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KUNTIEN KEITTIOIDEN ILMASTOYSTAVALLISET
ATERIAT

limastoystavallinen ruoka ja ruoantuotannon aiheuttamat kasvihuonekaasupaéstét ovat nyt
kuuma puheenaihe. Ruoka on valttamattémyys, jota ilman emme tule toimeen, mutta sen
tuottaminen aiheuttaa pysyvia muutoksia ymparistédmme ja ilmastoomme jatkuvasti kasvavien
kasvihuonekaasupitoisuuksien takia.

Tutkimus kasittelee Kohti hiilineutraalia kuntaa —hankkeeseen osallistuvien Myndméaen ja
Uudenkaupungin kuntien ruokapalveluita ja niiden ilmastoystavallisyyttd. Tarkoituksena on
antaa kuntakeittidille apuvaline, jonka avulla lahted tavoittelemaan ilmastoystavallisempia
aterioita kasvihuonekaasupaastovahennyksien kautta. Tietoja voidaan soveltaa myds muiden
organisaatioiden ja kotitalouksien kayttoon.

Opinnaytetyon teoriaosassa tarkastellaan ruoan ilmastovaikutuksia eri raaka-aineiden suhteen
ja tutustutaan l&hemmin kotimaiseen ldhiruokaan, luonnonmukaiseen tuotantoon,
sesonkisuuteen, energiatehokkuuteen ja ruokahavikkiin. llmastoystavallinen ruoka on laaja
kokonaisuus, joka vaatii yhteisty6ta niin ruokailijan, keittiohenkildkunnan, tavarantoimittajan kuin
tuottajankin valilla.

Tutkimuksen teoriaosuuden perusteella suositellaan toimenpiteitd, joiden avulla ruokalistoja
voidaan muuttaa ilmastoystavallisemmiksi hienovaraisilla muutoksilla raaka-aineiden suhteen.
Toimenpiteisiin kuuluu esimerkiksi eldinperaisten proteiinien korvaaminen kasviproteiineilla,
sesonkituotteiden hy6dyntaminen seka ilmastonakdkulman huomioiminen jo
kilpailutusvaiheessa, jolloin voidaan valita ympéariston kannalta paras mahdollinen vaihtoehto.
Usein hyva vaihtoehto on suosia lahi- ja luomuruokaa tai kotimaisia tuotteita.

Valtioneuvoston periaatepaéatoksen (Valtioneuvoston periaatepdatds 2009) mukaisesti kunnat
tarjoaisivat "luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa vahintaan
kerran viikossa vuoteen 2010 mennessé ja vahintddn kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015
mennessd”. Tahan tavoitteeseen paastdkseen on monen kunnan vield tehtdva paljon
muutoksia.

Tutkimuksesta saatua tietoa kaytetddn Suomen ymparistokeskuksen Kohti Hiilineutraalia
kuntaa —hankkeessa.
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elintarvikkeet, kestava kehitys, ilmastonmuutos, luomuruoka, lahiruoka, hiilineutraalit kunnat,
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THE CLIMATE FRIENDLY MEALS OF
MUNICIPALITIES’ KITCHENS

The climate friendly food and greenhouse gases caused by food production are now a hot
discussion topic. Food is a necessity that we cannot survive without, but food production is
causing permanent changes to our environment and climate because of the constantly growing
concentration of the greenhouse gases.

The study is of handling the food services of two municipalities, Mynamaki and Uusikaupunki,
which are taking part in project Kohti Hiilineutraalia kuntaa (Towards Carbon Neutral
Municipality). The study’s purpose is to give municipalities a tool that helps them to reach more
climate friendly food services and meals through decreasing the amounts of the greenhouse
gases. The information can be applied by other organizations and households.

In the theoretical part of this study the climate impacts of different kinds of ingredients are being
reviewed and compared to domestic food, organic production, seasonal food, energy efficiency
and waste of food. The climate friendly food is a wide completeness that demands cooperation
between diner, kitchen staff, supplier and producer.

Based on the theoretical part of the study there are some recommendable actions to be taken
so that the menu can be changed to be more climate friendly by carefully changing some
ingredients. Those actions include replacing animal proteins with vegetable proteins, making
use of the seasonal products and considering climate aspects already when the food supplier is
chosen. That enables the possibility to choose the best product for the environment. Often the
best option is to promote local and organic food and domestic products.

According to the decision in principle of the Council of State the municipalities should ‘offer
either organic, vegetable or seasonal food at least once a week by 2010 and two times a week
by 2015’. To reach this goal it is clear that many municipalities must make a number of
changes.

Information reached in the study will be used within Kohti hiilineutraalia kuntaa project.

KEYWORDS:

groceries, sustainable development, climate change, organic food, local food, carbon neutral
municipalities, greenhouse gases, climate impacts, carbon dioxide



SISALTO

1 JOHDANTO
2 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS
2.1 Tavoite ja tutkimustehtava
2.2 Menetelmét ja aineisto
2.3 Luotettavuus
3 RUOAN ILMASTOVAIKUTUKSET
3.1 Elintarvikkeiden ilmastovaikutukset
3.1.1 Kasvikset
3.1.2 Sian- ja haudanliha, broileri
3.1.3 Kala
3.1.4 Maitotuotteet
3.1.5 Kasviperaiset proteiininlahteet
3.2 Lahiruoka
3.3 Luonnonmukainen tuotanto
3.4 Sesonkisuus
3.5 Keittididen energiankulutus
3.6 Ruokahavikki
4 RUOKAPALVELUT JA HIILINEUTRAALI KUNTA
4.1 Kohti hiilineutraalia kuntaa -hanke
4.2 Kunnalliset ruokapalvelut ja julkiset hankinnat
4.3 Ravitsemussuositukset taustalla
4.4 Mynamaen ja Uudenkaupungin ruokapalvelut
4.5 Toimenpiteitd Mynamaella ja Uudessakaupungissa
5 ILMASTOYSTAVALLISET ATERIAT
5.1 llmastoystavalliset ateriaesimerkit
5.1.1 limastoystavélliset paaruoat
5.1.2 limastoystavalliset salaatit, lisukkeet, leivat, jalkiruoat ja juomat
5.2 Ehdotuksia ilmastoystavallisen ruoan edistamiseksi
5.3 Toimenpidetaulukko
5.4 Ongelmat ja haasteet
6 POHDINTA JA ARVIOINTI
LAHTEET

11
11
13
13
15
18
21
24
28
29
30
32
35
36
40
41
43
43
44
46
49
52
55
55
57
63
66
78
80
84
87



KUVAT

Kuva 1. Lautasmalli 47
Kuva 2. Ravintoympyra 48
Kuva 3. Pohitullin keskuskeittio, Uusikaupunki 54
Kuva 4. Lahden Aterian ymparistomerkki muistuttaa ruokailijoita ymparistoystavallisista
valinnoista 68
Kuva 5. Lahden Aterian esimerkki paastévahennyslaskelman toteuttamisesta 69
KUVIOT

Kuvio 1. Maataloussektorin kasvihuonekaasupaastdjen osuus kokonaispaastoista
vuonna 2008 16
Kuvio 2. Maatalouden kasvihuonekaasup&éstot tuotantolinjoittain 17
Kuvio 3. limastonmuutosvaikutuksen jakautuminen elintarvikeketjussa 18
Kuvio 4. Valtion periaatepaatoksen mukaisen Kestavan ruokalautasen
vaikutusmekanismi 19
Kuvio 5. Elintarvikkeiden hiilitaseita 21
Kuvio 6. Broilerin elinkaaren ilmastovaikutukset 25
Kuvio 7. Lihan ja kananmunien kulutus vuosina 1970-2009 26
Kuvio 8. Proteiinin maara grammoina 100 grammassa raaka-ainetta 30
Kuvio 9. Eri proteiininlahteiden kasvihuonekaasupaastoja. Kiloa CO,-ekv per 44
grammaa proteiinia 31
Kuvio 10. My6haiskesan-syksyn salaattiraaka-aineiden hiilijalanjalkia 39
Kuvio 11. Energiankaytté Suomen ammattikeittidissa 40
Kuvio 12. Koululounaiden ilmastovaikutus 56
TAULUKOT

Taulukko 1. Eri proteiininlahteiden kasvihuonekaasupaastoja 32

Taulukko 2. Kasvisten vuodenajat 38



1 JOHDANTO

llImastonmuutos vaikuttaa merkittavasti ymparistoomme, kun lampdétila
vahitellen nousee aiheuttamiemme  kasvihuonekaasupaastojen takia.
Maailmanlaajuisena ongelmana ilmastonmuutoksen aiheuttamat muutokset
nakyvat kaikkialla: jaatikot sulavat nostaen merenpintaa, aarisaaolosuhteet
lisdantyvat. (Tilastokeskus 2010, 5-6.) Ruoantuotanto vaikeutuu, kun kuivuus,

erilaiset tuhoeldimet ja kasvitaudit lisdantyvat.

llImastonmuutos aiheutuu kasvihuonekaasujen eli hiilidioksidin (CO,), metaanin
(CHy), dityppioksidin (N2O) ja fluorattujen kasvihuonekaasujen (F-kaasut)
maaran kasvamisesta ilmakeh&ssa. Kyseiset kaasut eivat paasta auringon
lamposateilyd takaisin  avaruuteen, mika aiheuttaa globaalia ilmaston
lampenemista. Kasvihuonekaasut ovat aikaansaannosta kaikesta
toiminnastamme. Etenkin maanviljelylld, fossiilisten polttoaineiden kaytolla,
teollistumisella ja maanké&yton muutoksilla on ollut suuri vaikutus

kasvihuonekaasupaastojen kasvuun. (Tilastokeskus 2010, 5.)

llImastonmuutoksen hillitseminen on haastavaa, koska péaastdja tulisi vahentaa
erittdin radikaalisti jopa nollatasolle, jotta muutosta voitaisiin merkittavasti hillita.
Kasvihuonekaasut vaikuttavat ilmakehéssa jopa satoja vuosia, joten riittdvan
tehokkaan toimintatavan kehittdminen on haastavaa. Vaikka niiden maara
pystyttaisiin tasaamaan tietylle tasolle, ilmaston muuttuminen ei hetkessa
pysahtyisi, vaan ilmastonmuutoksen eri ilmiot jatkaisivat etenemistdan. On
todennéakoista, etta ellei kasvihuonekaasupééastoja pystytd nyt vahentdmaan,
"maapallon ilmasto lampenee todennakoisesti noin 0,2 astetta

vuosikymmenessa seuraavien 30 vuoden ajan.” (Tilastokeskus 2010, 5.)

