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1 JOHDANTO 

Kuluttajat vaativat yrityksiltä ja yritysten tuotteilta kestävän kehityksen 
mukaista toimintaa. Kasvussa on kuluttajien joukko, joka on valveutu-
neempi ostotottumuksissaan ja janoaa tietoa tuotteiden alkuperästä. Os-
topäätös tehdään yritysten kestävän kehityksen valintojen perusteella. 
Merkittävä rooli kestävän kehityksen edistämisessä on ruokapalveluita 
tuottavilla yrityksillä. Kuluttajien vaatiessa enemmän, ruokapalveluita 
tuottavien yritysten on vastattava kysyntään. (Crockatt & Hyökki 2010.) 
 
Ravintola Wandas Vantaalla on paikallinen yrittäjävetoinen ravintolakoko-
naisuus, joka tarjoaa lounaan, a` la carte -annosten ja brunssin lisäksi cate-
ring-palvelua sekä sauna- ja kokoustilojen vuokrausta (Wandas 2018). 
 
Tässä opinnäytetyössä tarkoituksena on kartoittaa, miten ravintola huo-
mioi kestävän kehityksen osa-alueita liiketoiminnassaan ja miten niitä voisi 
mahdollisesti kehittää, sekä kuinka kestävän kehityksen arvoista tulisi suu-
rempi osa vastuullista liiketoimintaa. 
 
Opinnäytetyössä on käytetty kantavana osana Wandasin ravintoloitsijoi-
den Tomi Puikkosen ja Toni Aallon sekä keittiömestari Mats Westerlundin 
näkemyksiä ravintolan nykytilasta ja yhdessä olemme miettineet, kuinka 
kestävä kehitys voisi tulevaisuudessa olla yksi ravintolan arvoista, joka nä-
kyisi nykyistä merkittävämmän myös asiakkaille.  
 
Lähteinä käytin verkkolähteiden lisäksi myös kirjallisuuslähteitä ja tutus-
tuin aiheesta tehtyihin raportteihin.  
 
Harkitsin alun perin myös kyselyn tekemistä, jonka avulla olisi voinut kar-
toittaa, kuinka tärkeänä osana asiakkaat pitävät ruokaravintoloiden ympä-
ristötietoisuutta ja onko ympäristötietoisuuden ylläpitämisellä vaikutusta 
ravintolan valintaan. Tulin kuitenkin siihen tulokseen, että todennäköisesti 
ekologisuutta pidetään aina positiivisena asiana. Enemmän merkitystä olisi 
ollut testata ekologisempaa ruokalistaa käytännössä. 

2 RAVINTOLA WANDAS 

Ravintola Wandas on keväällä 2016 Vantaan Myyrmäessä ovensa avannut, 
paikallinen yrittäjävetoinen ravintolakokonaisuus, joka tarjoaa lounaan, 
a`la carte -annosten ja brunssin lisäksi catering-palvelua sekä sauna- ja ko-
koustilojen vuokrausta (Wandas 2018). 
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Ravintolan perustamiseen kimmoke syntyi omistajamiesten juhlintapäivän 
jälkeisestä yhteisestä ruokailusta. Asiaa hauduteltiin kuitenkin muutama 
vuosi ennen kuin suunnitelmat vihdoin etenivät. Ravintolalle löytyi tila, 
joka remontoitiin halutulla tavalla ja ovensa ravintola Wandas avasi 
18.3.2016. Ravintolan pääomistus on Toni Aallolla ja Tomi Puikkosella. 
(Puikkonen 2017.) 
 
Ravintola Wandas tarjoilee arkisin lounasta klo 10.30 – 14.00 ja a`la cartea 
saa sekä lounaan aikana, että tästä eteenpäin aina klo 21.00 saakka. Lau-
antaisin a` la cartea on tarjolla 12.00 – 22.00 ja sunnuntaisin 12.00 – 20.00. 
Listalta löytyy lihaa, kalaa, burgereita, pizzoja, salaatteja, kasvisruokia, pas-
toja ja keittoja. Ravintolan keittiömestarina toimii Mats Westerlund. (Wan-
das 2018.) 
 
Joka kuun viimeinen sunnuntai on tarjolla brunssi. Sen lisäksi ravintolasta 
on saatavilla räätälöityjä catering palveluja. Asiakas voi halutessaan vuok-
rata ravintolan yläkerran saunatilat ja tilata ruoan sinne tai tilata ruoat ha-
luamaansa paikkaan. (Wandas 2018.) 
 
Käytännössä ravintolan myynti koostuu ravintolan tiloissa myytävästä ruo-
asta. Ulospäin suuntautuva catering myynti on ollut suhteellisen vähäistä 
ja yksityistilaisuuksissa menee enemmän alkoholia (Westerlund 2017). 

3 RAVINTOLA-ALA 

Ravintola-ala on kasvava toimiala Suomessa. Ravintolan perustamisen kyn-
nys on melko matala. Syynä tähän on mm. matala vaatimustaso koulutuk-
sen tai muun vastaavan pätevyyden suhteen. Pääoman tarve on myös suh-
teellisen pieni ja osittain tästä syystä, vuosittainen aloittaneiden ja lopet-
taneiden ravintoloiden määrä on korkea. (Ravintola Nolla 2018.) 
 
Johtuen helpohkosta alalle tulosta tarjontaa on paljon ja näin ollen kilpailu 
asiakkaista kovaa. Jotta yritys menestyisi, henkilökunnan tulisi olla ammat-
titaitoista, palvelun tasaisen laadukasta ja asiakkaiden vaihteleviin mielty-
myksiin tulisi pystyä vastaamaan. Kannattavan yritystoiminnan eteen on 
tehtävä töitä eri osa-alueilla. (Ravintola Nolla 2018.) 
 
Ravintola Wandasin tähän astista uraa voisi jo verrata menestystarinaan. 
Ravintola on jo kahdesti peräkkäin valittu Vantaan parhaaksi ruokaravinto-
laksi. Wandasin kolme tärkeää arvoa ovat olla paikallinen, palveleva ja po-
sitiivinen. Wandas on käyttänytkin kilpailuetunaan omanlaista, mutta tyy-
likästä sisustusta, joka tukee ravintolan keskeisintä arvoa, eli olla paikalli-
nen. (Puikkonen 2017.) 
 
Hyvän asiakaspalvelun tärkeyttä ei voi alleviivata tarpeeksi. Omistajat pe-
rään kuuluttavatkin asiakaskohtaamisissa koskettamista ja ovat itse myös 
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lähes päivittäin läsnä ravintolan asiakaskohtaamisissa ja kasvoina liiketoi-
minnalleen. He halusivat alusta asti ajatella ja tehdä asiakkaille ravinto-
lassa käymisen positiiviseksi ja mahdollisimman helpoksi kokemukseksi. 
(Puikkonen 2017.) 
 
Kilpailua alueelta kuitenkin löytyy. Pelkästään Myyrmäen alueella ala-
cartea ja lounasta saa mm. ravintola Rio Grandesta, Allun grillistä ja Red 
Onionista. Kauppakeskus Myyrmanni on näköetäisyydellä, joka sekin tar-
joilee laajan valikoiman erityylisiä ravintoloita.  
 
Omistajat luottavat kuitenkin omaan ja työntekijöidensä ammattitaitoon. 
Ravintoloitsija Puikkonen uskoo myös, että runsaasta ravintolatarjonnasta 
huolimatta alueella on tilaa kaikille (Puikkonen 2017). 

3.1 Ravintola-alan nykytilanne 

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa Ry:n internetsivuilta käy ilmi, että ra-
vintola-alalla kannattavuus on ollut viime vuosina laskussa vallitsevan ta-
loustilanteen vuoksi. Kysynnän laskuun on vaikuttanut asiakkaiden epävar-
muus ja, sitä seuraava säästämisen 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 kääntyi pitkästä aikaa plussalle henkilöstöravintoloissa ja annis-
keluravintoloissa myynti kasvoi myös. Anniskeluravintoloiden liikevaihdon 
kasvu oli yksistään ruokamyynnin ansiota, sillä alkoholinmyynti laskee ra-
vintoloissa mm. kasvavan matkustajatuonnin ja korkeiden verojen takia. 
(MaRa 2018.) 
 
Ravintola Wandasin myynti on ollut kasvussa ensimmäisen vuoden jäl-
keen. Ensimmäinen vuosi on yleisesti monille ravintoloille hankala, johtuen 
mm. hankintojen määrästä.  (Puikkonen 2017.) 

3.2 Ravintola-alan tulevaisuus 

Elinkeinoelämän keskusliitossa on toteutettu pitkän aikavälin ennakointi-
hanke, jonka tavoitteena on ennakoida yksityisellä palvelusektorilla tapah-
tuvia muutoksia, alojen tulevaisuuden toimintaympäristöä ja näiden hei-
jastumista tarkastelussa olevien alojen osaamisvaatimuksiin. Ennakoinnin 
aikajänne ulottuu vuoteen 2020. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainväli-
sessä palveluyhteiskunnassa 2018.) 
 
