan jopa tulkita periaatepaatoksesta. (Valtioneu-

vosto 2009; Aalto & Heiskanen 2011, 2009.)

3.3.4 Ravitsemussuositukset kestavan kehityksen edistajana

YK:n elintarvike ja maatalousjarjeston mukaan ihmisilla on taipumus syoda liikaa ruo-
kaa, jonka huonot vaikutukset nakyvat niin terveydessa kuin ymparistossa ja yhteis-
kunnassa. Nykyinen ruokavaliomme poikkeaa historiallisesta ruokavaliosta. Kulutta-
jan kaikista ymparistovaikutuksista runsas kolmannes aiheutuu ruoasta. Tyypillisessa
lansimaisessa ruokavaliossa kaytetaan paljon lihaa, meijerituotteita ja jalostettuja
elintarvikkeita seka rasvaa ja sokeria. Samaan aikaan kun kyseiset tuotteet ovat yleis-
tyneet ruokavaliossa myos niin sanotut elintasosairaudet kuten lihavuus, 2-tyypin
diabetes, verenpaine sekd sydan- ja verisuonisairaudet ovat lisdantyneet. (Livewell

2011, 5; Kurppa & Riipi 2011, 2.)

Ravitsemussuosituksia laaditaan niin maailmanlaajuisesti kuin kansallisestikin ja ne
perustuvat tutkimuksiin ihmisen ravintoaineiden tarpeesta koko elinidan ajan. Niissa
on my0s huomioitu sairauksia ehkdisevat ja terveyttd edistavat seikat. Suositukset

muuttuvat kansanterveystilanteen ja elintapojen muuttuessa seka uusien tutkimus-
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tulosten myo6ta. Uudet Suomalaiset suositukset julkaistiin tammikuussa 2014, jotka
pohjautuvat vuonna 2013 uudistettuihin pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin. (Val-

tion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Iso-Britanniassa WWF-UK on lanseerannut One Planet Food — nimisen ohjelman, jon-
ka pyrkii kohti kestavampaa ruoan tuotantoa ja kulutusta. Ravitsemussuosituksista
(Eatwell plate) vrt. suomalainen lautasmalli, WWF on jalostanut ”eldhyvin-lautasen”
(livewell plate), jossa otetaan huomioon ravitsemuksen lisdaksi myds ymparisto. Lau-
tasen ideana on ravitsemussuositusten mukainen, kestavasti kulutettu ruoka, joka on
hyvaksi niin ihmiselle kuin maapallollekin. Kuviossa 5 nakyy tutkimustuloksissa sel-
vinneet tulokset, miten kuluttajien kayttaytyminen erosi suosituksiin nahden. (Live-

well 2011, 17 - 23.)

suositus kulutus
) W rasva ja
Hrasva ja sokeri 8 %
sokeri
m liha ja kala M liha ja kala
12%
H maito H maito 15 %
33% vilja ja vilja ja
peruna peruna 33 %
B kasvikset

M kasvikset 32
%

Kuvio 5. Livewell plate -suositus ja tamanhetkinen kulutus (Livewell 2011, 17 — 23.)

Viime vuosina myds Suomessa on kehitetty erilaisia menetelmia kestavan ruoan arvi-
ointiin, mutta niita ei ole otettu viela varsinaisesti kaytantoon. Esimerkiksi Maa- ja

elintarviketalouden tutkimuskeskuksessa on kehitetty ConsEnv -lautasmalli, jota voi-
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daan verrata Britannian livewell-autaseen. ConsEnv-lautasmalli on suunnattu kotita-
louksille, ja se havainnollistaa ymparistovastuullisia ateriavalintoja, perinteista ravit-
semussuositusten mukaista lautasmallia mukaillen. Vaikka tutkimus suuntautui kulut-
tajille ja kotitalouksille, esiin nousi toive, etta siita olisi hydtya myods ammattikeittioi-
den ruokalistojen laadintaan ja alan opetukseen. Tutkimuksen paaasiallisina nakoé-
kulmina olivat kulutusvalinnat ja elintarvikkeiden kulutus. (Saarinen, Kurppa, Nissinen

& Makela 2011; Kurppa & Riipi 2011, 2.)

4 RUOKAPALVELUT OSANA KULUTTAIJIEN ARKEA

Kuten jo aikaisemmin on todettu, kestavan kehityksen ulottuvuudet liittyvat olennai-
sesti ruokaan. Edella mainittuja asioita pitaa pyrkia kdayttamaan niin kuluttajina kuin

myos ruokapalveluja tuottaessa.

Maa- ja metsatalousministerion ohjauksessa oleva Kansallisen laatustrategian Ruo-

kapalvelujen laatutydoryhma on maaritellyt ruokapalvelut ja sen tehtavat seuraavasti:

Ruokapalvelulla tarkoitetaan kaikkea kodin ulkopuolella tapahtuvaa
ruokien ja aterioiden tuottamista, jakelua ja tarjoamista sekd ruokaili-
joiden tarvitsemaa ja valitsemaa palvelua. Toimintaa harjoitetaan esi-
merkiksi ravintoloissa, pdivikodeissa, oppilaitoksissa, puolustusvoimis-
sa, tyépaikkojen henkildéstéravintoloissa, sairaaloissa ja pikaruokapai-
koissa. Ruokapalvelujen tehtdvénd on jatkaa alkutuotannon, teollisuu-
den, kaupan ja kuljetuksen laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet sekd
puolivalmisteet asiakkaille tarjottavaksi ateriakokonaisuudeksi. (Kansal-
linen laatustrategia 2006.)

Suomalaisen arkeen kuuluvilla ruokapalveluilla on jo pitkat perinteet, jotka ovat |ah-
toisin muun muassa armeijan, koulujen ja sairaaloiden laitosruokailusta. Ruokapalve-
luilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua, jota tarjoavat seka julki-
nen sektori etta yksityiset ruokapalveluyritykset. Aikoinaan ruokapalveluja kutsuttiin
joukkoruokailuksi, mutta nykyjaan kaytetadan nimea ruokapalvelu, jossa korostetaan

asiakaspalvelun roolia. Kodin ulkopuolista sydmistd on Suomessa tutkittu verrattain
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vahan, vaikka tutkimuksien mukaan ulkona sydéminen on yleistynyt ja ruokailutottu-
mukset seka -ajat ovat muuttuneet ja tulevat muuttumaan kaikkialla kehittyneissa
lansimaissa seka Yhdysvalloissa. Toimitaan pitkalle hiljaisen tiedon varassa. Ruoka-
palveluihin kuuluvat ammattikeittiot voidaan ryhmitella usealla eri tavalla, joten
ryhmittely on vakiintumatonta. Myds ruokapalveluihin kuuluva kasitteistdé on melko
sekavaa ja vaihtelee tutkimuksissa. Naiden seikkojen vuoksi tutkimuksen kohteina
olevat keittiot ja luonnollisesti myos tutkimustulokset ovat erilaisia. (Mertanen
2012a, 9; Varjonen & Peltoniemi 2012, 1 — 10, 6, 47; Jekanowski, Binkley & Eales
2001, 58; Edwards & Causa 2009, 2; Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010,
20.) Kasitteiden selkeyttamiseksi Mertanen (2012a, 9 - 10) ehdottaakin ylakasitteeksi
ruokapalvelut, jonka alakasitteena kaupallisille ruokapalveluille olisi ravintola ja ei
kaupallisille ruokapalveluille julkiset ruokapalvelut seka tuotannolliselle toiminnalle

ammattikeittio.

Kansantalouden ja ruokapalvelujen valilta [6ytyy selva kytkos. Vapaa-ajalla kaupallis-
ten ruokapalvelujen kaytto on yleistynyt, kun taas julkisten ruokapalvelujen kaytto
on vahentynyt. Noususuhdanteen aikana kdytetaan ruokapalveluita enemman, kun
taas taantuman aikana ihmiset ovat varovaisempia ja syovat useammin kotona. Tut-
kimusten mukaan niin Yhdysvalloissa kuin Euroopassa kodin ulkopuoliseen ruokai-
luun vaikuttavat vanhempien koulutus, tulot, molempien tydssakaynti ja kaupungis-
tuminen. My0s kiireinen elamanmeno lisaa kodin ulkopuolista ruokailua. (Varjonen &

Peltoniemi 2012, 1 - 10; Jekanowski ym. 2001, 58.)

4.1 Ruokapalvelujen tehtava

”"Ruokapalvelujen tehtdvana on jatkaa alkutuotannon, teollisuuden, kaupan ja kulje-
tusten laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet seka puolivalmisteet asiakkaille tarjotta-
vaksi ateriakokonaisuudeksi” (Kansallinen laatustrategia 2006, 3). Ruokapalvelut si-

saltavat ruokatuotteen seka sen tarjoamiseen liittyvan asiakaspalvelun. Ruoka tarjo-
taan valittdmasti ruoan valmistamisen yhteydessd, tai se kuljetetaan valmistuskeitti-

Osta jakelupisteeseen tai kotiin. My0s edustus- ja tarjoilulounaat seka gourmet-
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ateriat sisaltyvat ruokapalveluihin. Ruokapalveluilla korostetaan asiakaspalvelun
osuutta ruokailutapahtumassa, ja siita onkin tullut synonyymi sanalle joukkoruokailu.
Edelld mainitut ovat ruokapalvelujen nakyvaa osaa, kun taas nakymatonta tyota ovat
ruokapalvelujen suunnittelu, tehostaminen ja seuranta, toiminnan suunnittelu, tuo-
tevalikoiman hallinta seka tuotannon ja palvelun suunnittelu ja kehittaminen. Ruo-
kapalvelualan tavoitteena on kehittda toimintaa toiminnan vastuullisuuden, asiakas-
tyytyvaisyyden ja kannattavuuden mukaisesti. (Varjonen & Peltoniemi 2012, 6 - 7;
Vikstedt, Raulio & Prattala 2011, 9; Edwards & Causa 2009, 1; Mertanen 2012b, 14;
Kansallinen laatustrategia 2006, 3.) Abackan (2011, 20) mukaan ruokapalvelut muo-
dostuvat asiakkaan idsta ja palvelun tarpeesta riippuen erilaisista teoista tai tekojen
sarjoista jossa palvelun tuottaminen seka kuluttaminen tapahtuvat ldhes samanaikai-

sesti.

Taloustutkimus Oy:n (2012) mukaan ammattikeittidissa valmistuu vuosittain noin 889
miljoonaa ruoka-annosta. Suuri osa suomalaisista nauttii paivan ainoan lampiman
aterian esimerkiksi koulussa tai tyopaikalla, alan ammattilaisen valmistamana, jonka
vuoksi ruoan ravitsemuksellisen laadun merkitys on oleellinen. Hyvin organisoidun
julkisen sektorin ruokapalvelujen ansioista kodin ulkopuolella syéminen onkin Suo-

messa niin yleista. (Mertanen 2007, 220; Mertanen & Vdisanen 2012.)

Raulion ja Roosin (2012, 143 ks. my0s Ikadntyneiden suomalaisten ateriointi 2009,
10) katsauksesta selvida, etta ruokapalvelujen kehittdminen on ollut vuosikymmeni-
en ajan suomalaista ravitsemuspolitiikkaa. Vaikka ty6ta on tehty useita kymmenia
vuosia, edelleenkdan valtakunnallista seurantajarjestelmaa ei ole, jonka myo6ta ei
pystyta kovinkaan paljon sanomaan ruokapalvelujen kayttajista, terveellisyydesta tai
ravitsemuslaadusta. Kuitenkin eri tutkimuksista on saatu todisteita, ettad ruokapalve-
luita kayttavien ruokavalio on lahempana ravitsemussuosituksia, kuin heidan, jotka
eivat ruokapalveluja juuri kayta. Tutkimuksen mukaan ruokapalveluita kayttavat
syovat muita useammin tuoreita ja lampimia kasviksia. Tama selittyy silla, etta yleen-
sa salaatti ja vihannekset sisdltyvat lounaan hintaan ja nédin ollen kasviksia on helposti
saatavilla ja niiden kulutusta on helppo lisatd. Ruokapalveluita kayttdvat noudattivat

my0s yleensa parempia ruokailutottumuksia. (Lallukka, Lahti-Koski & Ovaskainen
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2001, 123; Roos, Sarlio-Lahteenkorva & Lallukka 2003, 57; ks. myds Raulio, Roos,
Ovaskainen & Prattala 2009 )

4.2 Ruokapalvelujen rakenne

Mertanen ja Vaisdanen (2013) ovat jakaneet ruokapalvelut kolmeen kategoriaan. (Ks.
kuvio 6.) Luokittelu pohjautuu Slatteryn (2002, 24) ravintola-alan rakenteen luokitte-
luun, joka on jaoteltu neljdan osa-alueeseen: kaupallisiin, vapaa-ajan, matkustukses-
sa tapahtuviin seka tuettuihin ruokapalveluihin. Myds Edwards ja Causa (2009, 3)
ovat kuvanneet kaaviossaan ravitsemusalan monimuotoisuutta, joka on jaettu suo-

malaisittain yksityiseen ja julkiseen sektoriin.

KAUPALLISET =

= OSITTAIN TUETUT [ g

RUOKAPALVELUT

- JULKINEN -

Kuvio 6. Ruokapalvelujen luokittelua (Mertanen & Vaisanen 2013; ks. myos Edwards
& Causa 2009, 1; ks. myos Slattery 2002, 24.)
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4.2.1 Kaupalliset ruokapalvelut

Ravintolat: Kaupallisista ruokapalveluista tutkimustietoa on suhteellisen vahdn (Mer-
tanen 2007, 216; Sillanpada 2002, 13 — 17). Sillanpaa (2002) on tutkinut vaitoskirjas-
saan suomalaisen ravintolan historiaa ja kehittymistd, jonka mukaan Suomalainen
ravintolakulttuuri alkoi kehittya ruotsin vallasta irrottautumisen yhteydessa. Turusta
tuli suomalaisen ravintolakulttuurin “kehto”, josta se levisi muualle Suomeen. Turun
ravintolaelama hiipui Helsingista tulleen padkaupungin myo6ta, missa ravintolaelama
alkoi vuorostaan kukoistaa. 1800-luvun lopulla ulkona sydominen alkoi yleistya ja sen
seurauksena syntyi vaatimattomia ravintoloita ja ruokapaikkoja. My6s tyopaikkaruo-

kailu alkoi yleistya. (Sillanpaa 2002, 30 — 33.)

Kaupallisten ruokapalvelujen tavoitteena on toiminnan kannattavuus ja voiton tuot-
taminen, eli ne toimivat liiketaloudellisin perustein. Ravintolan pitdjan tehtavana on
minimoida ty6- ja raaka-ainekustannukset seka laskuttaa asiakkaita ruoasta ja palve-
lusta niin ettd ravintolatapahtuma tuottaa voittoa. Toimintaa harjoittavat niin yksityi-
set yrittajat kuin ravintolaketjut, joiden toiminta on hyvin tehostettua ja kontrolloi-
tua. (Mertanen 2007, 19, 54.) Ravintoloiden luokittelu on haastavaa ja hyvin kirjavaa.
Niita voidaan luokitella muun muassa keittion tyylin, asiakaskunnan, palvelun laadun,
raaka-aineiden, ruoanvalmistustavan, hintatason tai ravintolan aseman mukaan.

Usein kaytetaan kuitenkin useampaa luokitteluperustetta. (Mts. 22 — 23.)

Mertasen (2007, 18) vaitoskirjasta kdy ilmi, etta ruokaravintoloiden kehitys nykyiseen
muotoonsa on kulkenut monen kehitysvaiheen kautta, johon ovat vaikuttaneet ta-
loudelliset, sosiaaliset ja kulttuurilliset seikat. Suomalainen ravintola on saanut piir-
teita useista eri maista, ja onkin tyypiltdan hyvin kansainvalinen. Perinteisessa ravin-
tolassa ruoka valmistetaan usein ravintolan keittiossd, ja asiakas ndkee annoksensa
vasta tarjoiltuna, omassa poydassa. (Mts. 20, 55.) Oman kokemukseni mukaan perin-

teisten ravintoloiden avokeittiot ovat vuosien saatossa yleistyneet.

Fast food -ravintoloista kdytetdan yleensa nimea pikaruokaravintola ja ruoka seka
palvelu ovat standardoitu. Ruoka maksetaan ennen sen syontia ja ruoka on saman-

laista paikkakunnasta ja maasta riippumatta. Pikaruokaravintoloiden toiminta on
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hyvin kustannustehokasta ja niiden tavoitteena on saada asiakkaat palamaan ravinto-

laan yha uudelleen. (Mertanen 2007, 19, 23 — 24, 55.)

4.2.2 Osittain tuetut ruokapalvelut

Suuri osa ruokapalveluista kustannetaan julkisin varoin tai sitd tuetaan verovaroin.
Koska moni suomalaisista sy6 paivan ainoan lampiman aterian kodin ulkopuolella, on
taloudellista ja kansanterveydellisesti perusteltua turvata ruokapalvelujen toiminta
tukemalla sita. Arvonlisavero vaikuttaa merkittavasti ruokapalvelujen hintaan. (Jouk-

koruokailun kehittaminen 2009, 23.)