llImastonmuutos herattdd kuitenkin kiistelyd erityisesti siitéd, kenen vastuulla
paastbjen vahentaminen on ja mita keinoja kasvihuonekaasujen vahentamiseen
tulisi kayttda. llmastonmuutos on kuuma puheenaihe, joka heréttaa ristiriitaisia
ajatuksia ja mielipiteita. Mediassa kirjoitellaan jatkuvasti eri osa-puolien

vastuusta ja velvollisuuksista niin yksilon, jarjestojen, elinkeinoelaman kuin
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valtioidenkin osalta. My0Os yritykset ovat saaneet oman osansa julkisuudesta.
llImastonmuutos vaikuttaa yhteiskunnan kaikkiin tasoihin, jokaiseen ryhmaan ja
yksiléon, kaikkeen mita teemme tai jatamme tekemattd. Omalla toiminnallamme
vaikutamme ilmastomme muuttumiseen ja vuosi vuodelta elinymparistbmme
kokee yha merkittavampia muutoksia ilmaston lampenemisen ja muiden

ymparistoriskien takia.

lImastoystavalliset ratkaisut ovat nykyisin monipuolisesti esilla mediassa.
Useimmin esille otetaan energiansaasto, uusiutuva energia,
materiaalitehokkuus, kierrattaminen ja eettiset ruokavalinnat, esimerkiksi
sosiaalista ja ekologista kestavaa kehitysta tukeva Reilu kauppa tai
luonnonmukainen tuotanto, jotka ovat kuluttajille melko helposti avautuvia

kasitteita.

Miten voimme vaikuttaa kasvihuonekaasupaastojen maaraan? Yksi tarkea osa-
alue on ruoka. Jokainen meistd tarvitsee elddkseen ravintoa eika
iimastonmuutoksen kannalta olekaan yhdentekevad millainen on ruokamme
elinkaari, etenkin kun sen kasvattamisen ja tuottamisen aiheuttavat paastét ovat
globaalistikin merkittdvat ja ruokaa tuotetaan kaikkialla — jopa niissa paikoissa,

joissa ruoan viljeleminen ei ole tuottavuuden suhteen kannattavaa.

Ruoantuotannolla on merkittava vaikutus ilmastomme muuttumiseen. El&dinten
kasvattaminen ravinnoksi ja muuhun kaytt6on aiheuttaa jopa enemman
kasvihuonekaasupaastoja kuin liikenne. Jopa kolmannes ilmastoomme
vaikuttavista paastdista liittyy maatalouteen, joka kuitenkin on vain yksi osa
ruoan elinkaarta. (Suomen luonnonsuojeluliitto ry 2009.) Ruoka on meille
valttaméattomyys, mutta voimme kuitenkin valinnoillamme vaikuttaa sen

tuotannon ohella syntyviin paastoéihin.

lImastotalkoissa huomiota on kiinnitetty yksilon valintoihin ja velvollisuuksiin,
mutta my0s valtioiden ja elinkeinoeldman toimintaan. Nyt katse on keskittynyt
julkiseen sektoriin ja sen ruokaketjuihin, joiden muutoksilla olisi mahdollista
aikaansaada merkittdvia muutoksia kasvihuonekaasupaastoihin. Ruokamaarat

julkisen sektorin suurkeittibissa ovat sen verran merkittavat, etta jo suhteellisen
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yksinkertaisillakin  muutoksilla voidaan saada kasvihuonekaasupaastojen
suhteen hyvia tuloksia.

Tassa tyossa tarkastellaan Mynamaen ja Uudenkaupungin ruokapalveluiden
nykytilannetta ilmastoystavallisyyden suhteen seka kehitellaan toimenpiteita,
joiden avulla kuntien ruokapalvelut voivat vahentad kasvihuonekaasupéaastoja
esimerkiksi keittioiden ruokalistoja muokkaamalla. Tyon tavoitteena on antaa
kunnille ja muille organisaatioille tietoa ilmastoystavallisen toiminnan

suunnitteluun.

Tybn alussa on teoriaosuus, jossa perehdytddn ruoan ilmastovaikutuksiin,
raaka-aineiden ilmastoystavallisyyteen ja erilaisiin teemoihin kuten luomu-, lahi-
ja sesonkiruokaan. Ruokapalvelut ja hiilineutraali kunta —osiossa tarkastellaan
Kohti  hiilineutraalia  kuntaa —hanketta, kunnallisia  ruokapalveluita,
ravitsemussuosituksia seka opinnaytetyon kohdekuntien eli Mynamaen ja
Uudenkaupungin ruokapalveluita. Niista péaastdaan tybn varsinaiseen
keskipisteeseen eli ateriamalliresepteihin ja niiden ilmastoystavallisiin

muunnoksiin, jotka on kehitelty tyon teoriaosuuden pohjalta.

Varsinaisten reseptiesimerkkien lisaksi tyossd annetaan periaatteita
iimastoystéavallisten ruokalistojen suunnitteluun. Toimenpiteiden suunnittelua
helpotetaan taulukolla, johon kaikki muutossuositukset on tiivistetty. Taman

lisaksi tydssa tarkastellaan ongelmia ja haasteita, joita muutoksiin usein liittyy.

Tama opinnaytetyd on toteutettu osana Kohti hiilineutraalia kuntaa —hanketta.
Hankkeeseen osallistuvien kuntien (Kuhmoinen, Mynamaéki, Padasjoki,
Parikkala, Uusikaupunki) tavoitteena on vahentdd kasvihuonekaasupaastoja
nopeammin kuin mitd EU:n asettama tavoite edellyttaa. Hankkeeseen
osallistuvien viiden kunnan kohdalla tdmé& tarkoittaa sita, etta tavoitteena on
vahentdd jopa 80 prosenttia kasvihuonekaasupaastoista vuoteen 2030
mennessa verrattuna vuoden 2007 tilanteeseen. Uusikaupunki on paattanyt
ottaa valitavoitteekseen véhentaa 30 prosenttia paastoistddn vuoteen 2012

mennessa. (Suomen ymparistokeskus 2010a.)
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Valtioneuvoston antaman Kestavat julkiset hankinnat —periaatepaatoksen
mukaisesti julkisten keittididen tulisi tarjota “luonnonmukaisesti tuotettua,
kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa vahintaan kerran viikossa vuoteen
2010 mennessa ja vahintddn kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessa’.
(Karkkainen 2010; Valtioneuvoston periaatepaéatds 2009, 2.) Mikali tama tavoite

halutaan saavuttaa, on viela tehtava paljon tyota.

Mainittujen tavoitteiden saavuttamiseen vaaditaan motivaatiota, tietoa ja
resurssien koordinointia. Eri toimijoiden, kuten kunnan p&attajien, henkiloston,
yritysten ja asukkaiden on tarkea kehittda osaamistaan ja tietdmystaan etenkin,
kun kyse on niin laajasta aiheesta kuin ruoasta ja sen aiheuttamista
kasvihuonekaasup&aéstoista. Niin eettiset kuin ekologisetkin valinnat vaativat
tietopohjaa, joten monissa hankkeissa tavoitteena onkin tuottaa eri osapuolille
helposti omaan ty6hon sovellettavaa ja luotettavaa tietoa ruoan
ymparistovaikutuksista ja merkityksesta ilmastonmuutoksen etenemisen

suhteen.

Ekologinen ruoka on yha laajempi ja merkittdvampi haaste julkisille keittigille.
Suomessa on tehty useita tutkimuksia ja hankkeita, joiden avulla julkiset keittiot
ovat pystyneet siirtymaan ymparistovastuullisempaan toimintatapaan. Aiheesta
on saatavilla paljon erilaista tutkimustietoa, etenkin lahi- ja luomuruokaan
littyen. Tutkimusten ja hankkeiden avulla on luotu paljon hyvaa materiaalia
muiden toimijoiden kaytettavaksi. Hyvéat kokemukset halutaan jakaa eteenpain.

Yh& wuseampi kuntakeitti® on kiinnostunut muuttamaan toimintaansa
ymparistoystavallisemmaksi ja esimerkiksi Lahden kaupungin omistama Lahden
Ateria on ryhtynyt vahentamdan kasvihuonekaasupaastojgan tavoitellen
iimastoystavallisempid ruokapalveluita. Kyseinen yksikko toimittaa ruoat Lahden
alueella sijaitseviin paivakoteihin, kouluihin, sairaaloihin ja palvelutaloihin.
Vuositasolla kyseinen yritys valmistaa yli nelja miljoonaa ateriaa, joten

toimenpiteilld on kokonaisuudessa suuri merkitys. (Pelli 2010, 2.)

Lahden Ateria aloitti ilmastoystavallisen toimintansa tutkimalla biojatteen

maaradd, mistd se jatkoi maaritellemalla kolmitasoisen ohjelman, jossa
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keskityttiin hiilineutraaleihin ruokalistoihin, l&hiruokaan ja luonnonmukaiseen
tuotantoon. Muutosten tavoitteena oli vahentaa elintarvikkeiden aikaansaamaa
hiilijalanjalked vahintaan 10 prosenttia vuoteen 2010 mennessa. Ohjelma oli
osa Sitran ja Demos Helsingin Peloton —hanketta, jossa keskeisena teemana

ovat elintarvikkeiden tuotannon hiilijalanjaljet. (Pelli 2010, 2-4.)