Globalisaatio on majoitus- ja ravitsemispalveluille tärkeää ja tulevaisuu-
dessa sen merkitys korostuu entisestään.  Lisääntyvä matkailu Suomessa 
vaikuttaa luonnollisesti postitiivisesti alan liiketoimintaan. Näkemyksen 
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mukaan vuoteen 2020 mennessä Suomi on kasvattanut ulkomaisten mat-
kailijoiden määrää voimakkaasti. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainväli-
sessä palveluyhteiskunnassa 2018.) 
 
Matkailijoiden lisääntymisen myötä mm. paikallisuutta halutaan korostaa 
enemmän ja kotimaiset raaka-aineet, kuten juurekset, marjat, riista ja ruis 
nostavat arvostustaan. Vaikka globalisaatio helpottaa tavarantoimittaja-
suhteita ja hankintakanavia, tuotteiden alkuperä kiinnostaa kuluttajia. 
(Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvälisessä palveluyhteiskunnassa 2018.) 
 
Ravintolapalveluja käyttävistä asiakkaista tulee vaativampia. He edellyttä-
vät hinta-laatusuhteen lisäksi turvallisia, terveellisiä ja eettisesti tuotettuja 
ruokapalveluja. Kansainväliset ja kansalliset laatusertifikaatit ovat yleisiä. 
Ympäristöön ja kestävään kehitykseen liittyvät asiat ovat entistä tärkeäm-
piä, yhä suuremmalle osalle kuluttajia palvelujen valintaperuste. (Palvelut 
2020 -Osaaminen kansainvälisessä palveluyhteiskunnassa 2018.) 
 
Vuoteen 2020 mennessä yritysverkostot tiivistyvät ja kumppanuusjärjes-
telmät alan sisällä ja niiden yli yleistyvät. Toimintaa kehitetään yhdessä. 
Yhteistyöllä ja yhteistyökumppanuuksilla lähialueiden yritysten kanssa asi-
akkaalle voidaan tarjota palveluita monipuolisemmin ja räätälöidymmin. 
(Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvälisessä palveluyhteiskunnassa 2018.) 
 
Ikääntyneestä väestöstä tulee tärkeämpi asiakasryhmä. Ikääntyneillä näh-
dään olevan tulevaisuudessa enemmän halua ja varaa käyttää ravintola-
palveluihin. Potentiaali nähdään myös huippusesonkien ulkopuolisena 
kasvuna. Ikääntyvien kulutustottumukset ovat yksilöllisiä, mikä edellyttää 
yrityksiltä voimakasta tuotekehitystä ja yksilöllisempää palvelua. Van-
hempi sukupolvi haluaa ravintolassa ruoan ja juoman lisäksi sosiaalisia 
kontakteja ja henkilökunnan aikaa. Ikääntyvät kaipaavat myös jokapäiväis-
ten palvelujen kohtuuhintaistamista esim. lounaita. Ikääntyvät kasvavat 
markkinoinnissa ja mainonnassa suuremmaksi ja tärkeämmäksi kohderyh-
mäksi. (Palvelut 2020 -Osaaminen kansainvälisessä palveluyhteiskunnassa 
2018.) 
 
Suomen juhlavuoden 2018 odotettiin olevan hyvä matkailuvuosi ja tämä 
näkynee myös ravintola-alan palvelujen kysynnässä. Anniskelumyynnin ke-
hitys on kuitenkin heikkoa edellä mainituista syistä johtuen. (Matkailu- ja 
ravintola-alan kasvu kiihtyy 2017.) 

4 RUOKA 

Syöminen on elintärkeä osa jokapäiväistä elämäämme. Käsitykset syötä-
väksi kelpaavasta ruoasta sekä ruokatavat ja rutiinit opimme jo lapsena. 
Näitä sosiaalisia käänteitä, joita emme välttämättä edes huomaa, kutsu-
taan ruokakulttuuriksi. (Mattila 2016, 53.) 
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Nykyisin maailmassa tuotetaan ruokaa enemmän kuin koskaan. Ruokatuo-
tanto aiheuttaa kuitenkin mm. nykyisten ruoankulutustottumusten, ruo-
kakulttuurin, takia ympäristöhaittoja. Metsää raivataan liikaa viljelys-
maaksi, ruoantuotannosta aiheutuu päästöjä vesistöihin ja ilmakehään, 
kotieläintaloudessa ei aina huolehdita eläinten hyvinvoinnista. (Mattila 
2016, 53.) 
 
Ruokakulttuurimme on myös vääristynyttä. Syömme liikaa terveydelle hai-
tallisia ja tarpeettomia ruoka-aineita, ruokaa heitetään tarpeettoman suu-
ria määriä roskiin eikä ruokapolitiikkaamme ole kokonaisvaltaisesti kestä-
vää. (Mattila 2016, 53.) 
 
Ruoantuotantoketjussa voidaan vähentää ruoantuotannon ympäristövai-
kutuksista jonkin verran, mutta suurimmat ongelmat ovat alkutuotan-
nossa. Jalostuksen, kuljetusten ja pakkausten ympäristövaikutukset ovat 
merkittävästi pienemmät kuin varsinaisen alkutuotannon. Kokonaan ruo-
antuotannon ympäristövaikutuksia ei voida estää, mutta tämä ei olekaan 
tarpeen. Ympäristö kestää kyllä kohtuullista, nykyistä huomattavasti pie-
nempää kuormitusta. (Mattila 2016, 51.) 
 
Ympäristön ja terveyden näkökulmasta lihankulutuksen määrä muodostaa 
yhden ruokakulttuurimme huomattavasti ongelmista, sillä lihantuotanto-
ketju kuluttaa paljon eri resursseja. Tuotantoeläimet tarvitsevat tuotta-
maansa lihakiloa kohden useita kiloa rehua, mutta ne eivät pysty muutta-
maan kaikkea syömäänsä kasviperäistä ravintoa lihaksi, joten niiden liha-
tuotanto on tehoton myös tapa tuottaa proteiinia ihmisravinnoksi. (Mat-
tila 2016, 51.) 
 
Lihantuotanto aiheuttaa päästöjä vesistöihin, sillä osa käytetyistä ravin-
teista jää pidemmässä tuotantoketjussa käyttämättä. Tästä valitettava esi-
merkki on Itämeri. Se on yksi maailman saastuneimmista meristä. Itäme-
ren suurimpia ympäristöongelmia on rehevöityminen, sillä siihen valuu 
koko ajan liikaa ravinteita sen kokoon ja vastaanottokykyyn nähden. Kaikki 
Suomen viljelyalueet kuuluvat Itämeren valuma-alueelle. (Mattila 2016, 
55.) 
 
Lisäksi lihantuotanto tarvitsee kasvintuotantoa enemmän pinta-alaa. Kun 
luontoa raivataan laidunmaiksi, luonnon monimuotoisuus kärsii. (Mattila 
2016, 53.) 
 
Liha on ollut pitkään kuitenkin osa suomalaista ruokakulttuuria. Lihasta pi-
detään ja siitä on muodostunut kuluttajalle helppo ja halpa ravinnon lähde. 
Tarkoitus ei olekaan, että kuluttajan tulisi poistaa liha kokonaan ravinto-
ympyrästään. Ei lihaa perunalla ja kurkulla voikaan korvata. Pyrkimys on 
paremminkin kannustaa löytämään kasvispainotteisempia ruokatottu-
muksia. Siirtää kasviksia pääruoaksi pelkän lisukkeina olemisen sijaan ja 
korvata osa lautasella olevasta lihasta kasviksilla. (Mattila 2016, 53.) 
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Ravintola Wandasin ruokalistalta löytyy nautaa, kalaa, kanaa, possua, ka-
ritsaa ja kasvisannoksia. Ruokalistaa päivitetään kaksi kertaa vuodessa, 
noin puolen vuoden väliajoin. Päivityksen taustalla on yleensä syy päivittää 
ja tehdä muutoksia, jotta lista pysyy houkuttelevana ja tuoreena. Viimei-
simmässä päivityksessä muutoksia tehtiin normaalia enemmän. Listan 
muokkaukset tehtiin sen perusteella, mitä asiakkaat ja henkilökunta olivat 
toivoneet. (Westerlund 2017.) 
 
Lisäksi sosiaalisessa mediassa olleen leikkimielisen kilpailun voittajat pää-
sivät ravintolaan syömään. Ravintola tarjosi heille erän annoksia, joita voit-
tajaraati sai arvostella. Annoksien pohjalta he keskustelivat ravintoloitsija 
Tomi Puikkosen kanssa siitä, mitä mieltä he olivat ja mitä mahdollisia muu-
toksia annokset kaipaisivat. (Westerlund 2017.) 
 
