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1

JOHDANTO

Kuluttajat vaativat yrityksiltd ja yritysten tuotteilta kestdavan kehityksen
mukaista toimintaa. Kasvussa on kuluttajien joukko, joka on valveutu-
neempi ostotottumuksissaan ja janoaa tietoa tuotteiden alkuperasta. Os-
topaatos tehdaan yritysten kestdavan kehityksen valintojen perusteella.
Merkittava rooli kestdvan kehityksen edistamisessa on ruokapalveluita
tuottavilla yrityksilld. Kuluttajien vaatiessa enemman, ruokapalveluita
tuottavien yritysten on vastattava kysyntaan. (Crockatt & Hydkki 2010.)

Ravintola Wandas Vantaalla on paikallinen yrittdjavetoinen ravintolakoko-
naisuus, joka tarjoaa lounaan, a" la carte -annosten ja brunssin lisaksi cate-
ring-palvelua seka sauna- ja kokoustilojen vuokrausta (Wandas 2018).

Tassa opinnaytetyossa tarkoituksena on kartoittaa, miten ravintola huo-
mioi kestavan kehityksen osa-alueita lilkketoiminnassaan ja miten niita voisi
mahdollisesti kehittad, seka kuinka kestavan kehityksen arvoista tulisi suu-
rempi osa vastuullista liiketoimintaa.

Opinnaytetyossa on kaytetty kantavana osana Wandasin ravintoloitsijoi-
den Tomi Puikkosen ja Toni Aallon sekd keittiomestari Mats Westerlundin
ndakemyksia ravintolan nykytilasta ja yhdessd olemme miettineet, kuinka
kestava kehitys voisi tulevaisuudessa olla yksi ravintolan arvoista, joka na-
kyisi nykyistd merkittdvamman myos asiakkaille.

Lahteina kaytin verkkoldhteiden lisaksi myos kirjallisuuslahteita ja tutus-
tuin aiheesta tehtyihin raportteihin.

Harkitsin alun perin myos kyselyn tekemista, jonka avulla olisi voinut kar-
toittaa, kuinka tarkeana osana asiakkaat pitavat ruokaravintoloiden ympa-
ristotietoisuutta ja onko ymparistétietoisuuden yllapitamisella vaikutusta
ravintolan valintaan. Tulin kuitenkin siihen tulokseen, ettad todenndkdisesti
ekologisuutta pidetaan aina positiivisena asiana. Enemman merkitysta olisi
ollut testata ekologisempaa ruokalistaa kdaytannossa.

2 RAVINTOLA WANDAS

Ravintola Wandas on kevaalla 2016 Vantaan Myyrmaessa ovensa avannut,
paikallinen yrittdjavetoinen ravintolakokonaisuus, joka tarjoaa lounaan,
a la carte -annosten ja brunssin lisaksi catering-palvelua seka sauna- ja ko-
koustilojen vuokrausta (Wandas 2018).



Ravintolan perustamiseen kimmoke syntyi omistajamiesten juhlintapdivan
jalkeisestd yhteisesta ruokailusta. Asiaa hauduteltiin kuitenkin muutama
vuosi ennen kuin suunnitelmat vihdoin etenivat. Ravintolalle 16ytyi tila,
joka remontoitiin halutulla tavalla ja ovensa ravintola Wandas avasi
18.3.2016. Ravintolan padomistus on Toni Aallolla ja Tomi Puikkosella.
(Puikkonen 2017.)

Ravintola Wandas tarjoilee arkisin lounasta klo 10.30—-14.00 ja a'la cartea
saa sekd lounaan aikana, etta tasta eteenpdin aina klo 21.00 saakka. Lau-
antaisin a’ la cartea on tarjolla 12.00 — 22.00 ja sunnuntaisin 12.00 — 20.00.
Listalta l6ytyy lihaa, kalaa, burgereita, pizzoja, salaatteja, kasvisruokia, pas-
toja ja keittoja. Ravintolan keittiomestarina toimii Mats Westerlund. (Wan-
das 2018.)

Joka kuun viimeinen sunnuntai on tarjolla brunssi. Sen lisaksi ravintolasta
on saatavilla raataloityja catering palveluja. Asiakas voi halutessaan vuok-
rata ravintolan ylakerran saunatilat ja tilata ruoan sinne tai tilata ruoat ha-
luamaansa paikkaan. (Wandas 2018.)

Kaytdannossa ravintolan myynti koostuu ravintolan tiloissa myytavasta ruo-
asta. Ulospain suuntautuva catering myynti on ollut suhteellisen vahaista
ja yksityistilaisuuksissa menee enemman alkoholia (Westerlund 2017).

3 RAVINTOLA-ALA

Ravintola-ala on kasvava toimiala Suomessa. Ravintolan perustamisen kyn-
nys on melko matala. Syyna tahdan on mm. matala vaatimustaso koulutuk-
sen tai muun vastaavan patevyyden suhteen. Pddoman tarve on myos suh-
teellisen pieni ja osittain tasta syysta, vuosittainen aloittaneiden ja lopet-
taneiden ravintoloiden maara on korkea. (Ravintola Nolla 2018.)

Johtuen helpohkosta alalle tulosta tarjontaa on paljon ja ndin ollen kilpailu
asiakkaista kovaa. Jotta yritys menestyisi, henkilékunnan tulisi olla ammat-
titaitoista, palvelun tasaisen laadukasta ja asiakkaiden vaihteleviin mielty-
myksiin tulisi pystya vastaamaan. Kannattavan yritystoiminnan eteen on
tehtava toita eri osa-alueilla. (Ravintola Nolla 2018.)

Ravintola Wandasin tahan astista uraa voisi jo verrata menestystarinaan.
Ravintola on jo kahdesti perakkain valittu Vantaan parhaaksi ruokaravinto-
laksi. Wandasin kolme tarkeaa arvoa ovat olla paikallinen, palveleva ja po-
sitiivinen. Wandas on kayttanytkin kilpailuetunaan omanlaista, mutta tyy-
likdsta sisustusta, joka tukee ravintolan keskeisinta arvoa, eli olla paikalli-
nen. (Puikkonen 2017.)

Hyvan asiakaspalvelun tarkeytta ei voi alleviivata tarpeeksi. Omistajat pe-
raan kuuluttavatkin asiakaskohtaamisissa koskettamista ja ovat itse myds



|ahes paivittdin lasna ravintolan asiakaskohtaamisissa ja kasvoina liiketoi-
minnalleen. He halusivat alusta asti ajatella ja tehda asiakkaille ravinto-
lassa kdaymisen positiiviseksi ja mahdollisimman helpoksi kokemukseksi.
(Puikkonen 2017.)

Kilpailua alueelta kuitenkin 16ytyy. Pelkdastdaan Myyrmden alueella ala-
cartea ja lounasta saa mm. ravintola Rio Grandesta, Allun grillista ja Red
Onionista. Kauppakeskus Myyrmanni on nakoetdisyydelld, joka sekin tar-
joilee laajan valikoiman erityylisia ravintoloita.

Omistajat luottavat kuitenkin omaan ja tyontekijoidensa ammattitaitoon.
Ravintoloitsija Puikkonen uskoo myo0s, ettd runsaasta ravintolatarjonnasta
huolimatta alueella on tilaa kaikille (Puikkonen 2017).

3.1 Ravintola-alan nykytilanne

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa Ry:n internetsivuilta kdy ilmi, etta ra-
vintola-alalla kannattavuus on ollut viime vuosina laskussa vallitsevan ta-
loustilanteen vuoksi. Kysynnan laskuun on vaikuttanut asiakkaiden epavar-
muus ja, sitd seuraava saastamisen kohoaminen. Parhaiten alalla ovat me-
nestyneet pikaruokaravintolat ja kahvilat. (MaRa 2018.)

Tammi-maaliskuussa vuonna 2017 ravintola-alan liikevaihto kasvoi 7,6
prosenttia. Pikaruokasektorilla kasvu oli edelleen nopeinta, yli 8 prosent-
tia. Myynti kdantyi pitkastd aikaa plussalle henkildstoravintoloissa ja annis-
keluravintoloissa myynti kasvoi myos. Anniskeluravintoloiden liikevaihdon
kasvu oli yksistdaan ruokamyynnin ansiota, silld alkoholinmyynti laskee ra-
vintoloissa mm. kasvavan matkustajatuonnin ja korkeiden verojen takia.
(MaRa 2018.)

Ravintola Wandasin myynti on ollut kasvussa ensimmaisen vuoden jal-
keen. Ensimmainen vuosi on yleisesti monille ravintoloille hankala, johtuen
mm. hankintojen maarasta. (Puikkonen 2017.)