Opiskelijaruokailu: Valtion varoin, Kelan maksaman ateriatuen muodossa tuetaan
korkeakouluopiskelijoiden monipuolinen ja kohtuuhintainen paivittdinen ateriointi.
Ateriatuki on osa valtionavustusjarjestelmaa, joka perustuu opetusministeriosta an-
nettuun valtioneuvoston asetukseen. Asetuksen § 2 mukaan ”Opiskelija-ateria tayt-
taa laadultaan yleiset terveydelliset ja ravitsemukselliset vaatimukset” seka § 3 mu-
kaan “Lounas on ateriakokonaisuus, joka sisaltdaa paaruoan lisaksi juoman, salaatin,
leivan ja levitteen. Erikoisannos on kalliimmista raaka-aineista valmistettu ateriako-
konaisuus.” (L 18.6.2003/564, § 31; Suositus korkeakouluruokailun periaatteiksi
2011, 5.) Opiskeluruokailulla pyritaan vaikuttamaan opiskelijoiden terveyteen, tyoky-
kyyn ja hyvinvointiin ja se antaa my6s mahdollisuuden vuorovaikutukseen opiskelija-
tovereiden kanssa. Opiskelija-ateriasta tulisi saada 600 — 700 kilokaloria, joka tarkoit-
taa kolmannesta paivan energiatarpeesta. Opiskelija-ateriassa suolan ja rasvan laa-
tuun on kiinnitettava erityista huomiota. Opiskelija-ateria voi toimia malliesimerkkina
kotona tapahtuvassa ruokailussa sekda myohemmissa elimanvaiheissa. (Suositus kor-
keakouluruokailun periaatteiksi 2011, 10; Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa

2010, 22.)

Nykyajan tyopaikkaruokailun perustana voidaan pitaa vuonna 1971 Tyoterveyslai-
toksen antamaa suositusta toimipaikkaruokailusta. (Joukkoruokailun kehittaminen
2009, 15.) Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (2013) tietojen mukaan suomalaisista
aikuisista noin kolmasosa ruokailee paivittain henkilostéravintolassa. Tydnantajan

tukemaa ruokailua tuetaan tuloverotuksen keinoin, joka tarkoittaa, ettd “Verohallitus
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vahvistaa vuosittain ravintoedun raha-arvon, ottaen huomioon vuoden aikana tapah-
tuneen kustannuskehityksen” (Joukkoruokailun kehittdminen 2009, 23). Tydaikainen
ruoka tulisi olla monipuolinen, ravitseva ja terveellinen. Erityisesti rasvanlaatuun,
suolan seka kasvisten kayttoon tulisi kiinnittaa erityistda huomiota. Tyoterveyslaitos
muistuttaa, etta tyopaikkaruokalassa kavijat syovat terveellisemmin, kuin siella kay-
mattémat. Ruoan lisdksi tyopaikka lounas on tarkea hetki henkisen jaksamisen kan-
nalta, joka myos edistaa sosiaalista hyvinvointia. (Tydaikainen ruokailu 2013; Joukko-

ruokailun kehittaminen 2009, 15; Joukkoruokailun kehittdaminen Suomessa 2010, 23.)

"Tukipalveluilla tdydennetaan kotipalvelun antamaa henkilékohtaista huolenpitoa” ja
ne ovatkin usein “ensimmaisia palveluita, joita asiakas tarvitsee itsendisen asumisen
tueksi”. Ateriapalvelut kuuluvat kotihoidon tukipalveluiden piiriin. Eli ateriapalveluil-
la tarkoitetaan ikdantyneiden mahdollisuutta saada ravitseva ja monipuolinen, kun-
nan tarjoama, ateriamahdollisuus joko palvelutalossa, paivakodissa tai tuomalla ate-
riat kotiin. Ateriapalvelu on tarkoitettu kotipalvelun ja kotihoidon asiakkaille, jota voi
hakea kunnan kotipalvelun, kotihoidon, vanhus- tai vammaispalvelujen kautta. Ate-
riapalvelun hinta maaraytyy yleensa kuntakohtaisesti. Palvelun voi ostaa kunnan hy-
vaksymilta palveluntuottajilta palvelusetelilld tai yksityisilta palveluntuottajilta, jol-
loin asiakas voi kdyttdaa hyvaksi verotuksen kotitalousvahennysta. Hyvin jarjestetyt
ateriapalvelut tukevat idkkaan kotona selviytymista. (Tukipalvelut kotipalvelulle

2011; Ikdantyneiden suomalaisten ateriointi 2009.)

4.2.3 Julkiset ruokapalvelut

Julkiset ruokapalvelut ovat valtion tai kuntien omistamia, verovaroin tuotettuja ruo-
kapalveluja, jotka edistavat kansalaisten hyvinvointia ja ruokaturvaa. Julkisten ruoka-
palvelujen perustana ovat ravitsemussuositukset ja niissa panostetaan erityisesti
terveelliseen ja ravitsemukselliseen ruokaan. Aika usein kuitenkin ravitsemus ja ter-
veellisyys unohtuvat taloudellisten ja tehokkuusvaatimusten alle. (Risku-Norja ym.
2010, 3, 8; Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010, 9.) Talvitien (2014, 64 —
65, 111) tuoreessa opinnaytetydssa on tutkittu ravitsemussuositusten toteutumista
ruokapalveluorganisaatioissa. Tutkimukseen osallistuneista organisaatioista suurin

osa ilmoitti tuottavansa ravitsemussuosituksiin pohjautuvia ruokapalveluita, jotka
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varmistettiin tuotannonohjausjarjestelman avulla. Viidesosa vastaajista kertoi, etta
ravitsemussuosituksia seurattiin kyseenalaisilla menetelmilla tai ei lainkaan. Tutki-
muksesta selvisi my0s, etta julkisissa ruokapalveluissa ei ole riittavasti resursseja tuo-
tannonohjausjarjestelmien kayttéonotolle ja kdyttodnotto onkin tehty oman tyon

ohella.

Julkisten ruokapalvelujen maara on vahentynyt paljon viimeisten vuosien aikana, kun
ammattikeittidita on keskitetty suurempiin yksikoihin. Samanaikaisesti keittidissa
valmistettujen annosten maara on kasvanut. Useissa Euroopan maissa julkisia han-
kintoja on poliittisin paatoksin velvoitettu ymparistoystavallisiin hankintoihin kuten
luomu- ja lahiruoan kayttoon. Suomessakin asiasta on periaatepaatds, jolla pyritaan
lisédmaan luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa ja sesonkien mukaista ruokaa
valtion hallinnoimissa ruokapalveluissa. Periaatepaatos on kuitenkin vain kannanotto
asiaan. Suomalaiset ammattikeittiot nakevat luomu- ja ldhiruoan kaytossa esteita
niiden saatavuuden ja kustannusten suhteen. (Risku-Norja ym. 2010, 10; Aalto &

Heiskanen 2011, 1 — 2; Ehdotus kestavien hankintojen toimintaohjelmaksi.)

Paivakoti: Elintasosairaudet alkavat muokkautua jo varhaislapsuudessa, joten jo pai-
vakodeissa tulisi kiinnittaa erityista huomiota lasten ruokavalioon ja ruokakasvatuk-
seen. Monipuolinen ateria ja saannoéllinen ateriarytmi ovat perusta hyvalle ravitse-
mukselle. Pdivahoidossa tarjottavien aterioiden tulisi kattaa kaksi kolmasosaa lapsen
paivittdisesta ravinnontarpeesta, mutta selvitysten mukaan lapset sy6vat paivakodis-
sa vain puolet padivan tarpeesta. Taman vuoksi ruokalistan ja ruokailutilanteiden ke-
hittdminen on erityisen tarkeda. Leipa ja maito kuuluvat tarkedna osana paivakodin
ateriakokonaisuuteen, joten ne eivat saa olla palkinto muusta syodysta ruoasta. Pai-
vakodin ruokapalveluista huolehtii kunnan sosiaalitoimi, mutta myos yksityiset ruo-
kapalvelun tuottajat ovat lisdantyneet pdivakodeissa. Pdivakodissa ruokailutilanteet
pyritdan pitdmaan kodinomaisina tilanteina, joissa kasvatuksellinen merkitys on tar-
ked. Ruokalistat ovat vanhempien nahtavilld ja vanhempia kannustetaan muutenkin
aktiiviseen ja ldheiseen yhteistydhon paivakodin (ruokapalvelu-) henkilokunnan kans-

sa (Hasunen, Kalavainen, Keinonen, Lagstrom, Lyytikdinen, Nurttila, Peltola, & Talvia
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2004, 150 — 154; Kyttala, Ovaskainen, Kronberg-Kippild, Erkkola, Tapaninen, Tuokko-
la, Veijola, Simell, Knip, & Virtanen 2008, 10.)

Suomalaisella kouluruokailulla on pitkat perinteet. Ensimmaisen kerran kouluruokaa
alettiin tarjota kansakoulujen oppilasasuntoloiden keittoruokaloissa 1890-luvun lo-
pussa. Vuodesta 1948 alkaen jokaiselle oppivelvollisuuskoulujen piiriin kuuluvalle
oppilaalle on tarjottu lakisdateinen, maksuton kouluruokailu. Nykyinen lainsaadanto
(L21.8.1998/628, § 31; L 21.8.1998/629, § 28; L 21.8.1998/630, § 37) takaakin jokai-
selle koululaiselle ja opiskelijalle maksuttoman aterian esiopetuksesta aina toisen
asteen opintojen loppuun saakka. Tana paivana lahes jokainen suomalainen oppilas
voi sy6da maksuttoman kouluaterian viikon jokaisena koulupadivana. Kouluruokailu
kuuluu olennaisesti koulujen opetus- ja kasvatustehtavaan ja onkin osa opetussuun-
nitelmaa, jonka tarkoituksena on edistaa oppilaiden hyvinvointia ja kehitysta. Koulu-
ruokailussa tarkeita tekijéita ovat muun muassa ruokailuajat ja ateriat, ruokailuym-
paristo, valipalat, aterioiden ravintosisalto seka kouluaterian ravitsemuksellinen laa-
dun arviointi ja seuranta (Jeronen & Helander 2012, 20; Viksted, Raulio, Puusniekka

& Pr&ttala 2012, 6; Kouluruokailusuositus 2008, 3,5, 6 —11.)

Sairaalassa ravitsemushoidolla on olennainen merkitys potilaiden hoidossa. Ravitse-
mushoitosuosituksia on valmisteltu moniammatillisista ndkékulmista, joissa on huo-
mioitu ruokapalvelut, ravitsemusterapia, seka hoito ja ldaketiede. Ravitsemushoidon
tavoitteena on seka terveytta edistava ravitsemus etta sairaiden ravitsemushoito.

Ravitsemushoito koostuu monesta osa-alueesta kuten itse ravitsemushoidosta, ruo-
kailusta ja ruokatuotannosta, ruoan rakenteesta, ruokavalioista seka eri tilanteista ja

ikdryhmista. (Ravitsemushoito 2010, 14 — 197.)

Asevelvollisuuspalvelusta suorittavalla henkil6lla on oikeus maksuttomaan muoni-
tukseen asevelvollisuuslain (L 28.12.2007/1438) § 100 nojalla, josta huolehtii puolus-
tusvoimien ruokahuolto. Ruokahuolto toimii seka rauhan aikana, ettd poikkeusolois-
sa. Ruokahuolto sisaltdaa varuskuntaruokailun sekd maasto-, alus-, ja kenttdmuoni-
tuksen. Ruokailutottumuksilla pyritaan edistamaan terveytta seka ruokailutapahtu-
massa pyritdan korostamaan hyvia kdytostapoja. (Ruokahuollon ja terveydenhuollon

rakennemuutokset Puolustusvoimissa 2011, 17.) Pitkdniemen opinndytetyosta (2011,
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5) kdy ilmi, ettd Puolustusvoimien Ruokahuollon Palvelukeskus (PURU) oli Suomen
suurin julkisen sektorin ruokapalvelujen tuottaja, joka vuoden 2012 alussa muuttui
Puolustusvoimien ravitsemispalvelujen yhtidittamisen myota Leijona Catering Oy:ksi.
Leijona Catering on tdysin valtion omistama yritys, jonka tavoitteena on tarjota ravit-
semussuositusten mukainen, monipuolinen ja terveellinen ruoka asevelvollisille, puo-
lustusvoimien henkilostolle sekad uuden liiketoiminnan myo6ta kaikelle kansalle. (Par-

haita makuhetkid 2012.)

Sairaalassa kaytettavaa ravitsemushoitoa kdytetdaan myds vanhainkodeissa, joka en-
naltaehkaisee ja parantaa vanhusten ravitsemustilaa. Virhe- tai aliravitsemusta esiin-
tyy erityisesti sairaaloiden pitkaaikaisosastoilla seka vanhainkodeissa. Vanhainkotien
ruokailuymparistot vaikuttavat merkitsevasti ikdantyneiden ravinnonsaantiin ja ela-
manlaatuun. Ruokailutilojen siisteys ja rauhallisuus seka avun saaminen ruokailuta-
pahtumaan seka kodinomainen ruokailutapahtuma vaikuttaa positiivisesti vanhuksen
elamaan. (Ravitsemussuositukset ikdantyneille 2010, 19, 31, 33; Ikdantyneiden suo-

malaisten ateriointi 2009, 21; Ravitsemushoito 2010.)

4.3 Vastuullisuus ruokapalveluissa

Lindroos & Terio (2012, 34) mukaan ruokapalveluissa ekologiseen vastuuseen kuuluu
luomuruoan, lahi- ja kausiruoan suosiminen, kuljetusten ja pakkausten minimointi,
kompostointi, jatteiden lajittelu ja kierratys. Sosiaaliseen ja kulttuuriseen vastuuseen
kuuluvat reilun kaupan periaatteiden suosiminen, paikallisen tyon ja tuotannon suo-
siminen, kotimaisuuden ja omavaraisuuden tukeminen. Kulttuuriseen vastuuseen
kuuluvat ruoka- ja tapakulttuurin vaaliminen, perinnelajien — ja kasvien kasvattami-
nen ja perinneruokien valmistaminen seka sesonkiajattelu. Taloudellinen vastuu na-
kyy puolestaan kilpailutuksien eettisyydessa, toiminnan lapinakyvyydessa seka kesta-
vina asiakassuhteina. Myos Turennen (2009, 237) mielesta vastuulliset ruokapalvelut
huomioivat toiminnassaan kestavat raaka-aineet, suunnittelee huolellisesti toimin-

tansa seka jatehuollon ja kierratyksen. Henkilokunnan koulutuksen han nidkee myds
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tarkedana. Naiden toimintojen myo6ta saadaan kestavat ruokapalvelut, jotka vaikutta-

vat niin ymparistdon, talouteen kuin myds hyvinvointiin.

Taulukko 2. Vastuullisuuden osa-alueet ruokapalveluissa (ks. Lindroos & Teri 2012,

34.)

Ekologinen

Sosiaalinen

Kulttuurillinen

Taloudellinen

ruoka: lahiruoka ja

luomuruoka

Reilu Kauppa

ruokakulttuurin vaa-

liminen

eettiset kilpailutukset

pakkausten minimointi

paikallinen tuotanto

tapakulttuurin vaali-

minen

kestavat asiakassuh-

teet

kuljetusten minimointi

alueellinen tyollisyys

perinnekasvien kas-

vattaminen

lapindkyva sidos-

ryhmaideologia

kompostointi ja lajitte-

lu

kotimaisuus

perinnerotujen kas-

vattaminen

jatteiden kierratys

omavaraisuus

perinneruoan valmis-

taminen
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

5.1 Opinndytetyon tavoite ja tutkimuskysymykset

Opinndytetyon tarkoituksena on selvittaa ja lisata tietoa siitd, miten voidaan tuottaa
kestavia ruokapalveluita. Seuraavilla kysymyksilla pyrin madrittamaan termin kestava
ruoka ja saamaan vastauksen tutkimusongelmaani, miten ruokapalvelut saadaan

entista kestavammiksi.
® Mitd on "kestdva ruoka”?
® Miten kestdvia ruokapalveluita tuotetaan?

o Mitka asiat edistavat “kestavan ruoan” kayttda ruokapalveluis-

sa?

o Minkalaisia esteita ruokapalvelun toimijat ndakevat "kestavan

ruoan” kaytolle?
o Millainen on ”kestavan ruoan” tulevaisuus ruokapalveluissa?

Teoriaosassa olen kasitellyt kestavaa kehitysta, kestavaa ruokaa seka sen tuotantoa
ja kulutusta ruokapalveluissa. Opinnaytetyoni pohjautuu paaasiassa ekologisen kes-
tavyyden tarkasteluun, mutta tuloksien perusteella myds sosiaalinen, taloudellinen ja
osittain myos kulttuurillinen kestdvyys ovat merkittavia tekijoita kestavaa ruokaa

tarkastellessa.

Kestava ruoka termi syntyi, kun yritin miettia “kestavasti tuotetulle ja kulutetulle
ruoalle” lyhempaa termia. Kasite pohjautuu kestavan kehityksen kirjallisuuteen, josta
se on luontevasti johdettavissa. Mietin, miksi ei voida puhua kestavasta ruoasta, jos
puhutaan kestavasta matkailusta, kestavasta muotoilusta tai kulutuksesta. Vaihtoeh-
toinen termi kestavalle ruoalle voisi olla Lindgrenin (2010, 249) kayttama termi vih-
red ruoka, joka myos huomioi kestdvan kehityksen ulottuvuudet. Kasite pohjautuu

osittain kuluttajatutkimuskeskuksen tyoselosteessa esiintyneeseen kestavan ruoka-
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lautasen mekanismiin (Aalto & Heiskanen 2011, 6). Opinndytetydssani haastateltavat
maarittelivat termin kestava ruoka. Opinnaytetyon empiirisessa osassa pohdin kesta-

vaa ruokaa kvalitatiivisen tutkimusaineiston pohjalta.

5.2 Tutkimusmenetelma

Opinndytetyossani olen kayttanyt laadullista eli kvalitatiivista menetelmaa, jossa tar-
koituksena on kuvata todellista elamaa, johon sisaltyy ajatus moninaisesta todelli-
suudesta. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 160.) Kvalitatiivisen tutkimuksen ai-
neiston keruussa kaytetaan sellaisia menetelmia, joiden avulla tutkija paasee mah-
dollisimman ldhelle tutkittavaa kohdetta. (Kiviniemi 2001, 68.) Eskolan ja Suorannan
(2008, 15, 19) mukaan pelkistetyimmilldan laadullinen aineisto on ulkomuodoltaan
tekstid, joka syntyy esimerkiksi haastattelujen tai havainnoinnin perusteella. Yhtena

laadullisen tutkimuksen ongelmana pidetaan, ettei aineisto lopu koskaan.