Pitkälti listan muutokset tehtiin siis makutottumusten, ei niinkään ympä-
ristöystävällisyyden perusteella, - lukuun ottamatta kanan vaihtoa kotimai-
seen. Lihan määrää ei ole aiemmin mietitty vähennettävän ja korvattavan 
kasvisten määrällä. Westerlund sanoo, että pihvi voisi olla hieman nykyistä 
pienempi, mutta pelko asiakkaiden mielipiteistä ei toistaiseksi ole saanut 
muutosta aikaan. Westerlund kokee, että liha-annoksessa lihaa on oltava 
kasviksia enemmän. (Westerlund 2017.) 
 
Ravintolan myyntitilastojen mukaan kasvisannokset eivät myy. Syyt tähän 
voivat johtua siitä, että kasvisannokset ovat vääränlaisia tai asiakaskunta 
pitää enemmän 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 edistää hyvää oloa ja henkistä hyvinvointia sekä terveyttä. 
Toisaalta ruoalla pystyy myös heikentämään kaikkia näitä ominaisuuksia. 
Kaikessa syömisessä tulisi pyrkiä terveellisyyteen ja huolehtia, että elimistö 
saa tarvittavia ravintoaineita toimiakseen moitteettomasti. (Mattila 2016, 
77.) 
 
Vuodesta 1980 alkaen pohjoismaisia ravitsemussuosituksia on laadittu 
kahdeksan vuoden välein. Ravitsemussuositusten tunnetuin muoto on 
ruokapyramidi, joka antaa suuntaviivat terveyttä edistävälle ruokavaliolle. 
Pyramidin laatimiseen osallistuu useita tutkijoita ja asiantuntijoita. (Mat-
tila 2016, 80.) 
 
Ruokapyramidi on tarkoitettu ihmisten ohjeistamiseen, mutta suositukset 
ovat väljiä. Liikkumavarasta huolimatta, pyramidia mukailemalla ruokava-
liolla on positiivisia vaikutuksia. Terveyttä edistävän ekologisen sekaruoka-
valion tulisi viikon pääaterioita tarkasteltaessa sisältää kaksi kalapäivää, 
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kaksi punaisen lihan päivää, kaksi kasvisruokapäivää ja yhden siipikarjanli-
hapäivän. (Mattila 2016, 80.) 
 
Ravintola Wandas pyrkii lounaslistallaan toteuttamaan kaksi kalapäivää ja 
yhden kasvispäivän, jolloin lounaalla on normaalia enemmän kasviksia saa-
tavilla. Lounaslistaa miettiessään Wandas voisi suunnitella koko viikon lou-
naat ravintopyramidin näkökulmasta. Jos Wandas rakentaisi lounaslis-
tansa tämän suosituksen mukaan, huolehtisivat he suoraan lounastajien 
terveyden edistämisestä. (Westerlund 2017.) 
 
Ruoan asettelu lounaalla on mietitty huolellisesti. Pöydästä otetaan ensin 
salaatti ja muut kylmät. Lämpimät ruoat otetaan viimeisenä. Lounaalla ei 
tarkoituksellisesti ole toistaiseksi pyritty ohjailemaan valintoja tai annok-
sen kokoa. Mutta salaatin laittaminen alkuun toki lisää mahdollisuutta, 
että asiakas ylipäätään ottaa salaattia. Salaatin sijoittaminen vasta lämpi-
män ruoan jälkeen voisi aiheuttaa ilmiön, että asiakas lastaa lautaselleen 
lämmintä ruokaa koko lautasen mitalta ja salaatti jää ottamatta tilan puut-
teen takia. (Westerlund 2017.)   
 
Keskeistä ruokavaliossa on kokonaisuus. Suosituksissa korostetaan moni-
puolisuutta, tasapainoisuutta, kohtuutta ja nautittavuutta. Lounaslistan 
laatimisessa myös näitä ominaisuuksia voisi hyödyntää. A` la carte listalta 
asiakas saa valita itse oman annoksensa. Näin ollen ravintolassa päivittäin 
ruokaileva saattaa halutessaan valita joka päivä lautaselleen esimerkiksi 
punaista lihaa. Annoksissa voisi kuitenkin kiinnittää huomiota siihen, että 
lisukkeena käytetään kasviksia, hedelmiä ja marjoja, vilja on täysjyväviljaa 
ja rasvaa, suolaa ja sokeria pyritään käyttämään mahdollisimman vähän.  
 
Ruokalistaan voisi lisätä ruokapyramidin tai ohjeistusta ekologisesta ruo-
kavaliosta, jolla a` la carte asiakkaan valintaan voisi vaikuttaa.  
 
Ruoassa on runsaasti myös luontaisia yhdisteitä, joita ei luokitella ravinto-
aineiksi ja joista ei ole osoitettu puutostilaa. Silti näistä yhdisteistä voi olla 
terveydelle hyötyä. Tunnetuimpia esimerkkejä ovat flavonoidit, joita on 
runsaasti hedelmissä, marjoissa, viinissä ja tummassa suklaassa. Runsas 
flavonoidien saanti on suoraan yhteydessä vähäisempään riskiin sairastua 
sydän- ja verisuonisairauksiin, kohonneeseen verenpaineeseen ja paksu-
suolisyöpään. Ehkä tämä olisi hyvä syy lisätä näitä tuotteita ravintolan va-
likoimaan ja markkinoida asiaa asiakkaiden terveyden edistämisellä.  (Mat-
tila 2016, 78.)  
 
Toisaalta ruoassa on myös sinne alun perin kuulumattomia yhdisteitä. 
Näitä lisäaineita käytetään mm. helpottamaan ruoan valmistusta, paranta-
maan säilyvyyttä ja tuomaan makua ja väriä. Pääsääntöisesti niistä ei ole 
ihmiselle terveydellisiä riskejä. (Mattila 2016, 78.) 
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4.2 Paikallinen ruoka 

Paikallinen ruoka voidaan käsittää maantieteellisesti lähellä tuotetuksi 
ruoaksi eli lähiruoaksi. Ei ole kuitenkaan tarkkaa määritelmää sille, kuinka 
suuren kilometrisäteen käsite kattaa. Toisille lähiruoka on lähikuntien alu-
eella tuotettua ruokaa, toisille lähiruoaksi lasketaan kaikki kotimainen ja 
joillekin lähiruoka kattaa jopa koko EU:n alueen. (Ruokatieto 2018.) 
 
Yleinen käsitys kuitenkin on, että lähiruoka on mahdollisimman lähellä tuo-
tettua kotimaista ruokaa, jonka alkuperä, tuottaja ja valmistaja tiedetään 
ja voidaan jäljittää. Lähiruokaan yhdistetään puhtaus ja korkea laatu. Lähi-
ruoka on ekologista, koska jakeluketjut ovat lyhyemmät ja pakkausjätteen 
määrä vähäisempi kuin kauempaa tulevissa elintarvikkeissa. (Ruokatieto 
2018.) 
 
Kun raaka-aineet tulevat läheltä, ei säilöntäaineitakaan tarvita, sillä lähellä 
tuotettu ruoka lyhentää kuljetusmatkoja. Lyhyt tarjontaketju liittää tuot-
tajat ja kuluttajat toisiinsa myös tavanomaista elintarvikeketjua vahvem-
min. (Ruokatieto 2018.) 
 
Wandasille tärkeää on paikallisuus ja se tekeekin tällä hetkellä runsaasti 
yhteistyötä paikallisten urheiluseurojen kanssa. Alkuperäisen ajatuksen 
mukaan tarkoitus oli, että yhteistyötä tehtäisiin myös paikallisten ruoan 
tuottajien kanssa. Valitettavasti tämä osoittautui kuitenkin äärimmäisen 
haastavaksi. Ongelmaksi muodostui tarpeellisten raaka-ainetuottajien löy-
täminen sekä hinta. Myös ensimmäisen vuoden paine pelotti, joten ajatuk-
sesta luovuttiin. (Puikkonen 2017.) 
 
Koska paikallinen hyvinvointi on Wandasille kuitenkin tärkeää, voisi tämän 
ajatuksen tuoda uudelleen pohdintaan. Omistaja Tomi Puikkonen pitääkin 
tätä mahdollisena ja on kiinnostunut viemään asiaa eteenpäin. Hän kertoi 
erään asiakkaan kasvattaneen kurpitsaa kasvimaallaan Myyrmäessä ja tar-
jonneensa itse kasvattamaansa kurpitsaa ravintolalle myyntiin. Puikkonen 
oli innostunut aiheesta ja kurpitsa olisi päässyt päiväksi ruokalistalle, mutta 
sitten ongelmaksi muodostui Suomen laki. Puikkonen pahoittelee, että 
ammattitaito ei vielä tunne lain kohtia, mitä saa ostaa ja miten saa ostaa. 
Hän pitää hyvänä kehityksen kohteena laajentaa tässä osaamisaluetta eikä 
pidä ajatusta paikallisen ruoan listalle tuomisesta ollenkaan mahdotto-
mana tulevaisuudessa. (Puikkonen 2017.) 
 