3.2 Ravintola-alan tulevaisuus

Elinkeinoelaman keskusliitossa on toteutettu pitkan aikavalin ennakointi-
hanke, jonka tavoitteena on ennakoida yksityisella palvelusektorilla tapah-
tuvia muutoksia, alojen tulevaisuuden toimintaymparistda ja ndiden hei-
jastumista tarkastelussa olevien alojen osaamisvaatimuksiin. Ennakoinnin
aikajanne ulottuu vuoteen 2020. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvali-
sessa palveluyhteiskunnassa 2018.)

Globalisaatio on majoitus- ja ravitsemispalveluille tarkeaa ja tulevaisuu-
dessa sen merkitys korostuu entisestdaan. Lisaantyva matkailu Suomessa
vaikuttaa luonnollisesti postitiivisesti alan liiketoimintaan. Nakemyksen
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mukaan vuoteen 2020 mennessa Suomi on kasvattanut ulkomaisten mat-
kailijoiden maaraa voimakkaasti. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvali-
sessa palveluyhteiskunnassa 2018.)

Matkailijoiden lisddantymisen myo6ta mm. paikallisuutta halutaan korostaa
enemman ja kotimaiset raaka-aineet, kuten juurekset, marjat, riista ja ruis
nostavat arvostustaan. Vaikka globalisaatio helpottaa tavarantoimittaja-
suhteita ja hankintakanavia, tuotteiden alkupera kiinnostaa kuluttajia.
(Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvalisessa palveluyhteiskunnassa 2018.)

Ravintolapalveluja kayttavista asiakkaista tulee vaativampia. He edellytta-
vat hinta-laatusuhteen lisdksi turvallisia, terveellisia ja eettisesti tuotettuja
ruokapalveluja. Kansainvaliset ja kansalliset laatusertifikaatit ovat yleisia.
Ymparistoon ja kestavaan kehitykseen liittyvat asiat ovat entista tarkeam-
pia, yha suuremmalle osalle kuluttajia palvelujen valintaperuste. (Palvelut
2020 -Osaaminen kansainvalisessa palveluyhteiskunnassa 2018.)

Vuoteen 2020 mennessa yritysverkostot tiivistyvat ja kumppanuusjarjes-
telmat alan sisalla ja niiden yli yleistyvat. Toimintaa kehitetdan yhdessa.
Yhteistyolld ja yhteistyokumppanuuksilla [ahialueiden yritysten kanssa asi-
akkaalle voidaan tarjota palveluita monipuolisemmin ja raataléidymmin.
(Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvalisessa palveluyhteiskunnassa 2018.)

Ikdantyneesta vdestosta tulee tarkedmpi asiakasryhma. lkadantyneilld nah-
daan olevan tulevaisuudessa enemman halua ja varaa kdyttaa ravintola-
palveluihin. Potentiaali ndhddan myos huippusesonkien ulkopuolisena
kasvuna. lkaantyvien kulutustottumukset ovat yksilollisia, mikd edellyttaa
yrityksiltd voimakasta tuotekehitysta ja yksilollisempaa palvelua. Van-
hempi sukupolvi haluaa ravintolassa ruoan ja juoman lisdksi sosiaalisia
kontakteja ja henkilokunnan aikaa. Ikaantyvat kaipaavat myos jokapaivais-
ten palvelujen kohtuuhintaistamista esim. lounaita. Ikaantyvat kasvavat
markkinoinnissa ja mainonnassa suuremmaksi ja tarkeammaksi kohderyh-
maksi. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvalisessa palveluyhteiskunnassa
2018.)

Suomen juhlavuoden 2018 odotettiin olevan hyva matkailuvuosi ja tama
nakynee myos ravintola-alan palvelujen kysynndssa. Anniskelumyynnin ke-
hitys on kuitenkin heikkoa edelld mainituista syistd johtuen. (Matkailu- ja
ravintola-alan kasvu kiihtyy 2017.)

4 RUOKA

SyOminen on elintdrked osa jokapdivaista elamaamme. Kasitykset syota-
vaksi kelpaavasta ruoasta seka ruokatavat ja rutiinit opimme jo lapsena.
Naita sosiaalisia kddnteita, joita emme valttamatta edes huomaa, kutsu-
taan ruokakulttuuriksi. (Mattila 2016, 53.)



Nykyisin maailmassa tuotetaan ruokaa enemman kuin koskaan. Ruokatuo-
tanto aiheuttaa kuitenkin mm. nykyisten ruoankulutustottumusten, ruo-
kakulttuurin, takia ymparistohaittoja. Metsda raivataan liikaa viljelys-
maaksi, ruoantuotannosta aiheutuu paastoja vesistoihin ja ilmakehaan,
kotieldintaloudessa ei aina huolehdita eldinten hyvinvoinnista. (Mattila
2016, 53.)

Ruokakulttuurimme on myds vaaristynytta. Syomme liikaa terveydelle hai-
tallisia ja tarpeettomia ruoka-aineita, ruokaa heitetdaan tarpeettoman suu-
ria maaria roskiin eika ruokapolitiikkaamme ole kokonaisvaltaisesti kesta-
vaa. (Mattila 2016, 53.)

Ruoantuotantoketjussa voidaan vahentaa ruoantuotannon ymparistovai-
kutuksista jonkin verran, mutta suurimmat ongelmat ovat alkutuotan-
nossa. Jalostuksen, kuljetusten ja pakkausten ymparistovaikutukset ovat
merkittavasti pienemmat kuin varsinaisen alkutuotannon. Kokonaan ruo-
antuotannon ymparistovaikutuksia ei voida estdaa, mutta tdma ei olekaan
tarpeen. Ymparisto kestaa kylla kohtuullista, nykyistd huomattavasti pie-
nempaa kuormitusta. (Mattila 2016, 51.)

Ympariston ja terveyden ndakokulmasta lihankulutuksen maara muodostaa
vhden ruokakulttuurimme huomattavasti ongelmista, silla lihantuotanto-
ketju kuluttaa paljon eri resursseja. Tuotantoeldimet tarvitsevat tuotta-
maansa lihakiloa kohden useita kiloa rehua, mutta ne eivat pysty muutta-
maan kaikkea syomaansa kasviperaista ravintoa lihaksi, joten niiden liha-
tuotanto on tehoton myos tapa tuottaa proteiinia ihmisravinnoksi. (Mat-
tila 2016, 51.)

Lihantuotanto aiheuttaa paastoja vesistoihin, silla osa kaytetyista ravin-
teista jaa pidemmassa tuotantoketjussa kayttamatta. Tasta valitettava esi-
merkki on Itameri. Se on yksi maailman saastuneimmista merista. Itame-
ren suurimpia ymparistdongelmia on rehevoityminen, silla siihen valuu
koko ajan liikaa ravinteita sen kokoon ja vastaanottokykyyn nahden. Kaikki
Suomen viljelyalueet kuuluvat Itdmeren valuma-alueelle. (Mattila 2016,
55.)

Lisaksi lihantuotanto tarvitsee kasvintuotantoa enemman pinta-alaa. Kun
luontoa raivataan laidunmaiksi, luonnon monimuotoisuus karsii. (Mattila
2016, 53.)

Liha on ollut pitkdaan kuitenkin osa suomalaista ruokakulttuuria. Lihasta pi-
detdan jasiitd on muodostunut kuluttajalle helppo ja halpa ravinnon lahde.
Tarkoitus ei olekaan, ettd kuluttajan tulisi poistaa liha kokonaan ravinto-
ympyrastdan. Ei lihaa perunalla ja kurkulla voikaan korvata. Pyrkimys on
paremminkin kannustaa |6ytamaan kasvispainotteisempia ruokatottu-
muksia. Siirtda kasviksia paaruoaksi pelkan lisukkeina olemisen sijaan ja
korvata osa lautasella olevasta lihasta kasviksilla. (Mattila 2016, 53.)



Ravintola Wandasin ruokalistalta 16ytyy nautaa, kalaa, kanaa, possua, ka-
ritsaa ja kasvisannoksia. Ruokalistaa pdivitetdan kaksi kertaa vuodessa,
noin puolen vuoden valiajoin. Pdivityksen taustalla on yleensa syy paivittaa
ja tehda muutoksia, jotta lista pysyy houkuttelevana ja tuoreena. Viimei-
simmassa paivityksessda muutoksia tehtiin normaalia enemman. Listan
muokkaukset tehtiin sen perusteella, mita asiakkaat ja henkilokunta olivat
toivoneet. (Westerlund 2017.)

Lisdksi sosiaalisessa mediassa olleen leikkimielisen kilpailun voittajat paa-
sivat ravintolaan sydmaan. Ravintola tarjosi heille erdn annoksia, joita voit-
tajaraati sai arvostella. Annoksien pohjalta he keskustelivat ravintoloitsija
Tomi Puikkosen kanssa siita, mita mieltd he olivat ja mitd mahdollisia muu-
toksia annokset kaipaisivat. (Westerlund 2017.)