Eskolan ja Suorannan (2008, 15) mielesta “Laadullisessa tutkimuksessa tutkimus-
suunnitelma parhaimmillaan elda tutkimushankkeen mukana.” Luonteeltaan laadul-
linen tutkimus on prosessiorientoitunutta, jossa limittyvat esimerkiksi tutkimustehta-
va, teorianmuodostus, aineistonkeruu ja -analyysi, jonka myo6ta tutkimussuunnitelma
voi eldd ja muotoutua tutkimuksen edetessa. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kohdet-
ta pyritdaan tutkimaan kokonaisvaltaisesti. (Kiviniemi 2001, 68; Hirsjarvi ym. 2009,

161.)

Hirsjarven ym. (2009, 164) mukaan kvalitatiivisen tutkimuksen tyypillisia piirteita
ovat muun muassa kokonaisvaltainen tiedonhankinta, jossa tieto hankitaan todelli-
sissa tilanteissa, joissa ihminen toimii tiedon kerddjana. Analyysissa pyritaan teke-
maan yleistyksia ja paatelmia aineistosta nousevien seikkojen perusteella eli tutkijan
tehtavana ei ole maaritella sita, mika on tarkeaa. Aineisto hankitaan laadullisin me-
todein, joissa tutkittavan ndkdokannat paasevat esille. Tutkittavat valitaan harkinnan-
varaisesti ja tutkimussuunnitelma muotoutuu tutkimuksen edetessa. Kaikki tapauk-

set ovat ainutlaatuisia, jonka vuoksi niita taytyy kasitelld asiaan kuuluvalla tavalla.
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Kvalitatiivisen aineiston keruun turvin pystyin itse hankkimaan tietoa aidoissa tilan-
teissa ja ymparistoissa, jolloin samalla pystyin havainnoimaan haastateltavan kayt-
taytymista, kuten ilmeita ja eleita seka ymparistoa. Itse en voinut paattaa mitka asiat
tyoni kannalta ovat tarkeitd, vaan haastateltavien ndkdkannat viitoittivat suunnan

omilla kokemuksillaan, tulkinnoillaan ja kasityksillaan asiasta.

5.3 Aineiston keruu

Haastattelu on yksi kdytetyimpia tiedonkeruumenetelmia, jota kdytetdaan seka tut-
kimus- etta kehittamistydssa. Haastattelu voi tapahtua esimerkiksi kasvokkain tai
puhelimitse ja se voi kestdd minuuteista useisiin tunteihin. Haastattelujen laajuus ja
lukumaara riippuu haastateltavasta aiheesta. Yleensa haastatteluilla kerataan kvalita-
tiivista aineistoa, mutta niitd voidaan kdyttaa yhta hyvin myos kvantitatiivisiin aineis-
toihin. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 34; Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009; Eskolan &
Valli 2008, 85.) Haastattelulla saadaan nopeasti syvallista tietoa kehittamisen koh-
teesta ja silla on mahdollisuus saada uusia nakékulmia avaavaa aineistoa. Haastatel-
tavat voivat tuoda esille itsedan mahdollisimman vapaasti haastattelutilanteessa.
Haastattelulla halutaankin korostaa yksilon ndakokulmia ja kokemuksia. Haastattelu
valitaan usein tiedonkeruumenetelmaksi silloin, kun jo etukateen tiedetdan, etta
haastatteluvastaukset ovat monitahoisia. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 35; Eskola & Valli

2008, 85.)

Haastattelu tiedonkeruumenetelmana on aikaa vieva ja siita kertyy erilaisia kustan-
nuksia. Aikaa kuluu haastateltavien etsimiseen, haastatteluiden sopimisen, matkoi-
hin, itse haastattelun toteutukseen seka haastattelujen jalkeiseen litterointiin. Haas-
tattelut voivat sisdltda myds virheldhteitd, jotka johtuvat joko haastattelijasta tai
haastateltavasta, ja taten heikentda haastattelun luotettavuutta. Yksi haastattelun
haasteita onkin haastattelijan kokemattomuus. Myds haastatteluiden analysointi ja
raportointi nahdaan usein ongelmallisina silla niille ei ole mitdan valmista mallia.

(Hirsjarvi & Hurme 2004, 35; Eskola & Valli 2008, 86 — 94.)
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Teemahaastattelu on Eskolan ja Vastamaen (2001, 24) mukaan suosituin tapa kerata
kvalitatiivista aineistoa. Haastattelun aihepiirit eli teemat ovat maaritetty ja tukilista
kysymyksista laadittu ennen haastattelua. Kysymysten muoto ja jarjestys vaihtelevat
haastattelujen kulun mukaisesti. Haastattelijan tehtdvana on huolehtia, etta kaikki
teemat tulee kasiteltya haastattelussa, mutta tukilistan kysymyksia voidaan jattaa
kysymatta tai mieleen juolahtavia kysymyksia voidaan lisdata haastattelun edetessa.
Teemahaastattelussa on tarkeaa saada haastateltavan nakdkanta kuuluviin. Toisin
sanoen haastattelu on erdanlainen haastattelijan ja haastateltavan valinen keskuste-
lu. (Eskola & Vastamaki 2001; Eskolan & Suoranta 2008, 86; Hirsjarvi & Hurme 2004,
48.)

Opinnadytetyoni on sidoksissa kestavaan ruoan tuotantoon ja ennen kaikkea sen kulu-
tukseen. Haastattelut rajasin opinnaytetyon tarkoituksen perusteella ruokapalvelujen
tuottajaorganisaatioihin. Mielestani oli aiheellista ottaa haastatteluihin mukaan seka
yksityisia etta julkisia ruokapalveluja, jolloin sain ndkemyksia kestavan ruoan kaytosta
molemmilta osa-alueilta. Vaikka laht6kohtaisesti molemmat sektorit ovat yhta ar-
vokkaita ja mielenkiintoisia, kaupallisesta sektorilta tutkimustietoa l6ytyy huomatta-
vasti vahemman, kuin julkiselta sektorilta. Koin tarkeaksi lisatd myos kaupallisen sek-
torin tutkimustietoa. Haastattelujen loppuvaiheessa olen yhdistanyt osittain tuetut ja
julkiset ruokapalvelut yhdeksi ja puhun niista vain julkisina ruokapalveluina, silla
haastateltujen ruokapalvelujen asiakaskunta on pitkalle samanlaista kuten opiskeli-

joita ja vanhuksia.

Haastateltaviksi valittiin ruokapalveluista vastaava henkil, jolla on paavastuu ruoka-
palvelujen toiminnasta seka raaka-aineista ja ndin ollen pystyy vastaamaan haastat-
teluun mahdollisimman kattavasti. Ruokapalvelujen verkkosivuilta 10ytyi ldhestul-
koon jokaisen haastateltavan nimi virkanimikkeen perusteella. Parissa tapauksessa
en ollut varma, keneen kannattaisi ottaa yhteytt3, jolloin olin yhteydessa ylimpaan
johtoon ja sitd kautta sain ruokapalveluista vastaavan yhteystiedot. Yhta lukuun ot-
tamatta haastateltavilla oli ruokapalvelualalta hyvin pitkat tydkokemukset ja vastaa-
vana toimimisestakin vahimmillddn 10 vuotta. Suurin osa haastateltavista oli toimi-

nut myos kyseisessa organisaatiossa vuosikausia.



50

Haastattelut olivat teemahaastatteluja, jossa teemat ja apukysymysten runko oli laa-
dittu etukateen. Teemat muodostuivat opinnaytetydn tavoitteeseen ja teoriaosioon
pohjautuen. Teemat valittiin sen jalkeen, kun teoria oli Iahes valmiiksi kirjoitettuna ja

niitd muodostui kolme:

e Teema 1: "Kestava ruoka”
e Teema 2: "Kestdvan ruoan” osuus organisaatiossanne

e Teema 3: ”"Kestavan ruoan tulevaisuus”.

Ensimmadinen haastattelu tehtiin niin sanotusti harjoitushaastatteluna, jossa todettiin
teemojen ja haastattelurungon toimivuus seka testattiin sanelukoneen toiminta ja
sen optimaalinen sijainti. Harjoitushaastattelussa sain my0s lisavinkkeja, mita kan-
nattaa ottaa huomioon tai jattaa pois, etta saisin kerattya tulevilta haastateltavilta
oleellisimman tiedon. Taman haastattelun valitsin laheisen sijainnin perusteella, en-
ka selvittanyt etukateen ruokapalvelujen kestavia toimintatapoja. Vaikka haastatte-
lupyynto6 seka — tilanne olivat jokseenkin epavirallisia, haastattelusta ilmeni niin pal-
jon opinndytetyoni kannalta tarkeaa ja kdyttokelpoista materiaalia, etta otin sen mu-

kaan myds aineistoon.

Harjoitushaastattelun jalkeen muokkasin teemat ja apukysymykset lopulliseen muo-
toon seka laadin saatekirjeen. Saatekirje (Liite 1.), teemat ja apukysymykset (Liite 2.)
lahetettiin sdhkopostin valitykselld haastateltaville haastattelupyynnon yhteydessa.
Talloin haastateltavilla oli mahdollisuus tutustua ja valmistautua hieman tulevaan
haastatteluun. Sahkoposti lahetettiin ensin kolmelle kestavaan ruokaan profiloitu-
neen ruokapalvelun esimiehelle. Ndihin haastateltaviin otettiin yhteytta puhelimitse,
jolloin saatiin vastaus halukkuuteen osallistua haastatteluun, seka sovittiin aika ja
paikka, missa haastattelu tehdaan. Osassa tapauksista tdma osio hoidettiin séhko-

postitse.

Ensin tarkoituksenani oli haastatella vain sellaisia ruokapalveluita, jotka ovat jollain
tavalla profiloituneet kestavasti tuotetun ruoan kdyttamiseen. Kolmen ensimmaisen
haastattelun jalkeen kuitenkin huomasin, etta kyseisista haastatteluista nousee esille

pddasiassa kestdvan kehityksen hyotyja, silla ruokapalvelut ovat toimineet jo vuosia
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kestavaan kehitykseen pohjautuen ja heilla on vuosien tyon tuloksena toimivat toi-
mintamallit. Timan seurauksena paadyin ottamaan mukaan myds ruokapalveluja,
joiden kestavasta toiminnasta en etsinyt tietoa etukateen. Naiden haastatteluiden
tavoitteena oli saada esiin enemman esteita ja haasteita, joita kestavan ruoan kaytto
tuo mukanaan. Tassa vaiheessa valitsin mukaan kolme suurta ruokapalvelua, edella
mainitulla tavalla. Yhden suuren ravintolaketjun paallikko kieltdytyi osallistumasta
haastatteluun, jonka seurauksena haastattelut tehtiin vain kahdelle pyydetyista. Jo-
kaisessa haastattelussa teemat olivat samat, mutta kysymykset saattoivat vaihdella

tilanteen mukaan.

Loppujen lopuksi opinndytetyoni sisaltaa kuusi + yksi teemahaastattelua. Kuusi + yksi
tarkoittaa kuutta eri organisaatiota, joista yhteen tein kaksi erillistd haastattelua.

Tama siksi, ettda emme saaneet sovitettua aikatauluihimme ryhmahaastattelua. Haas-
tateltavien tehtdavankuvan perusteella oli kuitenkin perusteltua haastatella kyseisesta

kohteesta kaksi eri henkiloa.

Taulukko 3. Haastattelut

ORGANISAATIO HAASTATELTAVA HARKINNAN VARAISEN OTANNAN SYY
Seurakunnna ateriapalvelut, Ylivieska [Pddemantd Maarit Repo Harjoitushaastattelu
Ravintola Savoy, Helsinki Keittio paallikkd Kari Aihinen Omavaraisuus

Kaupungin ruokapalvelut, Kiuruvesi  |Ruokapalvelupdallikkd Hannele Laitinen|Kiuruveden kaupunkistrategia *

Lapland Hotels, Rovaniemi Keittiopaallikkd Tero Mantykangas 12 lappilaisen hotellin ketju

Kaupungin ruokapalvelut, Oulu ** Tuotantopaallikkd Anne Hautamaki Pohjoisen suurin kaupunki
* %k

* Kiuruveden kaupunkistrategian 2009-2012 yhdeksi painopistealueeksi on nimetty ldhi- ja luomuruoka
** Qulun Serviisi on kaupungin liikelaitos

Jokaisen haastattelun viimeisena kysymyksena kysyin lupaa kayttaa yrityksen ja haas-
tateltavan nimea opinnaytetydssani. Yhtd poikkeusta lukuun ottamatta lupa myon-
nettiin ja tama haastateltava halusi lukea haastattelun tulokset ja minun tulkinnan
ennen niiden julkistamista. Tama lupa helpotti suuresti opinnaytetyoni tekemists,

silla ruokapalvelut seka niiden maantieteelliset sijainnit erosivat suuresti toisistaan ja
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taman vuoksi anonyymisti suoritetussa haastattelussa tunnistaminen olisi voinut olla
helppoa. Olen kuitenkin koodannut satunnaisessa jarjestyksessa jokaisen haastatte-
lun aakkosin a — g, joita tulen kayttamaan tuloksien suorissa lainauksissa. Kahdessa
lainauksessa olen haastateltavan merkinnyt (_), silla lainauksista voi selvasti paatells,
kenen haastattelusta lainaukset ovat. Tall6in myds muut kyseisen haastateltavan
lainaukset olisi ollut helppo tunnistaa, joka mielestani olisi ollut epdoikeudenmukais-

ta haastateltavaa kohtaan.

Haastatteluilla halusin saada kuuluviin dania ympari Suomen, joten haastattelut si-
joittuivat 800 kilometrin matkalle, Helsingin ja Rovaniemen vailille. Rovaniemen haas-
tattelu edusti koko Lappia, silla ketjun 12 hotellista pohjoisin ruokapalvelu sijoittui
Kilpisjarvelle. Kilometreja karttui auton mittariin reilu 2000 kilometrida, mutta mieles-
tani oli tarkeaa selvittaa millaisia alueellisia yhtaldisyyksia, eroja ja haasteita kestava

ruoka aiheuttaa ruokapalveluissa.

Jokainen haastattelutilanne oli erityislaatuinen, vaikka niissa kaikissa kasiteltiin samat
teemat. Aluksi kerroin omat taustani ja kyselin haastateltavien taustatiedot, seka
tarkistin nauhurin toimivuuden. Tilanteet olivat keskustelunomaisia. Kysymysten
muoto ja jarjestys vaihteli tilanteen ja haastateltavan vastausten mukaan. Toisinaan
tein lisakysymyksia, joita usein kdytin myéhemmissakin haastatteluissa, valilla jatin
jotain kysymyksia pois. Haastattelut kestivat ajallisesti puolesta tunnista puoleentois-
ta tuntiin, keskimaarin ne olivat reilun tunnin mittaisia. Vaikka jokaisessa haastatte-
lussa kaytiin samat teemat ja suurin osa apukysymyksista, lyhimman ja pisimman
haastattelun ero oli tunti. Mielestani tahan vaikutti hyvin pitkdlle haastateltavan vas-
taukset. Joissain haastatteluissa kysyin haastattelijana kysymyksia ja haastateltava
vastasi vain esitettyyn kysymykseen, kun taas jossain toisessa haastatteluissa keskus-
telimme kysymykseen liittyvasta asiasta laajemmin ja haastattelijana minun tehtava-

ni oli vain pitaa keskustelussa aiheeseen liittyvat rajat.

Oma kokemattomuuteni toi selvasti lisdhaasteita haastattelutilanteisiin. Varsinkin
alkuun puhe tahtoi kangerrella ja osa kysymyksista unohtui kysya, jonka vuoksi alku-
vaiheen haastattelut eivat valttamattd edenneet aivan loogisessa jarjestyksessa.

Huomasin kuitenkin kehittyneeni hurjasti ensimmaisen ja viimeisen haastattelun va-
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lilld ja kaiken kaikkiaan haastattelutilanteet sujuivat mielestani hyvin. Jokaisesta
haastattelusta sain kallisarvoista tietoa ja oppia alan asiantuntijoilta opinndytetyotani

varten.

Haastattelut nauhoitettiin. Muistiinpanoja en tehnyt juuri ollenkaan haastattelujen
aikana vaan keskityin haastateltavan seuraamiseen ja kuuntelemiseen. Haastattelun
jalkeen kuuntelin ensin haastattelun kertaalleen lapi, jonka aikana tai jalkeen tein
muistiinpanot. Sen jalkeen nauhoitettu haastattelu purettiin tekstimuotoon eli litte-
roitiin mahdollisimman pian, viimeistaan haastattelua seuraavana paivana. Tall6in
haastattelu oli vield tuoreena mielessa ja samalla viela pystyi aistimaan haastattelu-
jen tunnelman. Nauhoitettuja haastatteluja kertyi seitsemasta haastattelusta yh-

teensa noin kahdeksan tuntia.

Mielestani litterointi oli hyva tehda itse, silla siina paasi jo perehtymaan aineistoon ja
samalla mielessa analysoimaan sitd. Haastattelut litteroitiin niin, ettad kaikki puhutut
lauseet ja virkkeet kirjoitettiin yl6s eli aivan sanasta sanaan nauhoituksia ei purettu.
Samalla jokainen haastattelu koodattiin varikoodeilla ks. taulukko 4. Haastattelujen
litterointi vei erittdin paljon aikaa, vaikka osan haastatteluista pystyi kirjoittamaan
lahes kokonaan haastattelussa esiintyneeseen muotoon. Joitain haastatteluja taas
joutui kelaamaan useaan otteeseen, ettad sai kaiken kirjoitettua yl0s. Litterointi vei

aikaa 3 - 6 tuntia/haastattelu.