Keittiömestari Mats Westerlund pitää huolta raaka-ainevalinnoista ja yrit-
tääkin käyttää mahdollisimman paljon lähellä tuotettuja raaka-aineita. 
Marjat ja kasvikset vaihdetaan kotimaisiin heti, kun hinta-laatusuhde sen 
keväällä sallii. Kaikki liha on kotimaista ja kaloista ainoastaan lohi tulee 
Norjasta. (Westerlund 2017.) 
 
Lähiruokaa saa mm. torilta, myyjäisistä, tilamyymälöistä, suoramyyntihal-
leista, messuilta, markkinoilta ja ruokapiireistä. Yleisimpiä tuotteita, joita 
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näissä myydään, ovat perunat, sipulit, juurekset, leivät ja leivonnaiset. Ra-
vintolan tarpeisiin torilla ostosten tekeminen voisi muodostua haasteeksi, 
mutta internetistä löytyy sivusto ruokaasuomesta.fi, josta voisi tilata lähi-
ruokaa suoraan ravintolalle.  
 
Ostojen keskittäminen mahdollisimman lähelle ravintolaa vähentäisi kulje-
tuksista aiheutuvia päästöjä. (Heikkilä 2002, 38.) 

5 KESTÄVÄ KEHITYS 

Ympäristöministeriön määritelmä kestävälle kehitykselle on, että se on 
maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatkuvaa ja oh-
jattua yhteiskunnallista muutosta, jonka päämääränä on turvata nykyisille 
ja tuleville sukupolville hyvät elämisen mahdollisuudet. (Ympäristöminis-
teriö 2017.) 
 
Alun perin käsite kestävä kehitys lanseerattiin vuonna 1987. Sittemmin kä-
sitteelle on annettu lukuisia tulkintoja ja sitä on laajennettu yhteiskunnal-
listen toimien eri osa-alueille. Lisäksi kestävän kehityksen olemusta on täs-
mennetty jakamalla sen kolmeen kestävyyden ulottuvuuteen, jotka ovat 
ympäristöllinen, taloudellinen ja sosiaalinen kestävyys.  

5.1 Ympäristöllinen kestävyys 

Kestävän kehityksen perusehtona on biologisen monimuotoisuuden ja 
ekosysteemien toimivuuden säilyttäminen sekä ihmisen taloudellisen ja ai-
neellisen toiminnan sopeuttaminen pitkällä aikavälillä luonnon kestoky-
kyyn. (Paikallinen ruoka ja kestävä kehitys 2015.) 
 
Kestävä ruoantuotanto tukee monimuotoista luontoa. Monimuotoinen 
luonto tarjoaa monipuolisia ja ihmiselämälle välttämättömiä ekosysteemi-
palveluita eli puhdasta vettä, ruokaa ja ilmaa. (Mattila 2016, 64.) 
 
Ihmisten tulisi kaikessa toiminnassaan ottaa huomioon uusiutuvat ja uu-
siutumattomat luonnonvarat, saastuminen ja jätteitä synnyttävät toimin-
not (Paikallinen ruoka ja kestävä kehitys 2015) 

5.2 Sosiaalinen kestävyys 

Sosiaalinen kestävyys tarkoittaa useimmiten oikeudenmukaisuutta ja tasa-
arvoa, riippumatta siitä, mitä asiaa tarkastellaan. Lisäksi siihen nähdään 
kuuluvaski sellaisen kehityksen tukeminen, joka vahvistaa ihmisen mah-
dollisuuksia vaikuttaa elämäänsä. Kolmanneksi sosiaalisesti kestävän kehi-
tyksen tulisi ylläpitää ja vahvistaa ihmisten yhteisöllistä identiteettiä. (Pai-
kallinen ruoka ja kestävä kehitys 2015.) 
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5.3 Taloudellinen kestävyys 

Taloudellinen kestävyys toteutuu, kun hyvinvoinnin taso pysyy vähintään 
ennallaan eli hyvinvoinnin tuotannossa käytettävä aineellinen ja aineeton 
pääomakanta ja sen tuottokyky säilyy. Taloudellista kestävyyttä tarkastel-
laan tuskin koskaan erillään muista kestävyyden ulottuvuuksista, koska se 
liittyy kiinteästi niiden toteutumiseen tai toteutumattomuuteen. (Paikalli-
nen ruoka ja kestävä kehitys 2015.) 
 
Ruoan tuottaminen, jalostaminen, kuljettaminen, myyminen ja kuluttami-
nen ovat kaikki taloudellisia toimia (Paikallinen ruoka ja kestävä kehitys 
2015). 

6 KESTÄVÄ KEHITYS JA RAVINTOLA-ALA 

Kuluttajan kaikista ympäristövaikutuksista yli 30 % aiheutuu ruoasta. Val-
tioneuvosto on ohjannut julkista sektoria toimimaan hankinnoissaan kes-
tävän kehityksen mukaisesti periaatepäätöksellä, jossa tavoitteeksi on ase-
tettu luonnonmukaisen, kasvis- ja sesonginmukaisen ruoan osuuden lisää-
minen. Lisäksi huomioitava on ruokapalveluiden sosiaalinen vaikutus ter-
veyden ja hyvinvoinnin ylläpitäjänä, työllistäjänä sekä elinkeinoelämän ke-
hittäjänä. (Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille 2017.) 
 
Ruokapalveluiden tuottaminen sisältää moninaisen prosessiketjun elintar-
vikkeiden alkutuotannosta ateriaksi asiakkaan lautaselle. Ketjun vaiheissa 
tehtävillä valinnoilla on vaikutuksia kestävän kehityksen eri osa-alueisiin.  
(Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille 2017.) 
 
Matka kohti kestävän kehityksen keittiötä alkaa ruokalistasta. Ruokalista 
ohjaa keittiön toimintoja, koska sen mukaan tehdään hankinnat ja tilauk-
set. Kestävän kehityksen mukainen ruokalista sisältää runsaasti täysjyvä-
viljaa, järvikalaa, marjoja ja avomaalla kasvatettuja kasviksia. Eläinkunnan 
tuotteiden määrää sekä maitotuotteita sen sijaan vähennetään, mutta ei 
kuitenkaan poisteta. (Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille 
2017.) 
 
Lihaa kulutetaan suomalaisittain liikaa. Yhteiskunta ei kuitenkaan ohjaa ko-
vin aktiivisesti kuluttajaa muuttamaan lihankulutustottumuksiaan. Näin ol-
len suurin vastuu päättää kulutuksen suunnasta jää kuluttajalle. Koska li-
haa ei ruokalistasta missään nimessä ole tarkoitus poistaa kokonaan, jää 
asiakkaalle aina mahdollisuus tilata lihapitoinen annos.  
 
Miten ravintola voisi sitten vaikuttaa asiakkaan valintaan? Ruokalistalle 
voisi lisätä kasvisvaihtoehtoja. Uudet annosvaihtoehdot voisivat mahdolli-
sista ennakkoluuloista huolimatta herättää asiakkaan kiinnostuksen. Mai-
nonnassa voisi painottaa, että ruokalistaan on lisätty kasvisvaihtoehtoja, 
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koska ravintola haluaa tarjota asiakkailleen monipuolisia vaihtoehtoja ja 
tarjota kasvisruokapainoitteisempia makuelämyksiä. Lisäksi kasviksia voisi 
lisätä joihinkin lihaisiin pääruokiin ja vähentää samalla niistä lihan määrää. 
Näin Wandas saattaa lisätä asiakaskuntaansa lihasta kieltäytyjillä ja vanhat 
asiakkaat tulevat huomaamattaan tukeneeksi kestävää kehitystä. Tällaista 
pientä muutosta on mahdollista tehdä ilman, että markkinoinnissa tarvit-
see painottaa ekologisuutta tai manata lihan syömisen haittoja. 
 
Kiertävällä ruokalistalla huomioidaan sesongit ja jätetään liikkumavaraa 
raaka-ainevalinnoille. Lyhyet kuljetusmatkat vähentävät ilmastokuormi-
tusta. Satokaudella marjat, sienet ja vihannekset ovat parhaimmillaan ja 
niiden saatavuus on hyvä. Ilmastokuormitus vähenee, kun raaka-aineita 
käytetään niiden satokaudella. Kaaleilla ja muilla avomaan kasviksilla on 
alhainen ympäristökuorma. Niiden monipuolista käyttöä, voidaan lisätä 
laatimalla uusia ja houkuttelevia ruokaohjeita. Riisi, bataatti, soija ja monet 
hedelmät ovat pohjoismaisissa keittiöissä vältettäviä raaka-aineita. Ne voi-
daan korvata kotimaisilla vaihtoehdoilla. Raaka-aineiden laadulla on vaiku-
tusta makuun ja biojätteen määrään. (Kestävän kehityksen työkirja am-
mattikeittiöille 2017.) 
 
