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TIIVISTELMA

Tama opinnaytetyon tehtiin toimeksiantajana olevan Keski-Uudenmaan koulu-
tuskuntayhtyman Keudan tarpeeseen. Koulutuskuntayhtyma toimii toisen as-
teen oppilaitoksena. Keudalle on myodnnetty Okka-saation seka Ekokompassin
myontamat sertifikaatit, joilla voidaan osoittaa, etta toimijalla on kiinnostus
kestavaan kehitykseen ja vastuulliseen toimintaan nyt ja tulevaisuudessa.
Keuda on myds mukana valtakunnallisessa Vaski-hankkeessa. Se on opetus-
hallituksen hallinnoima hanke ja siina autetaan toisen asteen oppilaitoksia siir-
tymassa kestdvampaa tekemiseen seka vastuullisempaan toimintaan liitty-
vissa asioissa.

Talle tutkimukselle ilmeni selkea tarve, kun toimeksiantaja oli teettanyt laskel-
mat elintarvikealan ostojen hiilipaastoista vuodelta 2021. Sieltd huomattiin,
ettd naudanlihan osalta paastomaaran osuus oli noin 25 %. Naudanlihan
osuus kustannuksissa oli kuitenkin vain 2 %. Seuraavan kerran hiilipaasto-
laskelma tehtaisiin vuonna 2024 ja siihen laskentaan asetettiin tavoitteeksi
naudanlihan hankintamaaran puolittaminen ostoissa. Kestavan kehityksen ja
vastuullisuuden nakokulmasta tuon kaltainen tilanne vaati selvasti tutkimista.

Taman tyon tavoitteena oli selvittda, mika oli tilanne vuoden 2022 naudanlihan
kayttdmaarien muutoksen tilanne kiloissa, mihin suuntaan naudanlihan osto-
maarat olivat Iahteneet. Seuraavaksi oli tutkittava, minkalaisiin toimiin opiskeli-
janravintoloiden seka opetuksen osalta oli jo ryhdytty tuon paastémaaran pie-
nentamiseksi. Oli selvitettava myds, minkalaisia toimia pystyttaisiin tulevaisuu-
dessa tekemaan naudanlihan kaytdn pienentamisessa. Viimeiseksi kohdaksi
tavoitteisiin toivottiin naudanlihan korvaavaa proteiinia ja siita kehitettyja ruo-
kaohjeita.

Tasta opinnaytetydsta muodostui tapaustutkimus, jossa aineiston keraami-
sessa kaytettiin kvalitatiivisia menetelmia kuten haastatteluja, ideariihia seka
kvantitatiivisia menetelmia kuten tilastollista analyysia. Tilastollisessa analyy-
sissa selvisi, etta naudanlihan osuus elintarvikkeiden ostoista oli kasvanut
vuoden aikana 32,4 kg. Opiskelijaravintolat olivat tehneet jo huomattavia toi-
mia naudanlihan kayton vahentamiseksi. Naudanlihan kokonaiskulutuksen yl-
lattavan nousu johtuu opetuksessa kaytettavan lihan kaytosta. Tutkimuksessa
havaittiin uusi selkea kehityskohde Keudan hiilidioksidipaastojen pienenta-
miseksi. Opetuksen yhteydessa valitetty arvomaailma valittyy opiskelijoiden
mukana koko yhteiskuntaan. Kehitystyon suunnittelu naudanlihan osuuden
pienentamiseksi on kuitenkin jo aloitettu ideariihien muodossa.

Asiasanat: Hiilijalanjalkikerroin, scope, naudaliha, kasviproteiini
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ABSTRACT

This thesis was commisioned by Keuda, Keuda is a Finnish Vocational Educa-
tion and Training provider in the of Keski-Uusimaa region. Keuda operates as
a secondary vocational education institution. Keuda has been certified by
Okka Foundation and Ekokompassi indicating sustainability development and
responsible operation now and in the future. Keuda is also participates in the
national Vaski program. It is a program managed by the National Board of
Education helping upper secondary education institutions in moving to a more
sustainable and responsible way of performing their activities.

There was a clear need for this study after the client had ordered the carbon
emission calculations of the 2021 purchases of the food products. 25 %of the
carbon emissions were found to originate from beef purchases. However, beef
accounted for only 2 % of the food purchase costs. The next carbon emission
calculation are planned in 2024, and for that the goal is to halve the amount of
purchased beef. From the point of view of sustainable development and res-
ponsibility, a situation like that clearly requires investigation.

The goal of this work was to find out what the situation was in terms of beef
purchases in 2022, and how beef purchase volumes have developed. Next
step was to find out what kind of actions had already been taken in student
canteens and teaching to reduce the amount of emissions. It was also neces-
sary to find out what kind of measures could be taken in the future to reduce
the use beef. As the final goal, the commissioner requested guidelines of ot-
her proteins replacing beef.

This thesis consisted of a case study, where qualitative methods were used to
collect the material through interviews, brainstorming and quantitative met-
hods such as statistical analysis.

The statistical analysis revealed that the share of beef in food purchases

had increased during a year by 32,4 kg. Student canteens had already taken
considerable steps to reduce the use of beef. The surprising increase in the
beef consumption is due to the meat used in education. The study found a
clear new development target for reducing Keuda's carbon dioxide emissions.
The development work to reduce the proportion of beef had already started in
the form of a brainstorming session. The values in teaching are spread later
by students to the whole society.

Key words: Carbon footprint coefficient, scope, beef, plant protein
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1 JOHDANTO

Kestava kehitys aiheena on kiinnostava ja ajankohtainen. Huoli taman maail-
man kehityssuunnasta on luonut monenlaista painetta yhteiskunnan eri sekto-
reille. Miten yritykset, yhteisét ja yksilt voivat omalla toiminnallaan vaikuttaa
suunnan muuttumiseen. Kierrattaminen ja kestava ajattelu yksiloiden jokapai-
vaisissa toimissa on ollut monella jo useamman vuoden ajan arkipaivan tapa
elaa, mutta tiedossa on, ettei se pelkastaan riitd. Nyt tarvitaan lisda toimia, joi-

hin kaikki osallistuvat.

Ymparistoministerio kertoo kestavan kehityksen tarkoittavan sita, etta tehdaan
paatoksia ja ohjataan toimintaa yhteiskunnalliseen muutokseen siten, etta voi-
daan turvata niin nykyisille kuin tuleville sukupolville hyvat elamisen mahdolli-
suudet. Ihminen, ymparisto ja talous huomioidaan tasavertaisesti paatoksen-
teossa ja toiminnassa. Ekologisesta kestavyydesta puhuttaessa perusehtona
on, ettd huomioidaan ekosysteemien sailyttdminen, biologisen monimuotoi-
suuden sailyttdminen seka ihmisen toiminnan sopeuttaminen. Naissa on huo-
mioitava talous ja aineellinen toiminta seka luonnon kestokyky pitkalla aikava-
lilla. Keskeisessa asemassa tassa suunnittelussa on kansainvalinen yhteistyo.

(Ymparistoministerio 2023.)

Keski-Uudenmaan koulutuskuntayhtyma Keudassa (jaliempana kaytetaan ai-
noastaan lyhennettya nimea "Keuda”) jarjestettiin kestavan kehityksen koordi-
naattorin Teams-tilaisuus. Koordinaattori esitelmaéi hiilijalanjaljesta muodostu-
neesta ongelmasta, joka koski kaikkia Keudaan tehtavia hankintoja. Tahan
opinnaytetydhon idea lahti syntymaan tasta tilaisuudesta, jossa yhtena osa-
alueena pohdittiin elintarvikealan ostojen hiilijalanjaljen muodostumista. Koko
organisaation elintarvikealan ostojen hiilijalanjalki oli huomattavan korkea ja
suurin yksittainen hiilijalanjaljen synnyttava raaka-aine oli naudanliha. Sa-
massa tilaisuudessa osallistujat paasivat pohtimaan, miten kokonaisostojen
maarasta saataisiin tuota hiilijalanjalkea pienenettya. Millaisia keinoja tuohon
pienentamiseen olisi kaytettavissa ja miten ne toimet saataisiin vietya kaytan-
nén toimintaan. Ammattialan opettajalle tdma on haaste, mutta myds mahdol-

lisuus.



Tulevaisuutta ajatellen toimintatapoja on muutettava, lihan kayttoa ja nimen-
omaan naudanlihaa raaka-aineena on vahennettava tai korvattava joko toisilla
liharaaka-aineilla tai kasviproteiineilla joko osittain tai kokonaan. Silloin myds
ammattialan opettajan on osattava muuntautua ja hallitava myods kasviproteii-
nien kayttd. On osattava opettaa erilaisten proteiinien kayttda vaihtoehtoisena
tuotteena, joten tama aihepiiri kestavan kehityksen nakokulmasta on todella
mielenkiintoinen ja ajankohtainen. Kyseinen aihealue valikoitui juuri siksi, etta
oli syntynyt tarve paivittaa ja kehittdd ammattialan opettajan ammattitaitoa
seka paivittaista tyoskentelytapaa ja ajatusmaailmaa. Naudanlihan hiilijalanjal-
jen pienentamista ei voida laskea pelkastaan opetuksen varaan, koska kyse
oli koko Keudan ostoista, joten aihealuetta oli laajennettava koskemaan myds

ateriapalveluita. Silloin saataisiin selville kokonaisuus naudanlihan kaytosta.

Tutkimuksessa haluttiin selvittaa missa, mennaan talla hetkella, mihin suun-
taan ollaan menossa naudanlihan ostojen kohdalla. Tutkimuksen lahtokohtina
olivat laskelmat, jotka olivat teetetty Kierratyskeskuksella (Kierratyskeskus
2022). Kierratyskeskuksella teetetyt hiilijalanjalkipaastdlaskelmat pohjautuivat
vuoden 2021 ostoihin. Seuraavan kerran samankaltaiset hiilijalanjaljen paas-
tolaskelmat teetetaan Kierratyskeskuksella vuonna 2024 (Kauppi 2023). Ta-
han opinnaytetydhon tuota seuraavaa laskelmaa ei voida odottaa. Siksi tassa
tydssa ei voida laskea suoraan naudanlihan hiilijalanjalkipaastéja. Naudanli-
han hiilijalanjalki on kuitenkin suoraan verrannollinen kaytettyihin kilomaariin,

joten siksi tassa tyossa tutkitaan juuri noita kaytettyja kilomaaria.

Tahan opinnaytetyohon valikoitui lahestymistavaksi tapaustutkimus, koska se
vastaa kysymyksiin miksi ja miten ja tutkimustyon tuloksena on tarkoitus luoda
kehittamisehdotuksia (Moilanen, 2014). Menetelmina kaytettiin haastatteluja,
ideariihia ja tilastollista analyysia. Haastateltaviksi tahan tutkimukseen on
saatu toimeksiantajan puolelta kestavan kehityksen koordinaattori, toimipistei-
den hankinnoista vastaava asiantuntija seka ateriapalveluissa toimiva ravinto-
lapaallikko. Ulkopuolisena asiantuntijana haastatteluun osallistui kierratyskes-
kuksen hiilijalanjalkipaastdjen laskennasta vastaava henkild. Ideariihia pidet-
tiin kahdelle eri ryhmalle. Ensimmaisessa ryhmassa ideoitiin ateriapalveluiden
opiskelijanravintoloiden esihenkildiden kanssa ja toisessa ryhmassa oli mu-
kana elintarvikealan ja ravintola- ja cateringalan opetus- ja ohjaushenkilosto.
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Naudanlihan kilonmaarien laskemiseen kaytettiin hankintatukuilta saatua maa-
rallista aineistoa. Laskennan jalkeen tuloksia analysaitiin, jotta saatiin selville
mihin suuntaan muutos oli noiden kahden vuoden aikana lahtenyt muodostu-

maan.

Tutkimusongelmaksi muodostui: Naudanlihan kayton haasteet kestavan kehi-
tyksen nakokulmasta. Tahan ilmenneeseen ongelmaan lahdettiin etsimaan

vastauksia seuraavanlaisten kysymysten avulla:

1. Oliko naudanlihan ostojen kilomaarissa tapahtunut muutosta vuoden
2021 ja 2022 aikana.

2. Milla keinoilla naudanlihan maaraa voidaan pienentaa ateriapalveluissa
seka opetustoimessa.

3. Onko uudesta kasviproteiinista naudanlihalle korvaajaksi.

Tyonimeksi valikoitui "kestavaa ajattelua toisen asteen oppilaitoksissa”, koska
halutaan kohdentaa ty0 koskemaan vain toista astetta ja kestava ajattelu viit-
taa noihin toisen asteen ostoissa ilmenneisiin hiilipaastoihin. Alaotsikko ruoka-
tuotannon ostot ja vaihtoehdot puolestaan viittaa siihen, etta toimeksiantaja on
havainnut ongelman suoraan elintarvikealan ostoissa, koskien naudanlihan
maaraa ja siita aiheutuvia hiilipaastoja. Tutkimus toimii jonkinlaisena edellaka-
vijana, koska suoraan taman kaltaista tutkimusta ei etsinndista huolimatta 16y-
tynyt. Tutkimusta, josta saatujen tulosten avulla voidaan vieda uutta tietoa ja
nakokulmaa tekemiseen seka uudistettuja ohjeita konkreettisena apuna muu-
tosten viemiseksi kaytantoon. Tavoitteena tietenkin on, etta naiden toimien
avulla saadaan naudanlihan hiilijalanjaljen osuutta pienennettya. Talla tydlla
halutaan saavuttaa myos asennekasvatusta ja ajatusten ohjaamista hiilineut-
raalimpaan suuntaan. Asenteiden muuttumisen seuraaminen vaatii kuitenkin
oman tutkimuksensa, joten siksi tuo kyseinen osa-alue jaa tasta tutkimuksesta

pois.

2 ELINTARVIKKEET JA NIIDEN HIILIJALANJALKI

YK on julkaissut Kestavan kehityksen tavoitteet, Agenda 2030, jonka usea
kohta tuodaan esille kohtia kasvihuonekaasujen paastomaarien pienentami-

sesta, kestavan teollisuuden luomisesta, ilmastomuutosten hidastamisesta ja



muun muassa vastuullisesta kuluttamisesta (YK 2023). Valtioneuvoston alai-
suudessa toimivat useat eri ministeriot. Niissa on pohdittu ja tehty ehdotuksia
tulevaisuuskatsaukseen, millaisia erilaisia keinoja ja ehdotuksia naiden asioi-
den tiimoilta on mahdollisuus kayttaa. Niiden tavoitteena on saada naita ai-
heita yhteiskunnalliseen keskusteluun seka pohjustamaan hallitusneuvotte-
luja. (Valtioneuvosto 2022.) Vaski-hanke on valtakunnallinen ammatillista kou-
lutusta koskeva hanke, jota rahoittaa opetushallitus. Sen tavoite on auttaa ja
tukea oppilaitosten siirtymista toteuttamaan Agenda 2030-tavoitteita. Projek-
tissa painotetaan ekologista kestavyytta, poissulkematta taloutta, kulttuuria tai
sosiaalista kestavyytta. Tuloksena hakkeesta syntyy kestavyystiekartta amma-

tillisen koulutuksen oppilaitoksille. (Vaski 2023.)