Pitkalti listan muutokset tehtiin siis makutottumusten, ei niinkdan ympa-
ristoystavallisyyden perusteella, - lukuun ottamatta kanan vaihtoa kotimai-
seen. Lihan maéaraa ei ole aiemmin mietitty vahennettdvan ja korvattavan
kasvisten maaralla. Westerlund sanoo, etta pihvi voisi olla hieman nykyista
pienempi, mutta pelko asiakkaiden mielipiteista ei toistaiseksi ole saanut
muutosta aikaan. Westerlund kokee, ettd liha-annoksessa lihaa on oltava
kasviksia enemman. (Westerlund 2017.)

Ravintolan myyntitilastojen mukaan kasvisannokset eivat myy. Syyt tdhan
voivat johtua siitd, ettd kasvisannokset ovat vaaranlaisia tai asiakaskunta
pitdad enemman lihapitoisemmasta ruoasta. Annoksista kaikista suosituim-
pia ovat naudanliha burgerit. Kala-annoksista eniten ostetaan lohi annok-
sia. (Puikkonen 2017.)

4.1 Ruoka ja terveys

Ihmisen fyysiselle, psyykkiselle ja sosiaaliselle terveydelle ruoalla on suuri
merkitys. Ruoka edistaa hyvaa oloa ja henkista hyvinvointia seka terveytta.
Toisaalta ruoalla pystyy myos heikentamaan kaikkia naita ominaisuuksia.
Kaikessa syomisessa tulisi pyrkia terveellisyyteen ja huolehtia, etta elimisto
saa tarvittavia ravintoaineita toimiakseen moitteettomasti. (Mattila 2016,
77.)

Vuodesta 1980 alkaen pohjoismaisia ravitsemussuosituksia on laadittu
kahdeksan vuoden valein. Ravitsemussuositusten tunnetuin muoto on
ruokapyramidi, joka antaa suuntaviivat terveytta edistavalle ruokavaliolle.
Pyramidin laatimiseen osallistuu useita tutkijoita ja asiantuntijoita. (Mat-
tila 2016, 80.)

Ruokapyramidi on tarkoitettu ihmisten ohjeistamiseen, mutta suositukset
ovat valjid. Liikkkumavarasta huolimatta, pyramidia mukailemalla ruokava-
liolla on positiivisia vaikutuksia. Terveytta edistavan ekologisen sekaruoka-
valion tulisi vilkon padaaterioita tarkasteltaessa sisaltdaa kaksi kalapaivaa,



kaksi punaisen lihan pdivaa, kaksi kasvisruokapaivaa ja yhden siipikarjanli-
hapaivan. (Mattila 2016, 80.)

Ravintola Wandas pyrkii lounaslistallaan toteuttamaan kaksi kalapaivaa ja
yhden kasvispadivan, jolloin lounaalla on normaalia enemman kasviksia saa-
tavilla. Lounaslistaa miettiessadan Wandas voisi suunnitella koko viikon lou-
naat ravintopyramidin nakokulmasta. Jos Wandas rakentaisi lounaslis-
tansa tdman suosituksen mukaan, huolehtisivat he suoraan lounastajien
terveyden edistamisesta. (Westerlund 2017.)

Ruoan asettelu lounaalla on mietitty huolellisesti. Poydasta otetaan ensin
salaatti ja muut kylmat. Limpimat ruoat otetaan viimeisena. Lounaalla ei
tarkoituksellisesti ole toistaiseksi pyritty ohjailemaan valintoja tai annok-
sen kokoa. Mutta salaatin laittaminen alkuun toki lisdd mahdollisuutta,
ettd asiakas ylipaataan ottaa salaattia. Salaatin sijoittaminen vasta lampi-
man ruoan jalkeen voisi aiheuttaa ilmion, ettad asiakas lastaa lautaselleen
lamminta ruokaa koko lautasen mitalta ja salaatti jaa ottamatta tilan puut-
teen takia. (Westerlund 2017.)

Keskeista ruokavaliossa on kokonaisuus. Suosituksissa korostetaan moni-
puolisuutta, tasapainoisuutta, kohtuutta ja nautittavuutta. Lounaslistan
laatimisessa my0ds ndita ominaisuuksia voisi hydodyntaa. A" la carte listalta
asiakas saa valita itse oman annoksensa. N&din ollen ravintolassa paivittdin
ruokaileva saattaa halutessaan valita joka paiva lautaselleen esimerkiksi
punaista lihaa. Annoksissa voisi kuitenkin kiinnittda huomiota siihen, etta
lisukkeena kaytetaan kasviksia, hedelmia ja marjoja, vilja on taysjyvaviljaa
ja rasvaa, suolaa ja sokeria pyritddn kayttamaan mahdollisimman vahan.

Ruokalistaan voisi lisata ruokapyramidin tai ohjeistusta ekologisesta ruo-
kavaliosta, jolla a" la carte asiakkaan valintaan voisi vaikuttaa.

Ruoassa on runsaasti myos luontaisia yhdisteita, joita ei luokitella ravinto-
aineiksi ja joista ei ole osoitettu puutostilaa. Silti ndista yhdisteista voi olla
terveydelle hyotya. Tunnetuimpia esimerkkeja ovat flavonoidit, joita on
runsaasti hedelmissa, marjoissa, viinissa ja tummassa suklaassa. Runsas
flavonoidien saanti on suoraan yhteydessa vahdisempaan riskiin sairastua
sydan- ja verisuonisairauksiin, kohonneeseen verenpaineeseen ja paksu-
suolisydpaan. Ehka tama olisi hyva syy lisata naita tuotteita ravintolan va-
likoimaan ja markkinoida asiaa asiakkaiden terveyden edistamisella. (Mat-
tila 2016, 78.)

Toisaalta ruoassa on myos sinne alun perin kuulumattomia yhdisteita.
Naita lisdaineita kaytetaan mm. helpottamaan ruoan valmistusta, paranta-
maan sailyvyytta ja tuomaan makua ja varia. Paasaantoisesti niista ei ole
ihmiselle terveydellisia riskeja. (Mattila 2016, 78.)



4.2 Paikallinen ruoka

Paikallinen ruoka voidaan kasittda maantieteellisesti ldhelld tuotetuksi
ruoaksi eli lahiruoaksi. Ei ole kuitenkaan tarkkaa maaritelmaa sille, kuinka
suuren kilometrisateen kasite kattaa. Toisille [ahiruoka on ldhikuntien alu-
eella tuotettua ruokaa, toisille Iahiruoaksi lasketaan kaikki kotimainen ja
joillekin ldhiruoka kattaa jopa koko EU:n alueen. (Ruokatieto 2018.)

Yleinen kasitys kuitenkin on, ettd lahiruoka on mahdollisimman lahella tuo-
tettua kotimaista ruokaa, jonka alkupera, tuottaja ja valmistaja tiedetaan
ja voidaan jaljittaa. Lahiruokaan yhdistetaan puhtaus ja korkea laatu. Lahi-
ruoka on ekologista, koska jakeluketjut ovat lyhyemmat ja pakkausjatteen
maara vahdisempi kuin kauempaa tulevissa elintarvikkeissa. (Ruokatieto
2018.)

Kun raaka-aineet tulevat ldhelt3, ei sdilontadaineitakaan tarvita, silla 1ahella
tuotettu ruoka lyhentaa kuljetusmatkoja. Lyhyt tarjontaketju liittda tuot-
tajat ja kuluttajat toisiinsa my0Os tavanomaista elintarvikeketjua vahvem-
min. (Ruokatieto 2018.)

Wandasille tarkeda on paikallisuus ja se tekeekin télld hetkelld runsaasti
yhteistyotd paikallisten urheiluseurojen kanssa. Alkuperdisen ajatuksen
mukaan tarkoitus oli, ettd yhteistyota tehtdisiin myos paikallisten ruoan
tuottajien kanssa. Valitettavasti tdma osoittautui kuitenkin darimmaisen
haastavaksi. Ongelmaksi muodostui tarpeellisten raaka-ainetuottajien |oy-
taminen seka hinta. Myos ensimmaisen vuoden paine pelotti, joten ajatuk-
sesta luovuttiin. (Puikkonen 2017.)