Asiakkaiden lautasen sisältöön voidaan vaikuttaa noutopöydän ruokien 
järjestyksellä. Salaattien ja kasvislisukkeiden laittaminen linjastoon ensim-
mäiseksi ohjaa asiakasta koostamaan lautasensa kestävän kehityksen mu-
kaisesti. (Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille 2017.) 
 
Elintarvikeketjussa ruokahävikki on jopa 25 – 50 %. Toistaiseksi helpoin 
tapa vaikuttaa syömänsä ruoan ympäristövaikutuksiin on ollut hankkia ja 
valmistaa ateria itse. Ihmiset syövät kuitenkin ammattikeittiöiden valmis-
tamia annoksia. Ammattikeittiöillä onkin hyvät mahdollisuudet ohjailla asi-
akkaat tekemään kestävämpiä valintoja. (Heikkilä 2002, 7.) 
 
Ammattikeittiössä jätteiden vähentämiseen on hyvät mahdollisuudet, sillä 
koko prosessia tilauksesta asiakkaalle on mahdollista hallita. Tärkeintä jät-
teen vähentämisessä on ennaltaehkäisy. Syntymätön jäte on paras jäte. 
Ruoka jätteenä on hukkaan heitettyä rahaa. (Kestävän kehityksen työkirja 
ammattikeittiöille 2017.) 
 
Valmishävikkiin voidaan vaikuttaa oikealla ajoituksella, resepteillä, raaka-
ainevalinnoilla ja kypsennysohjeilla. Säilytyshävikkiä ehkäistään oikeilla ti-
lausmäärillä, varastonkierrolla ja säilytysolosuhteilla. Folion ja tuorekel-
mun sijaan ruokaa sisältävät astiat tulisi suojata kansilla. (Kestävän kehi-
tyksen työkirja ammattikeittiöille 2017.) 
 
Tämän hetkisessä tilanteessa kestävä kehitys ei ole tärkein osa-alue ravin-
tola Wandasin liiketoiminnassa. Ruoan lisäksi myös energian kulutus on 
runsasta. (Puikkonen 2017.) 
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7 JÄTTEET 

Suomen jätelaki velvoittaa ehkäisemään jätteistä ja jätehuollosta aiheutu-
vaa vaaraa ja haittaa terveydelle ja ympäristölle, vähentämään jätteiden 
määrää ja haitallisuutta, edistämään luonnonvarojen kestävää käyttöä ja 
varmistamaan toimiva jätehuolto sekä ehkäisemään roskaantumista (Ym-
päristöministeriö 2018). 
 
Kaikkea jätettä pitäisi siis välttää. Sitä kuitenkin syntyy ravintolassa, halu-
simme sitä tai emme. 

7.1 Pakkausjäte 

Yksi jätteiden osa syntyy pakkausjätteestä. Mitä pienemmissä pakkauk-
sissa tuotteita hankitaan, sitä enemmän jätettä syntyy. Ravintolassa kuluu 
paljon kertakäyttöastioita ja kertakäyttöliinoja, lautasliinoja, suojakäsi-
neitä, leivinpaperia, foliota jne. (Heikkilä 2002, 42.) 

7.2 Lasi 

 
Suomessa tyhjien pullojen palautusaste on hyvin korkea. Peräti 97 % kai-
kista lasipulloista palautuu takaisin kiertoon. Yksi lasipullo kierrätetään 
keskimäärin 33 kertaa ja muovipullo 18 kertaa.  Myös käytöstä poistettujen 
ja rikkoutuneiden pullojen pakkausmateriaalit kierrätetään. Näistä voi-
daan valmistaa esimerkiksi uutta lasia tai lasivillaa. Muovipullot korkkei-
neen päätyvät uusiomuovituotteiden raaka-aineiksi. Etikettimateriaalit 
hyödynnetään energiana. (Ekopullo 2018.) 
 
Lasijätettä syntyy ravintolan keittiössä jonkin verran, juomien puolella 
enemmän. Ravintola Wandassa on hanatuotteiden lisäksi tarjolla kattava 
valikoima pullo-oluita, siidereitä ja lonkeroita. Sen lisäksi tölkeissä on 
myynnissä mm. alkoholitonta olutta. Kaikki nämä kierrätetään.  

7.3 Tekstiilijäte 

Tekstiilijätettä syntyy käytetyistä työvaatteista, pyykeistä ja pöytäliinoista. 
Ravintolan tarjoilijoilla on samanlaiset työpaidat ja esiliinat. Housut ovat 
työntekijän omat, samaten kuin kengät. Keittiöhenkilökunnan työvaatteet 
ovat niin ikään samanlaiset. Wandasin oman keittiöhenkilökunnan työasut 
ovat henkilökohtaisia, aiemmin hankittuja. Mikäli keittiössä on vuokratyö-
voimaa töissä, saavat he lainata talon omia työvaatteita. Työvaatteet tulee 
palauttaa käytön jälkeen ravintolalle. 
 
Ravintolan nuoresta iästä johtuen työvaatteita ei ole vaihdettu kertaa-
kaan. Mikäli työvaate on hajonnut, se on heitetty sekajätteeseen.  
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Yläkerran saunatiloilla on pyyhkeitä, joita saunojat voivat käyttää. Rikkinäi-
set ja kuluneet pyyhkeet on toistaiseksi heitetty roskiin.  
 
Wandasin pöydissä ei ole pöytäliinoja. Mikäli asiakas kuitenkin haluaa tai 
tilaisuuden luonne niin vaatii, pöytäliinoja on kuitenkin saatavilla. Tois-
taiseksi pöytäliinaa vaativat tilaisuudet ovat olleet kohtalaisen vähissä, jo-
ten niiden kulutus ei ole ollut kovin suurta.  

7.4 Ruokahävikki 

Ruokahävikki tarkoittaa alun perin syömäkelpoista ruokaa, joka jostain 
syystä päätyy roskiin tai biojätteeksi. Määritelmän mukaan esimerkiksi 
kahvinporot ja vihannesten kuoret eivät ole ruokahävikkiä. Liiketaloudelli-
sesti ajateltuna hävikkiä on kaikki ruoka, joka jää myymättä suunniteltuun 
hintaan. Tästä näkökulmasta myös esim. ravintolan alennuksella myydyt ja 
henkilökunnalle tai hyväntekeväisyyteen annetut tuotteet ovat hävikkiä. 
(Ruokahävikki Suomessa 2018.) 
 
Poisheitetyn ruoan ongelma ei niinkään ole syntyvässä biojätteessä tai 
ruoan päätymisessä sekajätteen joukkoon vaan ruoantuotannossa aiheu-
tuvissa turhissa ilmastovaikutuksissa. Vähentämällä ruoan roskiin pääty-
vää osuutta voidaan tehokkaasti vähentää ilmastovaikutuksia. Tässäkin 
eläinperäisten tuotteiden vaikutus on suuri. (Mattila 2016, 75.) 
 
Ravintolan ruokahävikki jaetaan yleensä keittiö- eli valmistushävikkiin, tar-
joiluhävikkiin ja lautashävikkiin. Varasto- ja kuljetushävikki voidaan lukea 
keittiöhävikkiin tai omiksi ryhmikseen. (Ruokahävikki Suomessa 2018.) 
 
Hävikkien osuudet vaihtelevat riippuen ravintolatyypistä, liikeideasta ja 
tarjoilutavasta.  Hävikkiä tulisi kuitenkin aina pyrkiä vähentämään. Tilaus-
ten ja valmistusmäärien mitoittamisessa olennaista on asiakkaan tuntemi-
nen. Pitää tutustua etukäteen asiakkaiden määrään ja heidän mieltymyk-
siinsä. Asiakkaiden käyttäytymiseen vaikuttavat myös vuodenaika, viikon-
päivä, sää ja kellonaika sekä juhlapyhät ja ympäristön tapahtumat. (Ruoka-
hävikki Suomessa 2018.) 
 