Lahden Ateriassa toteutettuja toimenpiteitd olivat ruokalistan suunnitteluun
littyen ilmastoa kuormittavien raaka-aineiden vahentdminen, sesonkisuuden
huomioiminen ja kasvisruokien maaran lisddminen aluksi ainakin kouluihin ja
jatkossa muihinkin laitoksiin. Myds lahiruoan maaraan panostettiin etenkin
vihannesten osalta. Tarkoituksena olisi saada my6hemmin mukaan enemman
l&hitoimijoita seuraavan Kkilpailutuksen myo6ta, jolloin  hyvéaksikaytetaan
osatarjouspyyntéja myos pienten yritysten osallistumisen takaamiseksi. (Pelli
2010, 4-5.)

lImastoystavalliseen ruokaan panostamalla voidaan parhaimmillaan samalla
my0s tukea pienyrityksid, parantaa tyollisyytta ja turvata terveellinen, turvallinen
ja ravitsemuksellisesti oikeaoppinen ruoka niin julkisen sektorin keittidissa kuin
kotitalouksissakin, joten tehdyt valinnat ja muutokset vaikuttavat yhteiskunnassa

paljon laajemmassa mittakaavassa kuin mita voisi kuvitella.
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2 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

Ty6  kasittelee  ruoan  ilmastovaikutuksia ja  eri  raaka-aineiden
iimastoystavallisyyttd. Tarkastelun kohteena ovat Kohti hiilineutraalia kuntaa -
hankkeessa mukana olevat Mynamaki ja Uusikaupunki, joiden ruokalistat ovat
tassa tyossa tarkastelun kohteena. Seuraavissa kappaleissa kasitellaan tyon
tavoitteita ja kaytettyjd tyOmenetelmia. Tyon tilaajana on Suomen
ymparistokeskus (SYKE), joka kayttaa tutkimustietoa Kohti hiilineutraalia kuntaa

-hankkeen ruokateeman sisalla.

2.1 Tavoite ja tutkimustehtava

Tyon tavoitteena on koota tietoa julkisen sektorin keittididen elintarvikkeiden
iimastovaikutuksista, esitella ilmastoystavallisia esimerkkiterioita ja laatia ohjeita
kasvihuonekaasupééstojen vahentamiseksi. Tarkastelun kohteena ovat
Hiilineutraalit kunnat —hankkeeseen kuuluvat Mynamaki ja Uusikaupunki, mutta
tuloksia voidaan soveltaa myds muihin kuntiin. Osaa tiedoista voidaan soveltaa

my0s kotitalouksille.
Keskeiset tutkimuskysymykset ovat:

¢ Millaisilla toimenpiteilla ja valinnoilla kunnan ruokapalvelu voi vahentaa
aterioiden ja ruokalistojen ilmastokuormitusta?

e Mitkd ovat ilmaston kannalta parhaita raaka-aineita? Mitd muutoksia
raaka-aineiden suhteen kannattaa tehda?

e Millaisia mahdollisuuksia ja esteita ilmastoystavallisille

elintarvikevalinnoille on julkisessa ruokapalvelussa?

Kuntien ruokalistoja muokataan ilmastoystavallisemmiksi esimerkkireseptien ja -
aterioiden kautta. Niiden avulla keittichenkilokunnan on helpompi léhted
muokkaamaan omia ruokalistojaan ottaen huomioon myds ravitsemukselliset

nakdkohdat, jotka ovat lasten ja nuorten ruokavalion kohdalla erityisen tarkeita.

Tutkimuksen taustoittamiseksi kuvataan Uudenkaupungin ja Mynadmaen
ruokapalvelujen nykytila eli miten kunnalliset ruokapalvelut on organisoitu seka

millaisia raaka-aineita ja ateriakokonaisuuksia kunnissa talla hetkella suositaan.
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Miten paljon kaytetddn esimerkiksi lahi- ja luomuruokaa, sesonkituotteita ja
kasviksia? Onko ruokaloissa paivittain tarjolla myos kasvisvaihtoehto? Mika on
kasvisruoan ravitsemuksellinen ja ekologinen laatu? Miten keittididen hankinnat

tehdaan? Miten paljon arvoa annetaan kotimaisille tuotteille?

Tarkoituksena on naiden kysymysten avulla kartoittaa, millaisia elintarvikkeita
ruokaketjuissa kaytetaan ja olisiko niitda mahdollista korvata muilla ilmastoa
vahemman kuormittavilla raaka-aineilla. Tutkitaan myo6s pintapuolisesti lihan
alkuperaa seka mahdollisuuksia kayttdd viikoittain enemman kasviksia
ruokalistalla. Myds sesonkiruokien, etenkin syksyisten juuresten ja hedelmien,
kayttoa korostetaan, koska niitd on mahdollista ostaa l&hialueen tuottajilta ja

samalla tukea paikallisia yrityksia.

Opinnaytetyon Kkirjallisuuspohjaan perustuvassa osassa tuodaan esille myds
hankintoihin ja kilpailutukseen liittyvi& ongelmia ja haasteita. Niilla on merkittava
vaikutus siihen, miksi kuntien hankinnat eivat ole ilmastoa vahemman

kuormittavia.

Tutkimuksen lopputuloksena on materiaali, jota kuntien ja muiden
organisaatioiden vaikuttajat voivat hyddyntad halutessaan tehdd toiminnasta
ymparisto- ja ilmastoystavallisempaa. Tarkoituksena on luoda opinnaytety6hon
sellainen sisélto, etta sita voitaisiin hydédyntdd myos pienempind osioina siiné
missa kokonaisuutenakin. Sisalloén tulisi olla myds selkedé ja helppolukuista,
jotta myods aiheeseen perehtymattomat henkilot saisivat siitd mahdollisimman

suuren hyddyn.

Valtioneuvoston antaman Kestavat julkiset hankinnat —periaatepaatoksen
mukaisesti kuntien tulisi ottaa ymparistondkdokulmat huomioon hankintoja
tehdessaan. Suositukseen kuuluu, ettd tarjolla olisi “luonnonmukaisesti
tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa vahintdan kerran viikossa
vuoteen 2010 mennessa ja vahintaan kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015

mennessa”. (Karkkainen 2010; Valtioneuvoston periaatepaatods 2009, 2.)

Suositusta tavoitellessaan kummankin kunnan voisi olla hyodyllistd |ahted
mukaan Portaat luomuun —ohjelmaan, jossa luonnonmukaisesti tuotettujen

tuotteiden osuutta suurkeittidissa lisataan vahitellen. Uusikaupunki on jo
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ennestaan yhden keittioyksikon osalta liittynyt ohjelmaan (H. Hyrynsalmi,
henkilokohtainen tiedonanto 8.12.2010).

2.2 Menetelmat ja aineisto

Opinnaytetyon konkreettisena tarkoituksena on kehittdd kuntakeittididen
ruokalistoja iImastoystavallisemmiksi erilaisilla toimenpiteilla
kasvihuonekaasupaastdjen vahentamiseksi. Tama paatettin  toteuttaa
valitsemalla ruokalistoista muutama perusateria, joita sitten muokattiin
iImastoystéavallisemmiksi hienovaraisilla raaka-ainemuutoksilla. Esimerkeiksi

valittiin tavanomaisimmat kouluateriat tavallisilla raaka-aineilla valmistettuna.

Aiheeseen syventyminen aloitettiin perehtymalla alan kotimaisiin ja ulkomaisiin
tutkimuksiin. Aineistoa koottiin alan kirjallisuudesta, tieteellisistéa artikkeleista,
lehtiartikkeleista, saadoksista, ravitsemussuosituksista ja kunnan hankintoihin
littyvista tiedoista. Yleiskuva ruokapalveluiden nykytilasta saatiin kuntien
ruokapalvelupaallikéita haastattelemalla. Saatua tietoa ruoan
iimastovaikutuksista ja keittiiden hankinnoista kaytettiin kehitysehdotusten

pohjalla.

Nykytilan kartoituksella saatiin selville millainen tilanne ilmastoystavallisten
raaka-aineiden suhteen on ja millaisilla toimenpiteilla muutoksia kannattaisi
lahted toteuttamaan. Myds haastattelut keittiohenkildokunnan kanssa toivat
paljon tietoa siitd, miten hankinnat kunnassa tehdaan ja millaisia kokeiluja ja

parannuksia keittidissa on aikaisemmin kokeiltu.

2.3 Luotettavuus

llImastonmuutos linkittyy monenlaisiin asioihin, joista hiilidioksidipaastot ovat
vain yksi osa-alue. limastonmuutokseen vaikuttavia kasvihuonekaasuja ovat
padasiassa hiilidioksidi, metaani ja dityppioksidi. Tassa tutkimuksessa huomion
keskipisteena ovat hiilidioksidipaastét, jotka ovat myos Kohti hiilineutraalia

kuntaa —hankkeessa keskeisessa roolissa.
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Tutkimuksen tekemisessé on kaytetty hyvaksi monipuolisesti erilaisia lahteita.
lImastoystavallinen ruoka on yha enemman huomion kohteena ja uutta tietoa
aiheesta julkaistaan jatkuvasti, joten yha ajankohtaisempaa ja tarkempaa tietoa
on saatavilla. Ongelmana joissain tapauksissa on se, ettda tutkimustiedon
julkaissut organisaatio saattaa olla tiedontuojana puolueellinen, mika aiheuttaa
ongelmia tiedon luotettavuuden suhteen. TAméan tyon kirjoittamisessa ongelma
on tiedostettu ja tietojen paikkansapitavyys on pyritty tarkistamaan useammasta

kuin yhdesta lahteesta.

Tyohon kaytetyt lahteet ovat padasiassa pohjoismaisista ja kotimaisista
tutkimuksista, koska niiden tiedot ovat |&htokohdiltaan sovellettavissa
suomalaisiin  olosuhteisiin. Ruoan tuotanto-olosuhteet, lainsdadantd ja
ruokaketjut ovat eri puolila maailmaa melko erilaiset, joten kansainvalisten
tutkimusten ja muiden julkaisujen tiedot eivat ole suoraan sovellettavissa
kaikkialla.

Tutkimukseen ei ole otettu mukaan laskelmia ilmastokuormituksesta ja
paastovahennyksista, koska eri tutkimusten lukemat vaihtelevat melkoisesti
tuotteesta ja tilanteesta riippuen, ja syventavien laskelmien tekeminen vaatii
melkoisesti laheisempaa tarkastelua. Tassa tutkimuksessa on keskitytty
teoriaan ja sen pohjalta tehtaviin muutoksiin, joilla voidaan vaikuttaa julkisten
keittididen ruokaketjujen paastovahennyksiin. Tata tutkimusta voidaan

myo6hemmin tdydentaa laskemalla tehtyjen muutosten paastovahennykset.