5.4 Aineiston analysointi ja tulokset

Laadullisessa tutkimuksessa aineiston analysointi on aineistoldhtoista (Kiviniemi, K.
2001, 68), ja se koostuu havaintojen pelkistamisesta ja “arvoituksen” ratkaisemisesta
(Alasuutari 2007, 39). Aineiston jarjestaminen aloitetaan tietojen tarkistuksella, jossa
kartoitetaan puuttuvat tiedot seka se 16ytyyko aineistosta virheita. Seuraavaksi tay-
dennetaan tiedot, jonka jalkeen aineisto jarjestetdan analyysia varten. (Hirsjarvi &

Hurme 2004, 222.)
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Eskola ja Vastamaki (2001, 134) korostavat, etta tutkijan tehtdvana on tyostaa aineis-
tosta analyysi. Opinndytetyossani on kadytetty sisdllonanalyysia, jossa voidaan kayttaa
Hirsjarven ja Hurmeen (2004, 153) mukaan hyvaksi erilaisia analyysikeinoja kuten
teemoittelua, laskemista tai yhteyksien tarkastelua. Koska kyseessa oli teemahaas-
tattelu, jarjestelin aineiston ensin teemoittain. Maaritelman mukaan teemoittelussa
aineistosta etsitdaan sellaisia piirteitd, jotka ovat yhteisia haastateltaville. Teemat voi-
vat olla haastattelussa kdytettyja teemoja, ja aineistosta yleensa 16ytyy lisaa, alkupe-
raisia mielekkdadampia teemoja. Aineistosta nousevat teemat pohjautuvat yleensa

tutkijan tulkintoihin, kuten tassakin opinndytetyssa. (Mts. 173.)

Opinndytetyon tarkoituksena oli selvittaa mita on kestava ruoka ja miten ruokapalve-
luita saadaan entista kestavammiksi. Haastattelun jaoin kolmeen teemaan ja apuky-

symyksiin, jotka saattoivat jonkin verran vaihdella haastattelujen kulun mukaan:

1. Teema: "Kestava ruoka”
e Mita on mielestasi kestavakehitys?
e Mitd on mielestasi “kestava ruoka”?

e Miten maarittelet |dhiruoan? (Jos vastaaja ajatteli Idhiruoan kuuluvan
kestavaan ruokaan)

2. Teema: "Kestava ruoka” organisaatiossa

Miten kestavia ruokapalveluita tuotetaan?

Miten kestavyys huomioidaan ruokapalveluiden toiminnassa?

Kuinka “kauan kestdavaa” ruokaa on valmistettu?

Mika on “kestdvan ruoan” osuus organisaatiossa?

Mita ruokapalveluissa tyoskentelevan tulisi tietda "kestavasta ruoas-
ta”?

e Miten “rivityoldinen” voi vaikuttaa “kestavaan ruokaan”?

Miten ruokapalveluita voitaisiin saada entistd kestavammiksi?

Onko tarkoitus kasvattaa "kestavan ruoan” osuutta?

3. Teema: "Kestavan ruoan” tulevaisuus
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e Miten "kestavan ruoan” kaytto on edistynyt?

e Mika sita on edistanyt?

e Minkalaisia esteitd/ongelmia ndet "kestavan ruoan” kaytolle?

e Millaisena ndet "kestdvan ruoan” tulevaisuuden ruokapalveluissa?

e Millainen on "kestavan ruoan” suhde terveyteen?

Aluksi pilkoin kaikki litteroidut haastattelut haastatteluissa kaytettyjen teemojen se-
ka apukysymysten, mukaan. Vastauksissa kaytin haastattelujen varikoodeja, jolloin
pystyin seuraamaan, kuka on vastannut mitenkin. Mita useampaan kertaan luin "pil-
kottua” aineistoa, sitd useammin ja vahvemmin sieltd nousi keskeisia asioita ja yhta-
ldisyyksia, jotka useimmiten olivat jotain muuta kuin haastatteluteemat. Kirjoitin kes-
keisia ja samantyyppisia asioita aina yhdelle A4 paperille. Lopuksi etsin asioiden yh-
distavan tekijan josta mielestani muodostui selked teema. Haastateltavien vastaukset
olivat pitkalti samansuuntaisia ja he painottivat samanlaisia asioita. Kuitenkin yhdelle

jokin asia saattoi olla ongelma kun taas toinen naki saman asian vahvuutena.

Aineistosta muotoutui aluksi kahdeksan teemaa, jotka tiivistin kuudeksi teemaksi.

Teemoiksi muodostuivat:

Kestava ruoka

Ruoka (Liite 3.)

Ennakointi ja kehittdminen (Liite 4.)
Yhteistyo (Liite 5.)

Kestava kehitys (Liite 6.)

A T o o

Ongelmat (Liite 7.).

Myos jokaisen teeman koodasin varikoodein. Varikoodit niin haastatteluissa kuin
teemoissakin ovat itsedni varten, jotka helpottavat analyysin tekemista. Jotkut varit
voivat olla samoja seka haastateltavalla ettd teemassa, mutta niilla ei ole tulosten

kannalta mitaan merkitysta. Liitteessa 3 olen esimerkin vuoksi merkinnyt kolmeen
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ensimmaiseen vastaustaukseen haastateltavien varikoodit. Koodit olen merkinnyt
sitd mukaa, kun ne ovat nousseet aineistosta, joka selittda varikoodien jarjestyksen.
Muuten olen jattanyt haastateltavien varikoodit pois, etteivat kenenkaan vastaukset
tule liian yksityiskohtaisesti esiin, vaikka haastateltavat antoivatkin luvan kayttaa ni-

meadan tyossani.

Eskola ja Vastamaki (2001, 143) neuvovat poimimaan jokaisesta vastauksesta, kaikki
teemaan liittyvat kohdat, joista muodostuu teemojen alaotsikoita. (Ks. esimerkiksi
Liite 5.) Kaytannossa sen teki vaikeaksi se, ettd haastattelut eivat edenneet loogisesti,
vaan vastauksia l0ytyi lapi haastattelun. Sen vuoksi litteroitu aineisto oli luettava
useaan otteeseen. Lukiessani varitin aineistosta “vastaukset” aina kyseisen teeman

varilla.

Ensimmaisena analysoin ainoan, suoraan haastattelusta siirtyneen teeman - termin
kestava ruoka. Jokaisessa haastattelussa kysyin saman kysymyksen, mutta sain useita
erilaisia vastauksia ja vastauksia nousi esiin lapi haastattelujen, ei vain kyseisen tee-
man yhteydessa. Haastatteluissa ilmeni, ettei kestava ruoka ole pelkkaa ruokaa vaan
siihen liittyy kaikki kestavan kehityksen ulottuvuudet. Nain kestavasta ruoasta tuli

ylateema viidelle muulle teemalle joista muodostuu kestavat ruokapalvelut.

Loput viisi teemaa on analysoitu niin, etta etsin litteroidusta aineistosta teemoihin
kuuluvia eroavaisuuksia ja yhtaldisyyksia. Aina kun jokin asia ilmeni ensimmaisen
kerran kirjoitin sen lappuun, esimerkiksi Teema 1: Ruoka (Liite 3.), ja merkitsin haas-
tattelun varikoodin (ks. taulukko 4.) ilmenneen asian perdan. Kun asia ilmeni toisen
tai useamman kerran, merkitsin jdlleen varikoodin esiintyneen asian peraan. Nain
ollen pystyin selvittdmaan, kuinka olennaisesti haastattelujen perusteella jokin tietty

asia kuuluu kestavaan ruokaan.

Kuviossa 7 olen kuvannut asteikon, jota jatkossa tulen kdayttamaan aineiston purka-
misessa. Kaikki samaa mielta - vari kertoo, etta jokin asia, esimerkiksi “kestavaan
ruokaan kuuluu kotimaisuus” on ilmennyt kaikissa seitsemassa haastattelussa. 5-6
vastaajaa samaa mieltéd kertoo, ettd yhden tai kahden haastattelun vastauksesta asia

ei ole ilmennyt, esimerkiksi "kestavaa ruokaa on sesonginmukaisuus. 3-4 vastaajaa
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samaa mieltd -periaate on sama kuin edellisessa. 1-2 vastaajaa samaa mieltd kertoo

yksittdisistd, mutta tarkeista seikoista, joita haastatteluissa nousi esiin.

alaotsikko/
kaikki

samaa
mielta

3-4
vastaajista
EINEE]
mielta

Kuvio 7. Asteikko aineiston purkamiseen

5.5 Tulosten laatu ja uskottavuus

Tutkimuksen laadukkuutta voidaan hioa jo ennen varsinaista tutkimusta muun muas-
sa miettimalla haastattelurunkoa seka lisakysymyksia haastatteluja varten. On muis-
tettava, etta teemahaastattelut voivat olla yllattavidakin, joten koskaan ei voi ennalta
varautua taysin haastattelukysymyksiin. Myos haastatteluharjoittelulla, joissa haas-
tattelija saa lisaa varmuutta ja uskoa omiin kykyihinsa, voidaan parantaa tutkimuksen

laatua. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 184.)

Omassa opinndytetydssani laatu varmistettiin niin sanotussa harjoitushaastattelussa.
Haastateltavan pystyi rinnastamaan tuleviin haastateltaviin tittelin ja kokemuksen

perusteella. Haastattelussa kaytiin l1api teemat seka lisdkysymykset, jonka jalkeen
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haastateltava ehdotti tarkentavia kysymyksia ja parannusehdotuksia. Haastatteluti-
lanteen lopuksi haastateltavalla oli mahdollisuus esittaa viela lisdkysymyksia. Samas-
sa tilanteessa testasin nauhurin toimivuutta ja sopivaa etdisyytta seka harjoittelin
omaa kayttaytymistani haastattelutilanteessa. Tasta sain myds palautetta haastatel-
tavalta. Harjoitushaastattelu antoi my6s varmuutta tuleviin haastatteluihin. Seuraa-
vat, varsinaiset haastattelut tehtiin hiotun harjoitushaastattelun pohjalta. Kuten jo
aiemmin totesin, jokainen haastattelu jannitti, mutta jokainen haastattelu meni edel-

listd paremmin. Oma kehitykseni haastattelijana oli selva.

Reliaabelius ja validius liitetaan usein kvantitatiiviseen tutkimukseen, mutta tutki-
musten luotettavuutta tulisi aina arvioida jollain tavalla, niin myds kvalitatiivista tut-
kimusta. (Hirsjarvi ym. 2009, 232.) Hirsjarven ja Hurmeen (2004, 16 — 19, 185) mu-
kaan haastatteluaineiston luotettavuus perustuu sen laatuun. Laadullisen tutkimuk-
sen tulosten luotettavuuteen vaikuttavat hyvin erilaiset seikat. Kun tutkitaan ihmista
ja hanen kokemuksiaan, ei ole olemassa tiettya todellisuutta vaan kyse on tulkinnas-
ta. Totuus on vain likiarvo. Alasuutari (1995, 231) toteaakin, etta tutkimusmenetel-
missa kvalitatiivisella tutkimuksella saadaan syvallistda, mutta huonosti yleistettavaa
tietoa kun taas kvantitatiivisen tutkimuksen etuna on luotettavuus, mutta tulokset

ovat pinnallisia. Siksi kaytankin luotettavuuden sijasta termia uskottavuus.

Omassa kvalitatiivisessa tutkimuksessa jokainen haastattelu oli ainutlaatuinen eika
kahta samanlaista tapausta tullut esiin. Sen vuoksi uskottavuutta tulee tarkastella
perustelemalla tutkimuksen toteutuminen ja saadut tulokset. Laadullisessa tutkimuk-
sen uskottavuutta parantaa tutkijan tarkka selostus tutkimuksen toteutumisesta.
Aikaisemmin luvussa 5 olen pyrkinyt kertomaan mahdollisimman tarkasti, kuinka
olen toteuttanut ja analysoinut tutkimuksen. Luvussa 6 on kerrottu tutkimuksen tu-

lokset.

Tutkimuksessa pyritdan paljastamaan mahdollisimman tarkasti haastateltavien kasi-
tyksia ja heiddan maailmaansa. Kuitenkin tulee muistaa, etta tutkija tekee haastattelu-
tilanteista seka sieltd saadusta aineistosta tulkintoja, joita han yrittda sovittaa omaan
kasitteistoonsa. Tutkijan on pystyttava perustelemaan, miten tuloksiin on paasty ja

miten luokittelu on tehty. On myds mahdollista, ettd samaa aineistoa tutkiva, toinen
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tutkija paatyy erilaiseen tulokseen. Se ei kuitenkaan tarkoita sita, etta tutkimusmene-

telma tai itse tutkimus olisi heikko. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 189.)

Myds tutkijan toimintaa pitaa tarkastella kriittisesti. Onko kaikki mahdollinen aineisto
huomioitu, onko aineisto litteroitu oikein. Haastattelujen tulos syntyy haastattelijan
ja haastateltavan yhteisty6na, mutta on tarkeaa, etta tuloksista heijastuu haastatel-

tavien ajatusmaailma. (Hirsjarvi & Hurme 2004, 189.)

Opinndytetyossani etsin litteroidusta aineistosta ensin keskeisia asioita ja yhtalai-
syyksid, joista muodostin paateemat. Sivulla 48 on selitetty yksityiskohtaisemmin

aineiston analysointi, jonka pohjalle uskottavuus perustuu.

6 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Ensin selvitin haastateltavien kasityksia kestavasta kehityksesta, mista siirryimme
luontevasti kestavaan ruokaan ja sen tuottamiseen ruokapalveluissa. Lopuksi haasta-
teltavat ennustivat hieman kestavan ruoan tulevaisuutta. Koska haastattelu tehtiin
teemahaastatteluna ja kysymykset saattoivat hieman vaihdella haastatteluissa, myos

vastaajien maara voi vaihdella.

6.1 Kestava ruoka ruokapalveluissa

Aivan ensimmaiseksi selvitin haastateltavien kasityksia kestavasta kehityksesta, mika
johdatteli haastattelun kulun kestavaan ruokaan. Useimmat vastaajista mielsivat kes-
tavan kehityksen niin, etta se vaikuttaa kaikkeen toimintaan ja sita taytyy tarkastella

pitkalla aikavalilla. Haastateltavien mielesta kestava kehitys on monitahoinen asia,

johon vaikuttavat kaikki tuotteen elinkaaressa tapahtuvat asiat.

Kestdvd kehitys on Idsnd joka pdivd. (F)
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Kestdvd kehitys vaikuttaa tuotannon toimiin, menetelmiin, energian ku-
lutukseen, asiakkuuksiin, talouteen ja niin edelleen. Kaikki vaikuttaa
kaikkeen. (E)

Kestavan kehityksen kartoittamisen jalkeen siirryttiin asian ytimeen, ja haastateltavat
saivat kertoa mielikuvia kestavasta ruoasta. Kuviossa 8. nakyvat teemat, jotka esiin-

tyivat aineistosta tarkeimpina ja joista muodostui tulosten runko.

Ennakointi ja

. kehittaminen
Kestavat

ruokapalvelut

Yhteistyo

Kestava
kehitys

Kuvio 8. Haastattelusta nousseet, kestavaan ruokaan kuuluvat osa-alueet, joista
muodostuu kestavat ruokapalvelut.

Kasitteena kestava ruoka oli kaikille uusi, mutta se oli ymmarretty pitkalle samalla
tavalla, ja useimmat haastateltavista pitivat kasitetta kayttokelpoisena. Yksi haasta-
telluista oli sitd mieltd, etta kestava ruoka ei ole kayttokelpoinen termi. Haastatte-

luista ilmeni, ettd kestdva ruoka ei ole pelkdstdaan ruokaa, vaan siihen sisaltyvat ruoan
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lisdksi kestavan kehityksen kaikki ulottuvuudet. Seuraavassa otteita haastatteluista,

kun kysyttiin, mitd mielestasi kestava ruoka on:

Ei kéytetd termind, mutta mielestdni se tarkoittaa sitd, ettd mietitddn
kestdvdsti tuotettuja vaihtoehtoja ja korvaavia tuotteita. (B)

Kestévd ruoka kdsitteend on ihan outo, en ole aiemmin kuullutkaan sii-
td. Kdsitteend tdmd kannattaisi avata niin, ettd kaikki ymmadrtdisivdét
sen samalla tavalla ja alettaisiinkin puhua tulevaisuudessa kestdvdstd
ruoasta. (A)

Minusta kuitenkin téssé asiassa pitdd olla kohtuullisen “syvdllé”, ettd
ymmdirtéd, mitd kaikkea tdmda termi pitdd siséllddn. Pitéid olla jossain
mididirin vihred jo omalta ajatusmaailmaltaan, etté pystyy ndkemdién
termin kokonaiskuvan. (E)

Vaikka kestava ruoka termina tuntuikin uudelta ja oudolta, sen kaytettavyys tuntui
useimmista luonnolliselta. Suurin osa ajatteli termin pohjautuvan kestavaan kehityk-
seen, jonka myota vastauksista nousivat vahvasti esille muun muassa ldhiruoka, se-
songinmukaisuus ja kotimaisuus.

Kestéivd ruoka tarkoittaa tuttuja, luotettavia pien- ja ldhiruokatoimitta-
jia. (F)

Suomalaista, luonnonléheistd, mahdollisimman paljon paikallisia raaka-
aineita, ehkd luomukin, enemmdn kasviksia, juureksia ja marjoja, vd-
hemmdin lihaa ja maitotaloustuotteita. Sesonginmukaisuus ja luonnon-
ldheiset raaka-aineet, véhdn sdiléntdaineita. Lyhyet kuljetusmatkat.
Kestdivdssd ruoassa eurot jddvdt suomeen. (D)

Puhutaan ldhiruoasta, joka osittain on synonyymi kestdvdlle ruoalle.
Kestdvddn ruokaan liittyy palion muitakin elementtejd kuten hiilijalan-
jéljen laskeminen. Ldhiruoan liséiksi kestévédn ruokaan kuuluu prosessi-
kokonaisuus — elintarvikeketju — elinkaariajattelu — tyéntekijéiden am-
mattitaito ja niin edelleen. Luomuruoka kuuluu myds, sesonkien hyé-
dyntdminen, paikallisen kulttuurin ja ruokaperinteiden huomioonotta-
minen ja ylldpitéminen. Kotimaisuus, paikallisuus ja kasviruoka ovat
myés kestdvdd ruokaa. (E)

Kestavan ruoan maaritelmista loytyy paljon yhteista myos vastuullisuuden 7 ulottu-

vuuden kanssa (ks. s.18)
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Kestavia ruokapalveluita tuotettaessa kestavat toimintatavat olivat tarkedssa roolissa

niin ruoan tuotannossa kuin kulutuksessakin. Keskeisid, haastatteluista nousseita

asioita on esitetty kuviossa 9.