Opetushallituksen ja valtion ravitsemusneuvottelukunnan seka terveyden ja
hyvinvointilaitoksen yhdessa tekemassa ravitsemus- ja ruokasuositukset jul-
kaisussa on tavoitteena parantaa ravitsemuksen avulla koko vaeston ter-
veytta. Julkaisussa on huomioitu eri ikdryhmat vauvasta ikdantyneisiin seka
erityisruokavaliot. Ne perustuvat tutkimuksiin ihmisen elaman eri vaiheissa tar-
vitsemiin ravintoainetarpeisiin. Suosituksissa on huomioitu erilaisten ravintoai-
neiden vaikutukset terveyden edistamisessa seka sairauksien ennalta eh-

kaisyssa. (Ruokavirasto 2022).

Alla olevassa kuvassa (Kuva 1.) on ravitsemussuosituksissa julkaistu ruoka-
kolmio, joka havainnollistaa terveytta edistavan ruokavalion mallin. Kuten ku-
vassa olevassa puhekuplassa on mainittu, kolmion huipulla olevat tuotteet ei-
vat kuulu terveytta edistavaan ruokavalioon, vaan niita pitaisi kayttaa kohtuu-
della ja harvakseltaan. Erilaiset lihat I10ytyvat kolmiosta toiseksi ylimmasta lo-
kerosta. Lihaa ei lasketa terveytta edistavaan ruokavalioon saanndllisesti kay-
tettyna. (Oph 2019).
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Ruokakolmion alaosassa olevat ruoka-aineet muodostavat
pdivittdisen terveyttd edistavan kasvispainotteisen ruoka-
valion perustan, jota tdydennetdan vilja- ja maitovalmis-
teilla ja hyvien rasvojen lahteilla seka vaihtelevasti palko-
kasveilla, kalalla, vaalealla lihalla, munalla tai punaisella
lihalla. Kolmion huipulla olevat "sattumat” eivat kuulu ter-
veytta edistavaan ruokavalioon sdaannollisesti kaytettyina.

Kuva 1. Ruokakolmio (OPH 2019)

Alla olevassa kuvassa (Kuva 2.) on taulukko muotoon kirjattu ravitsemus suo-
situkset kuvattu varikoodein. Vihrea vari kuvaa suositeltuja raaka-aineita, kel-
taisella on merkitty niita raaka-aineita, joita kannattaisi vaihtaa ja punaisella
ovat ne raaka-aineet, joita suositellaan vahennettavaksi tai valtettavaksi. Ko-
konaisuudessaan suosituksissa kehotetaan lisdamaan kasviksia, kalaa ja vaa-
leaa lihaa, kun taas suolaa, sokeria ja punaista lihaa suositellaan vahenta-
maan. (Oph 2019.)
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TAULUKKO 1: TERVEYDEN EDISTAMINEN RUOKAVALINNOILLA, VRN 2018.

Kasvikset, mukaan

Vahakuituinen vilja

Lisattya sokeria

lukien vihannekset, taysviljaan sisaltavat juomat ja
juurekset, marjat, ruoat
hedelmat,
sienet
Oljy, Voi ja voipohjaiset levitteet Kookos- ja palmudljy
pahkinat, kasvimargariineiksi tai
mantelit, oljyyn
siemenet
Runsasrasvaiset
maitovalmisteet rasvattomiin
tai vaharasvaisiin
Kala Punainen liha osittain Lihavalmisteet
siipikarjaan
Herneet, Punainen liha
pavut, Eldinproteiini osittain
linssit kasviproteiiniin
Runsassuolaiset valmisteet Suola

vahemman suolaa
sisaltaviin: leivat, juusto,
leikkeleet. Jodioimaton
suola jodisuolaksi.

Kuva 2. Ravitsemussuositusten ohjeistus ruokavalion muuttamisesta terveellisempaan suun-
taan (Oph 2019)

2.1 Hiilijalanjalki

Uutisointia seuratessa huomaa, etta paljon on tehty tutkimuksia ja on hyvin
tarkkaan tiedossa, mihin suuntaan ilmastonmuutos on menossa (WWF s.a.).
Suomalaisilla on yleisesti sellainen kasitys, ettd ovat menossa karkijoukoissa
pelastamaan maailmaa, on todellisuus ihan toisenlainen. Kuvassa (Kuva 3.)
alla on esitetty laskelmia maailman eri valtioiden ylikulutuspaivia ja siita nakee
huolestuttavan todellisuuden. Suomen ylikulutuspaiva tayttyy jo maaliskuun lo-
pussa 31 pv. Toisin sanoen suomalaiset tarvitsisivat kolme ja puoli maapalloa
tyydyttaadkseen tamanhetkisen luonnonvaratarpeensa. Tama on sidoksissa
myO0s kykyyn kasitella fossiilisista polttoaineista muodostuvia kasvihuonekaa-
suja, joten monenlaisia toimenpiteita taytyy tehda. Positiivisesti katsottuna,
tasta voisi mainita, ettd vuoden 2022 ylikulutuspaiva on ollut sama paiva, kuin

tama vuoden 2023 eli ainakaan kulutus ei ole lisaantynyt. (WWF s.a.)
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Kuva 3. Maailman ylikulutuspaivat vuonna 2023 (Overshootday 2023)

Suomella on tavoitteena olla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessa (ymparisto-
ministerio 2023). Sen vuoksi on tarkeaa, etta hiilipaastoja lasketaan ja ollaan
tietoisia siita, paljonko paastoja kertyy eri tuotteista tai toiminnoista. Tuloksia
seuraamalla voidaan seurata, mihin suuntaan kehitys on menossa. Hiilijalan-
jalki tarkoittaa jonkin tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheuttamaa ilmastokuor-
maa. Se siis kertoo ja kuinka paljon kasvihuonekaasuja tuotteen tai toiminnan
elinkaaren aikana syntyy ja paasee ilmaan. Hiilijalanjalki ilmoitetaan painoyk-
sikkdna eli massana. Yksikkdna kaytetdan yleensa tonnia, kilogrammaa tai
grammaa ja se ilmoitetaan yhteenlaskettuna maarana eli hiilidioksidiekviva-
lentteina, joka merkitaan joko CO2-ekv tai CO2e. Vuonna 2019 Euroopan
unionin alueella kasvihuonekaasuista hiilidioksidipaastdjen osuus oli noin 80
%. Muita kaasuja olivat metaani 11 %, dityppioksidi 6 % seka fluorihiilivedyt 2
%. Samasta europarlamentin tekemasta julkaisusta kay ilmi, etta suurimmat
paastolahteet vuonna 2019 oli energiantuotanto 77,1 %, teollisuuden prosessit
ja tuotteet 9,1 %, maatalous 10,55 % seka jatteiden kasittely 3,32 %. (Euro-
parlamentti 2021). Hiilijalanjalkea laskettaessa se jaetaan suoriin tai epasuo-
riin paastoihin. Suorat paastot syntyvat, kun yritykset tai kuluttajat oman toi-

mintansa seurauksena muodostavat suoraan paastoja. Epasuoriin paastoihin
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lasketaan sellaiset asiat, jotka voidaan jakaa useamman kayttajan kesken.
Sellaiseksi luetaan esimerkiksi joukkoliikennevalineilla matkustaminen tai hyo-
dykkeiden ja palvelujen tuotannon yhteydessa syntyvat paastoét. (Europarla-
mentti 2021). Erityisesti yritykset ja organisaatiot voivat luokitella paasténsa
Scope-termin avulla eri luokkiin. Termi tulee englannin kielesta ja tarkoittaa
maaraa tai merkitysta. Scope 1 -paastot viittaavat suoriin paastoihin, joita voi
olla esimerkiksi organisaation oma energiatuotanto tai omien ajoneuvojen
kayttd. Scope 2 -paastot viittaavat epasuoriin energiantuotannon paastdihin
esimerkkina ostettu sahko tai lampodenergia. Scope 3 viittaa muihin organisaa-
tion epasuoriin paastoihin, esimerkkind hankinnat tai tydmatkaliikenne.
(Greenhouse 2001.)

Hiilijalanjaljen laskentaan ei ole olemassa yhta oikeaa laskukaavaa tai sovittua
selkeaa, kaikille yhtenaista standardia. Sita laskettaessa voi laskun suorittava
henkil6 itse paattaa mita lukuja laskennassa kayttaa. Tama selkea epakohta
aiheuttaa myos tulosten tulkinnassa haastetta, koskaan ei voi automaattisesti
luottaa tai tietda ovatko kahden eri tuotteen tai kahden eri laskukaavan tuotta-
vat tulokset suoraan vertailukelpoisia. Jos yritys haluaa tuottaa vertailukel-
poista tietoa eri vuosilta, on syyta teettada laskenta samalla henkildlla tai sa-
moilla arvoilla. Alla olevassa kuvassa (Kuva 4.) on havainnollistettu, miten hiili-

jalanjalkea voidaan laskea.

Hiilijalanjalkea laskettaessa on ensin paatettava tarvittavista rajauksista eli
lasketaanko tuotteen elinkaari kokonaisuudessa vai vaan osia siitd. Seuraa-
vaksi on kerattava tarvittava tieto ja tulokseen vaikuttavat lukemat. Kolman-
nessa kohdassa etsitaan oikeat kertoimet laskettavalle osa-alueelle. Taman
jalkeen suoritetaan itse laskenta joko Excel-taulukkolaskentaohjelmalla tai
kaytetaan jotain muuta ohjelmaa. Lopuksi tulkitaan ja analysoidaan tuloksia,
voidaanko paastdja jakaa Scope-ryhmiin, joihin paastélukemiin voidaan suo-
raan vaikuttaa ja miten. Ovatko tulokset luotettavia. Elintarvikkeiden hiilijalan-
jalkipaastoja laskettaessa kaytetaan laskennassa useimmiten saatuja tietoja
maataloudesta eli alkutuotannosta, tietoja tuotteen valmistusprosessista, pak-

kauksista ja pakkausmateriaaleista seka kuljetuksesta syntyvista paastoista.
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Hiilijalanjaljen laskennan vaiheet:

Paatetaan laskennan laajuus ja tehdaan tarvittavat rajaukset
* Tuote

- Cradle to gate - tuotteen elinkaari tehtaan portille asti

- Cradle to grave » tuotteen elinkaari kokonaisuudessaan
*  Yritys

- Koko toiminta

- Osa-alue, kuten matkustaminen

Kerataan tarvittavat tiedot
Energiankulutus (sahkd, Iampé ja jaahdytys)
Ostot (raaka-aine, alihankinta/arvoketjut, muut kulut)

Etsitaan ja kohdistetaan jokaiselle osa-alueelle sopivin
paastokerroin. Oikean kertoimen valinta on tarkeaa!
Kertoimia loytyy julkisista ja suljetuista lahteista
- VTT-Lipasto
- OPENCO2.NET
- Gabi
- Ecoinvent

Tehdaan laskenta
Itse Excelilla, kaymalla koulutus laskentaan tai laskurilla,
esimerkiksi:
- llmastobisnes paastolaskuri
- Syke Y-HIILARI
- WWEF:n limastolaskuri
- Simapro, Umberto LCA+, openLCA Nexus
Kaytetaan konsulttia

Tulosten tulkinta ja mahdollisten paastovahennyskohteiden
kartoitus
» Voidaanko joitakin paastoja valttaa
Mita paastoja voidaan vahentaa
Paastojen jakaminen paaryhmiin (scope)
« Arvioidaan tulosten epavarmuudet

Kuva 4. Hiilijalanjaljen laskennan vaiheet (Nihak s.a.)

2.2 Naudanliha

Lihanaudan tuotantoon erikoistuneita tiloja oli Suomessa vuonna 2021 noin
2703 tilaa. Etsinnassa I0ytyi nautojen teuraskasvatukseen erikoistuneita tiloja
1170 ja emolehmatuotantoon erikoistuneita tiloja noin 1530. Suomessa nau-
danlihaa tuotetaan paaosin kasvattamalla lypsykarjatiloilta tulevia urosva-
sikoita teuraaksi, kun taas naaraspuoliset jaavat kasvamaan uusiksi maitoa
tuottaviksi lehmaksi. (MTK 2018). Kotimaisen naudan hiilijalanjalki on kohtuul-
linen ulkolaiseen tuontilihaan verrattuna, koska elaimet kayttavat ravinnok-
seen paaosin kotimaista rehua. Soijaa ei kayteta kotimaisen naudan tuotanto-
ketjussa. Nautojen kasvattaminen ei mydskaan vahenna maamme vesivaroja.
Naudan kasvatuksessa pystytaan hyddyntamaan nurmea, koska marehtijana
nauta muuttaa nurmirehun selluloosan proteiiniksi. (MTK 2018). Alla olevassa

kuvassa (Kuva 5.) on vertailtu lypsykarjan ja pihvikarjan hiilipaastojen synty-
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mista. Siind on kuvattu prosenttiosuuksien eri asioita mita elain elaessaan tar-
vitsee. Siita voi helposti havainnoida pihvi karjan suuremman paastokertoi-

men. (sciencedirect 2021).

Dairy breed beef Beef breed beef
GWP GWP
Specified methods NIR and IDF methods Spedfied methods NIR methods
24.9kgCO2eq/kgCW 19.5 kgCO2eq/kgCW 32.1 kgCO2eq/kgCW 33.6kgCO2eq/kgCW

\

1 |
\:V )ff/ Y 17% Silage cultivation 23% \}f%/‘ . iyl
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Y %? . 15%  Grain cultivation 7% ¥ ~‘;‘:\_ 2.
RESS ABOE
’"(\
(”‘,V\ P 48%  Entericfermentation
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B - IS AN
) \ “f - 13% Manure management
6% Housing 3%
W/ ‘ \%

21.7 gPO4eq/kgCW  Aquatic eutrophication potential 33.1 gPOdeq/kgCW

58.3 gAEeq/kgCW  Acidification potential  64.3 gAEeq/kgCW

Kuva 5. Vertailu lypsylehmien ja pihvikarjan hiilipaastéjen muodostumisesta

VTT:n eli Valtion Teknillisen Tutkimuslaitoksen HK Scan;lle tekeman laskel-
man mukaan kotimaisen naudanlihan hiilijalanjalki oli 8,2 kg CO2e elaimen
elopainokiloa kohden. Eurooppalainen keskiarvo puolestaan oli 12,6 kg CO2e
elopainokiloa kohden. Tassa laskelmassa, joka pohjautuu kansainvalisiin elin-
kaariarvioihin, oli laskettu hiilijalanjalki pellolta tuotantolaitoksen portille. (Ke-
hittyva elintarvike 2020.) Alla olevassa luonnonkeskuksen julkaisemassa ku-
vassa (Kuva 6.) on kerrottu, etta lihaa kului vuonna 2021: 79 kg/henkild. Lihan
osuus oli laskettu luullisena. Kuvassa nakyy naudanlihan kohdalla prosentti-
osuus 23, joka tarkoittaa sita, etta jokaista henkil6a kohden naudanlihaa oli
kaytetty 18,17 kiloa vuonna 2021. (Luke 2021.)
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Lihaa kului 79 kg/hlo/v (luullisena)

Siipikarja Muut
36 % 3% = Q

Luke

LUONNONVARAKESKUS

Kuva 6. Lihan kokonaiskulutus vuonna 2021 (Luke, 2021)

Lihatiedotuksen julkaisussa kerrotaan, ettda Suomessa on tuotettu vuonna
2021 yhteensa 410,3 miljoonaa kiloa lihaa. Tasta naudanlihan osuus on 87,7
miljoonaa kiloa. Heidan mukaansa kokonaiskulutuksen kotimaisuusaste oli
83,3 %. Naudanlihan osuus tuontilihasta oli 22,2 miljoonaa kiloa, lukema oli

kasvanut vuodesta 2020 0,4 miljoonaa kiloa. (Lihatiedotus 2021).