Koska paikallinen hyvinvointi on Wandasille kuitenkin tarkeaa, voisi tdman
ajatuksen tuoda uudelleen pohdintaan. Omistaja Tomi Puikkonen pitaakin
tata mahdollisena ja on kiinnostunut viemaan asiaa eteenpain. Han kertoi
erdan asiakkaan kasvattaneen kurpitsaa kasvimaallaan Myyrmaessa ja tar-
jonneensa itse kasvattamaansa kurpitsaa ravintolalle myyntiin. Puikkonen
oliinnostunut aiheesta ja kurpitsa olisi padssyt paivaksi ruokalistalle, mutta
sitten ongelmaksi muodostui Suomen laki. Puikkonen pahoittelee, etta
ammattitaito ei vield tunne lain kohtia, mita saa ostaa ja miten saa ostaa.
Han pitaa hyvana kehityksen kohteena laajentaa tassa osaamisaluetta eika
pida ajatusta paikallisen ruoan listalle tuomisesta ollenkaan mahdotto-
mana tulevaisuudessa. (Puikkonen 2017.)

Keittiomestari Mats Westerlund pitaa huolta raaka-ainevalinnoista ja yrit-
taakin kayttada mahdollisimman paljon ldhelld tuotettuja raaka-aineita.
Marjat ja kasvikset vaihdetaan kotimaisiin heti, kun hinta-laatusuhde sen
kevaalla sallii. Kaikki liha on kotimaista ja kaloista ainoastaan lohi tulee
Norjasta. (Westerlund 2017.)

Lahiruokaa saa mm. torilta, myyjaisista, tilamyymalo6ista, suoramyyntihal-
leista, messuilta, markkinoilta ja ruokapiireista. Yleisimpia tuotteita, joita



naissa myydaan, ovat perunat, sipulit, juurekset, leivat ja leivonnaiset. Ra-
vintolan tarpeisiin torilla ostosten tekeminen voisi muodostua haasteeksi,
mutta internetista 16ytyy sivusto ruokaasuomesta.fi, josta voisi tilata lahi-
ruokaa suoraan ravintolalle.

Ostojen keskittaminen mahdollisimman lahelle ravintolaa vahentaisi kulje-
tuksista aiheutuvia paastoja. (Heikkila 2002, 38.)

5 KESTAVA KEHITYS

Ympadristoministerion maaritelma kestavalle kehitykselle on, ettd se on
maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatkuvaa ja oh-
jattua yhteiskunnallista muutosta, jonka paamaarana on turvata nykyisille
ja tuleville sukupolville hyvat elamisen mahdollisuudet. (Ymparistominis-
terio 2017.)

Alun perin kasite kestava kehitys lanseerattiin vuonna 1987. Sittemmin ka-
sitteelle on annettu lukuisia tulkintoja ja sitd on laajennettu yhteiskunnal-
listen toimien eri osa-alueille. Lisdksi kestavan kehityksen olemusta on tas-
mennetty jakamalla sen kolmeen kestdvyyden ulottuvuuteen, jotka ovat
ymparistéllinen, taloudellinen ja sosiaalinen kestavyys.

5.1 Ympdristollinen kestavyys

Kestavan kehityksen perusehtona on biologisen monimuotoisuuden ja
ekosysteemien toimivuuden sailyttdminen sekd ihmisen taloudellisen ja ai-
neellisen toiminnan sopeuttaminen pitkalla aikavalilla luonnon kestoky-
kyyn. (Paikallinen ruoka ja kestava kehitys 2015.)

Kestava ruoantuotanto tukee monimuotoista luontoa. Monimuotoinen
luonto tarjoaa monipuolisia ja ihmiselamalle valttamattomia ekosysteemi-
palveluita eli puhdasta vetta, ruokaa ja ilmaa. (Mattila 2016, 64.)

Ihmisten tulisi kaikessa toiminnassaan ottaa huomioon uusiutuvat ja uu-
siutumattomat luonnonvarat, saastuminen ja jatteita synnyttavat toimin-
not (Paikallinen ruoka ja kestava kehitys 2015)

5.2 Sosiaalinen kestavyys

Sosiaalinen kestavyys tarkoittaa useimmiten oikeudenmukaisuutta ja tasa-
arvoa, riippumatta siitd, mita asiaa tarkastellaan. Lisdksi siihen nahdaan
kuuluvaski sellaisen kehityksen tukeminen, joka vahvistaa ihmisen mah-
dollisuuksia vaikuttaa elamaansa. Kolmanneksi sosiaalisesti kestavan kehi-
tyksen tulisi yllapitaa ja vahvistaa ihmisten yhteisollista identiteettia. (Pai-
kallinen ruoka ja kestava kehitys 2015.)
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5.3 Taloudellinen kestavyys

Taloudellinen kestavyys toteutuu, kun hyvinvoinnin taso pysyy vahintaan
ennallaan eli hyvinvoinnin tuotannossa kaytettava aineellinen ja aineeton
padomakanta ja sen tuottokyky sailyy. Taloudellista kestavyytta tarkastel-
laan tuskin koskaan erilldan muista kestavyyden ulottuvuuksista, koska se
liittyy kiintedsti niiden toteutumiseen tai toteutumattomuuteen. (Paikalli-
nen ruoka ja kestava kehitys 2015.)

Ruoan tuottaminen, jalostaminen, kuljettaminen, myyminen ja kuluttami-
nen ovat kaikki taloudellisia toimia (Paikallinen ruoka ja kestdva kehitys
2015).

6 KESTAVA KEHITYS JA RAVINTOLA-ALA

Kuluttajan kaikista ymparistovaikutuksista yli 30 % aiheutuu ruoasta. Val-
tioneuvosto on ohjannut julkista sektoria toimimaan hankinnoissaan kes-
tavan kehityksen mukaisesti periaatepaatokselld, jossa tavoitteeksi on ase-
tettu luonnonmukaisen, kasvis- ja sesonginmukaisen ruoan osuuden lisaa-
minen. Lisaksi huomioitava on ruokapalveluiden sosiaalinen vaikutus ter-
veyden ja hyvinvoinnin yllapitdjana, tyollistajana seka elinkeinoeldman ke-
hittajana. (Kestavan kehityksen tyokirja ammattikeitticille 2017.)

Ruokapalveluiden tuottaminen sisédltdd moninaisen prosessiketjun elintar-
vikkeiden alkutuotannosta ateriaksi asiakkaan lautaselle. Ketjun vaiheissa
tehtavilla valinnoilla on vaikutuksia kestavan kehityksen eri osa-alueisiin.
(Kestavan kehityksen tyokirja ammattikeittioille 2017.)

Matka kohti kestavan kehityksen keittiota alkaa ruokalistasta. Ruokalista
ohjaa keittion toimintoja, koska sen mukaan tehdaan hankinnat ja tilauk-
set. Kestavan kehityksen mukainen ruokalista sisaltaa runsaasti taysjyva-
viljaa, jarvikalaa, marjoja ja avomaalla kasvatettuja kasviksia. Eldinkunnan
tuotteiden maaraa seka maitotuotteita sen sijaan vahennetaan, mutta ei
kuitenkaan poisteta. (Kestdavan kehityksen tyokirja ammattikeitticille
2017.)

Lihaa kulutetaan suomalaisittain liikaa. Yhteiskunta ei kuitenkaan ohjaa ko-
vin aktiivisesti kuluttajaa muuttamaan lihankulutustottumuksiaan. Nain ol-
len suurin vastuu paattaa kulutuksen suunnasta jaa kuluttajalle. Koska li-
haa ei ruokalistasta missaan nimessa ole tarkoitus poistaa kokonaan, jaa
asiakkaalle aina mahdollisuus tilata lihapitoinen annos.

Miten ravintola voisi sitten vaikuttaa asiakkaan valintaan? Ruokalistalle
voisi lisata kasvisvaihtoehtoja. Uudet annosvaihtoehdot voisivat mahdolli-
sista ennakkoluuloista huolimatta herattaa asiakkaan kiinnostuksen. Mai-
nonnassa voisi painottaa, ettd ruokalistaan on lisatty kasvisvaihtoehtoja,
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koska ravintola haluaa tarjota asiakkailleen monipuolisia vaihtoehtoja ja
tarjota kasvisruokapainoitteisempia makuelamyksia. Lisaksi kasviksia voisi
lisata joihinkin lihaisiin pdaaruokiin ja vahentaa samalla niista lihan maaraa.
Nadin Wandas saattaa lisata asiakaskuntaansa lihasta kieltaytyijilla ja vanhat
asiakkaat tulevat huomaamattaan tukeneeksi kestavaa kehitysta. Tallaista
pientd muutosta on mahdollista tehda ilman, ettd markkinoinnissa tarvit-
see painottaa ekologisuutta tai manata lihan sydmisen haittoja.