(

(

N 4

Erityis-
ruokava-

liot

Omava-

raisuus

Elinkaari-
ajattelu

Enem-
man

kasviksia

Kotimai-
suus

Lahiruo-
ka

Pientoi-
mijat

Paikalli-
suus

Alkupera
ja
jaljitetta-
vyys

Sesongit

Kestava
tuotanto

Luonnon
-/

villiruoka

Kuvio 9. Haastatteluissa esiinnousseet kestdvan ruoan osa-alueet

Jokainen haastateltava toi esiin kestavan ruoan perusajatuksen, joka ottaa huomioon

elinkaariajattelun seka ruoan tuotannossa etta kulutuksessa. Elintarvikkeiden elin-
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kaari tulisi ottaa huomioon raaka-aineiden tuotannossa, jalostuksessa, sdilytyksessa,
kuljetuksissa aina jatehuoltoon saakka. Myds energian ja veden kulutus sisaltyvat
elinkaariajatteluun. Edella mainittujen seikkojen lisaksi haastattelusta nousivat esiin
ekologisten tarjoilutapojen miettiminen, ohjeistus ja kasvatukselliset seikat ruokajat-

teen vahentamiseksi.

Elinkaariajattelussa huomioidaan raaka-aineet, tilaukset, valmistus ja
loppusijoitus. (E)

Kestdvd ruoka huomioidaan meiddn toiminnassa raaka-aineista ldhtien,
tilaukset, valmistus, energian sédsto, keittién suunnittelu ja toiminnan
suunnittelu. (D)

Kaikki vastaajat kasittivat termin kestava ruoka kotimaiseksi ruoaksi, joka tukee lahi-
ja pientuotantoa. Sen myota myos paikallisuus eli oman alueen tuotteiden kayttami-
nen ja alueen tuottajien tukeminen korostuivat vastauksista. Eurojen jaaminen Suo-
meen ja omalle paikkakunnalle sekd oman alueen tydllisyyteen vaikuttavat tekijat

puolsivat suurimman osan haastateltavien mielesta lahiruoan kayttoa.

Kestdivd ruoka on pientoimijoiden ja —tuottajien kannattamista, jolloin
saadaan paikallisuutta — tyétd paikallisille ja raha jéd alueelle. (C)

Kdytetddn Suomalaisia tuotteita, joiden alkuperd tiedetddn. Ndin tuot-
teilla on lyhyemmiit kuljetusmatkat ja eurot jéévit suomeen. (D)

Myos lyhyemmat kuljetusmatkat ja niiden aiheuttamat ymparistopaastot puhuivat
l[ahiruoka-ajattelun puolesta. Lahiruoka termina nousi ehka useimmin esiin haastatte-
luissa. Lahiruoan maarittely oli haastavaa, ja asiaan toivottiinkin valtakunnan tasoista
selvennystd. Osa haastateltavista ajatteli Idhiruoan tulevan oman maakunnan alueel-
ta, kun taas toiset mielsivat sen suomalaiseksi ruoaksi. Yksi haastateltavasta rinnasti
pohjoismaisen ruoan suomalaiseen ruokaan ja toinen ajatteli |ahiruoan olevan poh-

joismaista seka Virosta tulevaa ruokaa.

Ldhiruokaan kuuluvat pohjoismaat sekd Viro. (A)

Minulle tuo ldhiruoka on vdhdn venyvd kdsite. Minulle Idhiruokaa on ai-
na se, mikd on mahdollisimman Iéheltd saatua. Jos se tdytyisi maantie-
teellisesti mddritelld, ehkd se olisi alle 200 kilometrin séteelld. Mddiri-
telmdd ei kannattaisi tehdd liian ahtaaksi. Pddmddiréind lienee tukea
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paikallista tuotantoa ja elinkeinoa niin, ettd sieltd syntyisi uutta kannat-

tavaa ja kasvavaa yrityspohjaa. (E)
Lahes kaikki vastaajat ajattelivat kestdavan ruoan olevan myds sesongin mukaista ruo-
kaa. Sesonginmukaisuus ilmeni muun muassa vuosikellona jossa oli huomioitu vuo-
denaikojen ja sesonkien vaihtelut, yhteistyona tuottajien kanssa: jolloin mietittiin
esimerkiksi kalan kohdalla mita kalaa mihinkin aikaa vuodesta tulee kayttaa tai ruo-
kalistalla: jolloin sesonkituotteet vaihtuvat vuodenaikojen mukaan. Sesonkiajattelu
puoltaa talvisin juuresten kayttda jolloin ulkomailta tuodut tai kasvihuoneessa kasva-
tetut kurkut ja tomaatit voisi jattda vahemmalle. Erdassa haastattelussa ilmeni juuri
talvisesongin turhan yksipuoleinen valikoima kasviksissa. Ongelmana olikin, kumpi on
ekologisempaa, ostaa ulkolaista vai kasvihuoneessa tuotettua kotimaista, kun tuot-

teita on heidan toiminnassaan kaytettava.

Sesongit kuuluvat myés kestdvddn ruokaan. Omilla valinnoilla ja ruoka-
listasuunnittelulla pyritddn kasvattamaan asiakkaita ekologisempaan ja
kestdvdmpddn suuntaan. (A)

Ruokalistat laaditaan sesonkien mukaan, 6 viikkoa kerrallaan, eivétké
listat keskendiéin ole samanlaisia. Kevddlld ja syksylld on kotimaista
kurkkua ja tomaattia, kun taas talvella kéytetédn paljon porkkanaa,
kaalia ja lanttua. Eli kotimaisia juureksia, joita pystyy varastoimaan ja
on talvellakin edullisia. (E)

Talvella kurkun, tomaatin ja salaatin saatavuus mietityttdd. Ostaako ul-
kolaista vai kasvihuoneessa kasvatettua kotimaista? Kuitenkin moni-
puolinen ruokavalio puoltaa niiden kéyttdd eivétkd juurekset pelkdstécdn
riitd meiddn toimintaan. (D)
Elintarvikkeiden alkupera ja jaljitettavyys toisin sanoen lapinakyvyys ja avoimuus tuo-
tanto- ja tarjontaketjussa olivat asioita, jotka toistuivat aineistossa. Asiakkaiden tulee
tietaa mita he syovat ja mista ruoka tulee ja miten se on valmistettu. Kestava ruoka
voi olla tarinoiden ja mielikuvien luomista asiakkaille, jolloin he alkavat miettimaan
tuotteen alkuperaa. Lyhyet ja kotimaiset tuotantoketjut seka tutut, luotettavat toi-
mittajat helpottavat tuotteen alkuperan selvittamista ja jaljitettavyytta. Yhden haas-
tateltavan mielesta nykyisin tietoa tulee vahan kyllastymiseen asti. Myos hankintakri-

teerit tulisi maarittaa niin, etta jaljitettavyys olisi helppoa. Erds haastateltava kertoi

tormanneensa fuskaamiseen alkuperaa selvittdaessa.
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Ruoan alkuperd ja jdljitettdvyys on myés korostunut valtavasti, miké on
huomioitu jo sielld tarjouspyynnéissd. (B)

Hén joka ruoan on valmistanut, tulee tietéié mistd ruoka on perdisin ja
mitd siihen on laitettu. (A)

Ruoka on hyvdd, mutta asiakaspalvelua pitéié kehittdd, sekd tietoisuutta
ja tunnettavuutta raaka-aineista, mitd asiakkaan lautasella on. (F)

Kestavasti tuotettu ruoka nousi myds useaan otteeseen esille. Olisi ollut tarkeaa teh-
da tarkentava kysymys, mita vastaajat tarkoittavat kestavasti tuotetulla ruoalla, mut-
ta huomasin asian sen jalkeen, kun olin jo ehtinyt lahettaa lisakysymykset haastatel-
taville. Aineistosta kuitenkin selvisi, etta kestavasti tuotetussa ruoassa otetaan huo-
mioon kaikki kestavan kehityksen osa-alueet, se on tuotettu kotimaassa, se on pitkal-
le Iahituotantoa. Kestdavaan tuotantoon voidaan lukea myds luonnonantimet ja villi-
ruoka, johon kuuluvat muun muassa marjat, riista tai vahan vieraammat villiyrtit ja —

kasvikset.

Myds kasvisten ja kotimaisen kalan lisdaminen ruokavalioon kuului useimpien vastaa-
jien mielesta kestavan ruoan ajatukseen. Haastatteluista ei ilmennyt, kuinka paljon
ruokapalvelut kayttivat tuontikalaa, mutta kaikki vastaajista kayttivat lahialueen kala-
toimittajia, joiden kanssa tehtiin myds paljon yhteistyota. Useassa haastattelussa
kotimainen kala nousi esille, jota myds kaytettiin ruoan valmistukseen. Vaikka kasvis-
ten lisddminen kuului useimpien mielesta kestavaan ruokaan, vain kahdessa haastat-

telussa se konkretisoitui.

Kdytetédn vihemmdin lihaa ja enemmdn kasviksia. (G)
Tehdddn usein jdrvikalakeittoa ja ldhihaukimassasta mureketta. (E)

Kasvisruokapdivié on 1 — 2 kuuden viikon kiertdvdssé listassa ja joka
pdivd on kasvisruokaa tarjolla myés lihansydjille. (B)

Omavaraisuus liitettiin kestavaan ruokaan niissa paikoissa, joissa oli jonkinlaista
omaa tuotantoa kuten kasvimaa, marjapensaita tai mehilaistarha. Omavaraisuudessa
erottui selvasti julkinen ja yksityinen sektori, julkisella sektorilla omavaraisuutta ei

havaittu. Myos erityisruokavaliot tulisi huomioida kestavassa toiminnassa.
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Meilld on oma puutarha, jossa kasvatetaan 40 erilaista maan pddllé
kasvavaa kasvia, yrttid ja versoa. Vain retiisi on maan alla kasvava tuo-
te. (F)

Oma kasvimaa tuo toimintaan liséd kestdvyyttd. (C)

2/7 vastaajan mielesta kestdavaan ruokaan kuului myos itse valmistettu, pohjoismai-
suus, seka eldinperaisten tuotteiden kayton vdahentaminen. Vain yhdessa haastatte-
lussa kestavan ruoan terveellisyys ja ravitsemusseikat tulivat selvasti esiin. Enemman
ndihin asioihin vaikutti haastateltavien mielesta reseptiikka ja sen noudattaminen ja

kehittaminen oikeaan suuntaan.

Julkiset ruokapalvelut pitivat ruoan terveellisyytta ja ravitsemusta tarkeampana, kun
taas ravintoloiden pdaasia oli tuottaa maukasta ruokaa, jossa terveellisyys on toissi-

jainen asia.

Ravintolaruokahan ei ikind ole terveellistd, sehén on fakta. Sielld kéyte-
tddn kermaa, voita ja suolaa, siksi se on niin hyvdd. Tarkoitus on tehdd
hyvéd ruokaa, jolloin asiakkaat saavat maukkaampaa ruokaa kuin ko-

tona. (C)

Suomalaisen ruoan puhtaus nousi my0s esiin haastattelusta, joka voitane liittaa ta-

han.

Haastatelluista pieni osa ajatteli luomuruoan olevan kestavaa ruokaa, suurin osa ajat-
teli sen kuuluvan vain osittain siihen ja muutama vastaajasta oli sitd mielt3, ettei
luomulla ole mitddn arvoa kestdvassa ruoassa. Luomuruoan hintaa ja saatavuutta
kritisoitiin varsinkin silloin kun volyymit nousivat suuriksi. Aineistosta nousi yksi kriit-
tinen kannanotto, jonka mukaan luomuviljelyn Iahtokohta on jo vaara. Luomuviljelyl-
I3 ei olisi mahdollista tuottaa sellaisia maaria mita tarvitaan, jos lahtisimme puhtaasti

luomuviljelyyn.

Luomu kuuluu kestévddn ruokaan. Kuitenkin sen arvojdrjestys on, ettd
ensin on Iéhiluomu, toisena ldhiruoka, kolmantena kotimainen luomu ja
neljéintend kotimainen. Ulkomaisella luomulla ei ole mitéén arvoa. (E)

Luomu ei tuo lisdarvoa. (A)
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Jos on valittavana normaalisti tuotettu papu ja luomu papu — otetaan se
luomupapu. Jos on valittavana kotimainen sieni ja virolainen sieni, ote-
taan kotimainen. (F)

Pddpainopiste on ldhituotannossa, ettd pystyttdisiin kdyttdmddén ldhi-
tuottajien ja toimijoiden tuotteita. Luomua niiltd osin kuin se on vain
mahdollista. (B)

Kestavaan ruokaan liittyi myos paljon sellaisia ominaisuuksia, jotka eivat varsinaisesti
liity ruokaan. Ne ovat lahinna kestavan kehityksen ja vastuullisen liiketoiminnan ulot-
tuvuuksia, joiden avulla voidaan tuottaa kestdavaa ruokaa ruokapalveluissa. Naita

ominaisuuksia tulen tarkastelemaan seuraavissa alaluvuissa.
6.1.2 Ennakointi ja kehittaminen

Ennakointi ja kehittaminen taytyi myos huomioida kaikessa toiminnassa, kun tuotet-
tiin kestavia ruokapalveluita. Kuviossa 10 nahdaan haastateltavien esiin nostamia

asioita ennakoinnista ja kehittamisesta.
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Kuvio 10. Ennakointi ja kehittdminen nousivat aineistosta selvasti esille

Tulevaisuuden ennakoiminen niin tilauksissa ja hankinnoissa, valmistuksessa, muu-
toksissa kuin investoinneissakin nahtiin tarkedksi. Uskallus kokeilla uudenlaisia val-
mistusmenetelmia tai tarjoilutapoja, nahtiin positiivisena seikkana. Sitoutuminen
kestavyysajatteluun toistui [ahes jokaisessa haastatteluissa, joka ilmeni erilaisin ter-
mein. Kestavyysajatteluun tulisi saada mukaan henkildsto, asiakkaat, poliittinen taho
seka tuottajat. Kun asiaan on sitouduttu, sita taytyy myos vaalia. Usein oma esimerk-

ki ja omat valinnat vaikuttavat koko tyoyhteisén toimiin.
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Kestdvyys on itseisarvo ja toimintatapa. (F)

Ensin tehdddin pddtos kestdvén ruoan kdytdstd, jonka jélkeen koko keit-
tién henkilékunnan ja johtoportaan tulee sitoutua siihen. (D)

Ostetaan uskollisesti se mitd Idhelté saadaan. On sitouduttu asiaan ja
poliittinen tahto on erittdin vahva. (E)

Kaikessa toiminnassa tulisi ottaa huomioon jalleen elinkaariajattelu seka siihen kuu-
luva prosessikokonaisuus, joka vaatii niin ennakointia kuin kehittamistakin. Ennakoin-
ti ja kehittaminen ovat tarkeita niin sesonkien hyodyntamisessa, ruokalistojen suun-

nittelussa, hankinnoissa, logistiikassa kuin laitteiden hyodyntamisessa.

Tuottajan ja toimijan vdliselld yhteistyélld, jossa yhdessé kehitetdidin
muun muassa pakkauskokoja, logistiikkaa ja varastointia. (C)

Koulutusta ja ohjeistusta pidettiin tarkeana, jota tarjottiin niin henkilokunnalle kuin
asiakkaillekin. Varsinkin oppilaitoksien ruokapalveluissa kestava ruoka nahtiin kasva-
tustehtavana. Seka julkisilla ruokapalveluilla etta ravintoloilla henkilékunnalle oli pai-
kasta riippuen erilaisia koulutuksia. Jossain kaytiin tilavierailuilla kun taas toisaalla
pidettiin esimerkiksi kestavyyskoulutuspaivia. Eradassa haastattelussa nousi esiin
"paattdjien kouluttaminen”. Tama tarkoittaa sitd, etta kun kestavyysajattelua ja -
osaamista ei ole poliitikoilla, jotka tekevat paatoksia, tulos on se, etta joudutaan os-
tamaan sita halvinta, joka ei ole kestavan ruoan mukaista ruokaa. Myos tyonkierto ja

tiedon jakaminen nahtiin kehittavdana toimena jolla oli my0s sitouttava vaikutus.

Porukkahenki on hyvii ja tieto kulkee ja sitd jaetaan. Tyontekijéit ovat
kiinnostuneita kestdvdstd ruoasta ja he kdyvidit tilavierailuilla, jolloin he
saavat omakohtaisen kokemuksen ruoan alkuldhteiltd. (C)

Koulutuksella, jolloin esimerkiksi laitteista saadaan maksimaalinen hyé-
ty ja laitteen valmistaman ajan tyontekijé voi kdyttéd johonkin muuhun.