Naudanlihan perusravintoaineita ovat rasva, proteiini, kivennais- ja hivenai-
neet seka tyyppiyhdisteet (Fineli 2023). Finelin ravintoainetaulukon mukaan
100 % syo6tava, 100 g naudanlihaa sisaltaa rasvaa 52 %. Tama rasva on ja-
kautunut monityydyttymattomiin rasvahappoihin ja tyydyttyneisiin rasvahappoi-
hin, transrasvoihin seka kolesteroliin. Nama rasvahapot pitavat sisallaan myos
hyvia rasvahappoja kuten linolihappoa ja alfalinoleenihappoa. Ne ovat ihmisen
elimistolle tarkeita rasvahappoja. Naita rasvahappoja, samoin kuten monityy-
dyttymattomia rasvahappoja, on naudanlihassa kuitenkin suhteellisen vahan

verrattuna tyydyttyneisiin rasvahappoihin ja kovaan rasvaan. (Fineli 2023).

Proteiinia 100 g:ssa naudanlihaa on noin 48 %. Tarkemmin tarkasteltuna kui-
vatussa naudanpaistissa on proteiinia noin 54 grammaa/ 100 g. Naudanlihaa

korkeamman proteiinipitoisuuden omaavia raaka-aineita ovat kananmunan
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valkuainen 89,9 g ja esimerkiksi soijaproteiini 82,7 g. Heti naudanlihan jalkeen
melkein samoihin lukemiin sijoittuu soijarouhe 49,2 g, maitojauhe 47 g, kui-
vattu norimerileva 40,7 g seka uunissa kypsytetty kalkkunan rintafile 36,2 g.
Korkeilla proteiinipitoisuuksilla listalle ovat paasseet myos vaharasvainen

juusto 34 g seka paistettu, silavaton porsaan kyljys 30,8 g.

Proteiinit koostuvat noin 20 eri aminohaposta, joista puolia ihmisen elimisto ei
pysty itse valmistamaan. Aminohappoja tarvitaan rakennusaineeksi entsyymi-
toiminnassa seka useiden hormonien toiminnassa ja hermostojen valittajaai-
neissa. Ylimaarainen proteiini ei varastoidu vaan muuttuu elimistdssa ras-
vaksi. Naudanlihasta I6ytyy hivenaineita kuten kalsiumia, rautaa, kaliumia,
magnesiumia, natriumia, fosforia, sinkkia ja muutamia muita vahaisia maaria.
Naudan lihaa pidetdan myos hyvana raudan lahteena. Typpi-yhdisteista nau-
danlihasta I0ytyy ainoastaan tryptofaania, joka on ihmisille valttdmatoén amino-
happo, jota tarvitaan proteiinien rakennusaineeksi. Naudanliha ei kuitenkaan
ole ainoa tryptofaanin lahde ihmisten ravintoaineissa, sitd saadaan my6s mai-

totuotteista, munista ja soijatuotteista.

Naudanlihasta I6ytaa B-ryhman vitamiineja, niasiinia, E-vitamiinia seka vahai-
sia maaria D- ja K-vitamiinia. Naudanlihaa pidetaan parhaimpana B12 eli ko-
balamiinin Iahteena, se on vesiliukoinen vitamiini, joka varastoituu elimistoon
ja sita tarvitaan proteiini, rasva- ja hiilihydraattiaineenvaihdunnassa. B12-vita-
miinia saadaan myos kalasta, muista lihoista ja maitotuotteista, mutta par-
haimmin sitd saadaan naudan maksasta, jossa pitoisuus on 110 ug. B12-vita-
miinia 16ytyy myds poron maksasta 84ug, porsaan maksasta 40 ug, broilerin
maksasta 21 pg. Sitd on myods merenelavista kuten sinisimpukassa 22 g, ita-
meren silakassa 13 pg ja vahainen maara jopa tonnikalassa 4,5 pg. (Fineli
2023.)

Naudanlihan liiallinen kayttd saattaa kuitenkin aiheuttaa inmisille terveysriskin.
Punaisessa lihassa on paljon hemirautaa, joka vaikuttaa happiradikaalien
muodostumiseen. Ne aiheuttavat soluvaurioita ja syopariski kasvaa. Lihaval-

misteissa kaytetaan natriumnitriittia sailontaaineena ja silla on vaikutus suolis-
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tosyopien lisdantymiseen (Lihatiedotus 2018). Liiallinen lihan kaytto on yhdis-
tetty myos sydan- ja verisuonitauteihin seka sepelvaltimotautiin (Ruokasuosi-
tukset s.a.; OPH 2019.)

2.3 Kasviproteiini ja muut liharaaka-aineet

Tassa opinnaytetyossa tutkitaan hiilipaastdjen maaraa naudanlihan osuu-
desta, joten siksi naudanliha on eritelty muista liharaaka-aineista. Muihin liha-
raaka-aineisiin lukeutuvat lammas, riista, sianliha, broileri. Lampaan hiilijalan-
jalkikerroin on melkein sama (34,4) kuin naudanlihalla (37,3). Se on kuitenkin
kausituote, jota kaytetaan paaasiassa lahinna paasiaisen aikaan. Siksi sen ku-
lutus on valtakunnallisesti huomattavasti pienempaa kuin naudanlihan. Luon-
nonvarakeskuksen mukaan (2021) lampaanlihan kulutus oli vain 1 % vuosittai-

sesta lihan kokonaiskulutuksesta. Tama tarkoittaa 0,79 kg/hl6/vuosi.

Riistalihan kertoimeksi on muodostunut 22,2, joka on myos jokseenkin korkea.
Toimeksiantajalla riistalihan kayttdé on kuitenkin hyvin vahaista, koska hankin-
tasopimusten mukaisesti raaka-aineet on tilattava hankintatukkujen kautta.
Hankintatukkujen kautta riistalihan tilaaminen on sattumanvaraista metsasta-

malla hankitun lihan saannin epavarmuuteen vuoksi.

Lihavalmisteiden kuten kinkku- ja makkaraleikkeleiden paastokertoimet ovat
noin 5,6. Naiden kertoimien pienuuteen vaikuttaa lihamassojen valmistuk-
sessa kaytettavien muiden raaka-aineiden pieni hiilijalanjalki ja se, etta lihaa
on suhteessa vahan muihin raaka-aineisiin verrattuna. Siipikarjan kertoimeksi
oli muodostunut 3,3. Siipikarjan kasvatuksessa valmisrehu muodostaa suurim-
man yksittaisen paastokertoimen (Knuts 2022, 26). Kalatuotteiden keskimaa-
rainen kerroin on 3,6. Alla olevassa (Kuva 7.) taulukossa nahdaan Kierratys-
keskuksen laskemat kertoimet. Taulukossa on mainittu myds hiilidioksidiekvi-

valentin laskemisessa kaytetty yksikkd kg CO2 e/kg.
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Keudan vuoden 2021 hiilijalanjalkilaskennassa kdytettyja kertoimia

Naudanliha 37,3 Hietala & al. 2021.

Lammas 34,3 Hartikainen&Pulkkinen; Lamb

Riista 22,2 Hartikainen&Pulkkinen; Game mammals
Kinkut, makkarat 5,6 Hartikainen&Pulkkinen; Ham, sausage
Sianliha 4,4 LUKE, 2021 (sianliha)

Kalatuotteet 3,6 Hartikainen&Pulkkinen; Avg. Fish
Kanatuotteet 3,3 LUKE, 2021 (broileri) 4

Kuva 7. Kierratyskeskuksen laskema hiilijalanjaljen kerroin taulukko (Kierratyskeskus, 2022)

Kotimaisen kasvatetun kirjolohifileen kerroin on 3,7 kg CO2ekv/kg. Norjalaisen
kasvatetun kirjolohifileen kerroin on 4,6 kg CO2ekv/kg. Kasvatettujen kalojen
hiilidioksidipaastdkertoimia nostaa merkittavasti rehuraaka-aineen kayttd. Nor-
jalaisen kalan kohdalla kerrointa nostaa myos kuljetuksesta muodostuneet
paastot. Kalastetun luonnonkalan paastokerroin vaihtelee 0,4-2,5
kg/CO2ekv/kg valilla. Silakan ja muikun kerroin on pienin, koska saaliit ovat
suuria, kuha ja ahven kuuluvat suurimpaan kertoimeen. Pyyntitapa ja polttoai-
neen kulutus vaikuttaa kalastetun kalan hiilijalanjalkeen. (Luke 2022). Kanan-
munan paastokerroin on 1,58 CO2ekv/kg. Kananmunan kerroin on pieni ja sii-

takin suurimman osan muodostaa kaytetty rehu. (MTK 2012).

Kasviproteiinin kertoimia etsittdessa kaytettiin Iahteena muutamia pohjoismai-
sia sivustoja. Tutkimukseen haluttiin mukaan pohjoismaiden kertoimien vertai-
lun vuoksi. Vaikka laskennassa oli eri maissa kaytetty eri otoksia, niin tulokset

olivat kuitenkin keskimaarin samankaltaisia.

Tofun kertoimeksi muodostui keskimaarin 2,0 CO2ekv/kg. Linssin kerroin ol
1,2 CO2ekv/kg. Nyhtokaura 2,4 CO2ekv/kg ja suomalainen herne, jonka ker-
roin oli pienin 0,75 CO2ekv/kg (Paulig 2021; Climate database s.a.; Ri.se
2020; Hartikainen ym. 2016). Kasviproteiinia sisaltavat raaka-aineet sisaltavat
my0s valttamattomia aminohappoja, joten kasvisten maaraa ruokavaliossa
pystytaan lisaamaan reilustikin, ilman etta se vaikuttaisi ravintoainesisaltoon
negatiivisesti. Kasvissygjille suositellaan monipuolisuutta ja paivittaisen ravin-

toainekokonaisuuden monipuolisuuden huomioimista. (Sydanliitto 2021.)

3 TOIMEKSIANTAJA

Opinnaytetyé tehtiin toisen asteen oppilaitoksena toimivalle Keski-Uudenmaan

koulutuskuntayhtymalle. Jatkossa nimena kaytetaan pelkastaan Keuda.
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Keuda toimii nuorten ja aikuisten ammatillisen koulutuksen jarjestajana 6 eri
kunnan alueella. Toimipisteita sijaitsee Jarvenpaassa, Keravalla, Mantsa-
lassa, Nurmijarvella, Sipoossa ja Tuusulassa. Opiskelijoita Keudassa oli Kir-
joilla v. 2023 noin kaksitoistatuhatta. Henkildkuntaa opetus- ja koulutuspalve-
luissa, ateriapalveluissa seka muissa toimissa yhteensa noin 800 (Keuda
2023.)

Keudassa on halu rakentaa vastuullista ja kestavan kehityksen mukaista toi-
mintaa kaikilla toiminnan osa-alueilla. Suomen luonnonsuojeluliiton hallin-
noima Ekokompassi auttaa organisaatioita ymparistdasioiden haltuunottami-
sessa (Ekokompassi 2023). Ekokompassi on myodntanyt Keudalle v. 2021 ym-
paristojarjestelman sertifikaatin. Alla olevassa kuvassa (Kuva 8.) on ympyra-
diagramissa esitetty ekokompassin kymmenen kriteeria, joiden tayttymista ar-
vioidaan. Yhtena arviointi kohteena ovat hankinnat, johon ja taman tyon tutki-
muskohteena oleva naudanliha kuuluu. (Keuda 2023.)

EKOKOMPASSI

* Kymmenen kriteeria joiden
tayttymista arvioidaan
auditoinneissa kolmen vuoden
valein

* Keudan ensimmainen auditointi

suoritettu marraskuussa 2021 4 >
* Pienet korjaukset tehty joulukuun
alussa
* Sertifikaatti 8.12.
* Kiitos kaikille osallistuneille!
Keuda

Kuva 8. Ekokompassin kymmenen arviointikohtaa (Keuda 2021)

Vuonna 1997 perustettu Okkasaatio vastaa valtakunnallisesti tunnustettuna
asiantuntijatahona oppilaitosten kestavan kehityksen sertifioinneista. Saatio
toimii opetus-, kasvatus- ja koulutusalojen kehittamiseksi tieteellisen tutkimuk-
sen edistamiseksi ja taidekasvatuksen tukemiseksi (Okka-saatio 2023). Keuda
lahti mukaan rakentamaan uutta kestavan kehityksen sertifikaattia, joka oli tar-
koitettu ammatillisille oppilaitoksille. Siina tyota ohjaavat kestavan tulevaisuu-
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den indikaattorit. Alla olevassa kuvassa (Kuva 9.) nakyvat kyseiset indikaatto-

rit. Ne ovat jaoteltu kolmeen eri osa-alueeseen. Kaikki kolme eri osa-aluetta

littyvat suoraan taman tyon tutkimusongelmaan. Kuvassa olevassa taulu-

kossa on nelja eri saraketta: ensimmaisessa indikaattorit, toisessa talla het-

kellda voimassa olevat, kolmannessa tulevaisuutta ennakoivat ja neljannessa

yhteiskuntaa uudistavat asiat (Keuda 2022.)