Kiertavalld ruokalistalla huomioidaan sesongit ja jatetaan liikkumavaraa
raaka-ainevalinnoille. Lyhyet kuljetusmatkat vahentavat ilmastokuormi-
tusta. Satokaudella marjat, sienet ja vihannekset ovat parhaimmillaan ja
niiden saatavuus on hyva. limastokuormitus vdhenee, kun raaka-aineita
kdytetaan niiden satokaudella. Kaaleilla ja muilla avomaan kasviksilla on
alhainen ymparistokuorma. Niiden monipuolista kayttéa, voidaan lisata
laatimalla uusia ja houkuttelevia ruokaohjeita. Riisi, bataatti, soija ja monet
hedelmat ovat pohjoismaisissa keittioissa valtettavia raaka-aineita. Ne voi-
daan korvata kotimaisilla vaihtoehdoilla. Raaka-aineiden laadulla on vaiku-
tusta makuun ja biojatteen maardan. (Kestdavan kehityksen tyokirja am-
mattikeittioille 2017.)

Asiakkaiden lautasen sisdltoon voidaan vaikuttaa noutopdydan ruokien
jarjestyksella. Salaattien ja kasvislisukkeiden laittaminen linjastoon ensim-
maiseksi ohjaa asiakasta koostamaan lautasensa kestdvan kehityksen mu-
kaisesti. (Kestavan kehityksen tyokirja ammattikeittioille 2017.)

Elintarvikeketjussa ruokahavikki on jopa 25 — 50 %. Toistaiseksi helpoin
tapa vaikuttaa sydmansa ruoan ymparistovaikutuksiin on ollut hankkia ja
valmistaa ateria itse. Ihmiset syovat kuitenkin ammattikeittididen valmis-
tamia annoksia. Ammattikeittioilla onkin hyvat mahdollisuudet ohjailla asi-
akkaat tekemaan kestavampia valintoja. (Heikkila 2002, 7.)

Ammattikeittiossa jatteiden vahentamiseen on hyvat mahdollisuudet, silla
koko prosessia tilauksesta asiakkaalle on mahdollista hallita. Tarkeinta jat-
teen vahentamisessa on ennaltaehkaisy. Syntymaton jate on paras jate.
Ruoka jatteena on hukkaan heitettya rahaa. (Kestavan kehityksen tyokirja
ammattikeitticille 2017.)

Valmishavikkiin voidaan vaikuttaa oikealla ajoituksella, resepteilla, raaka-
ainevalinnoilla ja kypsennysohjeilla. Sailytyshavikkia ehkaistaan oikeilla ti-
lausmaarilla, varastonkierrolla ja sadilytysolosuhteilla. Folion ja tuorekel-
mun sijaan ruokaa sisaltavat astiat tulisi suojata kansilla. (Kestavan kehi-
tyksen tyokirja ammattikeitticille 2017.)

Taman hetkisessa tilanteessa kestava kehitys ei ole tarkein osa-alue ravin-
tola Wandasin liiketoiminnassa. Ruoan lisaksi my6s energian kulutus on
runsasta. (Puikkonen 2017.)
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JATTEET

Suomen jatelaki velvoittaa ehkaisemaan jatteista ja jatehuollosta aiheutu-
vaa vaaraa ja haittaa terveydelle ja ymparistolle, vahentamaan jatteiden
maaraa ja haitallisuutta, edistdmaan luonnonvarojen kestavaa kayttoa ja
varmistamaan toimiva jatehuolto seka ehkdisemaan roskaantumista (Ym-
paristoministerio 2018).

Kaikkea jatetta pitdisi siis valttaa. Sita kuitenkin syntyy ravintolassa, halu-
simme sita tai emme.

Pakkausjate

Lasi

Yksi jatteiden osa syntyy pakkausjatteestd. Mitd pienemmissa pakkauk-
sissa tuotteita hankitaan, sitd enemman jatetta syntyy. Ravintolassa kuluu
paljon kertakayttoastioita ja kertakdyttoliinoja, lautasliinoja, suojakasi-
neita, leivinpaperia, foliota jne. (Heikkila 2002, 42.)

Suomessa tyhjien pullojen palautusaste on hyvin korkea. Perati 97 % kai-
kista lasipulloista palautuu takaisin kiertoon. Yksi lasipullo kierrdtetaan
keskimaarin 33 kertaa ja muovipullo 18 kertaa. My0s kadytosta poistettujen
ja rikkoutuneiden pullojen pakkausmateriaalit kierratetdan. Naistd voi-
daan valmistaa esimerkiksi uutta lasia tai lasivillaa. Muovipullot korkkei-
neen paatyvat uusiomuovituotteiden raaka-aineiksi. Etikettimateriaalit
hyodynnetaan energiana. (Ekopullo 2018.)

Lasijatetta syntyy ravintolan keittiéssa jonkin verran, juomien puolella
enemman. Ravintola Wandassa on hanatuotteiden liséksi tarjolla kattava
valikoima pullo-oluita, siidereitd ja lonkeroita. Sen lisaksi tolkeissa on
myynnissa mm. alkoholitonta olutta. Kaikki nama kierratetaan.

7.3 Tekstiilijate

Tekstiilijatetta syntyy kaytetyista tyovaatteista, pyykeista ja poytaliinoista.
Ravintolan tarjoilijoilla on samanlaiset tyopaidat ja esiliinat. Housut ovat
tyontekijan omat, samaten kuin kengat. Keittiohenkildkunnan tyévaatteet
ovat niin ikdan samanlaiset. Wandasin oman keittihenkilékunnan tyasut
ovat henkil6kohtaisia, aiemmin hankittuja. Mikali keittiéssa on vuokratyo-
voimaa toissa, saavat he lainata talon omia tyovaatteita. Tyovaatteet tulee
palauttaa kayton jalkeen ravintolalle.

Ravintolan nuoresta idsta johtuen tyovaatteita ei ole vaihdettu kertaa-
kaan. Mikali tyovaate on hajonnut, se on heitetty sekajatteeseen.
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Ylakerran saunatiloilla on pyyhkeitd, joita saunojat voivat kayttaa. Rikkinai-
set ja kuluneet pyyhkeet on toistaiseksi heitetty roskiin.

Wandasin poydissa ei ole poytaliinoja. Mikali asiakas kuitenkin haluaa tai
tilaisuuden luonne niin vaatii, poytdliinoja on kuitenkin saatavilla. Tois-
taiseksi poytaliinaa vaativat tilaisuudet ovat olleet kohtalaisen vahissa, jo-
ten niiden kulutus ei ole ollut kovin suurta.

7.4 Ruokahavikki

Ruokahavikki tarkoittaa alun perin sydmakelpoista ruokaa, joka jostain
syystd paatyy roskiin tai biojatteeksi. Maaritelman mukaan esimerkiksi
kahvinporot ja vihannesten kuoret eivat ole ruokahavikkia. Liiketaloudelli-
sesti ajateltuna havikkia on kaikki ruoka, joka jaa myymatta suunniteltuun
hintaan. Tasta nakékulmasta myds esim. ravintolan alennuksella myydyt ja
henkilokunnalle tai hyvantekevaisyyteen annetut tuotteet ovat havikkia.
(Ruokahavikki Suomessa 2018.)

Poisheitetyn ruoan ongelma ei niinkdan ole syntyvassa biojatteessa tai
ruoan paatymisessa sekajatteen joukkoon vaan ruoantuotannossa aiheu-
tuvissa turhissa ilmastovaikutuksissa. Vahentamalld ruoan roskiin paaty-
vaa osuutta voidaan tehokkaasti vahentaa ilmastovaikutuksia. Tassakin
eldinperaisten tuotteiden vaikutus on suuri. (Mattila 2016, 75.)

Ravintolan ruokahavikki jaetaan yleensa keittio- eli valmistushavikkiin, tar-
joiluhavikkiin ja lautashavikkiin. Varasto- ja kuljetushavikki voidaan lukea
keittiohavikkiin tai omiksi ryhmikseen. (Ruokahavikki Suomessa 2018.)

Havikkien osuudet vaihtelevat riippuen ravintolatyypista, liikeideasta ja
tarjoilutavasta. Havikkia tulisi kuitenkin aina pyrkia vahentamaan. Tilaus-
ten ja valmistusmaarien mitoittamisessa olennaista on asiakkaan tuntemi-
nen. Pitda tutustua etukateen asiakkaiden maaraan ja heidan mieltymyk-
siinsa. Asiakkaiden kayttaytymiseen vaikuttavat myos vuodenaika, viikon-
paiva, saa ja kellonaika seka juhlapyhat ja ympariston tapahtumat. (Ruoka-
havikki Suomessa 2018.)