Mitä enemmän vaihtoehtoja on tarjolla, sitä hankalampaa ennakoiminen 
on. Sopimusruokailuissa vaihtoehtojen määrä sovitaan yleensä jo etukä-
teen. Tällaista sopimusruokailua ravintola Wandas harrastaa paljon, sillä 
se tarjoaa catering-palveluja. Sen lisäksi yläkerran sauna-asiakkaat ja ko-
koustajat tilaavat myös ruokia etukäteen. Näissä tapauksissa tarjolla on 
yleensä vain yksi alku-, pää- ja jälkiruoka. (Wandas 2018) 
 
Keittiöhävikin ehkäisemisessä pätevät yksinkertaiset konstit. Tuotteiden 
vastaanottoon tulisi kiinnittää huomiota, ensimmäiseksi vanhenevat tuot-
teet tulisi käyttää ensin, esivalmistukset ja valmistukset tulisi tehdä vain 
tarpeen mukaan ja määrissä tulisi olla tarkkana.  
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Suunnittelusta huolimatta raaka-aineita tai valmista ruokaa jää kuitenkin 
toisinaan enemmän kuin tarvitaan. Syitä tähän voi olla monia. Siksi etukä-
teen tulisi miettiä, miten ylimääräinen ruoka pystytään hyödyntämään. 
Itse valmistetut ruoat, raaka-aineet ja pakatut tuotteet, joissa käyttöikää 
on jäljellä, voi jäädyttää myöhempää käyttöä varten. Jotkut elintarvikkeet 
on mahdollista hyödyntää eri muodossa kuin mihin ne alun perin on tar-
koitettu. 
 
Ravintola Wandas pyrkii raaka-aine tilauksissaan ottamaan huomioon me-
nekin. Lisäksi ravintola käyttää FIFO-periaatetta eli First in First out. Ensim-
mäisenä varastoon tuleva tuote lähtee myös sieltä ensimmäisenä. Keit-
tiöhävikin osuus on kokonaisuudessaan melko vähäinen. Ammattitaitoi-
nen keittiöhenkilökunta pitää huolta päiväyksistä, avatuiden pakkausten 
käyttämisestä ensin ja tuotekierron toimivuudesta. Tästä myös jatkossa 
huolta pitämällä, keittiöhävikki pysyykin vähäisenä. (Westerlund 2017.) 
 
Lautas- ja tarjoiluhävikkiä syntyy sen sijaan enemmän. Tästä ei valitetta-
vasti ole konkreettisia lukuja, sillä hävikin määrää ei toistaiseksi seurata 
mitenkään. Tätä tulisi ehdottomasti ryhtyä seuraamaan. Westerlund arvioi 
kuitenkin suurimman osan hävikistä tulevan tällä hetkellä lautashävikistä. 
(Westerlund 2017.) 
 
Asiakkaat voivat itse vaikuttaa siihen, syntyykö lautashävikkiä vai ei. Esi-
merkiksi, kun ruoka otetaan itse, tulisi annoskoko olla sen mukainen, että 
sen jaksaa varmasti syödä. Buffetin yhteydessä voisi olla muistutus siitä, 
että ravintola pyrkii vähentämään hävikkiä ja tässä tarvitaan asiakkaiden 
apua. A` la carte annoksien jäännökset voi halutessaan ottaa mukaan, jo-
ten myös tätä voisi mainostaa.  
 
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran mukaan ruokaa voidaan lahjoittaa 
ruoka-apuun, kunhan elintarvikkeiden turvallisuudesta vastaavat sekä ruo-
kaa lahjoittava yritys, että ruokaa jakava hyväntekeväisyysjärjestö. Jo au-
keamisestaan alkaen ravintola Wandas on lahjoittanut ruokaa Liesikappe-
lille eli Myyrmäen helluntaiseurakunnalle. Lahjoitettava ruoka tulee pää-
asiallisesti lounaan ylijäämästä. (Puikkonen 2017.) 
 
Vaihtoehtona voisi olla myös myydä ylijäämäruokaa. Markkinoille on vuo-
desta 2015 lähtien tullut useita ravintoloiden hävikkiruokaa tarjoavia so-
velluksia, kuten BuffetGo, Bytebuffet Oy ja ResQ. Bytebuffet Oy ja ResQ 
tarjoavat hävikkiruokaa mobiilisovelluksien kautta ja Bytebuffet Oy on tar-
joiluhävikin verkkokauppa. (Helsingin Uutiset 2016.) 
  
BuffetGossa asiakas kerää itse annoksensa ravintolan sulkemisaikaan 90 
prosentin alennuksella. ResQ-palvelu toimii taas niin, että lounasruokailun 
päätteeksi 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 



15 
 

 
 

hakijaansa. Puikkonen harkitsi tähän ryhtymistä, mutta ei toistaiseksi ole 
lähtenyt toimintaan. Hän antaa mieluummin lounaan ylijäämän hyvänte-
keväisyyteen ja jakaa tällä tavalla hyväntahtoisuuttaan eteenpäin. (Helsin-
gin Uutiset 2016.) 
 
A` la carte annoksien myötä syntyy lautashävikkiä, joka päätyy roskiin. Lau-
tashävikkiä tarkkailemalla ravintola saisi tietoa sekä hävikin määrästä, että 
myös siitä, mistä annoksista hävikkiä syntyy eniten. Roskiin heitetyn ruoan 
laittaminen on suoraan verrannollinen rahan laittamiseen roskikseen.  

8 VIIHTYISÄT RUOKAILUTILAT 

Esteettinen tarjoiluympäristö vaikuttaa osaltaan ruokailijan kokemaan 
ruokapalvelun laatuun. Ruokasalin viihtyisyyttä luovia elementtejä ovat 
kalusteet, tekstiilit, viherkasvit ja kukat. Wandas ilmentää omalla sisustuk-
sella suomalaisuutta ja paikallisuutta. (Heikkilä 2002, 64.) 
 
Kalusteiden valinnoilla voi myös tukea ekologisuutta. Parhaimmin kestävät 
kalusteet on valmistettu umpipuusta. Hajonneita kalusteita tulisi ensisijai-
sesti korjata. Pinnoitteena tulisi käyttää myrkyttömiä lakkoja ja maaleja. 
Ne ovat ympäristöä säästäviä ja haitattomia terveydelle. (Heikkilä 2002, 
38.) 
 
Tekstiilien valinnassa olisi hyvä miettiä kestävyyttä, käytännöllisyyttä, ko-
timaisuutta, ekologisuutta ja eettisyyttä. (Heikkilä 2002, 64.) 
 
Viherkasvit luovat viihtyvyyttä ja erityisesti kesäaikaan salin koristeena 
voisi käyttää sesongin mukaisia kukkia. Viherkasveista on myös hyötyä, 
sillä ne poistavat sisäilman epäpuhtauksia. (Kasvit ilmanpuhdistajina 
2018.) 
 
Wandas ei ole toistaiseksi panostanut viherkasvien hankintaan. Haasteita 
kasvien hankkimiseen on tuonut ajatus kasvien ylläpidon hankaluudesta. 
Paikoitellen ravintolassa on hämärää ja kastelu saattaa unohtua. Olemassa 
on kuitenkin runsas valikoima huonekasveja, jotka viihtyvät pimeässäkin 
ympäristössä, eivätkä tarvitse jatkuvaa kastelua.  

9 LUONNONVARAT 

9.1 Vesi 

Puhdas, suolaton vesi on niukka luonnonvara. Meiltä suomalaisilta se vä-
lillä unohtuu, sillä puhdas vesi on jakautunut epätasaisesti maapallolla ja 
me suomalaiset olemme siinä onnellisessa asemassa, että Suomessa sitä 
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riittää. Sen lisäksi, että vettä käytetään juomavetenä, sitä tarvitaan vilje-
lysten kasteluun. Kun viljelyksien kasteluun ei riitä tarpeeksi vettä, ne kuo-
levat kuivuuteen. (Heikkilä 2002, 26.) 
 
Vaikka vettä onkin meillä riittävästi, kestävän kehityksen kannalta veden 
käytön tulisi olla kohtuullista. Ympäristön kannalta veden säästämisestä on 
aina hyötyä.  (Heikkilä 2002, 26.) 

9.2 Uusiutuvat ja uusiutumattomat luonnonvarat 

Luonnonvarat ovat uusiutuvia tai uusiutumattomia. Uusiutuvat luonnon-
varat voivat kuitenkin loppua, mikäli niiden käytöllä ylitetään luonnollinen 
uusiutumisnopeus. Uusiutumattomat luonnonvarat taas eivät uusiudu tai 
sitten niiden uusiutuminen kestää miljoonista vuosista miljardeihin vuo-
siin. (Heikkilä 2002, 9.) 
 
Nykyistä tavarakeskeistä yhteiskuntaa leimaa kertakäyttöisyys, jätevuoret, 
materiaalien haaskaus ja tuotteiden lyhytikäisyys. Ravintola Wandas voi 
edistää kestävää kehitystä ja ekotehokkuutta mahdollisimman vähän luon-
nonvaroja kuluttavalla tavalla. Elinkaarianalyysien avulla voidaan arvioida 
materiaalien käytön tehokkuutta. (Heikkilä 2002, 9.) 