Ammatillisten

dvin tull indik

OKKA-sdati6, vahvistettu 12.2.2020

Indikaattori Olemassa olevaa toisintava Tulevaisuutta ennakoiva Yhteiskuntaa uudistava
1. .l nykyiset .l i s muutos ol ja
toteutus . i i © Toteutuksena kestavyysosaamisen painotus .
. . kestava ja .
§ 2, . il ammatin ja -taidot * Laajennus ajattelun taitoihin ja yhteisotaitoihin * Laajennus ekososiaaliseen sivistykseen
g.a ija * Nakokulma avartuu yhteiskuntaan avartuu
S o Dookmk e OO0k 2 s 2  Ooob : S
3. Oppimis- © Ymparistot tukevat heikosti kestavyytts ja ia tukevat * Tuki y
ymp3ristt * Tydpaikkojen kestavyysnakokohtia ei selviteta . ja opitaan  Oppimi tutkimus- ja il i istoissa
.0 imin in  Opiskelijat Slai « Opiskeli dist: o
| 4. Oppiva yhteisd ja . i iloi inen ja yhteison inen ja * Oppimi laajenee
g kumppanuudet © Yhteisd mukautuu s3antdihin © Oppilaitos uudistuu kriittisen dialogin avulla . i
E * Suhde yhteiskuntaan erillinen « Suhde yhteiskuntaan vuorovaikutteinen » Suhde yhteiskuntaan verkostoitunut
S 5. Oppilaitoksen * Normien vaatimusten tayttaminen * Oppilai kestavan i * Tavoi ilai il
é ymp3ristdvastuu * Ymparistd ja eettisyys eivat painotu hankinnoissa * Ymparistd ja eettisyys hankintojen prioriteettina * Oppilaitos osana kiertotaloutta
E wAfen = = R =3 = e pe
s 6. Yhteisdn  Normien vaatimusten tayttaminen * Opiskelijoiden ja henkildston tarpeet * Jokaisen saama tuki, arvo ja tunnustus
[} * Painopi fyysinen . isolli i inai . i i
= * Puutteisiin reagointi * Kehittaminen sidosryhmien kanssa . y
7. Oppilaitoksen * Vain johto osallistuu strategiatydhon © Prosessi yhteisda osallistava * Prosessi yhteinen kumppaneiden kanssa
strategia * Oppilaitoskeskeisyys © Yhteiskuntalahtdisyys * Kestdvyyslahtdisyys
* Strategia reagoiva ja sdilyttava * Strategia ennakoiva ja oppilaitosta uudistava * Strategia yhteiskuntaa uudistava
= 8. Johtaminen * Ohjaajana talous ja tuottavuus * Ohjaajana toimintaymparistdn muutos * Ohjaajana kestdva tulevaisuus
'E'  Keinoina vastuut ja seuranta * Keinoina yhteiset tavoitteet  Keinoina jaetut arvot ja visiot
3 « Heikko vuorovaikutus, yhdenmukaisuus  Yhteydet, . jai i
ﬁ 9. Henkildston * Painotus tydn perustiedoissa ja -taidoissa * Toimi i ja * Globaalit haasteet ja ekososiaalinen sivistys
g tarpeita ei tarpeita * Oppilaitos luo uutta kestavyysosaamista
- * Kehittdminen on satunnaista * Kehittaminen on suunnitelmallista * Tyd ja osaamisen kehittaminen yhdistyvat
10. ita ei ole * Sisdiset kestavyysmittarit kaytdssa i i i ittarit kaytdssa
m::\ten ytta ei arvioida © Osallistava arvioinnin ja kehittamisen kulttuuri * Yhteinen arviointi kumppaneiden kanssa
* Yhteison osallistuminen kehittamiseen heikkoa i ilaif tukena . i ioi i i i

Kuva 9. Okka-saation indikaattorit ja Keudan lahtdtilanne seka tulevaisuuden tavoitteet

(Keuda 2022)

Keudassa suoritettiin vuonna 2022 Okka-saation toimesta auditointi ja sen

myo6ta Keudalle myonnettiin sertifikaatti samana vuonna. Sertifikaatin saa-

miseksi toimeksiantajalta on edellytetty erilaisia toimenpiteita liittyen opetuk-

seen, toimintakulttuuriin ja johtamiseen. Auditoinnin kohteena olevalla yrityk-

sella taytyy olla myods selkea suunnitelma mihin suuntaan tulevaisuudessa yri-

tysta johdetaan.

Mielenkiinto kohdistuu tulevaisuutta ennakoiviin ja yhteiskuntaa uudistaviin

asioihin. Naihin asioihin toimeksiantaja haluaa vaikuttaa nyt ja tulevaisuu-

dessa. Toimeksiantaja haluaa panostaa vakavasti naihin asioihin ja siksi kou-

lutuskuntayhtymaan palkattiin kestavan kehityksen koordinaattori ohjaamaan
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tulevaisuuden tieta oikeaan suuntaan yhdessa henkiloston ja muiden toimijoi-
den kanssa (Keuda 2023).

Keuda on mukana myds Vaski-hankkeessa. Hankkeen tarkoitus on tukea val-
takunnallisesti ammatillisen koulutuksen toiminnan muuttamista kestavam-
maksi ja vastuullisemmaksi. Opetushallitus rahoittaa hanketta ja budjetti siihen
on 2,5 milj. €. Paakoordinoijana toimii Sataedun ammattioppilaitos ja mukana
hankkeessa on 61 ammatillista oppilaitosta. Hankkeen tavoitteena on saavut-
taa pysyvia toiminnallisia ja rakenteellisia muutoksia, joiden tuloksena syntyy
kestavyystiekartta. Hanke on kaynnissa tammikuusta 2022 vuoden 2023 jou-

lukuun loppuun. (Vaski 2022.)

3.1 Ateriapalvelut

Ateriapalvelut koostuvat Keudan sisalla, itsenaisesti toimivana yksikkona. Sii-
hen lukeutuu useita opiskelijaravintoloita. Opiskelijaravintoloita on jokaisessa
Keudan opetusta tarjoavassa toimipisteessa. Ateriapalveluiden toimintaa maa-
rittelee laki ammatillisesta koulutuksesta (Finlex s.a.) Laissa mainitaan, etta jo-
kaisella opiskelijalla on oikeus yhteen ilmaiseen ateriaan koulupaivan aikana.
Opiskelijoille tarjotaan my6s aamupuuro. Ateriapalvelut noudattavat valtion ra-
vitsemusneuvottelukunnan, Terveyden ja hyvinvoinninlaitoksen seka Opetus-
hallituksen julkaisemia ruokasuosituksia, jotka ovat kohdennettu ammatillisiin
oppilaitoksiin ja lukioihin. Julkaisuun on koottu kaikki saadokset ja ravitsemus-

suositukset, jotka koskettavat opiskelijan ruokailun jarjestamista. (OPH 2019.)

3.2 Opetus

Elintarvikealan ja ravintola- ja cateringalan opetuksesta vastaa ammattialan
pedagogisen patevyyden saaneet opettajat seka ammatilliset ohjaajat. Ope-
tuksen sisaltda raamittaa laki ammatillisesta koulutuksesta (Finlex s.a.)., joka
on eduskunnan paatannan alaisena. Koulutuspolitiikan toimeenpanosta ja
suunnittelusta vastaa valtioneuvosto ja opetus- ja kulttuuriministerid. Strategi-
sia linjauksia ja suuntaviivoja maarittaa opetus- ja kulttuuriministerio, joka
my0s valvoo budjettiin sidottua tarjontaa seka valmistelee lainsaadantoa ja
paatoksia. Opetushallitus on keskeinen toimija koulutuksen kehittdmisessa ja
koulutuspolitiikan toimeenpanossa. Aluehallintovirasto valvoo toimintaa, mutta

koulutuksen jarjestajat paattavat itse monista asioista (Oph 2023).
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Opetushallitus yllapitaa valtakunnallista ePerusteet sivustoa, jonka palvelusta
I6ytyy kaikki opetussuunnitelmiin, erilaisiin tutkintoihin ja koulutuksien perus-
teisiin liittyvia asioita, aina varhaiskasvatuksesta toiselle asteelle saakka (EPe-
rusteet 2022). EPerusteista (2022) 10ytyy tarkat ohjeet ja maaraykset niista
asioista mita jokaisessa tutkinnonosassa pitaa opiskelijoille opettaa. Tutkinto-
jen perusteet elintarvikealalle seka ravintola- ja cateringalalle on paivitetty
vuonna 2022. Naita ohjeita ja suuntaviivoja noudattaen jokainen opettaja ra-

kentaa yhdessa tiiminsa kollegoiden kanssa opetuksen sisallon.

Tassa opinnaytetydssa kohteena olevien elintarvikealan perustutkinnon seka
ravintola- ja cateringalan perustutkinnon sisaltojen liittyminen naudanlihan
kayttdmiseen opetuksessa. Elintarvikealan perustutkinnossa on kolme eri
osaamisalaa, joita Keudassa opetetaan. Osaamisaloja ovat: leipurikondiittori,
elintarvikkeiden valmistaja seka lihatuotteiden valmistaja. Kaikista naista kol-
mesta osaamisalasta ainoastaan lihatuotteiden valmistajan tutkinnonperus-
teissa mainitaan useaan kertaan liharaaka-aineen kasittely ja siihen liittyvat
asiat. Tutkinnon perusteissa ei kuitenkaan mainita mika liharaaka-aine on ky-
seessa. (EPerusteet 2022.)

Keudassa liha-alan opetus on jarjestetty siten, etta opiskelijat opiskelevat joko
koulutussopimuksella tai oppisopimuksella, kuitenkin niin ettd he ovat alusta
alkaen paasaantoisesti tydelamassa. Nain toimien on opiskelijoille saatu luo-
tua oppimisymparist0d, joka vastaa todellisuutta tydelamassa. Tasta seuraa
my0s se, etta liharaaka-aineen kayttaminen oppilaitoksen tiloissa on saatu mi-
nimoitua myos lihatuotteiden valmistajan tutkinnossa. Leipuri-kondiittori seka
elintarvikkeiden valmistajat eivat kayta naudanlinaa raaka-aineena enaa ollen-
kaan, koska aiemmin lihapiirakoissa kaytetty naudanliha on nyt vaihdettu toi-

seen liharaaka-aineeseen.

Ravintola- ja cateringalan perustutkinnossa on kaksi suuntautumisvaihtoeh-
toa, tutkintonimikkeina tarjoilija tai kokki. Kokin perustutkinnon tutkinnonperus-
teissa ei mainita liharaaka-aineen kasittelya kuin yhdessa valinnaisessa tutkin-
nonosassa, joka on vahittaiskaupan palvelutiskilla toimiminen. Tuota tutkin-
nonosaa opiskellaan myos tyoelamassa vahittaiskaupan palvelutiskilla, jotta

voidaan tarjota opiskelijalle mahdollisimman todellinen oppimisymparisto.
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Kaikissa naissa perustutkinnoissa kuitenkin painotetaan sita, etta opiskelija
perehtyy terveellisen ravitsemuksen perusperiaatteisiin, seka sita, etta opiske-
lija pystyy itsenaisesti valmistamaan maukasta, ravitsevaa ja terveytta edista-
vaa ruokaa. Opiskelijan pitaisi myos osata omatoimisesti perehtya vastuulli-
sesti kestaviin raaka-ainehankintoihin seka sesongin mukaisen ja kasvispai-
notteisen ruoan tarjoamiseen ravitsemussuositukset huomioiden. (EPerusteet
2022.)

4 TUTKIMUSASETELMA
4.1 Tyon tavoite, tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa naudanlihan kaytetyt kilomaarat
vuodelta 2022 seka selvittaa, oliko kilomaarissa tapahtunut muutosta verrat-
tuna vuoteen 2021. Tavoitteeksi asetettiin myods selvittaa, millaisia keinoja oli
jo otettu kayttoon naudanlihan kilomaarien pienentamiseksi ateriapalveluissa
seka opetuksessa. Selvitysta tarvittiin myos siihen, mita tuon raaka-aineen
kayttamisen pienentamiseksi voitaisiin tulevaisuudessa tehda. Loytyisikd nau-
danlihalle korvaavaa kasviproteiinia, joko voisi korvata naudanlihaa edes osit-
tain. Tama uusi herneproteiini pitaisi testata ja tutkia sen kayttaytyminen iso-
jen annosmaarien valmistuksessa seka kestavyys lamposailytyksessa.

Kierratyskeskus teki Keudalle hiilijalanjaljen laskennan kaikista elintarvikealan
ostoista vuonna 2021 ja siita tuloksesta saatiin naudanlihan osuus erotettua

poistamalla Excel-taulukoista riveittain kaikki muut ostot. Seuraava hiilijalanjal-
jen laskenta Keudassa suoritetaan vuonna 2024 (Kauppi 2023). Tahan tutki-

mukseen tuo uusi laskenta ei ehdi toteutua, joten kestavan kehityksen koordi-
naattorin kanssa on yhdessa sovittu, etta tassa tyossa laskennan kohteena on
pelkastaan kaytetty naudanlihan maara. Maara on suoraan verrannollinen hiili-
jalanjalkeen, jos saadaan hankittua kilomaaraa vahennettya, niin samalla hiili-

jalanjalki pienenee.

Tutkimusongelmaksi muodostui: naudanlihan kayton haasteet kestavan kehi-
tyksen nakokulmasta. Tahan muodostuneeseen ongelmaan lahdettiin etsi-

maan vastauksia seuraavien kysymysten avulla:
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- Oliko naudanlihan ostojen kilomaarissa tapahtunut muutosta vuoden
2021 ja 2022 aikana?

- Milla keinoin naudanlihan maaraa voidaan pienentaa Ateriapalveluissa
ja opetuksessa?

- Onko uudesta kasviproteiinista naudanlihalle korvaajaksi?

Opinnaytetyosta saatujen tulosten avulla voidaan paremmin kiinnittda huo-
miota siihen, miten saadaan naudanliha maaraa vahennettya elintarvikealan
ostoissa. Paljonko Keudassa on jo tehty toimenpiteita naudanlihan maaran
pienentamiseksi vuoden 2021 hiilijalanjaljen laskennasta ja paljonko meilla on

viela saavutettavaa seuraavaan vuoden 2024 laskentaan.

4.2 Tyon rajaus ja perustelut

Teoreettisessa taustassa on kasitelty hiilijalanjalkea yleisesti seka tarkemmin
naudanlihan ja kasviproteiinien osalta. Lisaksi kasitelladn ammatillista koulu-
tusta koskevaa lakia, ruokasuosituksia seka Keudassa toimivaa Ateriapalve-
luita ja opetusta. Ateriapalveluilla tarkoitetaan eri toimipisteissa olevia opiskeli-
jaravintoloita ja henkilokuntaa, jotka valmistavat opiskelijoille ruokaa muun

muassa lounaaksi, huomioiden valtakunnalliset ravitsemussuositukset.

Opetuksella tarkoitetaan elintarvikealan seka ravintola- ja cateringalan opetta-
jia ja ammatillisia ohjaajia, jotka opettavat ja ohjaavat opiskelijoita tydsalissa
erilaisten ruokien ja elintarvikkeiden valmistuksessa. Samat ruokasuositukset
koskevat niin ateriapalveluita kuin opetustoimea. Opetuksessa seurataan kui-
tenkin meneillaan olevien tutkinnonosien ohjeistuksia opetukseen liittyen, ne

tulevat opetushallitukselta (ePerusteet 2022).

Toimeksiantajan kanssa on sovittu, etta tama tyo koskee ainoastaan naudanli-
han hiilijalanjaljen selvittamista. Maidolla ja maitopohjaisia tuotteilla, kuten
juustolla on myds hyvin korkea hiilijalanjaljen paastokerroin. Naita maitopoh-
jaisia tuotteita ei kuitenkaan otettu tahan tutkimukseen mukaan, koska se olisi
laajentanut tutkimusta ja tata opinnaytetyota huomattavasti. Tyon rajauksessa
ja tutkimuskysymysten maarittelyssa oli huomioitava myds ravitsemussuosi-
tukset. Suositusten ohjeistukset maarittavat pitkalti oppilaitoksen toimintaa

opetuskeittidilla ja opiskelijaravintoloissa. Sen vuoksi tasta tyosta ei voinut
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tehda sellaista, ettd naudanliha olisi karsittu kokonaan pois. Sellainen rajaus
vaatii paatoksia valtakunnan tasolla. Naudanlihan maaran puolittaminen han-

kinnoista on kuitenkin hyva tavoite hiilipaastdjen vahentamiseen.