Mita enemman vaihtoehtoja on tarjolla, sitda hankalampaa ennakoiminen
on. Sopimusruokailuissa vaihtoehtojen maara sovitaan yleensa jo etuka-
teen. Tallaista sopimusruokailua ravintola Wandas harrastaa paljon, silla
se tarjoaa catering-palveluja. Sen lisaksi ylakerran sauna-asiakkaat ja ko-
koustajat tilaavat myds ruokia etukateen. Naissa tapauksissa tarjolla on
yleensa vain yksi alku-, pda- ja jalkiruoka. (Wandas 2018)

Keittiohadvikin ehkdisemisessa patevat yksinkertaiset konstit. Tuotteiden
vastaanottoon tulisi kiinnittda huomiota, ensimmaiseksi vanhenevat tuot-
teet tulisi kayttaa ensin, esivalmistukset ja valmistukset tulisi tehda vain
tarpeen mukaan ja maarissa tulisi olla tarkkana.
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Suunnittelusta huolimatta raaka-aineita tai valmista ruokaa jaa kuitenkin
toisinaan enemman kuin tarvitaan. Syita tdhan voi olla monia. Siksi etuka-
teen tulisi miettia, miten ylimaarainen ruoka pystytdan hyodyntamaan.
Itse valmistetut ruoat, raaka-aineet ja pakatut tuotteet, joissa kayttoikaa
on jaljelld, voi jaadyttdaa myohempada kadyttda varten. Jotkut elintarvikkeet
on mahdollista hyddyntda eri muodossa kuin mihin ne alun perin on tar-
koitettu.

Ravintola Wandas pyrkii raaka-aine tilauksissaan ottamaan huomioon me-
nekin. Lisaksi ravintola kayttaa FIFO-periaatetta eli First in First out. Ensim-
maisend varastoon tuleva tuote ldhtee myos sieltd ensimmaisena. Keit-
tiohavikin osuus on kokonaisuudessaan melko vahdinen. Ammattitaitoi-
nen keittiohenkilokunta pitdaa huolta paivayksista, avatuiden pakkausten
kdyttamisesta ensin ja tuotekierron toimivuudesta. Tastd myos jatkossa
huolta pitamalla, keittidhavikki pysyykin vahaisena. (Westerlund 2017.)

Lautas- ja tarjoiluhavikkia syntyy sen sijaan enemman. Tasta ei valitetta-
vasti ole konkreettisia lukuja, silla havikin maaraa ei toistaiseksi seurata
mitenkaan. Tata tulisi ehdottomasti ryhtya seuraamaan. Westerlund arvioi
kuitenkin suurimman osan havikista tulevan talla hetkella lautashavikista.
(Westerlund 2017.)

Asiakkaat voivat itse vaikuttaa siihen, syntyyko lautashavikkia vai ei. Esi-
merkiksi, kun ruoka otetaan itse, tulisi annoskoko olla sen mukainen, etta
sen jaksaa varmasti syoda. Buffetin yhteydessa voisi olla muistutus siita,
ettd ravintola pyrkii vahentamaan havikkia ja tassa tarvitaan asiakkaiden
apua. A’ la carte annoksien jaannokset voi halutessaan ottaa mukaan, jo-
ten myos tata voisi mainostaa.

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran mukaan ruokaa voidaan lahjoittaa
ruoka-apuun, kunhan elintarvikkeiden turvallisuudesta vastaavat seka ruo-
kaa lahjoittava yritys, etta ruokaa jakava hyvantekevaisyysjarjesto. Jo au-
keamisestaan alkaen ravintola Wandas on lahjoittanut ruokaa Liesikappe-
lille eli Myyrmaen helluntaiseurakunnalle. Lahjoitettava ruoka tulee paa-
asiallisesti lounaan ylijaamasta. (Puikkonen 2017.)

Vaihtoehtona voisi olla my6s myyda ylijaamaruokaa. Markkinoille on vuo-
desta 2015 lahtien tullut useita ravintoloiden havikkiruokaa tarjoavia so-
velluksia, kuten BuffetGo, Bytebuffet Oy ja ResQ. Bytebuffet Oy ja ResQ
tarjoavat havikkiruokaa mobiilisovelluksien kautta ja Bytebuffet Oy on tar-
joiluhavikin verkkokauppa. (Helsingin Uutiset 2016.)

BuffetGossa asiakas kerda itse annoksensa ravintolan sulkemisaikaan 90
prosentin alennuksella. ResQ-palvelu toimii taas niin, etta lounasruokailun
paatteeksi annokset pannaan tarjolle sivustolle ja asiakas, joka annoksen
tai annoksia haluaa ostaa, tekee kaupat puhelimella tai tietokoneella. Os-
tosta tulee tieto ravintolaan ja ruoka voidaan pakata valmiiksi odottamaan
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hakijaansa. Puikkonen harkitsi tdhan ryhtymistd, mutta ei toistaiseksi ole
lahtenyt toimintaan. Han antaa mieluummin lounaan ylijaaman hyvante-
kevaisyyteen ja jakaa talla tavalla hyvantahtoisuuttaan eteenpdin. (Helsin-
gin Uutiset 2016.)

A’ la carte annoksien myo6ta syntyy lautashavikkia, joka paatyy roskiin. Lau-
tashavikkia tarkkailemalla ravintola saisi tietoa seka havikin maarasta, etta
myo0s siitd, mista annoksista havikkia syntyy eniten. Roskiin heitetyn ruoan
laittaminen on suoraan verrannollinen rahan laittamiseen roskikseen.

8 VIHTYISAT RUOKAILUTILAT

Esteettinen tarjoiluympdristd vaikuttaa osaltaan ruokailijan kokemaan
ruokapalvelun laatuun. Ruokasalin viihtyisyyttd luovia elementtejd ovat
kalusteet, tekstiilit, vinerkasvit ja kukat. Wandas ilmentaa omalla sisustuk-
sella suomalaisuutta ja paikallisuutta. (Heikkild 2002, 64.)

Kalusteiden valinnoilla voi myds tukea ekologisuutta. Parhaimmin kestavat
kalusteet on valmistettu umpipuusta. Hajonneita kalusteita tulisi ensisijai-
sesti korjata. Pinnoitteena tulisi kayttdaa myrkyttomia lakkoja ja maaleja.
Ne ovat ympadristod sddstavid ja haitattomia terveydelle. (Heikkild 2002,
38.)

Tekstiilien valinnassa olisi hyva miettia kestavyytta, kaytannollisyytta, ko-
timaisuutta, ekologisuutta ja eettisyytta. (Heikkila 2002, 64.)

Viherkasvit luovat viihtyvyytta ja erityisesti kesdaikaan salin koristeena
voisi kayttaa sesongin mukaisia kukkia. Viherkasveista on myds hyotya,
silla ne poistavat sisdilman epapuhtauksia. (Kasvit ilmanpuhdistajina
2018.)

Wandas ei ole toistaiseksi panostanut viherkasvien hankintaan. Haasteita
kasvien hankkimiseen on tuonut ajatus kasvien yllapidon hankaluudesta.
Paikoitellen ravintolassa on hamaraa ja kastelu saattaa unohtua. Olemassa
on kuitenkin runsas valikoima huonekasveja, jotka viihtyvat pimeassakin
ymparistossa, eivatka tarvitse jatkuvaa kastelua.

9 LUONNONVARAT

9.1 Vesi

Puhdas, suolaton vesi on niukka luonnonvara. Meiltd suomalaisilta se va-
lillda unohtuu, silla puhdas vesi on jakautunut epatasaisesti maapallolla ja
me suomalaiset olemme siind onnellisessa asemassa, ettd Suomessa sita
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riittad. Sen lisaksi, ettd vetta kdytetadn juomavetend, sita tarvitaan vilje-
lysten kasteluun. Kun viljelyksien kasteluun ei riita tarpeeksi vettad, ne kuo-
levat kuivuuteen. (Heikkild 2002, 26.)

Vaikka vetta onkin meilla riittavasti, kestavan kehityksen kannalta veden
kayton tulisi olla kohtuullista. Ympariston kannalta veden sadstamisestd on
aina hyétya. (Heikkild 2002, 26.)

9.2 Uusiutuvat ja uusiutumattomat luonnonvarat

Luonnonvarat ovat uusiutuvia tai uusiutumattomia. Uusiutuvat luonnon-
varat voivat kuitenkin loppua, mikali niiden kaytolla ylitetdaan luonnollinen
uusiutumisnopeus. Uusiutumattomat luonnonvarat taas eivat uusiudu tai
sitten niiden uusiutuminen kestda miljoonista vuosista miljardeihin vuo-
siin. (Heikkild 2002, 9.)

Nykyista tavarakeskeista yhteiskuntaa leimaa kertakayttoisyys, jatevuoret,
materiaalien haaskaus ja tuotteiden lyhytikdisyys. Ravintola Wandas voi
edistaa kestavaa kehitystd ja ekotehokkuutta mahdollisimman vahan luon-
nonvaroja kuluttavalla tavalla. Elinkaarianalyysien avulla voidaan arvioida
materiaalien kdyton tehokkuutta. (Heikkila 2002, 9.)