On yleisesti ottaen hyvd muistaa, etta laskentamenetelmét ovat nyky&an
erilaisia ja yhtendista, laajempaa laskentamenetelmé&é ei ole viela olemassa,
vaan eri tutkimusten tiedot etenkin paastévahennysten suhteen ovat melkoisen
hajallaan. Tieto on joiltain osin edelleenkin puutteellista eikd kaikkea tietoutta

ole edelleenk&én saatavilla, mutta suunta on kuitenkin oikea.
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3 RUOAN ILMASTOVAIKUTUKSET

Ruoka on merkittava  tekija ihmisen  toiminnan  aikaansaamia
ymparistovaikutuksia ja ilmastonmuutosta tarkastellessa. Omilla
kulutusvalinnoillamme voimme vaikuttaa ymparistoa kuormittaviin

kasvihuonekaasupaastoihin.

Mahdollisuuksia véahentaa ruoan kasvihuonekaasupaastbja on lukuisia.
Useimmat muutokset ovat melko yksinkertaisia ja esimerkiksi suurkeittididen
kohdalla volyymi mahdollistaa suuret paastovahennykset. Usein ongelmana
ovat ennakkoluulot ja tiedon- ja ajanpuute. Muutoksia ei valttamatta nahda
tarpeellisina tai niiden koetaan olevan liian vaikeita ja kalliita. Julkisella sektorilla
keittiohenkilokunnan ja péaattdjien aikataulut saattavat olla kiredt ja asiaan
perehtyminen ja muutosten tekeminen koetaan liikaa aikaa vievana, jolloin

helpompi vaihtoehto on jattaa asiat ennalleen.

Koulutuksella ja tiedottamisella on selkea rooli sen suhteen, miten kynnys
lahte& kohti ilmastoystavallista toimintaa hiljalleen madaltuu ja kestava kehitys
nousee yha vahvempana arvona esille. Eri organisaatiot ja etenkin jarjestot
toimivat hyvana tukena toimenpiteiden suunnittelussa. llmastoystavallisyys on
nykyddn yha vahvempi trendi, johon Kkiinnitetddn huomiota yhteiskunnan

kaikissa eri kerroksissa kuluttajasta aina suurempiin kokonaisuuksiin.

Ruoan ilmastovaikutukset aiheutuvat  suurimmaksi  osaksi  ruoan
alkutuotannosta eli maataloudesta, jonka kasvihuonekaasupaastot syntyvat
lahinn& keinotekoisten lannoitteiden kaytosta, eldinten ruoansulatuksesta ja
marehtimisesta, lannanlevityksesta, tyokoneista ja maaperan muokkaamisesta.
Naista Ilahteista syntyvista kasvihuonekaasuista merkittdvimmat ovat

hiilidioksidi, metaani ja dityppioksidi. (Bionova Engineering 2008, 11.)

Vuonna 2008 maatalouden osuus kaikista Suomen kasvihuonekaasupaastoista
oli noin kahdeksan prosenttia. Kuvion 1 mukaisesti tastd maarastd maaperan
osuutena oli 61 prosenttia, kotieldinten ruoansulatuksen 27 prosenttia,
lannankasittelyn 12 prosenttia ja niittojatteen polton 0,01 prosenttia. Kuvioon ei
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kuitenkaan sisally "maankéayttd, maankaytdn muutos ja metsataloussektorilla
raportoituja maaperan hiilidioksidipaasttja eika energiasektorilla raportoituja

maatalouden energiankayton paastoja.” (Tilastokeskus 2010.)

Kotieldinten

ruoansulatus
27 %
Lannankasittely
] Maatalous 12%
Muut sektorit 8 %
~Maapera
\ C 61%
Niittojatteenpoltto
0,01 %

Kuvio 1. Maataloussektorin kasvihuonekaasupaasttjen osuus
kokonaispaastoista vuonna 2008 (Tilastokeskus 2010).

Yli puolet maatalouden kasvihuonekaasupaastoista aiheutuu lihan
tuottamisesta (kuvio 2). 28 prosenttia paastoista aiheutuu maidontuotannosta ja
18 prosenttia ruokakasvien viljelystd. Hevostaloudesta ja energiakasvien
viljelysta aiheutuvat paastott jaavat alle kahteen prosenttiin, joten niiden osuus

kokonaisuudessa on melko vahainen. (Bionova Engineering 2008, 22.)
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Kasvihuonekaasupaastot tuotantolinjoittain

1%

m Lihan tuotanto

m Maidontuotanto

51 % O Hevostalous

O Ruokakaswvien viljely
m Energiakasvien viljely

Kuvio 2. Maatalouden kasvihuonekaasupaastot tuotantolinjoittain (Bionova
Engineering 2008, 22).

Suomen tuottamat kasvihuonekaasut “vuonna 2006 olivat yhteensa 80,2
miljoonaa tonnia hiilidioksidiekvivalenssia, josta maatalouden osuus oli 5,5
miljoonaa tonnia eli noin 7 prosenttia” (Bionova Engineering 2008, 9).
Maatalouden aiheuttamat kasvihuonekaasupaastét on saatu vadhenemaan
kaikkiaan 12 prosenttia vuoden 1990 tasosta. Muutos johtuu l&hinna viljeltyjen
eloperaisten maiden alan vahenemisestd ja siitd, etta typped sisaltavien
lannoitteiden maaréa on vahentynyt merkittavasti. (Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus 2010d; Bionova Engineering 2008, 11.)

Kuviosta 3 voidaan todeta, ettd kotimaisen elintarvikeketjun sisalla noin 69
prosenttia ilmastonmuutosvaikutuksista syntyy maatalouden eri toimintojen
aiheuttamina. Kotimainen elintarviketuotanto synnyttaa
kasvihuonekaasupadastoistd 61 prosenttia, jolloin tuonnin osuudeksi jaa 39

prosenttia ilmastonmuutosvaikutuksista. (Virtanen ym. 2009, 112.)
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A Muu elintar-
— — vike-kéayttd
/ 6 %
Kotitalouksien kulutus Vienti Palve- 1
61 % 19 % lu-
kaytto
13 %
__...-A-_.__
-~ N Suoraan lop-
pukayttéén
|_+“meneva tuonti
Toimialojen "
o L tuonti 61 % 25
Elintarvikeketjun kotimainen osa
mtamkeketjuh tuontiosa
39 %
A A
o ™~ ™
Maatalous Muut toimin- Maatalous ja muut toiminnot
69 % not ulkomailla
31 % 100 %

Kuvio 3. llmastonmuutosvaikutuksen jakautuminen elintarvikeketjussa (Virtanen
ym. 2009, 112).

3.1 Elintarvikkeiden ilmastovaikutukset

Valtion periaatepaatoksen “kestavien valintojen edistamisesta julkisissa
hankinnoissa” osana julkaistiin Kestava ruokalautanen, jonka tarkoituksena on
opastaa kuntien ruokapalveluita ymparistoystavallisempiin, kestavan kehityksen
periaatteiden mukaisiin valintoihin. T&ma toteutuu ruokalistojen uudistamisen ja

vastuullisten raaka-ainevalintojen kautta. (Aalto & Heiskanen 2011, 1.)

Kestava ruokalautanen (kuvio 4) perustuu siihen, ettd ruokapalvelut lahtevat
suosimaan kasvis-, sesonki- ja luomuruokaa ja vahentavat lihaproteiinin osuutta
ruokalistoillaan. Samalla raaka-aineiden tuotantotapoihin ja yritysten toimintaan
kiinnitetdédn yha enemmdan huomiota ja ympéaristondkdokulmat nostetaan

vahvasti esille. Pelkdn hinnan sijasta tutkiskellaankin talla kertaa
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iimastokuormitusta, energiankulutusta ja erilaisia ymparistbongelmia. (Aalto &
Heiskanen 2011, 6.)

Kestava ruokalautanen huomioi myo6s tiedottamisen ja osallistamisen
merkityksen, kun toimintaa lahdetdaan kehittamaan kestavan kehityksen
mukaisesti (Aalto & Heiskanen 2011, 6). Neuvonta ja koulutus on tarpeen niin
keittioiden henkilokunnalla kuin ruokailijoillakin, jotta jokainen voi saada
itselleen ajankohtaista ja tutkittua tietoa ruoan ymparistovaikutuksista ja

mahdollisuuksista vaikuttaa niihin.

Valtioneuvoston periaatepadtos kestdvien
valintojen edistdmisestad julkisissa hankinnoissa
(8.4.2009)

— .,

7/ Valtioneuvosto
1

Vaatimukset
I |
I". * ¢

Tarjota ympdristoa T;?;iiiggt’kzanlﬁgtn Jdrjestda
vahemmadn kuor- ! koulutusta,
mittavia aterioita [ I ____P_,ﬁ:f_ ftarjota malleja
Ruokapalvelut
(omat ja ostetut)
Lisatd Lisaa Uusia kriteersjd
tietoisuutta Kasvis-  Sesonginmu-  Luomua hankintoihin
— = pohjaista kaista - T
( Asmkkaatb T T i / Ruokapalve- ™,
— | lujen tarjoajaj//.

vihemman — .
Lihaa Sesongin - Tavanomaisest
ulkopuolista tuotettua

.-\-\-\-\"-\.\_\_\_\--- [ 4 ] B
¥ T —

Vaikutuksia
kasvihuonepaastdihin,
energiankulutukseen,

kemikaalikuormaan, jne.

Kuvio 4. Valtion periaatepaatoksen mukaisen Kestavan ruokalautasen
vaikutusmekanismi (Aalto & Heiskanen 2011).

Valtion  periaatepaatoksen  mukaisesti  “luonnonmukaisesti  tuotettua,
kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa on tarjolla valtionhallinnon keittidissa

ja ruokapalveluissa vahintddn kerran viikossa vuoteen 2010 mennessa ja
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vahintaan kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessa”. Kunnille tdm& on
suositus. Periaatepaatokseen kuuluu myds kestavan kehityksen periaatteisiin
nojautuva neuvontapalvelu seka ymparistépassi-toimintamalli, joka ohjaa
henkilostbd hankkimaan tietoa ymparistdystavallisista toimintatavoista.

(Valtioneuvoston periaatepaatds 2009, 2-5.)