5 TUTKIMUKSEN OTANTA JA TUTKIMUSMENETELMAT

Lahestymistavaksi opinnaytetyohon valikoitui tapaustutkimus ja tutkimusme-
netelmiksi kvalitatiivinen menetelma, jonka soveltamiseksi kaytettiin haastatte-
luja ja ideariihia seka toinen menetelma muoto oli kvantitatiivinen menetelma,

jossa tehtiin tilastollista analyysia.

Tapaustutkimuksessa (case study) kohteena voi olla yrityksen palvelu tai pro-
sessi tai esimerkiksi koko yritys. Kun tutkimuksen tehtavana on tuottaa kehit-
tamisehdotuksia, tapaustutkimus soveltuu hyvin lahestymistavaksi kuten Moi-
lanen ym. kertoo (2014, 52-53). Taman tyyppinen tutkimus vastaa usein kysy-
myksiin "miten” ja "miksi” ja sille on tyypillista tuottaa tietoa ilmiosta sen toimin-
taymparistdssa seka nykyhetkessa olevasta todellisesta tilanteesta. Opinnay-
tetydn menetelmaksi valikoitui haastattelu (interview), ideariihi tai aivoriihi

(brainstorm) seka tilastollinen analyysi (statistical analysis). (Moilanen 2014.)

Kun tutkimukseen halutaan tietoa, joka kasittelee asenteita, havaintoja, koke-
muksia, mielipiteita, on haastattelu aineistonhankintamenetelma soveltuva
vaihtoehto. Haastattelun toteutustapoja on erilaisia. Haastattelun rakenne kan-
nattaa muokata haastattelijan ja haastateltavan valisen suhteen perusteella.
Haastattelutyyppina voidaan kayttaa strukturoimatonta eli avointa haastattelua
tai vaihtoehtoisesti puolistrukturoitua haastattelua tai kolmantena mahdollisuu-
tena on lomakehaastattelu eli strukturoitu haastattelu. Haastattelun tallenta-
mista voidaan tehda tekemalld muistiinpanoja ja haastattelun strategioita on
useita erilaisia. (Jyu 2021.)

Ideariihimenetelma, jota aivoriiheksikin kutsutaan, on menetelma, jossa ryh-
massa pyritaan tuottamaan uusia ideoita, uusia nakokulmia ja uutta tietoa
mahdollisimman lyhyessa ajassa. Ideariihen vetaja keraa ideat muistiin, joista
yhdessa ryhmalaisten kanssa lopuksi valitaan kayttokelpoisimmat. Ideariihen
tarkoitus on saada ajatukset ja ideat syntymaan spontaanisti toisten ideoita

kuunnellen, ilman kritiikkia. Pienryhmissa tama menetelma toimii parhaiten,
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eika valineiksi tarvita kuin muistiinpanovalineet. |deariihen vetgjalla on vastuu
siita, etta kaikki osanottajat paasevat osallistumaan, eika kenenkaan ideoita
yriteta tyrmata. Vetaja myds kirjaa kaikki ideat ylos, tavoitteena on ajatuksen
vapaa juoksu. Ideoiden ei tarvitse olla jarkevia tai kayttokelpoisia. Sanoista tai
ajatuksista saadaan muodostettua uusia ideoita, joita tydstamalla on mahdol-
lista saada kayttokelpoisia ratkaisuja. Ideariihelle on kuitenkin annettava tar-
peeksi aikaa, koska hyvien ideoiden tai ratkaisujen kestaminen saattaa vaatia
useamman henkilon ajatusty6ta. Ideariihessa toisten ihmisten lasnaolo vilkas-
tuttaa ja aktivoi muita lasnaolijoita ja se on tehokkaampaa kuin yksin suunnit-
teleminen. Ideariihiryhma kannattaa kuitenkin pitaa pienena, koska liian suu-
ressa joukossa osallistujien keskittyminen herpaantuu. (Helkama 2020, 274—
275). Ideariihi-menetelma voi olla kuitenkin haastavaa ujoille tai introverteille
henkil6ille (Haukijarvi ym. 2014, 18-19; Ojasalo ym. 2015, 160-161).

Tilastollinen analyysi eli maarallinen analyysi on menetelma, jossa aineistosta
voidaan todeta asioiden yleisyytta, ilmididen maaria, riippuvuussuhteita, aika-
sarjoja, teemoittelua tai luokittelua. Nummenmaan mukaan (2021, 12, 15) ti-
lastotiedetta tarvitaan kaikenlaisissa asioissa, jokaisella tieteenalalla seka so-
vellusaloilla, kuten esimerkiksi terveydenhoidossa tai kaupankaynnissa. Tilas-
toiden tehtavana on auttaa numeeristen paatelmien muodostumisessa, riskien
arvioinnissa ja tulevaisuuden ennustamisessa. Numeerisien menetelmien
kayttaminen on usein improvisointia, koska tutkimusaineistoa voidaan analy-

soida useilla eri menetelmilla saamatta silti yhta oikeaa vastausta.

5.1 Kvantitatiivinen tutkimusote

Kvantitatiivinen tutkimus eli maarallinen tutkimus tarkoittaa menetelmaa, jossa
kaytetaan tarkkoja, usein tilastollisia menetelmia. Maarallista tutkimusta kayte-
taan laajasti luonnontieteessa mutta yhta hyvin sita voidaan kayttaa yhteiskun-
tatieteiden ja kasvatustieteiden tutkimuksissa. Maarallisessa tutkimuksessa ai-
neistoa voidaan kerata esimerkiksi kirjekyselylla, lomakkeilla, systemaattisella
havainnoinnilla tai kokeellisilla tutkimuksilla. Kvantitatiivinen tutkimus vastaa
kysymyksiin missa? paljonko? mika? kuinka usein? Tama menetelma sopii

suurien ihmisryhmien kartoittaviin tutkimuksiin. Yksittaistapauksiin tdma mene-
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telma ei sovi. Taman kaltaisen tutkimuksen avulla saadaan kartoitettua ole-
massa olevaa tilannetta, mutta syiden selvittamiseen siita ei saada tarpeeksi
tietoa. (Heikkila 2014.)

5.2 Tilastollinen analyysi

Opinnaytetyota varten pyydettiin hankintasopimuksen piirissa olevilta tukkuliik-
keilta myyntierittelyt elintarvikkeiden osalta vuosilta 2021 ja 2022. Naista
myyntiraporteista karsittiin pois kaikki muut elintarvikkeet paitsi 100 % nau-
danlihaa sisaltavat tuotteet seka tuotteet ja tuotteet, joissa oli noin puolet nau-
danlihaa ja puolet jotain muuta raaka-ainetta. Ostoraporteista ei kaynyt sel-
ville, minkalaisella prosenttiosuudella nautasika tai sikanauta tuotteet olivat,
joten tyGssa paadyttiin arvioon, etta kaikki tamankaltaiset tuotteet lasketaan

suhteessa naudanlihaa 50 % ja sianlihaa 50 %.

Jaljelle jaaneet tuotteet lajiteltiin siten, ettd 100 % naudanlihaa sisaltavien
tuotteiden kilomaarat laskettiin yhteen kumpikin vuosi omanaan. Naudanlihaa
50 % sisaltavien tuotteiden kilomaarat laskettiin myds yhteen kumpikin vuosi
omanaan, mutta noista luvuista kilomaarat puolitettiin. Taman jalkeen 100 %
naudan lihaa sisaltavien tuotteiden seka 50 % naudan lihaa sisaltavien tuottei-
den kilomaarat laskettiin yhteen kumpikin vuosi omanaan. Lopuksi verrattiin,
oliko vuositasolla tullut muutosta. Nama laskelmat suoritettiin kahteen kertaan

tuloksen varmistamiseksi.

5.3 Kuvalitatiivinen tutkimusote

Laadullinen tutkimus on menetelmasuuntaus, jonka tavoitteena on pyrkia ym-
martamaan tutkittavaa ilmiota. Laadullista tutkimusta kaytetaan usein maaralli-
sen eli kvantitatiivisen tutkimuksen rinnalla. Tutkimuksessa halutaan selvittaa
iimiota kokonaisvaltaisesti, sen merkitysta ja tarkoitusta, syvemman kasityk-
sen kartoittamiseksi. Siina kerataan tietoa, etta saadaan kasitys tutkittavan il-
mion tai yksilon tunteesta, ajatuksista ja vaikuttimista. (Hirsjarvi ym. 1995,
174,201.)

Laadullinen tutkimus sisaltaa tyypillisesti yksilon haastatteluja ryhmahaastatte-
luja seka havainnointia, niista saadaan kerattya yksityiskohtaista tietoa, jossa

on annettu tilaa tutkittavien henkildoiden nakokulmille. Laadullista tutkimusta



29

kaytetaan usein, kun halutaan saada kasitys ihnmisten kokemuksista ja nako-
kulmista jostain tietysta aiheesta. Se on erityisen hyodyllinen silloin kun tutkija
haluaa ymmartaa minkalaisen merkityksen ihmiset antavat kokemuksille tai
kun he haluavat paljastaa ihmisten kayttaytymisen taustalla olevat syyt. Kvali-
tatiivinen tutkimusmenetelma otettiin laajemmin kayttoon 1970-luvulla yhteis-
kuntatutkimuksessa ja 1980-luvulla kasvatustieteissa. (Eskola, ym. 1998, 25—
26).

Laadullisen tutkimuksen aineiston keraamisessa on suotavaa kayttaa harkin-
nanvaraista otantaa. Aineiston laatu on sita tarkeampaa mita vahemman tut-
kittavia yksil6ita on. Aineiston tulisi olla kattavaa kuitenkin suhteessa siihen,
millaista tutkimusta ollaan tekemassa. (Eskola, ym. 1998. 18, 60—-61). Tyypil-
listd tdman tutkimuksen analyysille on induktiivinen paattely. Siina aineistoa
pyritdan tarkastelemaan yksityiskohtaisesti ja eri nakokulmista ja aineistosta
nousevien paatelmien perusteella tehdaan yleistyksia. Laadullisessa tutkimuk-
sessa tutkimuskysymykset voivat myds muuttua toisin kuin maarallisessa tut-

kimuksessa, jossa ongelmat ja kysymykset muotoillaan tarkasti.

5.4 Haastattelun toteuttaminen

Ensimmaiseksi haastateltavaksi tahan tyohon valikoitui toimeksiantajan kesta-
van kehityksen koordinaattori. Han tyoskentelee tilaajaorganisaatiossa kesta-
vaan kehitykseen liittyvien erilaisten asioiden parissa. Han kertoi haastatte-
lussa, miten hiilijalanjalki nayttaytyy elintarvikealan ostoissa. Han myos kertoi,
miten naudanlihan osuus vaikuttaa kokonaisuuteen. Haastattelussa kestavan
kehityksen koordinaattori tarkensi viela tuota naudanlihan osuutta elintarvike-
alan ostoissa. Han oli huolestunut siita, etta elintarvikealan ostojen euromaa-
raisesta osuudesta naudanlihan osuus oli vain kaksi prosenttia. Hiilipaastoja
tarkastelemalla huomattiin kuitenkin, etta tuo naudanlihan kaksi prosenttia
muodosti 25 prosenttia elintarvikkeiden kokonaispaastoista. Hanen kanssaan
pohdittiin, miten saataisiin selville tamanhetkinen tilanne, mitka olisivat oikean-
laiset menetelmat taman tyon tekemiseen, millaisista toimintatavoista saatai-
siin paras hyoty. Kauppi on myos auttanut erilaisten materiaalien |6ytymi-
sessa, joita tilaaja organisaatiosta on tarvittu taman tyon tekemiseen, han ollut

mukana haastatteluissa seka ideariihitapahtumissa.
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Toinen haastattelu suoritettiin Teams-videoneuvottelun valityksella. Haastatel-
tavana oli Kierratyskeskuksen kestavan kehityksen asiantuntija. Han oli laske-
nut toimeksiantajalle vuoden 2021 hiilijalanjalkipaastolaskelmat elintarvikealan
ostoista. Asiantuntijana han kertoi haastattelussa seikkaperaisesti, miten han
oli laskelmat tehnyt, ja mitka asiat vaikuttivat laskelmiin. Han kertoi miten,
haastavaa hiilijalanjaljen laskeminen on, koska hiilijalanjaljen laskemiseen ei

ole mitdan yhteista, standardoitua laskukaavaa.

Hiilijalanjaljen ja paastokertoimen laskemiseen on useita eri vaihtoehtoja, mi-
ten naudan ja maitolehman elinkaari vaikuttaa hiilidioksidipaastoihin. Kas-
vaako eldin Suomessa vai tuodaanko lihaa ulkomailta. Han selvitti haastatte-
lussa sita, miten hiilijalanjalki muodostuu paaasiassa alkutuotannosta, mutta
siihen vaikuttavat myos pakkausmateriaalien seka kuljetuksen paastoét. Jos
hiilipaastot lasketaan maatilalta vain tuotantolaitokseen, on tulos aivan eri, kun
laskelman paattyessa siihen, etta tuote on kaupan hyllylla. Han painotti myos
sita, etta jos halutaan tehda vertailevaa analyysia eri vuosien valilla hiilipaas-
tojen osalta, on muistettava kayttda samaa laskukaavaa. Hanelta sain myos

lahdemateriaalia hiilijalanjalkikertoimien laskemiseen.

Kolmas asiantuntija haastattelu suoritettin myds Teams-videoneuvottelun vali-
tyksella. Haastateltava toimii tilaajaorganisaatiossa hankinta-asiantuntijana.
Haastattelussa han kertoi, miten hankintasopimukset toimivat ja milla tavoin
tukkuliikkeet on sidottu noudattamaan ravitsemussuosituksia elintarvikkeiden
osalta. Miten toisen asteen oppilaitoksen kuuluu noudattaa hankintasopimuk-
sia, koska ne ovat kilpailutettuja. Milla tavoin uuden hankintasopimuksen muo-
dostuminen etenee. Han myds auttoi yhteydenotoissa tukkuliikkeisiin ja ha-

nelta sain tarvittavaa materiaalia hankintasopimusehtoihin liittyen.

Neljantena haastateltavana oli Ruokapalvelupaallikkd, han toimii Ateriapalve-
luiden opiskelijanravintoloiden esihenkildiden paallikkona. Han kertoi haastat-
telussa, miten opiskelijanravintoloissa oli tehty jo paljon erilaisia toimenpiteita
naudanlihan vahentamiseksi, hanelta sain myds paljon tarvittavaa materiaalia
taman tutkimuksen tekemiseen. Hanen kanssaan yhdessa suunnittelimme

myos, miten ateriapalveluiden esihenkildlle suunniteltu ideariihi toteutettaisiin.
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5.5 Ideariihen toteuttaminen

Ideariihi toteutettiin kahdessa eri osassa. Ensimmaiseen kutsuttiin ateriapalve-
luiden opiskelijanravintoloiden esihenkilot. Toiseen ideariiheen kutsuttiin elin-
tarvikealanopettajat ja ammatilliset ohjaajat seka ravintola- ja cateringalan
opettajat ja ammatilliset ohjaajat. Nama kaksi eri ryhnmaa haluttiin erottaa,
koska heidan tyoskentely- ja toimintaymparistonsa poikkeavat toisistaan huo-
mattavan paljon. Opiskelijaravintoloiden henkilokunta valmistaa opiskelijoille
aamupalaa ja lounasta paivittain tarkkojen ohjeiden mukaisesti. He noudatta-
vat valtakunnallisia ruokasuosituksia ja heidan toimintansa on sidottu erilais-

ten ruokavalioiden huomioimiseen, tarkkoihin ohjeisiin seka kellonaikaan.