(E)
Selkeasti julkisten ruokapalvelujen puolelta hankinnat ja hankintaosaaminen oli yksi
aineiston keskeisia asioita. Hankintojen keskittamisesta oli eridvia mielipiteita seka
julkisissa ruokapalveluissa, etta ravintoloissa, mutta pdaasiassa hankinnat olivat kui-
tenkin keskitetty paria poikkeusta lukuun ottamatta. Erddssa haastattelussa tuli esiin,

kuinka isot tukkurit “jyradvat” pientoimittajat. Usea haastateltava toivoikin pientoi-
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mijoille mahdollisuutta saada tuotteita tukun kautta myyntiin, jolloin my&s hankinta-
renkaat pystyisivat sen myota tekemaan kestavampia ostoja. My6s niin sanottuja
kestavan ruoan tukkujen perustamistakin valayteltiin. Aineistosta ilmeni, etta 90-
luvulla alettiin puhua maksimaalisesta teollisuuden hyddyntamisesta ja keskitetyista
hankinnoista, jotka hiljalleen on alkanut laantua ja on alettu puhua paluusta enti-

seen.

Pikkuhiljaa on loivennettu kantaa ja huomattu, ettd maksimaalinen te-
ollisuuden hyddyntdminen tarkoittaa sitd, ettd tyd on teollisuudessa,
mutta raaka-aineet ja tuotanto tapahtuu Suomen rajojen ulkopuolella.

(E)

Hankinnat tukevat kestdvié ruokapalveluja ja jo suunnitteluvaiheessa
mietitédn, miten tavara hankitaan, miten kilpailutusasiakirjat laadi-
taan, millaisia kriteerejé sinne laitetaan, ettd pystytddn tuottamaan
kestdvdd ruokaa. (B)

Puuttuu pienet tukut, joissa tuotteet olisi kdsitelty valmiiksi suurkeittiéil-

le. (D)
Erddssa haastattelusta nousi esiin hankintarenkaiden hallittavuus, jotka ovat nyky-
jaan niin isoja, ettei niita hallitse kukaan. My0s toisessa haastattelussa nostettiin esil-
le suuret hankintayksikot, jotka voivat olla ruokapalveluille joko uhka tai mahdolli-
suus saada pientoimijat mukaan toimintaan. Tahan saatiin myos vastaus. Usein han-
kintayksikoilta puuttuu substanssiosaaminen. Kun osaamista on, myos pientoimijoi-
den on mahdollisuus osallistua hankintarenkaiden toimintaan. Talléin hankinnoissa
tulee maaritella tietyt kriteerit esimerkiksi tietty tuntimaara tuotteen valmistamises-
ta, tai erillisia kunta- tai aluekohtaisia osatarjousmahdollisuuksia. Tarjouksia on pil-

kottava, jotta pientoimijat padsevat mukaan tarjouskilpailuihin.

Pientuottdajillakin on mahdollisuus pddstd mukaan suurissakin organi-
saatioissa, kun hankinta-asiakirjat tai tarjouspyyntéasiakirjat on osattu
laatia oikein. (A)

Poliittinen tahto on vahva, josta esimerkkina on valtioneuvoston periaatep&datos.
Kuitenkin mukaan tarvitaan myos kaupungin paattajat ja heidan tuki ja tiivis yhteis-

tyd. Ruokapalveluilla on tahtoa kestavan ruoan suhteen, mutta kaikilla ei valttamatta
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ole valineita. Jokaisessa haastattelussa ilmeni kuitenkin, etta kestavyyteen panoste-

taan ja pyritdadn parantamaan kokoajan. Se on my0s asiakkaiden tahtotila.

Muutaman vuoden takaisesta kyselystd (vastauksia yli 3000 kappaletta)
ilmeni, ettéd kouluissa halutaan sy6dd perinteistd kotiruokaa ja ettd ruo-
an alkuperdstd ollaan kiinnostuneita. Tdmdn seurauksena on pyritty li-
sddmddn kotimaista sekd Idhiruokaa. (B)

6.1.3 Yhteistyo

Kestavien ruokapalvelujen tuottamiseen kuului yhteistyo sidosryhmien kanssa, jotka

ovat esitetty kuviossa 11.

Tuottaja/
toimija

Poliitikot

Kuvio 11. Yhteistyon merkitys

Kaikki pitivat tarkeana kestdvassa ruoassa tuottajan ja ruokapalvelujen tiivista yhteis-
tyotd, joka tulisi olla avointa ja luottamuksellista. Pitkdjanteinen tyd, molemminpuo-
linen yhteydenpito ja suhteiden vaaliminen on tarkeda. Myds yhdessa kehittaminen

ja suunnitteleminen muun muassa tuotteiden, ruokalistojen ja reseptiikan osalta on
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tarked osa yhteisty6ta. Yleensa, kun tuottaja on tuttu ja suhteet ovat kunnossa, myods

toimitus on varmaa (ks. kohta ongelmat), laatu hyvaa ja logistiikkakin pelaa.

Yhteistyd ja avoimuus ovat avainsanoja. Tdytyy olla tiivis yhteistyo ja
kumppanuus. (B)

Kestavyyteen sitoutunut henkilokunta oli tarkedssa roolissa ruokapalvelujen arjessa.

Esimiehen esimerkilld ja yhdessa kehittamalla ruokapalveluita on mahdollisuus saada
entista kestavammiksi. Suurissa organisaatioissa yksittdisen ruokapalvelutydntekijan

danta on vaikea saada kuuluviin, mutta tyontekijoiden yksi tarkea tehtava on tuoda

asiakkaiden terveisia ja toiveita kentalta. Myos toisten opastaminen nahtiin hyvaksi.

Kun se pata ndytti joka pdivd kdytetyn veden ja energian kulutuksen,
tyéntekijé alkoi miettid, kuinka niiden kulutusta voidaan vdhentdd. Mi-
ten hdén ajoittaa ruoan valmistuksen niin, ettd sddstéé energiaa tai mi-
ten pesussa voisi kdyttdd vihemmdn vettd. Tdmdé motivoi tyontekijéié
kestdvdmpdién kulutukseen ja tieto jaettiin myds muulle tyéyhteisélle.

(A)
Tyontekijoiden kouluttaminen ja perehdyttaminen nahtiin myds tarkeana osana ruo-
kapalvelujen arkea. Yhteisty6 toimi yhdessa haastattelukohteessa myos niin, etta
hiljaisina aikoina osa tyontekijoista kerasi luonnon antimia talvenvaralle, joita voitiin

kayttaa hyvaksi ruokapalvelujen tuottamiseen.

Osa meiddn tyontekijoistd kerdd hiljaisina aikoina mydés marjoja ja

luonnonantimia talvenvaralle. (C)
Selvasti aineistosta esiin nousi nykyajan asiakkaiden valveutuneisuus ja vaativuus.
Ruokapalveluilla nahtiin olevan myds kasvatuksellinen tehtava, jossa ohjattiin ja
opastettiin asiakkaita ruoan ottamisessa ja sen syomisessa. My0s ruokalistasuunnit-
telussa voidaan ottaa huomioon ekologisemmat ja kestavammat asiat, jolloin suun-
nittelijan valinnoilla kasvatetaan asiakkaita. Eradssa organisaatiossa myos asiakkaat
otettiin mukaan kehittamaan toimintaa. Kestavan ruoan kasvattaminen on asiakkai-

den tahtotila, jota taytyy kuunnella.

Kasvatusvastuu ja asiakkaan opastus kuuluvat myés kestdvien ruoka-
palveluiden tuottamiseen. (D)



73

Ruokapalveluilla on myés kasvatuksellinen tehtdvd esimerkiksi kouluissa
ja pdivékodeissa., joissa ohjeistetaan ruoan ottamisessa ja sen syémi-
sessd. (E)

Esiin nousi myos yhteistyd kaupungin poliitikkojen kanssa, joiden kanssa tulisi tehda
tiiviimpaa yhteistyota haastateltavien mielesta. Myos yhteistyo teollisuuden ja ruo-
kapalvelujen valilla nahtiin tarkeadksi. Osittain homma toimi, ruokapalvelut saivat tu-
en kaupungin taholta seka yhteistyo teollisuuden kanssa koettiin onnistuneeksi, mut-
ta oli myos paikkoja, jossa tukea toivottiin enemman. Moni muistuttikin, etta valtion

tuki kestavaa ruokaa kohtaanhan meilla jo on.

Mukaan tarvitaan vahvasti kaupunkia, kuntaa ja poliitikkoja ja tiivistd
yhteistyétd. (B)

6.1.4 Kestdva kehitys
Kestava kehitys alalukuun kerasin aineistosta nousseet, mielestani tarkeat seikat,

jotka eivat sopineet edelld kuvaamiin alalukuihin. Sosiaaliseen kestavyyteen olen

yhdistanyt myos kulttuurillisen kestavyyden. (Ks. kuvio 12.)

Muut Kestava
havainnot kehitys

Sosiaalinen

Taloudel-
linen

Kuvio 12. Kestdva kehitys ja muut havainnot
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Ekologiseen ulottuvuuteen kuului hyvin olennaisesti jatteiden vahentaminen ja sen
seuranta. Yhden haastateltavan mukaan jatteen maara vahenee myds silloin kun
valmistetaan itse ruoat ja salaatit. Perusteluksi haastateltava kertoi, etta ruoan tal-
[6in ruoan maku on herkullisempaa. Usean vastauksen perusteella energian ja veden
kulutusta pyrittiin vahentamaan paivittaisellad toiminnalla muun muassa vedettémalla
siivouksella sekd maksimoimalla laitekapasiteetin. Yhdessa organisaatiossa niitd myos

seurattiin konkreettisesti.

On kokeiltu ja mietitty erilaisia valmistusmenetelmid. Veden kdyttd, pe-
sukoneen ja uunin téytté ynnd muu sellainen on ihan “peruskauraa”.
Meillé pyritéén vedettémdidn siivoukseen ja keittiéihin on hankittu pie-
nid lattianpesukoneita. (A)

Ekologisen kestavyyden kannalta haastateltavat nakivat tarkeaksi ekologiset valmis-
tus- ja tarjoilutavat, lyhyet kuljetusmatkat seka kaytettdvien tuotteiden pienemmat
ymparistovaikutukset kuten esimerkiksi sailontdaineiden ja pakkausmateriaalien va-

haisempi maara.

Sosiaalinen ulottuvuus, johon olen liittanyt kestavan kehityksen kulttuurillisen ulot-

tuvuuden, tuo tyota paikallisille seka pitaa ylla paikallista ruokakulttuuria ja ruokape-
rinteitd muun muassa perinneruokapaivilla. Maakuntien omat erikoisuudet nousivat
myos esiin, kuten esimerkiksi Lapin puhdas luonto. Myds tyontekijoiden ja tuottajien

hyvinvointi ja sitoutuminen nahtiin tarkeana.

Lappi on tietylld lailla eksoottinen paikka, jossa turistit haluavat juuri si-
td lappilaista ruokaa. (_)

Eurojen jaaminen suomeen ja paikallisille koettiin tarkeimpana seikkana taloudellisen
kestavyyden kannalta. Myos kestavan ruoan hinta, erityisesti luomutuotetun ruoan
hinta puhututti. Osa nadki hinnan esteeksi kestavan ruoan kaytolle, mutta lahes yhta
monen mielesta hinnasta ei muodostunut estettd, yhdessa tapauksessa hinnalla ei
ollut merkitysta. Yhden haastateltavan mukaan budjetit tahtovat olla niin tiukkoja,
ettd kestdvaa ruokaa on vaikea hankkia, jonka vuoksi on vililla pakko ostaa halvinta.

Toisessa haastattelussa ilmeni, etta itse tekemalla voi myos tehda sadstoa.

Volyymit ovat suuret, joten ruoka on ostettava halvalla. (C)
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Muut havainnot kohtaan laitoin kaikki muut asiat, mitka nousivat haastatteluista
esiin, mutta eivat oikein sopineet kestavan kehityksen ulottuvuuksien kanssa. Osit-
tain nama olisivat sopineet seuraavaan alalukuun, jossa kasitelldan ongelmia ja haas-
teita, mutta ndissa asioissa oli my0Os eroavia mielipiteitd. Hankinnoista oltiin useaa eri
mieltd. Osa haastateltavista oli keskitettyjen hankintojen kannalla, kun taas toiset
halusivat tehda hankinnat itsenaisesti. Isoissa organisaatioissa hankintoja joudutaan
pilkkomaan niin, etta pystytaan kayttamaa edes osittain kestavaa ruokaa. Suuret
asiakasmaarat tuovat haasteita toimintaan, mutta eivat ole varsinainen este toimin-
nalle. Kestavan ruoan kaytoélle on hyvin paljon mahdollisuuksia seka tahtoa. Tahto
vaan ei aina riita, pitdisi olla myos resursseja. Erilaiset taudit ja skandaalit ovat hera-
telleet my6s ruokapalveluissa tyoskentelevia. Lakipykalat seka “valtiovalta” nahtiin

haasteina kestavan ruoan kaytolle.

6.2 Ongelmat kestdvan ruoan kaytossa

Kestavan ruoan kayttoon liittyi myos erilaisia ongelmia. Olen kirjannut kaikki seitse-
massa haastattelussa esiin nousseet ongelmat. Useimmat niista liittyivat saatavuu-
teen ja hintaan. Satavuuden ongelmat nakyivat lahinna suurissa organisaatioissa. Kun
volyymit ovat suuret, esimerkiksi lahi- ja luomuruoan saatavuus hankaloituu. Lahes
kaikissa haastatteluissa, organisaation koosta riippumatta, nousi esiin kuitenkin se,
ettd kysynta ja tarjonta eivat talla hetkelld kohtaa. Volyymien noustessa tarpeeksi
suuriksi, tavallisesti tuotetun ruoan hinta laskee, mutta esimerkiksi lahi- ja luomu-
ruoan hinta moninkertaistuu. Luomuruoan kallis hinta oli esteena myds pienemmissa

organisaatioissa.
Kysyntd ja tarjonta eivét kohtaa nyt. (F)

Kun volyymit ovat pienet, saatavuus on yleensd hyvd, mutta suurissa
kunnissa ja hankintarenkaissa volyymit nousevat suuriksi ja mddrdt ovat
niin valtavat, ettd normaalituotteiden hinnat laskevat reippaasti ja IGhi-
ja luomutuotteiden hinnat ovat paljon kalliimpia. (B)

Vain muutama haastateltavista kertoivat kdyttavansa luomuruokaa paivittdisessa

toiminnassaan. Myos maararahojen niukkuus nahtiin ongelmana, jonka seurauksena
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joudutaan valitsemaan mahdollisimman halvat tuotteet, jotka eivat valttamatta tue
ravitsemusta ja hyvinvointia. Mukaan tarvitaan vahvasti kaupunkia ja heidan tukea.
Myds lainsdaadanto ja sen tulkinta toi erilaisia esteita ja se koettiin haasteelliseksi

kestavan ruoan kayton suhteen.
Tahtoa on, mutta onko vdlineitd? Onko rahaa? (B)
Lakipykdldt vaikeuttavat kestdvdn ruoan kéyttéd. (F)

Vaikka kestavan ruoan kayttéon suhtauduttiin positiivisesti, muutos ei tassakaan asi-
assa ole aivan yksinkertaista ja nopeaa. Siihen vaikutti muun muassa tuottajien van-
heneminen ja elakoityminen, tuottajien vahainen maara, seka organisaatioiden suu-
ruus. Suuret hankintarenkaat nahtiin seka uhkana, ettd mahdollisuutena. Tuotetta ja

palvelua tulisi vield kehittaa.

7 POHDINTA

Bruntlandin komitean (1987, 43) mukaan Kestdvd kehitys on kehitystd, joka tyydyttéd
nykyhetken tarpeet viemdttd tulevilta sukupolvilta mahdollisuutta tyydyttdd omat

tarpeensa.

Tulevaisuutemme haasteet ovat suuret, silld kulutusmenomme ovat Tilastokeskuksen
(2007) mukaan kasvaneet sadan vuoden aikana yksitoistakertaiseksi. Kolmannes ku-
lutuksen ymparistdvaikutuksista tulee elintarvikeketjun eri osista, esimerkiksi maata-
loudesta, jalostuksesta seka ruoan valmistamisesta ja kulutustottumukset luovat suu-
ria paineita ymparistolle. Niinpa lansimaiset tuotanto- kulutus- ja elintavat vaativat
muutosta kestdavampaan suuntaan. (Salonen 2010, 21; Katajajuuri 2008; Kehityspo-

liittinen ohjelma 2007, 11.)

Ruokapalvelujen tehtdvana on jatkaa elintarvikeketjua valmistamalla raaka-aineista

ja puolivalmisteista ateriakokonaisuuksia kuluttajille. Ruokapalvelujen toiminta ta-
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pahtuu kodin ulkopuolella, ammattikeittidissa kuten ravintoloissa, sairaaloissa, tyo-
paikoilla ja pikaruokapaikoissa. (Kansallinen laatustrategia 2006, 3.) Mertasen ja Vai-
sasen (2013) mukaan ruokapalvelut voidaan jaotella kaupallisiin, osittain tuettuihin
seka julkisiin ruokapalveluihin. Opinnadytetyossani osittain tuetut ja julkiset ruokapal-

velut yhdistettiin jonka jalkeen on puhuttu vain julkisista ruokapalveluista.

Opinndytetyoni tarkoituksena oli selvittaa, mita on kestava ruoka ja miten voitaisiin
tuottaa kestavampia ruokapalveluita. Opinnaytety6ssani pyrittiin selvittamaan myos,
mitka asiat ovat esteena kestavan ruoan kaytolle ja millaisena ruokapalvelualan toi-
mijat nakevat kestavan ruoan tulevaisuuden. Opinnaytetydssani ydinasemassa olivat
seitseman ruokapalveluista vastaavaa henkil6a, joilta sain arvokasta ja asiantuntevaa

tietoa tutkimusongelmaani, miten tuotetaan kestavia ruokapalveluita.