Eri elintarvikkeiden ilmastovaikutukset riippuvat paljon raaka-aineen tai tuotteen
elinkaaren pituudesta, silla kasvihuonekaasupdastot lisaantyvat mita
pidemmalle tuotetta jalostetaan. Tuotteiden tuotantotavat vaihtelevat
melkoisesti, jolloin myos kasvihuonekaasupaastét syntyvat eri tavalla pitkin
tuotteen elinkaarta. Maitotuotteilla suurin osa paastoista syntyy usein ketjun
alkupaéassad maatalouden takia, kun taas valmisruoilla suurin ilmastovaikutus
koostuu Kketjun loppupddssa johtuen monimutkaisista kuljetusketjuista ja
kylmasailytyksesta. Myods kuluttaja voi valmistustustapaa harkitsemalla
vaikuttaa merkittéavasti tuotteen ilmastokuormitukseen. (Valtioneuvoston kanslia
2009, 106.)

Kuljetusketjun ja pakkausten osuus ilmastovaikutusten muodostumisessa on
suhteellisen vahainen, mutta vaihteleva tuotteesta riippuen.
Vastakkainasettelussa esimerkiksi kasvihuoneessa viljellyt kotimaiset kasvikset
ovat usein huonompi vaihtoehto kuin ulkomailta tuodut vastaavat tuotteet.
Vertailun erotus vahenee sitd mukaa, kun Suomessa tuotantotavat muuttuvat
iimastoystavallisempaan suuntaan esimerkiksi uusiutuvia energianldhteita

hyodyntamalla. (Valtioneuvoston kanslia 2009, 106-107.)

Valtioneuvoston kanslian (2009) julkaisussa esitetyssa Juha-Matti Katajajuuren
2009 tekeméssa palkkikuviossa asetetaan vertailuun eri elintarvikkeita niiden
hiilitaseen vaihteluvalin suhteen (kuvio 5). T&astd voidaan nahda, ettd
naudanliha, maitotuotteet ja kasvihuoneessa tuotetut vihannekset nousevat
karkipaahan ilmastokuormitusta tutkittaessa. Lihaproteiineista broileri ja sianliha
ovat naudanlihaan suhteutettuna paremmat vaihtoehdot. Kasviksista etenkin
avomaalla tuotetuilla kasviksilla on suhteellisen pieni hiilitase johtuen niiden
vilielyyn kaytettyjen resurssien niukkuudesta. (Valtioneuvoston kanslia 2009,
107.)
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Kuvio 5. Elintarvikkeiden hiilitaseita (Valtioneuvoston kanslia 2009, 107).

3.1.1 Kasvikset

Ravitsemuksellisesti  terveellisessd ja laadukkaassa ruokavaliossa on
monipuolisesti kasviksia eli erilaisia vihanneksia, juureksia, perunaa, marjoja,

hedelmia ja sienid. Naiden hinnat ovat etenkin kesaaikaan edulliset.

Suomen kasvukausi on lyhyt ja sddolosuhteet ajoittain vaikeat, mutta se ei ole
estanyt meita viljelemasta erilaisia lajikkeita, joita etenkin kesélla on
monipuolisesti saatavilla. Meilla on laaja valikoima erilaisia sesonkilajikkeita,
jotka tuovat ruokavalioomme vaihtelua  ja erilaisia makuja.
Vuodenajanvaihteluista  johtuen  kasvihuoneviliely on meilla tarkea
tuotantomuoto, vaikkakin siihen liittyy epakohtia, jotka tekevat tuotteista
epéekologisia, kun kasvattamiseen kuluu tavallista enemman energiaa.

Suomessa lyhyen kasvukauden takia suuri osa lajikkeista on pitkdan sailyvia,
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jotta niita voidaan varastoida viela pitkddn satokauden jalkeenkin.
(Kuluttajavirasto 2010c.)

Kasvikset ovat yleisesti ottaen parempi vaihtoehto lautaselle, koska tuottaminen
on ekologisesti tehokasta ja avomaalla kasvattaminen vie vahan energiaa
etenkin, jos kaytetaan hyvaksi luonnonmukaisia kasvatusmenetelmia, jotka
eivat vaadi kemiallisia lannoitteita tai tuholaismyrkkyja. (Kuluttajavirasto 2010c.)
Luonnonmukaisilla  kasvatusmenetelmilla saadaan maaperd pysymaan
ravinnerikkaana. Peruna, juurekset ja sipulit kasvatetaan yleensa avomaalla ja

niiden ekologinen jalanjalki on sen takia suhteellisen pieni.

Kasvihuoneissa viljeleminen on yleistynyt ja muuttunut kurkun ja tomaatin
kohdalla ymparivuotiseksi, jotta kotimaisten tuotteiden saaminen kauppoihin on
voitu varmistaa (Kuluttajavirasto 2010c). Talvella viljeleminen kuitenkin vaatii
paljon enemman energiaa ja voi olla epaekologisempaa kuin tuoda samoja

vihanneksia ulkomailta olettaen, etta kasviksia tuodaan suuria maaria kerralla.

Kasvihuoneviljelyn puolustuksena voidaan kuitenkin mainita, etta monet viljelijat
ovat parantaneet toimintaansa tekemalla parannuksia ympaéristdasioiden ja
energiatehokkuuden huomioimisessa, ja muutamissa kohteissa on aloitettu
uusiutuvien  luonnonvarojen  hyodyntaminen.  (Kuluttajavirasto  2010c.)
Kasvihuoneessa tuotettuja vihanneksia ei voi aina suoralta kadeltd mieltaa
epaekologisiksi, vaan osa  yrityksistd  on tehnyt  parannuksia

ymparistonakokulman huomioimiseksi toiminnassaan.

Kasvikset ovat ilmastoystavéllinen vaihtoehto myoés siksi, etta niitd ei tarvitse
jalostaa kovin pitkélle ja osa kasviksista on parhaimmillaan kypsentamattémana
esimerkiksi salaateissa. Mitd pidemmalle jalostusta jatketaan, sen enemman
energiaa prosessiin kuluu ja samalla paastomaarat nousevat. Lihaan verrattuna
kasvisten koko elinkaaren ilmastopééastot ovat kuitenkin suhteellisen pienet.
(Kuluttajavirasto 2010c.)

Osa kasviksista voidaan my0s tuottaa tai kerétd luonnonvaraisina. Naita
tuotteita ovat yrtit, monet sienet ja marjat (Kuluttajavirasto 2010c). Naiden

tuotteiden hiilijalanjalki on pieni, jos kuljetukseen tai valmistukseen ei kayteta
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paljon energiaa. Kotimaiset marjat ovat puhtaita ja terveellisida raaka-aineita
ruoanlaitoon eivatkd ne vaadi jalostusta pidemmalle, vaan niistd saa tehtya

kiisseleita, rahkaa ja monenlaisia muita jalkiruokia sellaisenaan.

Ulkomaalaisiin marjoihin liittyy ongelmia laadun ja turvallisuuden suhteen. Viime
vuosina on medioissa paljon kohistu ulkomaalaisista pakastevadelmista, joista
on l6ytynyt norovirusta. Elintarviketurvallisuusvirasto ohjeistaakin suurkeittioita
kuumentamaan marjat 90 asteessa vahintd&n kahden minuutin ajan, jotta
marjoissa mahdollisesti oleva virus saadaan tuhottua.
(Elintarviketurvallisuusvirasto 2009.) Ulkomaalaiset marjat myds on usein
pakattu suuremmalla muovimaaralla sailyvyyden parantamiseksi ja
kuljettamisen helpottamiseksi. Na&in ollen kotimaiset marjat ovat yleensa
parempi vaihtoehto.

Lisdkkeet

Mahdollisia lisdkkeitéd ovat peruna, riisi, makaroni ja muut pastatuotteet, ohra,
hirssi, tattari ja quinoa. Naista riisilla on suurin ilmastokuormitus. Lisakkeina

kouluruokailussa kaytetadn usein perunaa, riisia ja pastaa.

Peruna on kotimaista lahiruokaa parhaimmillaan ja sen hiilijalanjalki on
suhteellisen pieni. Sen toimittaminen Kkuluttajalle ei yleensa vaadi pitkia
kuljetuksia eika sen viljelemiseen kulu valtavasti luonnonvaroja, koska se parjaa
avomaalla lahinn& sadeveden turvin eikd vaadi lannoitusta. Kotimaista perunaa

on saatavilla myds luonnonmukaisesti tuotettuna. (Pro Peruna ry.)

Riisia kaytetaan suomalaisissa keittidissd 30 miljoonaa kiloa vuodessa, ja
maailmalla sita tuotetaan vuositasolla yli 600 miljoonaa tonnia vuodessa. Sen
villeleminen tuottaa metaania, joka on voimakas kasvihuonekaasu. Riisid
viljelladn veden peitossa olevilla pelloilla, joissa maakerros veden alla matanee
ja tuottaa samalla metaania. Riisinviljelysta syntyy vuosittain 1,5 prosenttia
maailman kasvihuonekaasupaastoistd eli jopa 45 — 100 miljoonaa tonnia

vuodessa. (Rasanen 2008b.)
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Hirssi, quinoa ja tattari sopivat myods keliaakikolle. Quinoa ja tattari ovat
ravitsemukselliselta n&kokulmalta hyvid ja sisaltdvat paljon hyvéalaatuista

proteiinia. Hirssi puolestaan sisaltaa paljon rautaa. (Teerijoki 2011.)

3.1.2 Sian- ja naudanliha, broileri

Elainperainen ravinto on nykyisin oleellinen raaka-aine suomalaisten
ruokalautasella niin kotitalouksissa kuin julkisissa keittidissakin. Lautasmallin
suosituksen mukaisesti neljdsosan ateriasta tulisi olla lihaa, kalaa, munaa tai
palkokasveja, ja usein noin 10 prosenttia ateriastamme koostuu elainperaisesta
ravinnosta (Kuluttajavirasto 2010d). Lihankulutus viime vuosikymmenind on
kasvanut voimakkaasti ja Suomessa lihaa syddaankin kolminkertaisesti
verrattuna tilanteeseen kuutta vuosikymmenta aikaisemmin, jolloin liha oli
hyddyke, joihin kaikilla ei ollut varaa (Kehittyva Elintarvike & Elintarviketieteiden
Seura ry 2007).