Opettajat taas tydskentelevat tydsalissa opiskelijoiden kanssa yhdessa ja hei-
dan tavoitteenaan on saada opiskelijat oppimaan ja ymmartamaan miten
raaka-aineita kaytetaan ja miten keittiossa pitaa tyoskennella hygieniaan,
omavalvontaan ja tyoturvallisuuteen liittyvat asiat huomioiden. Opetustyo ei
ole niin tarkkaan sidottua aikatauluihin vaan opettaja voi tarvittaessa muuttaa
viikon tydjarjestysta. Opetukseen vaikuttaa myds opiskelijoiden henkilokohtai-
set osaamispolut, toisilla opiskelijoilla voi olla jo paljon osaamista ja koke-
musta alalta, jolloin opetuksen sisaltoa on tarkennettava ja kohdennettava oi-
kein.

Opettajalla on tydsalissa olevassa ryhmassa poikkeuksetta useita erityista tu-
kea tarvitsevia opiskelijoita tai maahanmuuttajia, jolloin kielen osaaminen voi
olla haaste. Silloin opettajan on suunniteltava opetuksen sisalto ja menetelmat
opiskelijoiden tarpeita vastaaviksi. Ajatuksena tuossa opetuksen ja ateriapal-
veluiden erottelussa oli myds se, etta tydskentely olisi hedelmallisempaa, jos
ideariinessa useat henkilot miettisivat yndessa omia toimintatapojansa tai
oman yksikkonsa tyoskentelya ja mahdollisia muutoksia kollegoidensa
kanssa. On helpompaa muuttaa tutun ympariston toimintatapoja, kun tietaa,

minkalaiset resurssit ovat kaytettavissa ja mita tyo pitaa sisallaan.

Molemmat ideariihet toteutettiin Teams-videoneuvottelun valityksella. Idearii-
hen alussa kerrottiin kaikille osallistujille tarkemmin tasta tydsta ja mista se oli

saanut alkuunsa eli mika siina oli tavoitteena. Asian selkiyttamiseksi kaytiin
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osallistujien kanssa yhdessa viela kaikki ostoihin ja naudanlihan paastoke-
roimiin liittyvat luvut 1api. Ensimmainen ryhmatapaaminen jarjestettiin ate-
riapalveluiden esihenkildiden kanssa. He tydskentelivat eri toimipisteiden opis-
kelijaravintoloissa ja heita oli mukana yhteensa noin kaksitoista. Heidan kans-
saan kaytiin tarkasti lapi, mita kaikkea he olivat jo tehneet naudanlihan kayton
vahentamiseksi. |deariihessa todettiinkin, etta opiskelijan ravintoloiden henki-
I6kunta ja esihenkild olivat tehneet jo hyvin paljon erilaisia toimenpiteita asian

tiimoilta. Ideariihi tilaisuus kesti noin puolituntia.

Toinen ryhmatapaaminen kaytiin elintarvike- ja ravintola-, cateringalan opetuk-
sessa mukana olevien henkildiden kanssa. Osallistuneita oli mukana yhteensa
noin kymmenen, kun kokonaisuudessaan lasnaolijoita olisi pitanyt olla noin
kolmekymmenta. Tama toinen ideariihitapahtuma ei siten onnistunut aivan
odotusten mukaisesti. Tapahtumaan osallistui elintarvikealan tiimin opettajat,
mutta ravintola- ja cateringalan tiimin opettajista mukaan paasi vain yksi opet-
taja. Opettajien kanssa pohdittiin yhdessa, minkalaisissa ruokaohjeissa he
naudanlihaa kayttavat, onko ruokaohjeet helposti muokattavissa vai onko hei-
dan mielestaan naudanlihaa pakko kayttaa. Tassa ideariihessa saatiin paljon
hyvia ehdotuksia siita, miten toimintatapoja voisi muuttaa opetuksen suhteen.
Tama ideariihi antoi osallistujille varmasti paljon ajattelemisen aihetta. Ideanrii-
hen ajatukset kerattiin talteen ja niita kdydaan lapi tdman tyon tuloksissa. Ta-

paaminen kesti noin puolitoista tuntia.

5.6 Herneproteiinin testaaminen

Kasviproteiinin kokeilu vaihtoehtoiseksi proteiiniksi naudanlihan tilalle oli yksi
taman opinnaytetyon tavoitteista. Kasviproteiiniksi valikoitui suomalaisen yri-
tyksen herneesta valmistettu hyvin proteiinipitoinen tuote Hernis sen kotimai-
suutensa ja helppokayttoisyytensa vuoksi. Hernis-herneproteiini on ravintoar-
voltaan hyvin proteiinipitoinen, tuotteessa on proteiinia 79 g / 100 g (Hernis
2023). Hiilihydraattia tuotteessa ei ollut lainkaan ja sailyvyys kuivatulla tuot-
teessa 12 kuukautta. Kotimaisen herneen hiilijalanjalkikerroin oli vain 0,75
CO2ekv/kg, joten sen kayttaminen ruokaohjeessa pienentaisi hiilipaastoja
huomattavasti. Tuotetta on saatavilla suikaleina ja rouheena, se ei vaadi pit-

kaa kypsennysaikaa ja sailyttaa rakenteensa hyvin lampdsailytyksessa. Tuote
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on maultaan hyvin mieto, joten sen voi maustaa haluamallaan tavalla. Sita voi-

daankin kayttaa samaan tapaan kuin esimerkiksi broileria.

Kuva 10. Hernis-suikale, kuivattu (Hernis 2023)

6 TUTKIMUSTULOKSET
6.1 Tilastollisen analyysin tulos

Naudanlihan kilomaarien laskeminen aloitettiin silla, etta pyydettiin hankinta-
sopimuksen piirissa olevilta neljalta isoimmalta tukulta koonnit elintarvikealan
ostoista. Naista koontitaulukoista poistettiin kaikki muut elintarvikkeet paitsi
naudanlihaa 100 % sisaltavat tuotteet sekd naudanlihaa noin 50 % sisaltavat
tuotteet. Taman jalkeen taulukoista laskettiin vuoden 2021 seka 2022 kilomaa-
rat erikseen. Kaikkien hankintatukkujen taulukot laskettiin ensin erikseen ja
sen jalkeen tulokset yhdistettiin samaan taulukkoon. Laskennassa mukana
olevia hankintatukkuja olivat Kespro, Valio, Baron's Food seka Heinon tukku
ja heidan koontinsa vuosilta 2021 seka 2022.

Alla olevasta kuvasta (Kuva 11.) nakee laskelmataulukon tuloksen. Vasem-

massa reunassa ensimmaisessa sarakkeessa on hankintatukut, seuraavissa
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sarakkeissa oikealle on selvyyden vuoksi laitettu kilomaarat ja vuodet erik-
seen. Naiden jalkeen on naudanlihan ja naudanlihaan sisaltavien tuotteiden
kilomaarat laskettu yhteen vuosittain. Oikeanpuolimmaisessa sarakkeessa on
laskettu vuositason muutos. Vaakariveissa ovat hankintatukut eriteltyina vuo-
sitasolla. Kuvan taulukossa on kaytetty varikoodeja selvyyden vuoksi. Oike-
assa reunassa olevassa sarakkeessa on laskettu kokonaiskulutuksen vuosita-
son muutos. Laskennan lopputulos nakyy taulukossa oikeanpuolimaisen sa-

rakkeen alimmaisena lukuna kiloina seka prosenttina.

Tuloksia analysoitaessa voidaan havaita, etta 100 % naudanlihaa sisaltavien
tuotteiden kilonmaarassa on selkead kasvu vuodesta 2021 vuoteen 2022. Kas-
vua oli tapahtunut 685 kiloa. Naudanlihasekoitteesta eli 50 % sisaltavien tuot-
teiden kilomaarat oli puolestaan laskenut noin 652 kiloa vertailussa olevien
vuosien aikana. Kun nama lukemat lasketaan yhteen, niin naudanlihan koko-

naiskulutus kasvanut 32,4 kiloa vuosien 2021 ja 2022 valilla.

[Naudanliha Sekoite, naudanlihan osuus |Kokonaiskulutus
Vuosimuutos Vuosimuutos  JVuosimuutos

2021 | 2022 | kg % 2021 | 2022 | kg % kg %

[Heino 74 | 774 0 [ 0% ] 59| S0 | 9 |-15%] 9 | 1%
Valio 196 | 231 35 18 % 5 15 35 [-70% ) 31,5 16 %
Kespro 3208 | 3922 | 714 | 22% | 2782 | 2142 | -640 | -23% | 74 1%
Baron's Food | 118 54 64 | -54%)| 0 0 0 0% -64 -54 %
Yhteensd 4296 | 4981 | 685 | 16% | 2846 | 2194 |-652,5|-23% | 325 | 046%

Kuva 11. Taulukko kiloma&arien muutoksista tukuittain ja vuosittain

6.2 Haastattelun ja ideariihen tulokset

Haastateltavina olleiden henkildiden tiedot toivat tahan tyohon arvokasta lisa-
materiaalia. Ensimmaisena Keudan kestavan kehityksen koordinaattori Jenna
Kauppi kertoi huolensa hiilidioksidipaastoista ja pohdimme, miten tata tutki-
musty6ta lIahdettaisiin viemaan eteenpain. Mika olisi paras menetelma ja toi-
mintatapa, jolla saataisiin tamanhetkinen tilanne selvitettya seka tietenkin
mahdollisia tuloksia vietya eteenpain. Haastattelussa han totesi, etta tama tyo
on tarkeaa ja sen tekeminen on oikea-aikaista. Toimeksiantajalla ei ollut tark-
kaa tietoa siitda, mihin suuntaan naudanlihan ostojen osalta oltiin menossa.

Hanet myos nimettiin ohjaajakseni tydelaman puolelta. (Kauppi 2023.)
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Toisessa haastattelussa kierratyskeskuksen asiantuntija Sally Londesborough
kertoi, miten haastavaa hiilijalanjaljen paastdkertoimien etsiminen ja laskemi-
nen oli. Hiilijalanjaljen laskemiseen ei ollut yhteisesti sovittua standardoitua
kaavaa, joten eri toimijat laskivat hiilijalanjalkea laskettaessa eri asioita. Osa
toimijoista laski tuotteille hiilijalanjalkea alkutuotannosta tuotantolaitoksen por-
teille, toiset taas ulottivat laskun paattymaan kuluttajan péytaan. Suurin osa
hiilijalanjaljestd muodostuu alkutuotannosta, mutta jos laskenta lopetetaan
elinkaaren eri osiin, niin tulokset ovat hyvin erilaisia. Han kertoi myos, etta on
tarkeaa, tehda laskut aina samoilla kaavoilla. Silloin saadaan vertailukelpoisia
tuloksia. (Londesborough 2023.)

Kolmannessa haastattelussa kdvimme hankinta-asiantuntija Severi Suppulan
kanssa tarkkaan lapi mita kaikkea kuuluu hankintasopimukseen. Millaisia raja-
arvoja hankintatukuille on maaritelty koskien elintarvikkeita ja miten toimitaan,
jos tuotteet eivat tayta vaadittuja maareita. Hankinta-asiantuntija kertoi myos,
miten toimipisteessa tapahtuu valilla niin kutsuttuja ohiostoja. Nama ohiostot
vaikuttavat tietysti myds laskennassa lopulliseen tulokseen, koska ne eivat
nay taulukoissa. Pienissa maarissa nama ohiostot on kuitenkin sallittu, koska
joskus saattaa kayda niin, ettei hankintatukun kautta saada tilattua tarvittavia
tuotteita ajoissa tai ei ollenkaan. Jos kuitenkin tilanne vaatii, vaikka asiakasti-
lauksen vuoksi, on jouduttu raaka-aine hakemaan muualta. TallGin laskutus
toimii eri tavoin, eika raaka-ainekustannukset nay hankintatukkujen koontilis-
toilla. (Suppula 2023.)

Viimeinen haastattelu tehtiin ravintolapalvelupaallikkd Soili Altion kanssa.
Haastattelussa han kertoi, miten he olivat ateriapalveluiden opiskelijaravinto-
loissa lahteneet suorittamaan muutosprosessia heti vuoden 2021 alusta. Opis-
kelijaravintoloissa oli kaytossa seitseman viikon kiertava ruokalista ja ruoka-
lista oli kaikissa ravintoloissa sama. He olivat tehneet seuraavanlaisia toimen-

piteita jo nyt:

- He olivat poistaneet ruokalistalta kaikki kokolihanautaa sisaltavat ruo-

kavaihtoehdot.
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- He olivat hakeneet sydanmerkkia useammalle ruokaohjeelle syksylla
2021. Naita he hakevat myds jatkossa, kun ruokaohjeet saadaan muo-
kattua sydanmerkin saaviksi ohjeiksi.

- He olivat muuttaneet ruokalistaa siten, ettd kolmesta lounasvaihtoeh-
dosta kasvisruokaa olevia vaihtoehtoja on 1-2.

- Syksylla 2022 linjastoon on tehty muutos siten, etta kasvisruokavaihto-
ehto oli ensimmaisena.

- Vuonna 2021 vegaanisia ruokavaihtoehtoja 7 viikon kiertavassa lis-
tassa oli noin 35-45 %. Vuonna 2023 vegaanivaihtoehtoja oli noin 75
% ruokalistalla. Naita vegaanivaihtoehtoisia ruokatuotteita tulee jatku-
vasti lisda, kun he saavat ruokaohjeita valmiiksi.

- He ovat karsineet kaikki GMO-raaka-aineet pois esimerkkina maissi tai
soija.

- He olivat lisanneet asiakasinfoa vastuullisuuteen liittyen. Linjastosta
I0ytyvat merkinnat sydanystavallinen ja LUOMU.

- Heilld on kaytdssa biovaaka neljassa eri toimipaikassa, saanndllisesti
vaakojen toimipaikkaa vaihtaen. Asiakas nakee oman lautashavikkinsa
maaran.

- He tarkistavat jokaisen lounasvaihtoehdosta CO2-paastot. Tuotteen
alittaessa yleisesti maaritetyt CO2-raja-arvot, ruokavaihtoehto kirjataan
ilmastoystavalliseksi.

- He ovat myoOs vahentaneet tavarantoimittajien maaraa, jolloin CO2-

paastot pienenivat. (Altio 2023.)

Taman haastattelun perusteella selvisi, etta ateriapalveluista oli tehty jo huo-

mattavia muutoksia hiilipaastojen pienentamiseksi myos naudanlihan osalta.