10 ENERGIA

Ravintolan keittiossa valitonta energiaa kuluttavat ruoanvalmistus, astian-
pesu, kylmasailytys ja lampiman veden kaytto. Energian tarpeeseen vaikut-
tavat toimintatavat ja laitteet. Vanhat laitteet kuluttavat sahkéa huomat-
tavasti uusia laitteita enemman. Vanhempien laitteiden esikuumennusajat
ovat pidempia ja hyotysuhde on huono. Mikali laite kuitenkin toimii, sita ei
kuitenkaan korvata uudella korkeamman energian kulutuksen takia. Lam-
mitykseen, valaistukseen ja ilmastointiin kuluu my&s energiaa. Energian
kulutus on valillista hankittaessa elintarvikkeita ja erilaisia tavaroita seka
palveluita, joiden tuottamiseen on tarvittu energiaa. (Heikkila 2002, 30.)

Kayttajan toimenpiteilld on vaikutusta kypsennyslaitteiden energian kulu-
tukseen. Tallaisia toimenpiteitd ovat mm. ruoanvalmistusmenetelma, va-
littu laite, ruoanvalmistuksen jaksotus, lampétilojen ja kypsennyksen va-
linta, laitteiden esilammitys, puhdistus ja huolto. (Heikkila 2002, 30.)

Ruoanvalmistuksen oikea ajoittaminen on valttamaténtda omavalvonnan
vuoksi, mutta myos energian sadsto syista. Tarpeettoman korkeat lampo-
tilat seka liian pitkat kypsennys- ja lampdsailytysajat heikentdvat ruoan
laatua seka kuluttavat turhaa energiaa. Valmiita ruokia tulisi sailyttaa mie-
luummin lampdlamppujen alla uunin sijaan. Kaikkien laitteiden tyhjakayt-
toa tulisi myos valttaa. (Heikkilda 2002, 30.)
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Wandasissa valitettavasti kaikkia laitteita joudutaan pitamaan valmiusti-
lassa usein koko paiva johtuen asiakkaiden epatasaisista ruokailuajoista.

Kannen kanssa keittaminen kuluttaa vahemman energiaa kuin ilman
kantta keittaminen. Koskaan ei tulisi kdyttdaa vajaata kapasiteettia vaan
kypsentaa isolla levylla isoja kattiloita ja pieni maara ruokaa tulisi valmistaa
pienella kattilalla. (Heikkila 2002, 31.)

Puhtaus ja sadanndlliset huollot auttavat pitdmaan energian kulutuksen mi-
nimissa. liImastointi on tdrkea apuvaline poistamaan keittion ilmasta epa-
puhtauksia, mutta senkin tehon tulisi olla saddetty oikein. (Heikkilda 2002,
31.)

Astianpesu on hyvin suuri, ellei jopa suurin, yksittdinen energiankuluttaja
keittiossa. Ruokailuastioiden lisaksi koneessa pestadn ruoanvalmistusasti-
oita ja valmistuslaitteita. Energiankulutuksen lisdksi astianpesukoneet ku-
luttavat runsaasti vetta. (Heikkild 2002, 31.)

Wandasissa keittiossa on yksi astianpesukone, jota kdytetdaan edelld mai-
nittujen valineiden pesuun. Ravintolan puolella on toinen kone, jossa pes-
taan lahinna vaan lasit ja juomatarjoiluun liittyvia valineita. Jotta energian
kulutus pysyisi vahdisend, pesukerrat pitdisi yrittda pitdd myos vahaisena.
Wandasissa turhia pesukertoja ei ole. Sen sijaan toisinaan koneissa pes-
taan vajaita koreja tai painvastoin korit ovat niin tdynna, ettei astioiden
puhtaaksi peseminen onnistu ja astiat vaativat uuden pesukerran.

11 YMPARISTOMERKIT

Viralliset ymparistomerkit ja EU:n energiamerkintd ovat hyvdna apuna
hankinnoissa. Niihin liittyy laatu- ja ymparistokriteereita, joiden toteutta-
mista valvoo puolueeton, virallistettu toimija. Suomessa tunnetuin ympa-
ristomerkki on Pohjoismainen ymparistomerkki eli Joutsenmerkki. Wandas
voisi halutessaan hakea tata merkkia. Vaatimukset ovat tosin tiukat ja saa-
televat paljon yrityksen valintoja ja toimintaa. (Ymparistomerkit 2016.)

Wandasin omistajat ovat keskustelleet aiheesta, mutta eivat toistaiseksi
ainakaan koe ymparistomerkin hakemiselle tarvetta. Ymparistomerkkiin
sisaltyy paljon sellaisia ominaisuuksia, joissa yrittajien vetama suunta, voisi
karsia. (Westerlund 2017.)

Vaikka tutkimusten mukaan erityisesti Joutsenmerkin koetaan nostavan
yrityksen arvoa, toimii se paremmin ehka ketjuun kuuluvissa paikoissa,
joissa asiakas voi luottaa saavansa aina samaa, tuttua ja turvallista. Ravin-
tola Wandassa sdately voisi keskittya liiketoimintaan ja tata Puikkonen ei
pidd hyvana asiana. (Puikkonen 2017.)
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12 KESTAVA KEHITYS TULEVAISUUDESSA RAVINTOLA WANDASSA

Puikkonen on hyvin innostunut muutoksesta ja pitaa tietdmattomyyttaan
yhtena syyna siihen, etta kestavan kehityksen valinnat eivat talla hetkella
ndy paremmin ravintolan arjessa. Han painottaa kuitenkin, etta ravintolan
kannattavuuden takia, ruokalistan muutoksia ja raaka-aineiden alkuperaa
pitaa pohtia tarkoin. (Puikkonen 2017.)

Annosten kallistuminen raaka-aineiden paikallistamisella ovat todennakai-
sid. Toki tata voisi jonkin annoksen kohdalla kokeilla. Valitettavasti tallai-
sesta ei ole minkaanlaista vertailukelpoista tutkimusta. Annos pitaisi yksin-
kertaisesti tuoda ensin listalle ja katsoa sitten sen vaikutusta asiakkaisiin ja
menekkiin.

Ravintola tekee yhteistyota jonkin verran itdvantaalaisten ravintoloiden
kanssa. Yhteistyota voisi laajentaa kohdistumaan paikallisiin viljelijoihin.
Kun yha useampi suosisi paikallista tuottajaa, voisi osto hinta raaka-aineille
laskea. Ndin annoksien hinta ei nousisi.

Lounaalla tarjolla olevia raaka-aineita uusiokaytetdan jo jossain maariin.
Tahan voisi kiinnittdd enemman huomiota miettimalld, mitd jo esilla
olluista lounaan ylijaamista voisi valmistaa seuraavalle paivélle, jottei ruo-
kaa tarvitsisi heittaa roskiin.

13 POHDINTA

Lukemieni lahteiden ja tutkimusten mukaan vaikuttaa silta, etta useimmat
suomalaiset eivat ole valmiita luopumaan lihan syomisesta kokonaan. Toi-
saalta moni heistd on, ainakin ajatuksellisesti, valmis muuttamaan kulutta-
mansa lihan maaraa ja laatua. Ongelmaksi koetaan kasvispainoitteisen
ruoan valmistus ja kaupan valikoima. Tassa ravintola Wandasilla olisi mai-
nio esiintulon paikka. Wandas voisi lisata ruokalistaansa kasvispainoittei-
sempia annoksia, mausta tinkimatta.

Liha on monesti annosten paakomponentti ja sen mukaan annokset myds
nimetaan. Pelkastaan siis nimi saattaa vaikuttaa kielteisesti annoksesta tu-
levaan mielikuvaan. Kasvisannosten nimia kannattaa miettia tarkkaan,
jotta ei epdonnistuneet otsikot anna epamiellyttavaa kuvaa annoksesta.

Wandas voisi panostaa muutamaan kasvisannokseen ja kasviksiin annok-
sissa. Monipuolinen kasvisten kaytto ja maut voivat innostaa liharuokaisia
kiinnostumaan kasvispainotteisuudesta seuraavalla kerralla. My6s raken-
teella ja vareilla on vaikutusta. Pienikin panostus kasvis raaka-aineiden
ominaisuuksiin, voi saada positiivisenkin vastaanoton.
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Niin kuin on jo todettu, asiakkaiden mielenkiinto ruoan ymparistovaikutuk-
sia ja eettisyyttd kohtaan lisdantyy jatkuvasti. Ymparistovastuullinen toi-
minta ravintola Wandassa voi tuoda merkittavaa etua kilpailussa asiak-
kaista. Ymparistdasioissa panostaminen tuottaa myos kustannussadastoja
ja parantaa tuottavuutta.