Tarjonnan monipuolisuus ja valmistamisen helppous ovat vaikuttaneet siihen,
ettd liha on nykyaan suosittu raaka-aine keittidissa. Se on tuote, josta on
kehitetty paljon erilaisia lihavalmisteita, sailykkeita ja valmisruokia, joiden hinta
on suhteellisen alhainen. Jalostaminen on kuitenkin vaikuttanut tuotteiden
laatuun ja esimerkiksi lihapullissa ja grillimakkarassa lihapitoisuuden
pienentyminen on viime vuosina herattdnyt paljon keskustelua. (Kehittyva

Elintarvike & Elintarviketieteiden Seura ry 2007.)

Lihatuotteiden jalostusketju on usein pitkd ja monivaiheinen, jolloin myos
iimastovaikutukset kasvavat ketjun eri vaiheissa. Kuvion 6 esimerkissa
kuvataan Kariniemen marinoitujen fileesuikaleiden tuotantoketjun
iimastovaikutuksia. Kuviosta puuttuu vahittaiskaupan jalkeinen vaihe, jolloin
kuluttaja hakee tuotteen kaupasta, kypsentda ja valmistaa sen ateriaksi ja
samalla omalta osaltaan kasvattaa tuotteen elinkaaren
kasvihuonekaasupééstoja. Kuviosta voidaan néhda, ettd ilmastokuormitus on

merkittavan suuri tuotantoketjun alkupaassa. (Katajajuuri 2008.)
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Kuvio 6. Broilerin elinkaaren ilmastovaikutukset (Katajajuuri 2008).

Suomalainen lihantuotanto perustuu naudan- ja sianlihan liséksi siipikarjaan.
MyOs lampaita ja poroja kasvatetaan Suomessa, mutta niiden osuus on

huomattavasti pienempi. (Lihatiedotus ry a.)

Vuonna 2008 keskiverto suomalainen soi lihaa 76,7 kiloa henke& kohden, mika
on kuitenkin viela 20 kiloa alhaisempi maara verrattuna EU:n keskiarvoon.
Matildan maataloustilastojen mukaan siipikarjan kulutus on kasvanut
voimakkaasti. Vuonna 2009 siipikarjaa kulutettin 17,5 kiloa henke&d kohden,
naudanlihaa 17,8 kiloa ja sianlihaa 34,4 kiloa. Sekd naudan- ettda sianlihan
osalta kulutus laski aiemmista vuosista, kun taas siipikarjan osuus kasvoi. Lihan
ja kananmunien kulutusmaarida havainnollistetaan kuviossa 7. Lihaa tuotettiin
vuonna 2009 vyhteensa 384 miljoonaa kiloa. (Kehittyvd Elintarvike &
Elintarviketieteiden Seura r.y. 2007; Matilda maataloustilastopalvelu 2009;

Matilda maataloustilastopalvelu 2010a; Matilda maataloustilastopalvelu 2010b.)
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Kuvio 7. Lihan ja kananmunien kulutus vuosina 1970-2009 (Matilda
maataloustilastopalvelu 2010b).

Elainperaisen ravinnon ilmastokuormitus ja ekologinen jalanjalki ovat
huomattavasti suuremmat kuin kasviperéisilla tuotteilla johtuen lihantuotannon
vaatimista suurista resursseista ja energiankulutuksesta. Karjankasvatus vaatii
paljon pinta-alaa, jonka saamiseksi useissa maissa joudutaan kaatamaan
laajojakin metsaalueita peltojen ja tuotantolaitosten tieltd. (Kuluttajavirasto
2010d.)

Lihantuotannon ilmastovaikutukset liittyvat vahvasti metaaniin, jota pelloilla
marehtivat naudat ja lampaat tuottavat. Metaani on 20 kertaa hiilidioksidia
voimakkaampi kasvihuonekaasu, vaikka se pysyy ilmakeh&assa vain kymmenen
vuotta, kun taas hiilidioksidi sailyy ilmakehassa noin sata vuotta eli kymmenen
kertaa metaania kauemmin. Suurin osa metaanista syntyy ihmisen toiminnan
aiheuttamana, esimerkiksi  teollisuudesta, fossiilisista  polttoaineista,
kaatopaikoilta ja karjataloudesta. Vain yksi kolmasosa metaanista syntyy

luonnollisesti eli esimerkiksi valtameristé ja soista. (Mannila 2006.)

Kun verrataan eri tuotantoeldinten ilmastokuormitusta toisiinsa, voidaan todeta,
ettd naudanlihalla on kaikkein suurin ekologinen jalanjalki verrattuna sian- tai
siipikarjanlihaan. "Naudanlihan tuotanto vaatii lahes kaksi kertaa niin paljon
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rehua kuin sianlihan tuotanto ja melkein nelinkertaisesti siipikarjan vaatiman

maaran”. (Kuluttajavirasto 2010d.)

Rehuntuotanto on nykyaan kansainvalisesti merkittava ongelma, jolla on laajat
ymparistovaikutukset.  Tallakin  hetkellda yli 80 prosenttia maailman
vilielykelpoisesta maasta on varattu karjantuotannon kayttoon. Kaikesta
maailmalla tuotetusta soijasta noin 80 prosenttia paatyy eldinten ravinnoksi ja
arvion mukaan jopa 41 prosenttia EU:n maahantuodusta soijasta paatyy
sianrehuun, 32 prosenttia broilerinrehuun, 10 prosenttia munintakanojen rehuun
ja 13 prosenttia naudanrehuun”. Rehulla ruokitaan niin lihakarjaa, kanoja kuin
viljeltyja kirjolohiakin. (WWF 2010a, 4-16.)

Vuonna 2008 soijaa tuotettiin 220 miljoonaa tonnia, jolloin se yltdd samoihin
mittakaavoihin riisin- ja vehnénviljelyn kanssa. Suomessa tuotettiin vuonna
2005 1486 miljoonaa kiloa erilaisia rehuseoksia tuotantoelainten ravinnoksi.
(WWF 20104, 6, 16.)

Lihansydjalle ekologisempi vaihtoehto on esimerkiksi luonnonmukaisin
menetelmin kasvatettu liha tai vapaana kasvanut riista, esimerkiksi Suomessa
hirvi tai peura. Vapaana kasvanut riista on saanut ravintonsa luonnosta eika se

siten ole kuormittanut ympaéristdd olemassaolollaan.

Kun verrataan liha- ja kasvisruoan ilmastovaikutuksia on hyva ottaa myos
huomioon, etté lautasmallin mukaisessa ateriassa lihaa on suhteellisen vahan,
vain yksi neljanosa ateriasta. Se hieman tasoittaa aterian ilmastokuormitusta eri
raaka-aineiden valilla, kun tarkastellaan ateriaa ja sen pdaastokuormitusta
kokonaisuutena. (Kuluttajavirasto 2010d; Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus 2010c.)

Suuri osa julkisten keittididen lihatuotteista toimitetaan kypsennettyna. Ongelma
monessa kunnassa onkin se, etta vaikka lihatuotteita voitaisiin |&heltd saada,
niin ongelmana on jatkojalostuksen puute eli samoja tuotteita ei ole saatavilla
esimerkiksi kypsennettynd. Toivottavasti muutaman vuoden paasta yritykset

osaavat tehda yhteistyota parantaakseen ongelman jatkojalostettujen tuotteiden
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saatavuuden suhteen, jotta julkiset keittiot voisivat luottaa paikallisten tuotteiden

saatavuuteen.

Kun mietitddn ruokaketjujen ilmastovaikutuksia lihan tai muiden tuotteiden
suhteen, tulee tutkia ruoan alkuperaa ja logistiikkaketjua. Kyseisia tietoja ei ole
aina suoraan saatavilla, mutta toimittajalla on kuitenkin velvollisuus vastata
kyselyihin alkuperdmaan suhteen. Joissakin tuotteissa alkuperamaa saattaa
vaihdella sen mukaan, misté lihaa on kilpailukykyiseen hintaan saatavilla.

3.1.3 Kala

Kotimainen kala on ekologinen, ilmastoystavéllinen ja monipuolinen raaka-aine,
mutta se on samalla my6s aliarvostettu. Silakkaa, sarkeda, lahnaa ja muikkua
kaytetaan julkisissa keittidissa melko vahan, vaikka niiden saatavuus on hyva.
Nykyisin jopa 80 prosenttia suurkeittididen ruokalistoilla olevasta kalasta
tuodaan ulkomailta, vaikka kotimaisistakin kaloista voitaisiin valmistaa

monipuolisia, maistuvia aterioita kestavaa kehitysta edistden. (WWF 2010b.)

Julkisissa keittidissad kotimaisen kalan puutetta perustellaan usein hinnalla ja
silla, ettd ihmiset sdisivat mieluummin arvokaloja kuten lohta. On kuitenkin
muistettava, ettd esimerkiksi lohi ei usein ole kovinkaan ekologinen raaka-aine,
vaan sen elinkaareen kuuluu paljon kuljettamista, pakkaamista, kylmasailytysta
ja erilaisia sailontaaineita. Illmastonmuutoksen suhteen ongelmana on
rehuntuotanto, johon sitoutuu paljon energiaa ja resursseja. Tasta syysta
luonnonkala on yleensa ilmastoystavallisin vaihtoehto ruoka-aineeksi, etenkin

kotimaisena.

Suomalaisissa kuntakeittidissa kaytettdva lohi on usein viljeltya. Viljellyn kalan
ongelmana on vesistjen rehevoityminen, silla kalanviljely vaatii suuret maarat
rehua ja tuottaa vesistdihin paljon ravinteita. Vuosittain ruokakalaa viljelladn

noin 10 miljoonaa kiloa, josta suurin osa on kirjolohta. (Ruokatieto Yhdistys ry.)

Ekologista kalaa valitessa kannattaa suosia kotimaista luonnonkalaa, joka
nykyisin on etenkin julkisen sektorin keittidissa aliarvostettu raaka-aine osittain

sen vaihtelevan saatavuuden ja hinnan takia. Suomessa on yli sata kalalajia ja
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naista silakan, ahvenen, lahnan ja hauen kaytt6a voisi lisaté niin kotitalouksissa
kuin julkisissakin keittidissa. Sarkikalojen hyddyntdminen on myo6s hyva teko
vesistoille, koska niiden voimakas lisaantyminen aiheuttaa rehevoitymista ja

vaikuttaa siten vesiston ekosysteemiin. (Kuluttajavirasto 2010e.)