Ideariihien jarjestaminen kahdessa osassa oli toimiva ratkaisu. Ensimmai-
sessa ideariihessa, joka kaytiin ateriapalveluiden esihenkildiden kanssa, poh-
dittiin heidan jo tekemiaan muutoksia. Millaisia vaikutuksia nailla tehdyilla
muutoksilla olisi ja mita heilla olisi viela tehtavaa. Heidan laajassa joukossaan
yksi opiskeli kestavan kehityksen asioita, jolloin naita paastdasioita viedaan
varmasti eteenpain jatkossakin. Yksi tydntekija opintojensa osana paivitti kas-

visruokaohjeita ja sita mukaa kun niita valmistui, niita otettiin kayttoon. Taman
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ideariihen lopputuloksena todettiin, etta heilla asiat olivat jo oikein hyvalla mal-
lilla. Toimenpiteiden aloittaminen oli [ahtenyt hyvin kayntiin ja niita uusia toi-

menpiteitd suunniteltiin ja toteutettiin jatkuvasti.

Toinen ideariihi jarjestettiin elintarvikealan ammattiaineenopettajille ja amma-
tillisille ohjaajille seka ravintola- ja cateringalan ammattiaineenopettajille ja
ammatillisille ohjaajille. Ideariihessa paikalla oli elintarvikealanopettajat ja oh-
jaajat seka yksi ravintolapuolen opettaja. Elintarvikepuolen opetuksesta todet-
tiin, ettei siella juurikaan kaytetty naudanlihaa. Jossain vaiheessa aloittavien
opiskelijoiden kanssa oli opeteltu kasittelemaan erilaisia lihoja, joista oli tehty

lihasuikaletta.

Leipomo-opetuksessa harjoiteltiin valilla tekemaan lihapiirakoita ja lihapastei-
joita ja niihin oli kaytetty valilla naudan jauhelihaa. Niita oli tehty myos broile-
rista ja kasvisversiona. Tilaisuudessa todettiin, ettei naudanlihan kayttaminen
naihin opetuksiin ole valttamatonta. Ravintolapuolen opettaja kertoi muutamia
hyvia esimerkkeja, miten he voisivat opetuksessa vahentaa naudanlihan kayt-
toa. Yhtena esimerkkina han toi esille sen, etta aina liharuokaa valmistetta-
essa rinnalla valmistettaisiin kasvisruoka, liha laadusta rijppumatta. Toinen
hyva idea oli sellainen, ettd annoskokoa voitaisiin pienentaa. Lautasmallia to-
teutettaessa pienemman kokoinen pihvi korvattaisiin maarassa kasviksilla.
Muutenkin kaytettavia ruokaohjeita olisi syyta paivittaa. Olisi aika siirtya toi-
mintatavoissa sellaisiin menetelmiin, joilla saadaan asioita kehittymaan nope-
ammin haluttuun suuntaan. Voitaisiin olla esimerkkina toisille koulutuksen jar-
jestajille , olla ehka jopa askeleen edella toimintatavoissa joilla lihan maaraa

voitaisiin vahentaa. Silloin pitaisi myos valmistettavien ruokien listaa paivittaa.

6.3 Kasviproteiinin testaustulokset

Kasviproteiinia testattiin Hernis-herneproteiinilla yhdessa elintarvikealan opis-
kelijoiden kanssa. Tavoitteena oli ndhda, miten herneproteiinin rakenne sailyy
kuumennettaessa ja lampdsailytyksessa. Olisiko tasta vegaanisesta kasvipro-
teiinista mahdollisesti naudanlihalle vaihtoehtoinen, osittainen korvaaja. Ko-
keiltaviksi ruoiksi valikoitui lasagne seka makaronilaatikko, joita olisi helppo
valmistaa isompiakin maaria. Niista alkuperaiset ohjeet saimme tavaran toimit-

tajalta, mutta ohje oli maaraltaan pieni, kotitalouksille suunniteltu.
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Tuote oli helppokayttoinen ja helposti kasiteltava seka hyvin kevytta. Her-
neproteiini valmistettiin ensin kokeilumielessa paahtamalla, jotta nakisimme,
mita kuumentaminen tuotteille tekee. Paahtamisen jalkeen totesimme tuotteen
pysyneen samanlaisena. Mietimme, etta oikein maustettuna tuote toimisi hy-
vin vegaanisena snacksina. Taman jalkeen valmistimme kokeiluerat makaro-
nilaatikosta ja lasagnesta saamiemme ohjeiden mukaisesti. Kokeiluerien on-

nistuessa tuotteesta valmistettiin isommat erat.

Ruokaohjetta isonnettaessa on huomioitava mausteiden maara, varsinkin kui-
vatut yrtit ovat haastavia. Mausteiden maaraa ei voi kasvattaa samassa suh-
teessa muiden raaka-aineiden kanssa, koska kevytta maustetta tulisi ruokaoh-
jeeseen valtavasti liikaa. Valmistuksessa herneproteiini pysyi hyvin koossa,
sen rakenne ei hajonnut missaan vaiheessa valmistusta. Kuumasailytyksessa
proteiini piti myos rakenteensa. Herneproteiini on miedon makuinen, siina ei
ole mitdan sivumakuija, joita pitaisi mausteilla peittda. Miedon makunsa ansi-
osta herneproteiinia pystytaan kayttdamaan monessa erilaisissa ruokatuot-

teessa. Sen voi maustaa miten haluaa.

Valmistuksessa ei ilmennyt herneproteiinista johtuvia haasteita ja molemmat
reseptit saatiin hyvin toimiviksi. Herneproteiini sisaltaa proteiinia 79 % (Hernis
2023), joten se toimii hyvin naudanlihan korvikkeena. Vaharasvaisessa, raaka
naudanliha sisaltda 71 % proteiinia. Herneesta on myos paljon hyvia rasvoja
seka kivennais- ja hivenaineita. Siind on muun muassa tryptofaania, se on
tyyppiyhdiste, joka on ihmiselle valttamatdén aminohappo. Samanlaista tyyppi

yhdistetta 16ytyy naudanlihasta. (Fineli 2023.)

Alla olevissa kuvissa (Kuvat 12—16.) nahdaan otoksia tuotteiden valmistuk-
sesta. Ensimmaisessa kuvassa on kokeiltu herneproteiini paahtamista sellai-
senaan seka vahaisella oljymaaralla kostutettuna. Toisessa kuvassa ovat ma-
karonilaatikot menossa uuniin. Kolmannessa kuvassa ovat lasagnelaatikot
menossa uuniin. Neljannessa kuvassa on valmis lasagne juuri paistettuna.

Reseptit naihin tuotteisiin [0ytyy liitteena opinnaytetyon lopusta.



Kuva 13.

Hernis-makaronilaatikko, raaka
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Kuva 15. Hernis-lasagnelaatikko, kypsa

40



41

7 POHDINTA
7.1 Tulosten tarkastelu ja johtopaatokset

Maailmanlaajuisesti ruokatuotanto on yksi suurimmista kasvihuonekaasujen
aiheuttajista. Alkutuotannossa syntyy valtaosa ruoanvalmistuksen hiilipaas-
toista. Eldinperaisen raaka-aineen tuotanto on luonnolle erityisen kuormitta-
vaa. Vaikka kotimaisen lihan hiilijalanjalki on huomattavasti pienempaa kuin
tuontilihan, se ei poista sita tosiseikkaa, etta hiilipaastot kokonaisuudessaan
ovat huomattavasti suuremmat lihan tuotannossa kuin kasvipohjaisen ruoan
kasvattamisessa ja valmistuksessa syntyneet paastot. (WWF 2021). Taman-
hetkinen toimintamme ja kulutuksemme aiheuttaa useita ymparistdongelmia ja
luonnonvarat hupenevat seka vaesto kasvaa. llmastonmuutosten vuoksi vilje-
lyolosuhteet vaikeutuvat. Erilaisiin kriiseihin on varauduttava. Useissa maissa
ruoan ravitsemuksellinen laatu on huono. Suomalaisilla olisi kuitenkin mahdol-
lisuus laadukkaan ruoan tuottamiseen niin, etta se olisi ymparistdlle vahem-
man kuormittavaa. (WWF 2021.)

Tassa opinnaytetydssa kaytettyjen kierratyskeskuksen laskemien hiilijalanjal-
kiluvut ovat muodostuneet tuotteen pidemmasta elinkaaresta. Kierratyskes-
kuksen laskelmassa paastolaskenta ei ole loppunut tuotantolaitoksen portille,
vaan tassa tydssa toimeksiantajana toimivan Keudan eri toimipisteisiin. Silloin
lukuihin on tullut lisda kuljetuksesta aiheutuvia paastoja, pakkausmateriaalien
valmistuksesta ja kuljettamisesta tulevia paastoja seka tuotantolaitoksen erilai-
sia paastolukemia. Sen vuoksi tassa tyossa kaytetyt naudanlihan paastoker-
toimet ovat huomattavasti isompia kuin muista lahteista etsityt kertoimet.

Alla olevassa kuvassa (Kuva 17.) on esitetty taulukkomuodossa eri raaka-ai-
neiden hiilijalanjalkikertoimia. Kertoimet on koottu aiemmin tassa tyossa kay-
tetyista lahteista, kun on selvitetty hiilijalanjaljen merkitysta ja muodostumista.
Liharaaka- aineiden kertoimet ovat tulleet kierratyskeskuksen tekemista las-
kelmista ja muiden raaka-aineiden kertoimet on etsitty eri Iahteista. Taman
syyn takia kertoimet eivat ole ihan vertailukelpoisia keskenaan. Niista kuiten-
kin saa suuntaa antavaa tietoa siita, miten paljon eroa eri raaka-aineiden
paastokertoimilla on. Taman taulukon hiilipaastokertoimet eivat olleet taman
tutkimuksen paatarkoitus, mutta ne lisattiin tuloksiin, koska diagrammi on hel-

pompi ymmartaa, kun nakee, miten suurista eroavaisuuksista puhutaan.
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Hiilipaastokertoimet raaka-aineille
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Kuva 16. Hiilipdastokertoimet eri raaka-aineille (Kierratyskeskus, Sciencedirect, Luke, MTK,
Paulig, Apetit)

Naudanlihaa on pidetty hyvin proteiinipitoisen raaka-aineena. Finel on
sivustollaan julkaissut eri raaka-aineiden ravintoainesisaltoja ja tarkemmin
tarkasteltuna naudan proteiinipitoisuus on kuitenkin samaa luokkaa
maitojauheen ja jopa kuivatun norimerilevan kanssa. Vain kananmunan
valkuainen seka soija ylittavat naudan reilusti proteiinipitoisuudellaan. Hyvia
vaihtoehtoja ovat myo6s kalkkuna, rasvaton juusto seka silavaton porsaan
kyljys. Taman listan tuloksiin perustuen ei voida ajatella ettd naudanliha olisi

korvaamaton proteiinipitoisuuden osalta. Oikeastaan ainoa ihmisen terveyden
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kannalta valttamaton on B12-vitamiini, jota naudanlihassa on. Sita saadaan
parhaiten naudan maksasta, mutta sita I0ytyy myos runsaasti poron ja
porsaan maksasta. Jonkun verran kyseista vitamiinia 16ytyy myds meren
elavista. Tasta syysta, jos noudattaa kasvisruokavaliota on B12-vitamiinin
saatavuus turvattava muilla keinoin. Jos ruokavaliossa vain vahennetaan
naudanlihan maaraa, ei tasta aiheudu mitdan ongelmia B12-vitamiinin

saantiin.

Tassa tyossa haettiin vastauksia seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

1. Mihin suuntaan naudan lihan ostojen kilomaarat olivat
muuttuneet vuoden 2021 ja 2022 aikana

2. Milla keinoilla naudanlihan maaraa voidaan pienentaa
ateriapalveluissa seka opetuksessa

3. Miten uusi herneproteiini toimii vakioidussa reseptissa

Taman tyon tavoitteena oli selvittdd mihin suuntaan naudanlihan
kokonaiskilojen maarat elintarvikealanostoissa olivat lahteneet edellisen
hiilipaastolaskennan jalkeen. Tuloksia analysoitaessa voitiin todeta, etta
naudan kokolihan kayttémaara oli yllattaen kasvanut 685,02 kiloa. Vuoden
2022 naudan kokolihan kokonaiskulutus lahenteli jo 5000 kiloa vuositasolla.
Nautaa 50% sisaltavien tuotteiden kilomaara oli vahentynyt 652,62 kiloa,
mutta vuoden 2022 kilomaara siinakin oli viela noin 7200. Kokonaisuudessaan
naudanlihan kulutus oli noussut 32,4 kiloa. Johtopaatdoksena voidaan todeta,
etta vaikka kilomaarien kokonaiskasvu on mailtillinen, niin tulos on hyvin
huolestuttava. Suuremman huolen herattaa tulos naudan kokolihan kayton

reilusta lisdantymisesta.

|deariihien tulosten perusteella voidaan todeta, etta opiskelijan ravintoloiden
toiminta oli lahtenyt jo hyvaan kayntiin naudanlihan kayton vahentamiseksi.
He olivat tehneet ty6ta suunnitelmallisesti aloittaen sen jo vuonna 2021. Heilla
oli selkea paamaara ja tavoite jatkaa tyon tekemista saavuttaakseen hiilineut-
raalin toimintaympariston. Opetuksen aiheuttamien hiilipaastojen vahentami-
sessa sen sijaan riittaa viela tyota. Naudanlihan maarien kasvua pohdittiin

myos opiskelijamaarien kasvulla.
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Tata asiaa selvitettiin opetustiimien esihenkilGilta ja saimme selville, etta ravin-
tola- ja cateringalalla opiskelijamaarat olivat kasvaneet 220:sta 222:een eli
kasvua oli tapahtunut vain kahden opiskelijan verran. Elintarvikealan opiskeli-
jamaara oli kasvanut 90:sta 98:een eli maara oli noussut kahdeksalla opiskeli-
jalla. Nama kasvuluvut ovat niin pienia, etta ne eivat vaikuta naudanlihan maa-
raan kasvuun. Yhdessa Keudan toimipisteessa avasi opiskelijaravintola toi-
mintansa syksylla 2021, covid- 19 jalkeen. Ravintolan toiminnan avautuminen
saattaa vaikuttaa jonkin verran naudanlihan maaran kasvamiseen. Jos tata
halutaan selvittaa tarkemmin, hankintatukkujen koontitaulukoista voidaan sel-

vittdad mihin, toimipisteeseen raaka-aineita oli tilattu.

Kolmantena tavoitteena oli testata kotimaista herneproteiinia, joka voisi toimia
naudanlihan korvaavana tuotteena joko kokonaan tai osittain. Testauksessa
havaittiin, etta tuo kyseinen raaka-aine toimii erinomaisesti suurkeittiokaytossa
ja suurilla annosmaarilla valmistettuna. Tata tuotetta voi hyvin suositella otet-
tavaksi kayttoon opiskelijaravintoloihin seka opetukseen. Oikein valmistettuna
tuotteessa saadaan vegaaninen vaihtoehto. Tassa uudessa tuotteessa hanka-
lauudeksi ilmeni se, ettei sitd saa viela tukkuliikkeiden kautta. Taman tyon
myo6ta hankintatukulle on kuitenkin laitettu pyyntoa ottaa herneproteiini vali-

koimiin.