Toistaiseksi asiakkaiden palaute ja kiinnostus ruoan ekologisuuteen on ra-
vintola Wandassa ollut hyvin minimaalista. Kuluttajia kiinnostaa eniten
talla hetkelld raaka-aineiden alkuperamaa. Uskon kuitenkin kiinnostuksen
olevan kasvussa ja asioille olisi hyva tehda jotain ennen, kuin valintoja teh-
ddaan enemman eettisyyden ja ekologisuuden mukaan.

Ravintola voisi kokeilumielessa ottaa esimerkiksi kesalistalleen jonkun pai-
kalliselta kasvattajalta hankitun raaka-aineen. Listalla voisi mainostaa tuot-
teen lahtopaikkaa ja testata houkuttelisiko se asiakkaita kokeilemaan yri-
tysta. Mikali raaka-aineen/raaka-aineiden hankintahinta vaikuttaa suu-
relta, voisi kysya muiden ravintoloitsijoiden halukkuutta ldhtea suosimaan
paikallisia viljelijoita. Kilpailuedun varmistamiseksi yhteistyd halukkuutta
voisi tiedustella It3-Vantaalaisilta toimijoilta.

Listalle voisi kokeilla ottaa jotain erikoista. HyOnteiset ovat olleet osa ruo-
kakulttuuria jo monissa maailman kolkissa. Nyt lansimaissa on my0s he-
ratty kayttdmaan hyonteisia proteiinin ldhteena. Hyonteisten kasvatuksen
vesi- ja hiilijalanjaljet ovat huomattavasti lihantuotantoa pienempia eika
niiden ravinnoksi hyodyntaminen herdtd samanlaisia eettisia kysymyksia
kuin lihansyonnin. (Mattila 30.)

Ravintoloitsija Puikkonen nakee Sirkkaleipien markkinoille tulon vaan po-
sitiivisena uutuutena. Ajatusta voisi tyostad ja kayttaa jotain hyonteisia
proteiinina annoksissa. (Puikkonen 2017)

Uudet ravinnonlahteet eivat asetu kaikkien lautasille sormia napsautta-
malla. Ja jos tahan ryhdytaan, kannattaa annoksien ulkoasua ja nimi miet-
tia tarkoin. Hyonteisruoan omaksuminen saattaa vaatia enemman aikaa ja
edellyttaa tiedon lisdaantymista.

Ravintola voisi ottaa kdayttoon ymparistoasioiden hallintajarjestelman. Se
voidaan toteuttaa joko kansainvalisen, yrityksille tarkoitetun ISO 14002 —
standardin vaatimusten mukaan tai mukailla sitd oman tarpeen mukaan.
Ymparistonakokohdat eli toiminnan ymparistovaikutukset tulisi selvittaa
tarkemmin. (Heikkild 2002, 66.)

Pahin puute ravintolassa talla hetkelld on olematon havikin/jatteiden mit-
taus. Havikin maara pyritdan pitdamaan vahadisend, mutta mittaustuloksia
havikin maarasta ei ole ja tahan pitdisi tulla parannus. Veden ja energian
kaytosta pitdisi myos tehda mittauksia, koska niiden kulutuksesta ei talla
hetkelld ole tietoa. Mittausten jalkeen asetettaisiin tavoitteet. (Heikkild
2002, 66.)
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Hyva tavoite, jolla aloittaa, on esimerkiksi energian saasto ja siihen vaikut-
tavien asioiden korjaaminen ja parantaminen. Ymparistoohjelman avulla
esitetdan toimenpiteet, joilla tavoitteet saavutetaan ja maaritellaan toi-
menpiteiden aikataulut ja vastuuhenkilot. (Heikkila 2002, 66.)

Ruoan pakkausastioita voisi miettia. Kelmua kdytetdan paljon, mutta se on
lahtokohtaisesti huono vaihtoehto. Uusiokaytettava kelmu voisi olla kor-
vaava vaihtoehto nykyiselle kelmulle. Astioita kdytetdan, mutta niiden kan-
net eivat ole tarpeeksi tiiviita, joten raaka-aineet saattavat kuivua. (Puik-
konen 2017)

Ravintolan johto vaikuttaa sitoutuneelta ymparistdasioiden hoitoon ja se
onkin tarkeaa, silla ymparistdasioiden hoitaminen on jatkuva prosessi. Joh-
don tuen avulla koko henkildkunta ohjeistetaan ja sitoutetaan huolehti-
maan ymparistoasioiden hoitamisesta ja nain jarjestelman toimivuus on
taattu. (Heikkila 2002, 66.)

Ravintoloitsijat voisivat esimerkilladn haastaa koko kiinteiston ekologisem-
piin valintoihin. N&ita voisi olla esimerkiksi juuri séhkon kulutus, veden ku-
lutus jne. Seka omistajat ettd keittiomestari haluavat tehda ymparistoys-
tavallisempia valintoja tulevaisuudessa. Tarkeda kuitenkin on, ettd muu-
tokset ruoan suhteen tehd&dan laadukkaita raaka-aineita kayttaen. Ekologi-
suuden pitaa olla ymmarrettavasti ravintolalle myos kannattavaa.

Moni muutos lahtee meistd kuluttajista itsestdamme. Ravintola Wandas voi
tulevaisuudessa olla ymparistdasioista huolehtivampi ravintola ja piilo-oh-
jailla meita asiakkaita myos ymparistoystavallisempiin valintoihin.

Ymparistoystavallisempiin valintoihin ja tapoihin voisi my6s ohjeistaa. Ys-
tavallisella viestimisella voisi saada asiakkaan ainakin ajattelemaan. Wan-
das voisi viestid esimerkiksi “Otathan vain sen verran kuin tarvitset” ja va-
hentda nain asiakkaan tekemaa havikkia.

Lopullisen paatéksen jokainen kuitenkin tekee itse. Miettimalla omaa ruo-
kavaliotaan tarkemmin voi ymparistokuormituksen vahentamisen lisaksi
edistaa kuitenkin myos omaa terveyttaan.

”Kun jokainen tekee jotain, niin se on nopeasti jo aika paljon” (Mats Wes-
terlund 2017).
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Liite 1
Haastattelulomake 1

Mista saitte idean ravintolan perustamiseen

Mita valmiuksia teilld oli tdhan?

Kertoisitko hieman liiketoimintasuunnitelmastanne?
Mika on teidan kilpailuvaltti?

Keskeisimmat kilpailijat?

Minké&lainen ensimmainen vuosi oli?

Keskeiset arvot?

Miten kestava kehitys ja ekologisuus nakyvat liiketoiminnassa?
Haluaisitteko panostaa niihin enemman?

Mistd raaka-aineet tulevat?

Tulevaisuuden nakymat ja suunnitelmat?
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Liite 2

Haastattelulomake 2
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19.
20.

21.
22.
23.
24,

Kuka olet?

Kauan olet tydskennellyt ravintola Wandassa?

Arvot, jotka liittyvat ruokaan?

Haluaisitko kertoa ruokalistasta?

Ruokalistaa muutettiin vasta, kertoisitko mitda muutoksen taustalla oli?
Onko ruokalistassa otettu huomioon kausituotteita? Voisiko tata harkita?
Raaka-aineiden alkuperamaa?

Mitka asiat vaikuttavat raaka-aine valintoihin?

Olisiko mahdollista harkita paikallisia tuottajia raaka-aine valinnoissa?
Miten kestava kehitys ja ekologisuus nakyvat liiketoiminnassa?
Kertoisitko lounaslistasta.

Kuka sen suunnittelee? Missa jarjestyksessa ruokaa otetaan? Pyritdanko
silld ohjailemaan kuluttajan valintoja ja/tai lautasen annosta?

Mihin lounashavikki menee?

Jatteista.. Lasketaanko/tarkkaillaanko jatteiden maaraa? Mikali ei, voisiko
tata harkita jatkossa? Mika on suurin syy jatteelle? Mista syista sita syntyy
siis?

Mista syntyy eniten havikkia? Ala Carte? Lounas?

Mika on myyvinta Ala Carte, lounas, buffa?

Pahimmat kilpailijat?

Annetaanko ylijaanyttd ruokaa johonkin? Minne? Kuinka usein? Mita
muuta sille tehdaan?

Huomioidaanko esim. lounaassa edellisen pdivan havikki?

Onko asiakkailta tullut kyselyitd Wandasin kestavan kehityksen valin-
noista?

Oletteko miettinyt jonkin Ymparistomerkin hankkimista?

Tulevaisuuden nakymat ja mahdolliset suunnitelmat

Miten koet taman kestava kehitys ja ekologisuus kasitteen?

Milloin ruokalistaa uudistetaan uudelleen?