Liikakalastus eli rydstokalastus on kansainvédlinen ongelma, jota on pyritty
vahentam&an kantojen elinvoiman palauttamiseksi. Taloudellisesti merkittavat
kalakannat ovat Luoteis-Atlantilla, Itamerella ja Pohjanmerella romahtaneet
siihen pisteeseen, ettei niiden palautuminen ennalleen valttamatta ole enaa
mahdollista. Esimerkiksi tonnikala- ja turskakannat ovat karsineet voimakkaan
kalastuksen takia, etenkin kun markkinoille kelpaavat my®ds mitoiltaan liian
pienet kalat, jotka olisivat sukukypsyyden saavuttaessaan tarkeita kalakantojen
elinvoiman kannalta. (Kuluttajavirasto 2010e.)

3.1.4 Maitotuotteet

Maitotuotteiden suuri ilmastokuormitus ja ekologinen jalanjalki syntyvat
samoista lahteistd  kuin lihantuotannossa. Maidontuotanto  vaikuttaa
merkittavasti myds vesistdjen rehevditymiseen, mika aiheutuu lahinna
maanviljelyn ohella syntyvista ravinnevalumista. (Kuluttajavirasto 2010f.)
Yksittaisia aterioita tutkittaessa suurin ilmastokuormitus usein aiheutuukin

maitotuotteista.

Luomumaito on ekologisempi vaihtoehto, jonka tuotannossa noudatetaan
luomuelaintuotannolle kohdennettua ohjeistusta eldinten elinoloihin, ruokintaan
ja lannoitteiden kayttéon liittyen. Luomumaidon tuotanto aiheuttaa vdhemman
ravinnepaastoja kuin tavallisen maidon tuotanto. Luomumaitoon ei lisata D-
vitamiinia eika sitd homogenoida, mutta muuten se on tuotteena samanlaista

kuin tavallinenkin maito. (Kuluttajavirasto 2010f.)

Vaikka luonnonmukaisesti tuotetun maidon hinta on talla hetkella tavallista
maitoa kalliimpi, on sen kysyntéd kasvanut nopeasti. Luomumaidon tuottajia on
Suomessa 130 kappaletta ja maidon kokonaismaarasta noin nelja prosenttia on
luomua. (Mainio 2011.)
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3.1.5 Kasviperaiset proteiininlahteet

Vegaanin tai muuten kasvispainotteisen syofjan ruokavaliossa yksi tarkea
nakokulma on proteiinien riittdva saanti. Palkokasvit, siemenet, pahkinat ja vilja
ovat yleisimmat proteiininlahteet, joilla pystytddn varmistamaan taysin

tasapainoinen ruokavalio my6s vitamiinien ja kivennaisaineiden osalta.

Eri elintarvikkeiden proteiinimaaria havainnollistetaan kuviossa 8. Vertailuun on
otettu kaksi eldinperaista proteiininlahdettd eli broilerisuikale ja sika-
nautajauheliha. Kaikkien tuotteiden arvot ovat peraisin Fineli —tietokannasta.
Vertailun vuoksi kaikkien elintarvikkeiden arvot on laskettu Kkypsista tai
keitetyistd tuotteista. Ainoastaan herneen arvo on Kkuivatusta herneesta.
Hahmottamisen helpottamiseksi eléinperaiset proteiinit on merkitty kuvioon
oranssilla varilla, kun taas kasviperaiset proteiinit on havainnollistettu vihrealla.
Kasviperdisista proteiininlahteistd on vertailun ulkopuolelle jaaneet kvinoa ja

speltti, koska naille elintarvikkeille ei 16ytynyt kaytetysta tietokannasta arvoja.

Maapahkina % 25,6

Broilerisuikale 25
Vihrea linssi 24,4
Auringonkukansiemen 23

Jauheliha (sika-nauta)

Herne, kuivattu
Soijarouhe
Kikherne
Tattari

Hirssi
Harkdpapu

Peruna

0 5 10 15 20 25 30

Kuvio 8. Proteiinin maaréa grammoina 100 grammassa raaka-ainetta (Fineli —
elintarvikkeiden koostumustietopankki 2003-2011).
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Kuviossa 9 ja taulukossa 1 havainnollistetaan eri proteiininlahteiden
kasvihuonekaasupaastoja. Kuvion 9 luvut on suhteutettu siihen, miten paljon
kyseista elintarviketta vaaditaan, jotta 44 grammaa proteiinia saavutetaan.
Proteiininlahteista vahapaastdisempia ovat soijarouhe ja kala, joka tassa
esimerkisséa on tonnikalaa tai silakkaa. Taulukossa 1 puolestaan esitetdén eri
elintarvikkeiden proteiinipitoisuuksia ja niiden kasvihuonekaasupaast6ja sataa

grammaa kohti. (Rydoma 2011a; Ryoméa 2011b.)

4,430
2,510
1640
1,080
0,590
0,290
0,070
300 g keitettya BOgtonnikalaa /2809 400 g kifolohta/2509 20gluutonta 7 keskikokoista B0 g enmentajuustoa/ 230 g naudanlinaa
soijarouhetta silakkafiletta (keskiarvo) pakastessita ka) broilerinlihaa/ 14 | kananmunaa/ 240 14 Itaysmaitoa /3009
soijanaitoa /560g tofua  grammaa sianlihaa (ka) katkarapua (ka)
ka)

Kuvio 9. Eri proteiininlahteiden kasvihuonekaasupaastoja. Kiloa CO2-ekv per 44
grammaa proteiinia (Ryoma 2011b).
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Taulukko 1. Eri proteiininlahteiden kasvihuonekaasupaastéja (Ryoma 2011a,;
Fineli — elintarvikkeiden koostumustietokanta 2003-2011).

Ruoka-aine (kypsentdmaton) Proteiinipitoisuus Kh-péastét (kiloa/100

prosentteina grammaa ruoka-ainetta)
soijarouhe 39 0,049
soijamaito vaihtelee 0,078
silakkafilee 16 0,11
sdilyketonnikala 25 0,153
kirjolohi 11 0,128
taysmaito 3 0,171
tofu eli soijajuusto 8 0,2
pakastesei 18 0,262
kananmuna 11 0,39
broilerinliha, keskimaarin 21 0,47
sika, keskimaarin 18 0,635
katkarapu 14 0,97
emmentaljuusto 28 1,297
nauta, keskimaarin 19 1,943

Vertailu suoraan on vaikeaa, koska aterioita ei koosteta yksinomaan pelkastaan
naista raaka-aineista, vaan aterian tulee olla monipuolinen ja samalla kuitenkin
ravitsemuksellisesti tasapainoinen monen muunkin ravintoaineen suhteen kuin
pelkastaan proteiinin. Yleisesti voidaan kuitenkin todeta, etta kasviperaiset
proteiinit ovat erittéain kilpailukykyisia elainproteiiniin verrattuina ja etta niiden
avulla on mahdollista koota ravintoaineiden kannalta tasapainoinen ja
monipuolinen ateria. Korvaamalla eldinperaisia proteiineja kasviproteiineilla

saadaan myos ilmastokuormitusta vahennettyé merkittavasti.

3.2 Lahiruoka

Kuluttajaviraston (2010a) sivuilla lahiruoka maaritellaan siten, etta "lahiruoka on
ruoantuotantoa ja — kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja
tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyytta”. Lahiruoka on
kasitteend erittédin laaja ja siséltdd monenlaisia asioita, joten ei ole aina niin
selkedd maaritella mika on ldhiruokaa tai miten l&hella kyseinen ruoka

tuotetaan. Jokin ruoka voi olla lahiruokaa, kun se on Suomessa tuotettua, kun
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taas jokin toinen tuote voi olla perédisin saman paikkakunnan maatilalta. "Oman

alueen” maaritelma on vaihteleva.

Ekologisen ja ilmastoystavéllisen raaka-aineen tai tuotteen elinkaaressa on
otettu ymparistovaikutukset huomioon monessa eri vaiheessa. Parhaimmillaan
lahiruoka on tuotettu ekotehokkaasti ja sen tuottaminen tukee myds kotimaisia
yrityksid ja paikallista tyovoimaa. L&hiruoan kayttdminen voi joissain
tapauksissa edistaa myos paikallisen ruokaperinteen ja kulttuurin sailymista.
(Kuluttajavirasto 2010a.)

Lahiruoka usein mahdollistaa lisdaineiden vahentamisen ja lyhyen, suhteellisen
nopean kujetusketjun, jolloin ruoka on mahdollista saada keittioon
mahdollisimman tuoreena. My6s sesonkituotteita on mahdollista suosia entista
sujuvammin, kun niité voidaan tilata erikseen pientuottajalta. (Rasanen 2008a.)
Pakkauksen materiaaleihin ei kohdistu talléin yhtd suuria vaatimuksia, kun

toimitusketju on lyhyempi ja vélikasia jaa pois.

Jokainen lisaporras tuotantoketjussa lisaa tuotteen ilmastokuormitusta
lisdresurssien kayton myota. Lahituottajan kanssa on myds usein helppoa hioa
yhteisty6td kumpaakin osapuolta hyddyttavaksi. Myds ruoantuotantoa ja sen
toteutusta on helpompi valvoa, kun ruoka tuotetaan lahella (Rasanen 2008a).

Lahiruokakaan ei ole aina ekologista, vaan jokaisella raaka-aineella ja
yrityksell&a on hyvét ja huonot puolensa. Osalla ei valttamatta ole resursseja
muuttaa toimintaansa ymparistoystavalliseksi, vaikka kiinnostusta l6ytyisikin,
koska yrityksen tuottama voitto halutaan maksimoida tai taloudelliset syyt
muuten estavat investoinnin tekemisen. limastokuormituksen maara vaihtelee

suuresti jopa saman tuoteryhman sisalla.