7.2 Kehittamisehdotukset

Toimeksiantajan tavoitteena oli naudanlihan hiilijalanjaljen paastdjenmaaran
puolittaminen vuoteen 2024, jolloin tehtaisiin seuraava paastolaskelma. Ta-
man opinnaytetydn tavoitteena oli selvittdaa naudanlihan kayttdomaaran tilanne
nykyhetkessa ja 16ytyisikd keinoja kyseisen raaka-aineen kaytdén vahentami-
seen. Tamanhetkinen tilanne nayttaa silta, ettd muutokseen on suhtauduttava
asian vaatimalla vakavuudella. Tyon tuloksena muutamia kehittdmisideoita
saatiin luotua ja niita voidaan kayttdd muun muassa opetuksessa. Ne ovat
seuraavanlaisia:

- naudanlihasta valmistettujen pihvien annoskokojen pienentaminen

- lautasmallia toteutettaessa lihan maaran vahentaminen ja sen korvaa-

minen kasviksilla.

- liharuokia valmistettaessa valmistetaan aina myds kasvisvaihtoehto
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- opetuksessa pitéda miettia onko naudanlihan kayttaminen aivan valtta-
matonta vai voiko ruokaohjeen valmistaa, jolloin toisella proteiinilla

- raaka-aineiden tilausjarjestelma Jamixiin olisi hyva saada lihatuotteiden
kohdalle alkuperamaat nakyviin

- tarkeimpana ajatuksena on asennekasvatus, opetuksen yhteydessa va-
litetty arvomaailma valittyy opiskelijoiden mukana heidan valmistues-
saan yhteiskuntaan

- kestavan kehityksen ja vastuullisuuden tiimoilta voitaisiin jakaa enem-
man informaatiota

- ovatko kaikki tilaajaorganisaation henkilostoon kuuluvat tietoisia esi-
merkiksi siitd, mita kaytannon toimia pitaisi tehda naiden kestavan kehi-
tyksen ja vastuullisuuden sertifikaattien pysymiseksi

- tdman tyon pohjalta nousi uusi kehittdmisidea tulevaisuutta ajatellen,
miten saamme vietya asennemuutosta eteenpain opiskelijoille, he ovat
kuitenkin tulevaisuuden tyontekijoita ja paattajia

- toinen kehittdmisidea nousi kustannusten muodostumisesta, siind ver-
rattaisiin naudanlihan ja tuon herneproteiinin kayttdkustannuksia.

- viimeiseksi kehittamisideaksi nousi ajatus, mista |l0ydetaan kompensaa-
tiot.

7.3 Luotettavuus ja eettisyys

Opinnaytetyotutkimusta aloittettaessa 10ytyi tutkittavaksi erilaisia l1ahteita. Mi-
nulla oli kaytossani tieteellista kirjallisuutta ja nettiartikkeleita seka kotimaisia
lahteita ja ulkomaisia lahteita, joista pyrin valitsemaan mahdollisimman uusia
ja valideja tata tutkimusta varten. Jokunen lahde saattoi olla vahan vanhempi
mutta arvioin ne kuitenkin luotettaviksi, koska tieto ei ollut oleellisesti muuttu-
nut. Hiilijalanjaljen laskemista ja ylipaataan hiilijalanjalkeen liittyvaa tietoa 10y-
tyy hyvin monista lahteista. Haastavaksi lahteiden valinnassa muodostuu lah-
teiden luotettavuus seka ajankohtaisuus. Monissa lahteissa on kirjoitettu jotain

asiaan liittyvaa riippumatta siita, onko silla tieteellista pohjaa vai ei.

Tutkimustieteellinen neuvottelukunta (2023) kertoo, etta perusperiaatteita hy-
valla tieteelliselld kaytannolla on muun muassa luotettavuus, arvostus ja rehel-

lisyys. Se koostuu menettelytavoista, joilla huolehditaan kaytanndn toteutumi-
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nen. Vilkan (2021 41-42, 52) mukaan tutkimusetiikka on mukana koko pro-
sessissa, ideointivaiheesta tyon tekemiseen ja tulosten julkaisuun. Silla tarkoi-

tetaan sovittuja saantgja ja niiden noudattamista eri osapuolien kanssa.

Tutkijan tulee noudattaa hyvaa tieteellista kaytantoa. Se tarkoittaa, ettd mene-
telmat ja tiedonhankinta on tehty luotettavasti, asianmukaisesti kayttamalla tie-
teellista kirjallisuutta ja tietolahteita. Tulosten analysointia varten tutkijalla on
oltava vankka perusosaaminen. Tutkimuksessa saatujen tulosten julkaisussa
on tutkijan oltava rehellinen ja luotettava. Tieteellinen tutkimus maarittaa, etta
tuloksista olisi saatava uutta tietoa. Jos tutkimus ei tuota mitaan uutta, pitaisi
vanhoja tuloksia pystya hydédyntamaan uudella tavalla. (Vilkka 2021, 41-42.)

Opinnaytetyon toimeksiantajalta haettiin erillinen tutkimuslupa, koska ky-
seessa oli oppilaitos. Haastateltavilta henkilGilta kysyttiin nimen julkaisulupa.
|deariiheen osallistuneelta ei keratty henkilotietoja. Tilastollista analyysia teh-
taessa lupa tulosten julkaisuun kysyttiin hankinta asiantuntijalta. Haastattelui-
hin valittiin alansa asiantuntijat, koska heilla oli paras tietdamys tahan tutkimuk-
seen tarvittavaan taustoitukseen. Kananen kertoo, etta tutkimuksessa pitaa
mitata ja tutkija oikeita asioita, silloin tutkimuksesta tulee validi (Kananen 2015
337-357).

Reliabiliteetti kertoo tutkimuksen luotettavuudesta, voidaanko sama tutkimus
toistaa saaden samat tulokset. Maarallinen tutkimus on helposti toistettavissa,
jos kaikki vaiheet on kirjattu tarkkaan ylos. Laadullisen tutkimuksen reliabili-
teetti on haastava, koska tutkimusta ei voida toistaa samalla tavoin. Tutkimuk-
sessa kaytettyjen henkildiden mielipiteet ja asenteet voivat muuttua tilanteen
muuttuessa. (Kananen 2011 118,123). Objektiivisuus tutkimuksen tekemi-
sessa tarkoittaa, etta tutkija omat ajatukset, toimenpiteet tai olettamukset eivat

saa vaikuttaa tutkimuksen etenemiseen tai tuloksiin (Puusa ym. 2020 189).

Taman opinnaytetyon tekemisessa oma suhteeni tutkittavaan asiaan oli tie-
dossa, mutta se ei vaikuttanut tutkimuksen tekemiseen eika varsinkaan tutki-
mustulokseen. Kaikissa haastatteluissa ja ideariihi tapahtumissa mukana oli
myO0s kestavan kehityksen koordinaattori seuraamassa tilannetta ja teke-
massa omia havaintojaan. Hanen mukanaolonsa varmasti vaikutti positiivisesti

siihen, etta naihin tapahtumiin osallistuneet uskalsivat rohkeasti kertoa omia
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nakemyksiaan. Tutkimuksen edetessa en omasta mielestani vaikuttanut mu-
kana olevien henkildiden mielipiteisiin. Ateriapalveluiden osalta heidan toimin-
taymparisténsa on hyvin erilaisempi kuin missa opetus toimii, joten tutkimuk-
sen tekijana en olisi osannut kyseenalaistaa heidan kertomiaan asioita. Ate-
rian palveluista mukana olivat esihenkilot, joten he ovat tottuneet sanomaan
asiat niin kuin ne ovat. Opetushenkilosto on niin ikdan sanavalmista ja heidan
toimintakulttuurinsa kannustaa heita kertomaan asiat todenperaisesti, isonkin
ryhman edessa. Tasta syysta en koe, etta olisin voinut vaikuttaa heidan mieli-
piteisiinsa. Tama tutkimus voidaan toistaa vastaavanlaisena, mutta tulokset ei-
vat ole samanlaisia. Haastateltavien mielipiteet ja ajatukset muuttuvat vuoro-
vaikutuksen myota, seka tilastollinen analyysi muuttuu, koska naudanlihan

maaran kaytté muuttuu. (Puusa ym. 2020 62.)

7.4 Opinnaytetyon onnistumisen arviointi

Hiilipaastojen seuraaminen tulee olemaan meille arkipaivaa. limaston lampe-
neminen, luontokaton kasvaminen ja maapallon suojeleminen pakottaa meidat
erilaisiin toimiin. Toimeksiantajan toimesta ei vastaavanlaista tutkimusta ole
aiemmin tehty, mutta tulevaisuudessa taman kaltaista tilastoanalyysia tehdaan
varmasti saannollisesti. On pystyttava osoittamaan mitka ovat yrityksien ja yh-
teisOjen toiminnasta niin sanottuja heikkoja lenkkeja. Mihin pystytaan itse vai-
kuttamaan ja missa toimitaan valillisesti. Tamankaltaisesta seurannasta
saamme ensiarvoisen tarkeita tietoja siita, mihin suuntaan toiminta on me-
nossa. Taman opinnaytetyon tekemisen jalkeen toimeksiantaja pystyy jatkos-

sakin tekeméaan vertailevaa arviointia, koska laskelmat on dokumentoitu.

Tama tutkimus oli erittain ajankohtainen ja sen tulokset hyvin tarkeita. Lasken-
nan tuloksesta analysoitiin, etta suunta naudanlihan kayttomaarien kohdalla
oli vaara. Viela huolestuttavampi oli se tieto, etta kokolihan kayton maara oli
kasvanut huomattavasti. Haastattelut antoivat tarkeaa taustatietoa taman tut-
kimuksen tekemiseen. Ideariihet toteutettiin Teams-videoneuvottelussa, mutta
nain jalkikateen ajateltuna se ei ollut paras vaihtoehto ideanriihen toteuttami-
seen. Osallistujien aktiivisuutta pystytdan ohjaamaan, kun ollaan samassa ti-
lassa. Videoneuvottelussa ei ole varmaa, mita osallistujat omien koneidensa

aaressa tekevat.
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Tutkimuskysymyksiin sain vastauksia ja niiden avulla opinnaytetyon tavoite
tayttyi. Jatkotoimenpiteena yhdessa kestavan kehityksen koordinaattorin
kanssa on mietittava, miten tdman tydn tuloksia hyddynnetaan parhaiten. Ta-
man tydn tekemisesta noin vuoden kuluttua ovat ilmestymassa uudet ravitse-
mussuositukset. Se pakottaa kaikki alan toimijat valtakunnallisesti tekemaan
jonkinlaisia muutoksia. Millaisia muutokset ovat, siita ei ole viela varmuutta,

mutta oletettavaa on, etta liharaaka-aineen kayttdéa tullaan vahentamaan.

Taman tutkimuksen tekeminen oli mielenkiintoista ja omaa ammattitaitoani
ajatellen sain paljon arvokasta tietoa. Toivon, etta voin tulevaisuudessakin olla
mukana tekemassa muutoksia hiilipaastodjen pienentamiseksi. Olen myos Kii-
tollinen asiantuntijoille ja ohjaajille, jotka jakoivat omaa osaamistaan taman

tydn edistamiseksi nyt ja tekevat sita varmasti myos tulevaisuudessa.
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LITE 1

HERNIS-LASAGNE

annokset 4 20 100
Raaka-aine

Hernis 45 225 1125
voi/0ljy paistamiseen 30 150 750
vetta herniksen kypsyttamiseen 100-200 | 800 2800
soijakastike 30 150 750
sipuli 100 500 2500
paprika 100 500 2500
porkkana 100 500 2500
kesakurpitsa 100 500 2500
tomaattipyre 70 350 1750
tomaattimurska 500 2500 12500
valkosipulinkynsi 15 75 375
paprikamauste 3 15 75
basilika kuivattu 3 15 75
sokeri 8 40 200
mustapippuri 3 15 75
suola 3 15 75
Juustokastike

Oljy /voi 50 250 1250
vehngjauho 50 250 1250
kaura-/soijamaito 500 2500 12500
juustoraaste 200 1000 5000
suola 3 15 75
paino yht.= 1913 10365 50625
Paistohavié= 286,95 1554,75 | 7593,75
Kypsan tuotteen paino= 1626,05 |8810,25 |43031,25
Suolapitoisuus= 0,90 %




HERNIS-LASAGNE VALMISTUS OHJE

Kuumenna 0ljy tai voi ja sekoita joukkoon Hernis
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Lisaa vesi seka soijakastike, kun neste on imeytynyt, lisda halutessasi

Oljya tai voita ja ruskista

Siirra suikaleet sivuun

Hienonna sipuli ja muut kasvikset

Paista sipulia ja kasviksia paistinpannulla

Sekoita kasviksien joukkoon tomaattipyre ja -murska seka mausteet
Lisda sekaan myos Hernis-suikaleet

Valmista seuraavaksi kastike

Kuumenna 6ljy tai voi kattilassa

sekoita jauhot 0ljyyn ja paista hetken aikaa koko ajan sekoittaen
Lisaa kauramaito samalla sekoittaen

Sekoita joukkoon juustoraaste ja suola

Kokoa lasagne

Levitd vuoan pohjalle taytetta, aseta sen paalle lasagnelevyja, joiden
paalle kaada kastiketta

Tee samanlaisia kerroksia (tayte, levyt, kastike), kunnes vuoka on
taynna

Jata paallimmaiseksi kerros lasagnelevyja ja juustokastiketta

Jos haluat, voit viela ripotella pinnalle juustoraastetta

Kypsenna lasagnea uunissa (200°C) noin 45 minuuttia

Anna tekeytya hetki ennen tarjoilua



55

LIITE 2
Hernis-Makaroonilaatikko
annokset 6 20 100
Raaka-aine
Makarooni 400 1330 6670
Hernis-suikale 80 260 1330
vesi 400 1330 6670
oljy 30 100 500
soijakastike 50 160 800
sipuli 100 330 1660
kasvisliemijauhe 4 13 66
valkosipuli 15 50 250
kauramaito 700 2330 11600
kananmuna 180 600 3000
paprikajauhe 5 16 80
basilika tai oregano kuivattu 5 16 80
juustoraaste 100 330 1660
Paino yhteensa= 2069 6865 34366
Paistohavit= 310,35 1029,75 | 5154,9
Kypsan tuotteen paino= 1758,65 | 5835,25 |29211,1
Suolapitoisuus= 0,59 %

HERNIS-MAKARONILAATIKON VALMISTUS OHJE

- Hienonna sipuli ja valkosipuli.

Kuullota sipulit 6ljyssa. Valitse jo alussa iso pannu, etta Hernis mahtuu
myOhemmin mukaan.

Siirra kuullotetut sipulit syrjaan. Lisaa pannulle 4 dl vetta. Veden kiehu-
essa lisaa myds liemijauhe, mausteet, kuullotetut sipulit, soijakastike ja
Hernikset.

Anna turvota, kunnes vesi on imeytynyt.

Voit vaihdella mausteita oman maun mukaan.

Keita makaroneja n. 5min.

Valmista munamaito; vatkaa munien rakenne rikki ja sekoita munat
maitoon.

Yhdista Hernistayte ja makaronit uuninkestavassa vuoassa. Kaada mu-
namaito paalle.

Paista Hernis makaronilaatikkoa uunin alatasolla 200 °C noin 40 mi-
nuuttia.



Anna tekeytya 10 minuuttia ennen tarjoilua.
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