10 ENERGIA 

Ravintolan keittiössä välitöntä energiaa kuluttavat ruoanvalmistus, astian-
pesu, kylmäsäilytys ja lämpimän veden käyttö. Energian tarpeeseen vaikut-
tavat toimintatavat ja laitteet. Vanhat laitteet kuluttavat sähköä huomat-
tavasti uusia laitteita enemmän. Vanhempien laitteiden esikuumennusajat 
ovat pidempiä ja hyötysuhde on huono. Mikäli laite kuitenkin toimii, sitä ei 
kuitenkaan korvata uudella korkeamman energian kulutuksen takia. Läm-
mitykseen, valaistukseen ja ilmastointiin kuluu myös energiaa. Energian 
kulutus on välillistä hankittaessa elintarvikkeita ja erilaisia tavaroita sekä 
palveluita, joiden tuottamiseen on tarvittu energiaa. (Heikkilä 2002, 30.) 
 
Käyttäjän toimenpiteillä on vaikutusta kypsennyslaitteiden energian kulu-
tukseen. Tällaisia toimenpiteitä ovat mm. ruoanvalmistusmenetelmä, va-
littu laite, ruoanvalmistuksen jaksotus, lämpötilojen ja kypsennyksen va-
linta, laitteiden esilämmitys, puhdistus ja huolto. (Heikkilä 2002, 30.) 
 
Ruoanvalmistuksen oikea ajoittaminen on välttämätöntä omavalvonnan 
vuoksi, mutta myös energian säästö syistä. Tarpeettoman korkeat lämpö-
tilat sekä liian pitkät kypsennys- ja lämpösäilytysajat heikentävät ruoan 
laatua sekä kuluttavat turhaa energiaa. Valmiita ruokia tulisi säilyttää mie-
luummin lämpölamppujen alla uunin sijaan. Kaikkien laitteiden tyhjäkäyt-
töä tulisi myös välttää. (Heikkilä 2002, 30.) 
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Wandasissa valitettavasti kaikkia laitteita joudutaan pitämään valmiusti-
lassa usein koko päivä johtuen asiakkaiden epätasaisista ruokailuajoista. 
 
Kannen kanssa keittäminen kuluttaa vähemmän energiaa kuin ilman 
kantta keittäminen. Koskaan ei tulisi käyttää vajaata kapasiteettia vaan 
kypsentää isolla levyllä isoja kattiloita ja pieni määrä ruokaa tulisi valmistaa 
pienellä kattilalla. (Heikkilä 2002, 31.) 
 
Puhtaus ja säännölliset huollot auttavat pitämään energian kulutuksen mi-
nimissä. Ilmastointi on tärkeä apuväline poistamaan keittiön ilmasta epä-
puhtauksia, mutta senkin tehon tulisi olla säädetty oikein. (Heikkilä 2002, 
31.) 
 
Astianpesu on hyvin suuri, ellei jopa suurin, yksittäinen energiankuluttaja 
keittiössä. Ruokailuastioiden lisäksi koneessa pestään ruoanvalmistusasti-
oita ja valmistuslaitteita. Energiankulutuksen lisäksi astianpesukoneet ku-
luttavat runsaasti vettä. (Heikkilä 2002, 31.) 
 
Wandasissa keittiössä on yksi astianpesukone, jota käytetään edellä mai-
nittujen välineiden pesuun. Ravintolan puolella on toinen kone, jossa pes-
tään lähinnä vaan lasit ja juomatarjoiluun liittyviä välineitä. Jotta energian 
kulutus pysyisi vähäisenä, pesukerrat pitäisi yrittää pitää myös vähäisenä. 
Wandasissa turhia pesukertoja ei ole. Sen sijaan toisinaan koneissa pes-
tään vajaita koreja tai päinvastoin korit ovat niin täynnä, ettei astioiden 
puhtaaksi peseminen onnistu ja astiat vaativat uuden pesukerran.  

11 YMPÄRISTÖMERKIT 

Viralliset ympäristömerkit ja EU:n energiamerkintä ovat hyvänä apuna 
hankinnoissa. Niihin liittyy laatu- ja ympäristökriteereitä, joiden toteutta-
mista valvoo puolueeton, virallistettu toimija. Suomessa tunnetuin ympä-
ristömerkki on Pohjoismainen ympäristömerkki eli Joutsenmerkki. Wandas 
voisi halutessaan hakea tätä merkkiä. Vaatimukset ovat tosin tiukat ja sää-
televät paljon yrityksen valintoja ja toimintaa. (Ympäristömerkit 2016.) 
 
Wandasin omistajat ovat keskustelleet aiheesta, mutta eivät toistaiseksi 
ainakaan koe ympäristömerkin hakemiselle tarvetta. Ympäristömerkkiin 
sisältyy paljon sellaisia ominaisuuksia, joissa yrittäjien vetämä suunta, voisi 
kärsiä. (Westerlund 2017.) 
 
Vaikka tutkimusten mukaan erityisesti Joutsenmerkin koetaan nostavan 
yrityksen arvoa, toimii se paremmin ehkä ketjuun kuuluvissa paikoissa, 
joissa asiakas voi luottaa saavansa aina samaa, tuttua ja turvallista. Ravin-
tola Wandassa säätely voisi keskittyä liiketoimintaan ja tätä Puikkonen ei 
pidä hyvänä asiana. (Puikkonen 2017.) 
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12 KESTÄVÄ KEHITYS TULEVAISUUDESSA RAVINTOLA WANDASSA 

Puikkonen on hyvin innostunut muutoksesta ja pitää tietämättömyyttään 
yhtenä syynä siihen, että kestävän kehityksen valinnat eivät tällä hetkellä 
näy paremmin ravintolan arjessa. Hän painottaa kuitenkin, että ravintolan 
kannattavuuden takia, ruokalistan muutoksia ja raaka-aineiden alkuperää 
pitää pohtia tarkoin. (Puikkonen 2017.) 
 
Annosten kallistuminen raaka-aineiden paikallistamisella ovat todennäköi-
siä. Toki tätä voisi jonkin annoksen kohdalla kokeilla. Valitettavasti tällai-
sesta ei ole minkäänlaista vertailukelpoista tutkimusta. Annos pitäisi yksin-
kertaisesti tuoda ensin listalle ja katsoa sitten sen vaikutusta asiakkaisiin ja 
menekkiin.  
 
Ravintola tekee yhteistyötä jonkin verran itävantaalaisten ravintoloiden 
kanssa. Yhteistyötä voisi laajentaa kohdistumaan paikallisiin viljelijöihin. 
Kun yhä useampi suosisi paikallista tuottajaa, voisi osto hinta raaka-aineille 
laskea. Näin annoksien hinta ei nousisi. 
 
Lounaalla tarjolla olevia raaka-aineita uusiokäytetään jo jossain määriin. 
Tähän voisi kiinnittää enemmän huomiota miettimällä, mitä jo esillä 
olluista lounaan ylijäämistä voisi valmistaa seuraavalle päivälle, jottei ruo-
kaa tarvitsisi heittää roskiin. 

13 POHDINTA 

Lukemieni lähteiden ja tutkimusten mukaan vaikuttaa siltä, että useimmat 
suomalaiset eivät ole valmiita luopumaan lihan syömisestä kokonaan. Toi-
saalta moni heistä on, ainakin ajatuksellisesti, valmis muuttamaan kulutta-
mansa lihan määrää ja laatua. Ongelmaksi koetaan kasvispainoitteisen 
ruoan valmistus ja kaupan valikoima. Tässä ravintola Wandasilla olisi mai-
nio esiintulon paikka. Wandas voisi lisätä ruokalistaansa kasvispainoittei-
sempia annoksia, mausta tinkimättä.  
 
Liha on monesti annosten pääkomponentti ja sen mukaan annokset myös 
nimetään. Pelkästään siis nimi saattaa vaikuttaa kielteisesti annoksesta tu-
levaan mielikuvaan. Kasvisannosten nimiä kannattaa miettiä tarkkaan, 
jotta ei epäonnistuneet otsikot anna epämiellyttävää kuvaa annoksesta.  
 
Wandas voisi panostaa muutamaan kasvisannokseen ja kasviksiin annok-
sissa. Monipuolinen kasvisten käyttö ja maut voivat innostaa liharuokaisia 
kiinnostumaan kasvispainotteisuudesta seuraavalla kerralla. Myös raken-
teella ja väreillä on vaikutusta. Pienikin panostus kasvis raaka-aineiden 
ominaisuuksiin, voi saada positiivisenkin vastaanoton. 
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Niin kuin on jo todettu, asiakkaiden mielenkiinto ruoan ympäristövaikutuk-
sia ja eettisyyttä kohtaan lisääntyy jatkuvasti. Ympäristövastuullinen toi-
minta ravintola Wandassa voi tuoda merkittävää etua kilpailussa asiak-
kaista. Ympäristöasioissa panostaminen tuottaa myös kustannussäästöjä 
ja parantaa tuottavuutta.  
 
Toistaiseksi asiakkaiden palaute ja kiinnostus ruoan ekologisuuteen on ra-
vintola Wandassa ollut hyvin minimaalista. Kuluttajia kiinnostaa eniten 
tällä hetkellä raaka-aineiden alkuperämaa. Uskon kuitenkin kiinnostuksen 
olevan kasvussa ja asioille olisi hyvä tehdä jotain ennen, kuin valintoja teh-
dään enemmän eettisyyden ja ekologisuuden mukaan. 
 