7.1 Kestava ruoka ruokapalvelujen perustana

Valtioneuvoston periaatepdaatoksen mukaan julkisissa hankinnoissa pitaisi lisata kas-
visruoan, sesonginmukaisen ruoan seka luomutuotetun ruoan kayttoa. Lisaksi tulisi
pyrkia pienentdmaan veden ja energian kulutusta sekd minimoimaan biojatteen
maara. (Valtioneuvosto 2009.) Vaikka periaatepaatos on kohdistettu ensisijaisesti
valtionhallinnolle, se kdy suosituksina myos kunnille (Aalto & Heiskanen 2011, 4) ja
miksi ei my0s kaikille muille ruokapalveluille. Opinnaytetyoni tuloksista pystyi ha-
vaitsemaan, etta kestavyys ajattelu on rantautunut seka julkisen etta yksityisen sek-

torin ruokapalveluihin ja yksityisella sektorilla siitd on tullut jopa kilpailun keino.

Tietoperustaa kirjoittaessani ajattelin kestavaan ruokaan kuluvan lahinna lahi- ja
luomuruoan seka reilun kaupan periaatteet. Kuitenkin tutkimustulokset toivat lisads,
uusia ulottuvuuksia termille kestdva ruoka. Tuloksista kavi myos ilmi, ettd Reilun
Kaupan periaatteet eivat kuuluneet kovinkaan olennaisesti maaritelmaan. Kasite kes-
tava ruoka pohjautuu osittain kuluttajatutkimuskeskuksen tyoselosteessa esiintynee-
seen kestavan ruokalautasen mekanismiin (Aalto & Heiskanen 2011, 6). Vaihtoehtoi-
nen termi kestdvalle ruoalle voisi olla Lindgrenin (2010, 249) kdyttama termi vihrea

ruoka, joka myos huomioi kestavan kehityksen ulottuvuudet. Tassa opinnaytetydssa
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termille kestava ruoka maaritelman loivat haastateltavat, joka tulosten mukaan sel-
vasti pohjautuu kestavaan kehitykseen mukaiseen ruokaan. Yhta poikkeusta lukuun
ottamatta haastateltavien mielesta kestava ruoka voisi olla aivan kayttokelpoinen
termi. Opinndytetyota tehdessani ilmeni, etta kestava ruoka voidaan mieltda myos
pitkaan sailyvaksi, paljon sdilontdaineita sisaltavaksi ruoaksi. Kuten yleensa, termeis-
ta syntyy mielikuvia, jotka voivat olla ihan jotain muuta kuin silla on tarkoitettu. Esi-
merkiksi Aallon ja Heiskasen kestdva ruokalautanen voi mielikuvissa herattaa lauta-
sen, joka on materiaaliltaan kestdvaa tai Lindgrenin vihrea ruoka voidaan ajatella

konkreettisesti vihredksi, kun silla tarkoitetaan arvoiltaan vihreda ruokaa.

Opinndytetyossani kestavasta ruoasta muodostui perusta kestaville ruokapalveluille.
Kestava ruoka ei tutkimukseni perusteella ollut vain ruokaa vaan siihen liittyi kesta-
van kehityksen kaikki ulottuvuudet ja haastateltavat ajattelivat sen pitkalle valtio-
neuvoston periaatepdaatoksen mukaiseksi ruoaksi ja toimintatavaksi, vaikka joitain
merkittavia poikkeuksiakin 16ytyi esimerkiksi luomuruoan osalta. Seuraavana kayn
lapi, millaisia asioita maaritelmasta Ioytyy ja kuinka ne pohjautuvat ja soveltuvat jo

ennestaan tutkittuun tietoon.

Kestavan ruoan maaritelmassa elinkaariajattelu nousee esille hyvin vahvasti. Siina
tarkastellaan raaka-aineiden hankintaa seka prosessien suunnittelua eli raaka-aineen
valmistusta ja kayttoa, joiden tavoitteena on mahdollisimman vahdinen energian ja
veden kulutus. Myos tuotteiden kdyton jalkeinen hyodyntaminen seka pakkaus- ja
ruokajatteen minimointi kuuluvat elinkaariajatteluun kuten myés Katajajuuri ja Vin-
nari (2008, 13) seka Terio ja Lindroos (2012, 37) ovat asiasta todenneet. Elinkaariajat-
telu kattaa ajatuksen pellolta poytdan ja takaisin pellolle toisin sanoen koko elintarvi-

keketjun vaiheet.

Myds ruoan kotimaisuus, lahiruoka, paikallisuus sekd pientoimijoiden tukeminen
kuuluvat vahvasti kestdavaan ruokaan. Lahiruoan maaritelma on pitkdn aikaa ollut
hieman epaselva (Kurunmaki ym. 2012, 25). Myds Risku-Norja ym. (2010, 15) toteaa,
ettd ldhiruoalle ei edelleenkdan ole vakiintunutta kasitettd, jonka vuoksi se mahdol-
listaa monenlaisia tulkintoja. Sen pystyy paattelemaan myos opinnaytetyon tuloksis-

ta. Tuloksissa selvisi, etta suurimmalle osalle lahiruoka on lahelta saatua, oman maa-
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kunnan tuotteita ja ainakin kotimaista ruokaa, mutta joltain osin maaritelma laajeni
Suomen rajojen yli, naapurimaahan Viroon seka pohjoismaihin. MTK:n maaritelman
mukaan “lahiruoka on mahdollisimman ldhelld tuotettua suomalaista ruokaa, jonka
alkuperad, tuottaja ja valmistaja tiedetaan” kun taas puolestaan Kurunmaki ym. (2012,
25) mukaan lahiruoka on lyhyen maaritelman mukaan “paikallisruokaa” ja pitkan
maaritelman mukaan ”Léhiruoka on ruoantuotantoa ja — kulutusta, joka kdyttdd
oman alueensa taloutta, tyéllisyyttd ja ruokakulttuuria.” Lahiruoan maaritelmaan
toivotaankin valtakunnan tasolta selvennysta, vaikka yhden haastateltavan mielesta
lahiruoalle ei kannata tehda mitaan tarkkaa maaritelmaa vaan sen voi jattaa kulutta-

jan itse maariteltavaksi.

Taloudelliset ja sosiaaliset seikat olivat Iahiruoka-ajattelun perusta. Eurojen jaaminen
Suomeen ja omalle paikkakunnalle sekd oman alueen tyollisyyteen vaikuttavat tekijat
puhuvat ldhiruoan kayton puolesta. Syyrrakki (2009, 12) toteaakin, etta koko Suomen
hyvinvointia tukee mahdollisimman Iahella tuotettu ja kaytetty ruoka. Kestava ruoka
on kotimaista ruokaa, joka tukee ldhi- ja pientuotantoa, jossa paikallisuus eli oman
alueen tuotteiden kdyttaminen ja alueen tuottajien tukeminen korostuu. Risku-Norja
ym. (2010, 48) selvityksesta kay ilmi, etta kotimainen ruoka on kunnallisen ruokapal-
velun perusta. Katajajuuri ja Vinnari (2008, 148) toteaa myds, etta kotimaisella ruo-
antuotannolla on suuri merkitys pientuottajien toiminnalle, joka tukee paikallista

taloutta ja hyvinvointia.

Lyhyet kuljetusmatkat seka pakkausmateriaalit puoltavat myds lahiruoka-ajattelua.
Katajajuuren (2008) mukaan niista koituvat ymparistovaikutukset ovat kuitenkin suh-
teellisen vahadiset verrattuna koko elintarvikeketjun ymparistévaikutuksiin. Kotitalo-
uksissa syntyvan jatteen maarasta ruokajatteen maara on jopa suurempi, kuin pak-
kauksista syntyva jate. Mielestani opinnaytetyoni tulokset kuljetusmatkojen ja pak-
kausmateriaalien osalta ovat siind suhteessa oikeita, ettd mitd vdhemman tuotteita
on pakattu ja kuljetettu sen vahemman niista tulee ymparistoon haitallisia vaikutuk-
sia. Pienilla teoilla voimme siis vaikuttaa suuriin asioihin. Jokainen elintarvikeketjuun
kuuluva on velvollinen miettimadn omasta toiminnastaan syntyvia ymparistdhaittoja

ja pyrkia kehittdmaan ja pienentdamaan niitd. Mielestani Salosen (2010, 16) ehdotus
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onkin oivallinen, jonka mukaan kehityksen kriteeri asiassa kuin asiassa tulee olla kes-

tavyys.

Luomuruoka on asia, joka herattaa mielipiteita niin suuntaan jos toiseenkin. Kestavan
kehityksen periaatteisiin nojautuva luonnonmukainen tuotanto pyrkii toimimaan
ymparistoa sdastden ja sosiaalisesti oikeudenmukaisesti (Muukka 2008, 22). Luomu-
tuotettua ruokaa suositellaan lisattavan valtionneuvoston periaatepdaatoksen mu-
kaan ja Lindgrenin (2010, 275) haastatteleman Rislakin mukaan meidan tulisi koko-
naisuudessa siirtya luomutuotantoon, josta koituu ymparistolle vihemman rasitusta
kaikissa ruokaketjun osissa. Luomuruokaan liittyy myonteisia mielikuvia ruoan ter-
veellisyydestd, puhtaudesta ja ekologisuudesta, mutta varsinaista tutkimustietoa
ndista ei ole. Tieto, joka luomuruoan terveellisyydesta ja puhtaudesta on, on osittain
ristiriitaista, selviad Muukan (2008) ilmestyneesta vaitoskirjasta. Myos taman opin-
naytetyon tuloksista |6ytyi vastalause Rislakin ehdotukselle. Taysin luomutuotantoon
siirtyminen ei ole mahdollista, silla pelkastaan luomuviljelylla ja - tuotannolla ei voida
tuottaa tarpeellista maaraa ruokaa edes ldhialueen kayttoon, saati koko maailman

ravinnon tuottamiseen.

Tulokset yllattivat myos itseni, silla ruokapalveluista vastaavien suhtautuminen luo-
muruokaan oli hyvin kirjavaa eika siihen suhtauduttu kovinkaan positiivisesti. Kuvitte-
lin luomuruoan kuuluvan vahvemmin kestavaan ruokaan, mutta vain muutama haas-
tateltavista ajatteli luomuruoan olevan kestavaa ruokaa, suurin osa ajatteli sen kuu-
luvan osittain siihen ja muutama vastaajasta oli sitd mielta, ettei luomulla ole mitdan
arvoa kestdvassa ruoassa. Luomuruoan hintaa ja saatavuutta kritisoitiin varsinkin
silloin kun volyymit nousivat suuriksi. Muutenkin luomun hintaa pidettiin aivan liian
korkeana. Samaan tulokseen tulivat Aalto ja Heiskanen (2011, 20), joiden mukaan
luomuaterioiden koostaminen saatavuuden puolesta on haastavaa ja luomu on mo-

nelle ruokapalvelulle liian kallista.

Kasvisten lisadminen ja eldinkunnan tuotteiden vahentaminen on yksinkertaisin tapa
pienentad ilmastorasitusta, mutta myos lisata terveellisyytta ja parantaa ravitsevuut-

ta. (Riusku-Norja ym. 2010, 8; Lindgren 2010, 275.) Kestdavaan ruokaan kuuluu kasvis-
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ten ja kotimaisen kalan lisiaminen, mutta lihatuotteiden vahentaminen ei niinkdaan
noussut tutkimuksessani esille. Muutama kommentti lihatuotteiden vahentamisesta
tuli, mutta mitaan konkreettista ei ollut sen suhteen huomattavissa. Katajajuuren ja
Vinnarin (2008, 136 — 161) mukaan kaikkein ekologisin ruokavalio koostuisikin juuri
kasvisperaisista tuotteista, jota tdydennetaan kotimaisella kalalla. Myds valtioneu-
voston periaatepaatdksen (Valtioneuvosto 2009) mukaisella suosituksella voidaan
vahentaa lihan kulutusta ja lisata kasvisten kulutusta esimerkiksi kasvisruokapaivana

joita tutkimukseni mukaan pidettiin kahdessa haastatelluissa ruokapalveluissa.

Vastuulliset ruokapalvelut valitsevat raaka-aineet vuodenaikojen eli sesonkien mu-
kaan. Sesonkiruoka on yksi kestavan ruoan tarkeimpia muodostajia, jota myo6s Val-
tioneuvosto (2009) valtioneuvoston periaatepaatoksessa suositellaan lisdéamaan. Se-
songinmukaisuudessa huomioidaan vuodenaikojen ja sesonkien vaihtelut, yhteistyo-

na tuottajien kanssa.

Sesonkiajattelussa kesa ja syksy ovat “kulta-aikaa”, jolloin saamme nauttia uuden
sadon tuoreista tuotteista. Sesonkiajattelulla pystymme edistdamaan tuoreiden elin-
tarvikkeiden kayttoa ja pienentamaan varastointikuluja. Niin myo6s Aallon ja Heiska-
sen (2011, 6) mukaan sesonkimukaisuuden hyodyt tulevat esille erityisesti syksylla
satoaikaan, jolloin voidaan edistda tuoreiden marjojen ja kasvisten kayttoa seka pie-
nentda varastointikuluja. Talvikaudella sesonkiajattelu on hieman haastavampaa,
mutta sillakin on omat erityisherkkunsa. Sesonkiajattelu vaatii hieman enemman
viitselidisyytta ruokalistansuunnitteluun, jotta saadaan mahdollisimman monipuolisia
ruokalajeja. Talvella herkkuja ovat hyvin sdilyvat juurekset, kalat seka sailotyt tuot-
teet. Katajajuuri ja Vinnari (2008, 139 — 146) muistuttaakin, etta talvikaudella pyri-
taan valttamaan erityisesti ymparistod kuormittavia tuotteita kuten kasvihuonekas-
viksia. Niiden kasvatus vaatii valtavasti energiaa valaistuksen ja lammityksen myota.
Kuten Aallon ja Heiskasen (2011, 24) tutkimuksesta selvida, myos taman opinnayte-
tyon tuloksissa sesonginmukaisuuteen kaivataan lisaa tutkimustietoa ja selkeampaa

maarittelya niin kuin Idhiruoallekin.

Asiakkailla on oikeus saada tietdd mita he syovat, mista ruoka tulee ja miten se on

valmistettu. Nama ruoan alkuperaa ja jaljitettavyytta koskevat seikat kuuluvat myos
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kestavaan ruokaan. Samankaltaisia tuloksia ovat saaneet Kotro ym. (2011, 11) joiden
mukaan elintarvikeketjun lapindkyvyys ja jaljitettavyys ovat olennainen osa vastuulli-
suutta. Dalvitin ym. (2006, 438) mukaan jaljitettavyydesta onkin tulossa synonyymi
turvalliselle ja hyvalaatuiselle ruoalle. Jaljitettavyyden ja alkuperan selvittamista hel-
pottavat, kun tuotantoketjut ovat kotimaisia ja mahdollisimman Iyhyita. Lyhyiden tai
vaihtoehtoisten ketjujen puolesta puhuvat myds Heikkurinen ym. (2012, 656); Mard-
sen ym. (2000, 425 — 426); Holloway ym. (2007, 8) seka Venn ym. (2006, 256), joiden
mukaan pitkalle teollistuneille elintarvikeketjuille tarvitaan vaihtoehtoisia tapoja,
kuten tuotantotapoja ja vaihtoehtoisia tarjontaketjuja. Myos luotettavat, tutut ja

pitkdaikaiset toimittajat helpottavat jaljitettavyyden ja alkuperan selvittamista.

Suomalaiset ravitsemussuositukset julkaistiin tammikuussa 2014, jotka mielestani
luovat pohjaa myo6s taman opinnaytetyon tuloksille. Uusissa suosituksissa on kasitel-
ty joitain uusia aihealueita, joista yksi on ruokavalinnat kestavan kehityksen nako-
kulmasta. Terveyttd ruoasta — Suomalaiset ravitsemussuositukset (2014, 40) mukaan
ruokaa tulisi tarkastella terveysvaikutusten lisdksi kestdavan kehityksen kannalta.
Opinndytetyon tuloksista ilmeni, etta kestavaan ruokaan kuuluvat muun muassa ko-
timaiset, sesongin mukaiset kasvisperaiset tuotteet seka kotimainen kala. Myos elin-
kaariajattelu seka lahiruoka, joka edistaa paikallistaloutta ja oman alueen tyollisyytta
oli keskeisessa roolissa kestavan ruoan maarittelyssa. Kyseiset asiat nousevat vahvas-
ti esiin my0s ravitsemussuosituksista, joista myos ilmenee, etta ldhi- tai luomuruoalla
ei ole vaikutusta terveellisempdaan tai ravitsemuksellisesti parempaan ruokaan. (Mts.

40 -43.)

Yksi kestavaan ruokaan kuluvista elementeista on Ennakointi ja kehittaminen. Tule-
vaisuuden ennakoiminen niin tilauksissa ja hankinnoissa, valmistuksessa, muutoksis-
sa kuin investoinneissakin ovat tarkeita. Kaikessa toiminnassa tulisi ottaa huomioon
jalleen elinkaariajattelu seka siihen kuuluva prosessikokonaisuus. Ennakointi ja kehit-
tdminen ovat tarkeita niin sesonkien hyédyntamisessa, ruokalistojen suunnittelussa,
hankinnoissa, logistiikassa kuin laitteiden hyodyntamisessd. My0s periaatepadatoksen
tavoitteena on suosia laitehankinnassa ynna muussa sellaisessa energiatehokkaita

laitteita. (Valtioneuvosto 2009). Sitoutuminen kestavyysajatteluun oli yksi kestavan
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ruoan ydinasioita. Kun asiaan on sitouduttu, sita taytyy myos vaalia. Usein oma esi-

merkki ja omat valinnat vaikuttavat koko tyéyhteison toimiin.

Valtioneuvoston periaatepdatos on esimerkki poliittisesta tahdosta. Kuitenkin mu-
kaan tarvitaan myo6s kaupungin paattajat seka heidan tuki ja tiivis yhteisty6. Ruoka-
palveluilla on tahtoa kestavan ruoan suhteen, mutta kaikilla ei valttamatta ole vali-
neitd. Jokaisessa haastattelussa ilmeni kuitenkin, ettad kestavyyteen panostetaan ja
sita pyritaan parantamaan kokoajan. Se on myos asiakkaiden tahtotila. Joukkoruokai-
lun kehittaminen suomessa (2010, 66) muistuttaa, etta erityisen tarkeda, mutta myos
haasteellista on kehittaa kestavan ruoan hintapolitiikkaa ja verotusta niin, etta ne

suosisivat hyvia, terveellisia kestavan ruoan mukaisia ateriavaihtoehtoja.