Ravintola voisi kokeilumielessä ottaa esimerkiksi kesälistalleen jonkun pai-
kalliselta kasvattajalta hankitun raaka-aineen. Listalla voisi mainostaa tuot-
teen lähtöpaikkaa ja testata houkuttelisiko se asiakkaita kokeilemaan yri-
tystä. Mikäli raaka-aineen/raaka-aineiden hankintahinta vaikuttaa suu-
relta, voisi kysyä muiden ravintoloitsijoiden halukkuutta lähteä suosimaan 
paikallisia viljelijöitä. Kilpailuedun varmistamiseksi yhteistyö halukkuutta 
voisi tiedustella Itä-Vantaalaisilta toimijoilta.  
 
Listalle voisi kokeilla ottaa jotain erikoista. Hyönteiset ovat olleet osa ruo-
kakulttuuria jo monissa maailman kolkissa. Nyt länsimaissa on myös he-
rätty käyttämään hyönteisiä proteiinin lähteenä. Hyönteisten kasvatuksen 
vesi- ja hiilijalanjäljet ovat huomattavasti lihantuotantoa pienempiä eikä 
niiden ravinnoksi hyödyntäminen herätä samanlaisia eettisiä kysymyksiä 
kuin lihansyönnin. (Mattila 30.)  
 
Ravintoloitsija Puikkonen näkee Sirkkaleipien markkinoille tulon vaan po-
sitiivisena uutuutena. Ajatusta voisi työstää ja käyttää jotain hyönteisiä 
proteiinina annoksissa. (Puikkonen 2017) 
 
Uudet ravinnonlähteet eivät asetu kaikkien lautasille sormia napsautta-
malla. Ja jos tähän ryhdytään, kannattaa annoksien ulkoasua ja nimi miet-
tiä tarkoin. Hyönteisruoan omaksuminen saattaa vaatia enemmän aikaa ja 
edellyttää tiedon lisääntymistä.  
 
Ravintola voisi ottaa käyttöön ympäristöasioiden hallintajärjestelmän. Se 
voidaan toteuttaa joko kansainvälisen, yrityksille tarkoitetun ISO 14002 –
standardin vaatimusten mukaan tai mukailla sitä oman tarpeen mukaan. 
Ympäristönäkökohdat eli toiminnan ympäristövaikutukset tulisi selvittää 
tarkemmin. (Heikkilä 2002, 66.) 
 
Pahin puute ravintolassa tällä hetkellä on olematon hävikin/jätteiden mit-
taus. Hävikin määrä pyritään pitämään vähäisenä, mutta mittaustuloksia 
hävikin määrästä ei ole ja tähän pitäisi tulla parannus. Veden ja energian 
käytöstä pitäisi myös tehdä mittauksia, koska niiden kulutuksesta ei tällä 
hetkellä ole tietoa. Mittausten jälkeen asetettaisiin tavoitteet. (Heikkilä 
2002, 66.) 
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Hyvä tavoite, jolla aloittaa, on esimerkiksi energian säästö ja siihen vaikut-
tavien asioiden korjaaminen ja parantaminen. Ympäristöohjelman avulla 
esitetään toimenpiteet, joilla tavoitteet saavutetaan ja määritellään toi-
menpiteiden aikataulut ja vastuuhenkilöt. (Heikkilä 2002, 66.) 
 
Ruoan pakkausastioita voisi miettiä. Kelmua käytetään paljon, mutta se on 
lähtökohtaisesti huono vaihtoehto. Uusiokäytettävä kelmu voisi olla kor-
vaava vaihtoehto nykyiselle kelmulle. Astioita käytetään, mutta niiden kan-
net eivät ole tarpeeksi tiiviitä, joten raaka-aineet saattavat kuivua. (Puik-
konen 2017) 
 
Ravintolan johto vaikuttaa sitoutuneelta ympäristöasioiden hoitoon ja se 
onkin tärkeää, sillä ympäristöasioiden hoitaminen on jatkuva prosessi. Joh-
don tuen avulla koko henkilökunta ohjeistetaan ja sitoutetaan huolehti-
maan ympäristöasioiden hoitamisesta ja näin järjestelmän toimivuus on 
taattu. (Heikkilä 2002, 66.) 
 
Ravintoloitsijat voisivat esimerkillään haastaa koko kiinteistön ekologisem-
piin valintoihin. Näitä voisi olla esimerkiksi juuri sähkön kulutus, veden ku-
lutus jne. Sekä omistajat että keittiömestari haluavat tehdä ympäristöys-
tävällisempiä valintoja tulevaisuudessa. Tärkeää kuitenkin on, että muu-
tokset ruoan suhteen tehdään laadukkaita raaka-aineita käyttäen. Ekologi-
suuden pitää olla ymmärrettävästi ravintolalle myös kannattavaa.  
 
Moni muutos lähtee meistä kuluttajista itsestämme. Ravintola Wandas voi 
tulevaisuudessa olla ympäristöasioista huolehtivampi ravintola ja piilo-oh-
jailla meitä asiakkaita myös ympäristöystävällisempiin valintoihin.  
 
Ympäristöystävällisempiin valintoihin ja tapoihin voisi myös ohjeistaa. Ys-
tävällisellä viestimisellä voisi saada asiakkaan ainakin ajattelemaan. Wan-
das voisi viestiä esimerkiksi ”Otathan vain sen verran kuin tarvitset” ja vä-
hentää näin asiakkaan tekemää hävikkiä.  
 
Lopullisen päätöksen jokainen kuitenkin tekee itse. Miettimällä omaa ruo-
kavaliotaan tarkemmin voi ympäristökuormituksen vähentämisen lisäksi 
edistää kuitenkin myös omaa terveyttään. 
 
”Kun jokainen tekee jotain, niin se on nopeasti jo aika paljon” (Mats Wes-
terlund 2017). 
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Liite 1 
 

Haastattelulomake 1 
 
1. Mistä saitte idean ravintolan perustamiseen 
2. Mitä valmiuksia teillä oli tähän?  
3. Kertoisitko hieman liiketoimintasuunnitelmastanne?  
4. Mikä on teidän kilpailuvaltti? 
5. Keskeisimmät kilpailijat? 
6. Minkälainen ensimmäinen vuosi oli?  
7. Keskeiset arvot?  
8. Miten kestävä kehitys ja ekologisuus näkyvät liiketoiminnassa?  
9. Haluaisitteko panostaa niihin enemmän?  
10. Mistä raaka-aineet tulevat? 
11. Tulevaisuuden näkymät ja suunnitelmat? 
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Liite 2 
Haastattelulomake 2 
 
1. Kuka olet?  
2. Kauan olet työskennellyt ravintola Wandassa?  
3. Arvot, jotka liittyvät ruokaan?  
4. Haluaisitko kertoa ruokalistasta?  
5. Ruokalistaa muutettiin vasta, kertoisitko mitä muutoksen taustalla oli?  
6. Onko ruokalistassa otettu huomioon kausituotteita? Voisiko tätä harkita?  
7. Raaka-aineiden alkuperämaa?  
8. Mitkä asiat vaikuttavat raaka-aine valintoihin?  
9. Olisiko mahdollista harkita paikallisia tuottajia raaka-aine valinnoissa? 
10. Miten kestävä kehitys ja ekologisuus näkyvät liiketoiminnassa? 
11. Kertoisitko lounaslistasta.  
12. Kuka sen suunnittelee? Missä järjestyksessä ruokaa otetaan? Pyritäänkö 

sillä ohjailemaan kuluttajan valintoja ja/tai lautasen annosta?  
13. Mihin lounashävikki menee?  
14. Jätteistä.. Lasketaanko/tarkkaillaanko jätteiden määrää? Mikäli ei, voisiko 

tätä harkita jatkossa? Mikä on suurin syy jätteelle?  Mistä syistä sitä syntyy 
siis? 

15. Mistä syntyy eniten hävikkiä? Ala Carte? Lounas? 
16. Mikä on myyvintä Ala Carte, lounas, buffa? 
17. Pahimmat kilpailijat?  
18. Annetaanko ylijäänyttä ruokaa johonkin? Minne? Kuinka usein? Mitä 

muuta sille tehdään?  
19. Huomioidaanko esim. lounaassa edellisen päivän hävikki? 
20. Onko asiakkailta tullut kyselyitä Wandasin kestävän kehityksen valin-

noista?  
21. Oletteko miettinyt jonkin Ympäristömerkin hankkimista?  
22. Tulevaisuuden näkymät ja mahdolliset suunnitelmat 
23. Miten koet tämän kestävä kehitys ja ekologisuus käsitteen?  
24. Milloin ruokalistaa uudistetaan uudelleen? 