Ongelmat Kestavan ruoan kaytdssa loytyi hyvin samankaltaisia ongelmia, mita esi-
merkiksi Kurunmaki ym. (2012, 52) ldhiruokaselvityksessa ilmenneet pullonkaulat
olivat. Eli yhteistyota kaivataan kaikilla tasoilla, niin valtakunnan, kuin myos kuntata-
solla seka paikallisten toimijoiden valilla. Lainsdaadanto ei tue tarpeeksi kestavan ruo-
an kayttoa ja se on tehty vaikeaksi toteuttaa. Myos jarjestelmat ovat luotu niin, etta
pienyrittdjilla ei ole kovin helppoa paasta markkinoille. Kysynta ja tarjonta eivat koh-
taa ja hankintalaki seka sen tulkinta on haastavaa ja se vaatii osaamista. Tuotteiden

markkinointi on puutteellista.

Ongelmat olivat myds hyvin samankaltaisia ruokapalvelun tuottajilla, kuin elintarvi-
keteollisuudessa ja vahittdiskaupassa, joita Puupponen (2009,69) on tutkinut vaitos-
kirjassaan. Ongelmana nahtiin saatavuus ja toimitusvarmuus, joka on yhteinen vahit-
taiskaupan toimijoiden kanssa. Vaitoskirjasta selviaa, etta elintarviketeollisuuden
edustaja toivovat alkutuotannon tuotteiden korkeampaa jalostusastetta, jota myos
ruokapalvelun tuottajat toivoivat taman opinnaytetyon tuloksissa. Osittain samanlaisia
ongelmia nahtiin myds maataloustuottajien kanssa, kuten esimerkiksi byrokratian

haasteellisuus. (Mts. 76.)
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7.2 Keskeiset tulokset

Kestava ruoka pohjautuu kestavan kehityksen mukaisiin ekologisiin, sosiaalisiin seka
taloudellisiin ja kulttuurillisiin ulottuvuuksiin. Kestavaa ruokaa on kotimainen lahi-
ruoka, jossa huomioidaan elinkaariajattelu ja paikalliset pientoimijat. Sesonginmukai-
suus seka alkupera ja jaljitettavyys ovat tarked osa kestavaa ruokaa. Kasvisten kayt-
toa tulisi lisata ja eldinperaisten tuotteiden kayttoa vahentaa. Omavaraisuus ja eri-
tyisruokavaliot seka luonnonantimet ja villiruoka on tarkeda muistaa kestavan ruoan

yhteydessa.

Kestavaan ruokaan kuuluu myos sellaisia asioita, jotka eivat varsinaisesti ole ruokaa,
mutta niiden avulla ruokaan liittyvia asioita saadaan kestavammiksi. Ennakointi ja
kehittaminen ovat olennainen osa kestavaa ruokaa. Kaiken perustana on sitoutumi-
nen kestavan ruoan kayttoon. Ennakoinnin ja kehittamisen yksi olennainen tehtava
on myos elinkaariajattelu seka prosessikokonaisuuden kestava hallinta. Koulutus,
opastus, avoin tiedottaminen, tiedonjakaminen seka tilaukset ja hankinnat tulee hoi-
taa myo0s kestavalla tavalla ja vastuullisen liiketoiminnan periaatteita noudattaen.
Omalla esimerkilla kestavalle toiminnalle luodaan pohja. Kestavan ruoan kaytoélle on
vahva poliittinen tuki, mutta konkreettista hyotya tuesta ei oikein ole. Yhteisty6 ruo-
kapalvelujen ja henkiloston, tuottajien ja asiakkaiden valilld on tarkeaa. Myos teolli-
suuden toimijoiden seka paikallisten poliittisten paattajien kanssa yhteistyo tulisi olla

tiivista ja avointa.

Kestava ruoka pohjautuu kestavan kehityksen ulottuvuuksiin. Kestavaan ruokaan
kuuluvia ekologisia ominaisuuksia ovat muun muassa jatteen minimoiminen seka
veden ja energian kulutuksen vahentdminen. Sosiaalisen kestavyyden seurauksena
paikallisille toimijoille on toita ja ruokakulttuuria ja perinteita pidetdan ylla. Myos
tyontekijoiden hyvinvointi ja tuottajien hyvinvointi ndhtiin tdrkedna osana kestavaa
ruokaa. Taloudellisen ulottuvuuden tarkeimmaksi asiaksi nahtiin rahan pysyminen

Suomessa.
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Kestavassa ruoassa ja sen kaytdssa nahtiin myds ongelmia. Suurin osa ongelmista
liittyi ruoan saatavuuteen seka hintaan. Suuriin organisaatioihin on vaikea saada tar-
peeksi suurta maaraa esimerkiksi kestavaan ruokaan kuuluvaa lahiruokaa. Myds suu-
rissa organisaatioissa asiakasmaarat ovat niin runsaita, etta kestdavan ruoan hintaa ei
saada laskettua normaalisti kdaytettavan ruoan hintatasoon. Myds maararahojen
niukkuus nahtiin ongelmana, jonka seurauksena joudutaan ostamaan mahdollisim-
man halpaa ruokaa. Vaikka poliittinen tuki kestavan ruoan kayttoon on, ei se ylla vie-

I3 kunnan ja kaupungin tasolle. My6s lainsaadanto ja sen tulkinta ndhtiin haastavana.

7.3 Kehittamisen kohteet ja jatkotutkimus

Yhden tutkimuksen perusteella kestava ruoka on kasitteena viimeistelematon ja siita
kaivataan viela lisaa tietoa. Erds haastateltavista oli kiinnostunut jatkamaan kestavan
ruoan ja termin kdytettavyyden tutkimista. Mielestani olisi tarkea tehda termista ja
maaritelmasta kvantitatiivinen tutkimus suurelle joukolle, jonka perusteella tuloksia
pystytdan yleistamaan. Kestavan ruoan maarittely kaipaa viela lisatukimusta, mutta
tutkimustuloksista ilmeni, ettd myo6s kestavaan ruokaan kuuluvat osa-alueet ja maari-

telmat kaipaisivat myos selvennysta, kuten lahi- ja sesonkiruoka.

Olisi myds kiinnostava tietda, mita elintarvikeketjun muut osalliset kuten alkutuotta-
jat, teollisuus seka kuluttajat ajattelevat kestavan kehityksen mukaisesta ruoasta eli

kestavasta ruoasta ja millaisia ongelmia ja kehityskohteita he nakevat siina. Vastuul-
listen ruokapalvelujen kehittaminen vaatisi lisatutkimusta asiakkaiden vastuullisista

ruokavalinnoista ja perusteluista, kuten mita he pitavat tarkeana, milla perusteella

valintoja tehdaan ja niin edelleen.

7.4 Oman oppimisprosessin pohdinta

Oma oppimisprosessini oli haastava, mutta opettavainen. Opinnaytetyoni alkuvai-
heessa en olisi uskonut, etta teen kvalitatiivisen tutkimuksen, joka oli vieras tutki-

musmenetelma minulle. Nadin jalkeenpadin ajateltuna se oli oikein hyva valinta kysei-



86

sen aiheen tutkimiseen sekda oman oppimisen kannalta. Myds vieraskielisten lahtei-
den kaytto mietitytti aluksi, mutta kun rohkaistui kokeilemaan yhta lahdetta, uskalsi
kokeilla my6s seuraavaa. Tietenkin joka kerta mietitytti, osaako suomenkielista teks-

tid tuottaa niin, ettd ne ovat yhtenevaiset vieraskielisen ldhteen kanssa.

Haastateltavilta sain arvokasta tietoa kestavien ruokapalvelujen vahvuuksista ja heik-
kouksista seka koen, etta kehityin itsekin haastattelijana kerta kerralta. Haastatelta-
vat suhtautuivat innokkaasti aiheeseeni, vaikka kaikilla oli omia kiireita tdissaan ja
osa haastatteluista sattui pahimpaan lomakauteen. Haastateltavat halusivat olla ke-

hittdmassa alaansa sekd tuomassa asiantuntijuuttaan.

Tulokset ovat pitkalle samankaltaisia kuin aiemmat tutkimustulokset kestavan kehi-
tyksen mukaisesta ruoasta ovat olleet. Termista kestava ruoka ei ole aikaisempia tut-
kimustuloksia ja maaritelma muodostuikin haastateltavien vastauksista. Ruoan ter-
veellisyyden ja ravitsemuksen osalta tulokset yllattivat hieman itseani. Mietitytta-
maan jai, miksi terveellisyyden ja ravitsemuksen osuus jai niin olemattomaksi kesta-
vaa ruokaa maaritellessa. Myos luomu oli sellainen asia, jonka luulin oleellisemmin
kuuluvan kestavaan ruokaan. Tietoperustaa kirjoittaessani ajattelin, ettd ekologinen
kestavyys nousee muiden kestavyyden ulottuvuuksien ohi, mutta tulosten myota
lahes yhta tarkeaksi nousivat myos sosiaalinen, taloudellinen ja kulttuurillinen ulot-

tuvuus.

Sain paljon uutta ja syvempaa tietoa kestavasta kehityksesta seka lahi, sesonki ja kas-
visruoasta etta luomutuotetusta ruoasta. Mielenkiintoisin osa-alue itselleni oli vaih-

toehtoiset elintarvikeketjut, joiden tutkiminen voisi kiinnostaa viela tulevaisuudessa-
kin. Opinnaytetydprosessi oli mukava ja mielenkiintoinen seka ehdottoman ajankoh-

tainen matka kestavan kehityksen pariin.

Varsinainen tutkimusongelmani olikin: Miten ruokapalvelut saadaan entista kesta-
vammiksi? Taman opinndytetyon tulosten perusteella vastaus ongelmaan on, etta

kayttamalla kestdavaa ruokaa mahdollisimman monipuolisesti.
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LITTEET

Liite 1. Saatekirje

Hei,

Olen Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa, palveluliiketoiminnan koulutusoh-
jelmassa, ylempé&éa ammattikorkeakoulututkintoa suorittava opiskelija. Teen
opinnaytetyota, joka kasittelee kestavaa kehitysta ja "kestavaa ruokaa” ruoka-
palveluissa. Tyohoni liittyy teemahaastattelu, jonka teen seka julkisella etta

yksityisella sektorilla tydskenteleville, ruokapalveluista vastaaville henkildille.

Olisitteko kiinnostunut antamaan aiheesta haastattelun? Kysymykseni perus-
tuvat kestavaan ruoan tuotantoon ja kulutukseen. Liitteena laitan muutamia
alustavia kysymyksia, joita olen ajatellut haastattelussa kysya. Sopiiko, etta
haastattelu nauhoitetaan analysoinnin helpottamiseksi? Nauhoitukset seka
vastaukset kasitellaan luottamuksellisesti. Haastatteluun kuluu aikaa noin 0,5
h-1,5h.

Soitan teille maanantaina 6.5.2013 klo 13.00 — 16.00 valisena aikana varmis-
taakseni, ettd viestini on tullut perille. Samalla sovitaan aika haastattelua var-
ten. Jos ette ole halukas osallistumaan tutkimukseeni tai soittoaika ei teille

sovi, voisitteko ottaa yhteytta alla olevaan numeroon tai sahkopostiin.

Kiitos jo etukéateen!

Yhteistyoterveisin,

Kaisa Rautakoski



mailto:f0552@student.jamk.fi
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Liite 2. Haastatteluteemat ja alustavat apukysymykset

TEEMAHAASTATTELUN RUNKO SEKA ALUSTAVIA APUKYSYMYKSIA
RUOKAPALVELUISTA VASTAAVILLE HENKILOILLE:

"KESTAVA RUOKA” JA SEN VAIKUTUKSET ORGANISAATION PAIVIT-
TAISEEN TOIMINTAAN

TEEMA 1: ’Kestava ruoka”

- Miten ymmarratte kasitteen kestava ruoka?

TEEMA 2: "Kestavan ruoan” osuus organisaatiossanne/keittiossanne

- Miten mielestasi kestavia ruokapalveluja tuotetaan?

- Miten kestavyys huomioidaan toiminnassanne?

- Kuinka kauan organisaatiossanne on tuotettu/valmistettu "kestavaa
ruokaa”?

- Kuinka suuri osuus valmistettavasta ruoasta on "kestavaa ruokaa”?

- Millaisilla asioilla ruokapalvelut saadaan entista kestavammiksi?

- Mitka seikat ovat mielestanne edistaneet "kestavan ruoan” kayttéa?

- Millaisia esteitd naette kestavan "ruoan kaytolle”?

TEEMAZ3: ’Kestavan ruoan” tulevaisuus

- Millaisena naette "kestavan ruoan” tulevaisuuden?



Liite 3. Teemojen analysointia, Teema 1: Kestava ruoka

TEEMA 1: RUOKA
Pientilatoimijat
Kotimainen/Suomalainen
Lahiruoka

Luomutuotettu
Luonnonldheinen/Villiruoka
Enemman kasviksia
Vdahemman lihaa + maitotuotteita
Omavaraisuus
Sesonginmukaisuus
Paikallisuus

Terveellisyys

Itse valmistettu
Erityisruokavaliot
Elinkaariajattelu

Kestava tuotanto
Jaljitettdvyys ja alkupera
Pohjoismaat (+Viro)

Ruokakulttuuri

Kylla Ei
U

i

i

I 1l
I

1]

I

il

i

Hin

|

|

il

i

i

Hin

|

Osittain
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Liite 4. Teemojen analysointia, Teema 2: Ennakointi ja kehittaminen

TEEMA 2: Ennakointi ja kehittaminen Kylla Osittain
Oma esimerkki/valinnat 11
Prosessikokonaisuus 111
Asiakkaiden tarpeet ]}
Elinkaariajattelu ]}
Reseptiikka il

Tiedon jakaminen 11}

Koulutus ja opastus 11}
Uusiutuminen ja muutos Il
Sitoutuminen I
Valmistetaan vain tarpeeseen 11

Poliittinen tahtotila n n
Tilaukset ja hankinnat 111

Tiedotus i

Hankinta-asiakirjat il



Liite 5. Teemojen analysointia, Teema 3: Yhteistyo

TEEMA 3: Yhteistyo
Tuottaja/toimija

- Tiivis yhteistyo

- Avoimuus

- Luottamus

- Yhteydenpito

- Keskustelu

- Kehittaminen

- Lapinakyvyys

- Kestavat suhteet
- Tuttu tuottaja

- Toimitusvarmuus
- Logistiikka

- lLaatu

- Markkinointi

- Sitoutuminen

- Ennakointi

- Verkostoituminen

Asiakkaat

- Kasvatus/ohjeist.
- Uudistaminen

- Vast. asiak. odot.
- Palaute

- Kehittaminen

- Osaavat vaatia

- Paivit. kanssak.

Henkilokunta

- Sitoutuminen

- Kehittdaminen

- Koulutus

- Luonnon antimet

- Tyonjohdon puut.
- Tyonkierto/opast.
- Esimiehen esim.

Poliitikot

- Koulutus/ohjeist.
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Tiivis yhteistyo
Poliittinen tahtot.
Paattdjien tuki
->KR kohtaan

Teollisuus

Kehitysideoita
Vastannut tahtot.
Valm. komponent.
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Liite 6. Teemojen analysointia, Teema 4: Kestava kehitys

TEEMA 4: Kestava kehitys

Ekologisuus

Hiilijalanjalki

Lyhyet kuljetusmatkat
Pienet ymp.vaikutukset
Ekologiset valmistustavat
Sesongit

Energian kulutus

Veden kulutus

Jatteen vahent./seuranta
Itse tekemallad vah. jatetta

Sosiaalisuus

Talous

Tyota paikallisille
Mielikuvien luomista
Vaihtuvuus pientd
Ruokakulttuuri ja —perinteet
Tyodntekijoiden hyvinvointi

€ Suomeen/paikallisille
Luomu kallista

Hinta esteena?

Nyt halvinta

Sesongit

Voi tehda bisnesta

Itse tekemallad sdastoa

Muut ilmenneet seikat

Keskitetyt hankinnat
Hankintojen pilkkominen
Eettiset periaatteet

Suuret volyymit

Mitoitus

Taudit heratelleet
Mahdollisuuksia ja tahtoa on
Kaikkea ei saa kotimaisena

Miten tuotantoa voidaan lisata

Lakipykalat
Maatalous katoava ilmio

Kyll3 Ei
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Liite 7. Teemojen analysointia, Teema 5: Ongelmat

TEEMA 5: Ongelmat Kylla Ei
Luomu kallista Il

Lahiruoka kallista (volyymit) Il

Yleensa hinta [

Suurten ruokap. ongelma |l

Muuttmattomuus I

Muutos on hidas 1

Nyt halvinta [

-> ei tue ravitsemusta I

Rajallinen aika Il

Pienet sailytystilat 1]

Vaikea sanoa KR osuutta Il

Reseptiikan noudattaminen I

Laitteiden kaytto I

Tuottajia ei tarpeeksi [

Tuottajien markkinointi |l

Kaupungin tuki I

Max. teollisuuden hyddynt. I Il
Isot hankintarenkaat I

Vaatii pitkdjanteista tyota |

Isot tukkurit 0l

Lainsaadanto 11l

Kysynta ja tarjonta Il 111

Lahi- ja luomuruoka paivatll
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Lahi- ja luomuliha

Valineita KR kayttoon ei ole

Miten hyddynnetaan pienet vol.

Nyt € edelld
Hankintaosaaminen

Kova kilpailu

Alkup. ja jalj. pitaa kehittaa
Innokkaat jatkajat puuttuvat
Tuoteskaalan laajentaminen

Asiakaspalvelun kehittaminen
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