Kotimainen ruoka tai lahiruoka ei siis valttdméatta ole ilmastoystavallista. Sen
kasvattamiseen, viljelyyn, tuottamiseen ja k&sittelyyn voidaan kayttda valtavat
maarat vetta ja lannoitteita. Logistiikkaketju voi monimutkaisuudellaan yllattaa,
kun raaka-aineita kuljetetaan pitkin Suomea - joskus jopa ulkomaille — ja
toisaalta matka jatkuu tukkuihin ja kauppoihin jaettavaksi. Myos toimittaminen

tukkuportaasta julkisen sektorin keittidihin ja etenkin pieniin kyléakouluihin voi
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tapahtua monen mutkan kautta. Kuljetusmatkoja vahentadmalla voitaisiin
samalla vahentaa fossiilisten polttoaineiden kayttba ja samalla tuoda yritykselle

saastoja.

Lahiruoan ekologisuutta ei sinansa voida pelkalla kuljetusmatkalla perustella,
koska usein kuljetusmatkalla on tuotteen elinkaaressa suhteellisen pieni
vaikutus. Matkan pituutta enemman tulisi miettia, miten tuotteet kuljetetaan ja
missa muodossa. Pakasteiden kuljettaminen lisdd ilmastovaikutusta

merkittavasti. (Valtioneuvoston kanslia 2009; Rasanen 2008a.)

On myo6s huomioitava, ettd tuottamiseen tarvittavat resurssit eli maatalouden
lannoitteet, polttoaineet ja rehut eivat kovinkaan usein tule lahialueelta, vaan
usein ne toimitetaan ulkomailta. Markkinointi lahiruokana aiheuttaa talldin
ongelman, koska ainoastaan tuotteen valmistaminen on tapahtunut

“lahialueella”. (Rasanen 2008a.)

lImastoystavallisyyttd puntaroidessa yksi oleellinen kriteeri on tuotteen
alkuperamaa, vaikka se ei Kkerrokaan kaikkea tuotteen ilmasto- tai
ymparistoystavallisyydestda. Monet sailykkeet, kastikeaineet, kuivatarvikkeet ja
lihatuotteet tuodaan ulkomailta. Lihatuotteet tuodaan usein Irlannista, Saksasta,
Thaimaasta tai Brasiliasta. Alkuperdmaan selvittdminen ei aina ole kovinkaan
helppoa, mutta kartoitusta tehtdessa siitd olisi kuitenkin hyva lahtea liikkeelle,
jotta  voidaan  hahmottaa keittion ja  hankintaketjun  nykytilanne
kotimaisuusasteen suhteen. On tarkeaa, etta tietoa on kerétty sen verran, etta

hahmotetaan toimenpiteiden vaikuttavuus ruokapalveluiden kokonaiskuvassa.

Paikalliset ja kotimaiset tuotteet eivat ole aina ainoa oikea ratkaisu, vaan eri
yritysten  toimintatavoissa on usein paljonkin eroa, minka takia
iimastoystavallisimman tuotteen maarittdminen ei aina ole yksinkertaista. Ei
kannata takertua siihen, onko ulkomaalainen liha kotimaista ekologisempaa ja
iimastoystavallisempaa, vaan muistaa, ettd lihaa kannattaisi l&hinnd korvata
kasviksilla ja muilla proteiinilahteilla, jotta kasvihuonekaasupaasttt saataisiin
vahentymaan. Kokonaiskuvan hahmottaminen auttaa keskittym&an niihin

muutoksiin, joilla on suurin merkitys.
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Parhaimmillaan ruoka-aine on silloin, kun se on tuotettu ekologisesti ja sen eri
vaiheissa on osattu kiinnittdd huomiota oikeisiin ymparistbd saastaviin
valintoihin. Tama edellyttda sita, etta tuottajille ja muille jatkokasille on tarjolla

ajankohtaista, helposti omaksuttavaa tietoa ruoan ymparistévaikutuksista.

Maanviljely on tarked osa Suomen elinkeinorakennetta, joten mahdollisuuksia
kotimaisten raaka-aineiden kayttdmiseen on valtavasti, kunhan vain tuottajat ja
elinkeinoelama osaisivat tehdd yhteistyotd, jotta ruoka voitaisiin saada
mahdollisimman mutkattomasti pellolta poytaan. Lahiruoka on
ymparistoystavallisintd ruokaa, kun se on Kkasvisperdista ja tuotannon

energiankulutus on vahaista. (Kuluttajavirasto 2010a).

3.3 Luonnonmukainen tuotanto

Luomun eli luonnonmukaisesti tuotetun ruoan kasvattamisessa ei kayteta
kemiallisia lannoitteita tai tuholaistorjunta-aineita. Tarkoituksena on sailyttaa
luonto elinvoimaisena, huolehtia eldinten hyvinvoinnista ja turvata ravinnerikas
maapera, jota hoidetaan luonnonmukaisella lannoituksella, kompostoinnilla ja
ravinteiden kierron hyddyntamisella. Ostaessasi luonnonmukaisesti tuotetun
tuotteen voit olla melko varma siita, etta se on kestavan kehityksen periaattein
kasvatettu, koska luonnonmukaista tuotantoa valvotaan tarkasti tietyin
kriteerein. Suomessa valvonnasta vastaa Elintarviketurvallisuusvirasto Evira.
(Kuluttajavirasto 2010g; Luomu.fi 2010.)

Myds lihantuotantoa voidaan harjoittaa luonnonmukaisesti varmistamalla
tuotantoelaimille  "mahdollisuus elaa mahdollisimman lajinmukaisesti’.
Pyrkimyksen& on varmistaa, etté eldaimet voivat hyvin ja ettd saamamme ruoka

on eettisesti tuotettua ja puhdasta. (Kuluttajavirasto 2010a.)

Luonnonmukaisesti tuotettu liha on muuttumassa yha suositummaksi
elintarvikkeeksi ja esimerkiksi Atria myikin viime vuonna lahes puoli miljoonaa
pakkausta luonnonmukaisesti tuotettua jauhelihaa. Kysynnan kasvaessa myos
yha useampi maatila tulee siitymaan luonnonmukaiseen tuotantoon, jolloin

luomutuotteiden saatavuus paranee entisestaan. (Halla 2011.)
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Suurin osa Suomessa tuotetusta luomulihasta on sikaa, mutta markkinoilla on
jonkin verran naudanlihaakin. Luomubroileria ei Suomessa ole juurikaan
saatavilla, mutta sitd tuodaan jonkun verran Ruotsista pakastetuotteena.

(Lihatiedotusyhdistys ry b.)

Luonnonmukainen lihantuotanto vaatii normaalia enemman resursseja.
Kasvatus on hitaampaa, elaimet sybvat enemman ja luomuviljan kasvatuskin
vaati enemman peltopinta-alaa kuin mita tavallisen rehun tuotantoon
vaadittaisiin. Luomuvalkuaisen saatavuus on my0s usein huonoa, mika
aiheuttaa ongelmia. (Lihatiedotusyhdistys ry b.) Toisaalta luonnonmukaisella
tuotannolla voidaan taata eldimille paremmat elinolot, parantaa maaperan
ravinteikkuutta ja varmistaa yleisesti, ettei lihantuotanto kuormita ympéaristoa
likaa. (Kuluttajavirasto 2010g.)

Luonnonmukaisesti tuotetun ruoan tunnistaa sille suunnitellusta luomumerkista:
suomalainen Luomu — valvottua tuotantoa — merkki sek& Euroopan Unionin
luomumerkki eli niin kutsuttu "tahkamerkki”. Merkki myonnetaan tuotteille, joiden
ainesosista vahintddn 95 prosenttia on tuotettu luonnonmukaisilla menetelmilla.
(Kuluttajavirasto 2010b.) Virallinen luomumerkki on talla hetkella kaytossa yli
2500 tuotteella. "Lahes puolet tuotteista on kasviksia ja kolmannes viljatuotteita.
Alle kymmenesosa on eldintuotteita, kuten maitoa, kananmunia ja lihaa.”
(Kuluttajavirasto 2010g.)

Markkinoilla olevissa tuotteissa voi ndkya myds muitakin luomumerkkeja. Naita
ovat Luomuliiton myontdma kotimaisille tuotteille tarkoitettu Leppakerttumerkki
ja Demeter-merkki, jonka tuotteiden ainesosien on oltava “vahintaan 90
prosenttisesti  Biodynaamisen yhdistyksen tuotantoehtojen  mukaisesti
tuotettuja”. (Kuluttajavirasto 2010b.)
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3.4 Sesonkisuus

Suomessa on vahvasti esilla vuodenajat my®ds ruoan tuotannossa ja
saatavuudessa. Meilla on paljon erilaisia kasviksia ja hedelmid, joiden kaytto
niiden sesongin aikana on ekoteko parhaimmillaan. Sesonkituotteet ovat usein

my0s lahelld tuotettuja.

Sesonkisuus nostetaan esille myds valtioneuvoston periaatepaatdksen
mukaisessa Kestavassa ruokalautasessa, joka ohjeistaa ruokapalveluita
ymparistoystavallisempaan suuntaan. Periaatepaatoksen mukaan sesonkisuus
on parhaimmillaan etenkin syksylla sadon kypsyttya, jolloin "uuden sadon
tuotteiden suosiminen pienentad varastointikuluja, vahentda kuljetuksia ja
edistda tuoreiden elintarvikkeiden kayttéa”. Talvella on hyva kayttaa erilaisia
kotimaisia juureksia mieluummin kuin kasvihuoneessa tuotettuja tai ulkomailta

Suomeen tuotuja vihanneksia. (Aalto & Heiskanen 2011, 6.)

Suomalaisia sesonkituotteita (taulukko 2) ovat muun muassa hedelmista
omenat ja luumut, kasviksista erilaiset kaalit, porkkanat, juurekset ja monet
muut syksylla satokautensa saavuttavat lajikkeet. Sesonkituotteita ovat myos
marjat, kuten viinimarjat, karviaiset, vadelmat ja karhunvadelmat. (Kotimaiset
kasvikset ry.) Kuviossa 10 havainnollistetaan myohédisen kesan ja syksyn

satokauden vihanneksia.
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Taulukko 2. Kasvisten vuodenajat (Kotimaiset kasvikset ry mukaillen).

e tomaatit, kurkku, parsa, herkkusienet, osterivinokkaat, siitakesienet,
nauris, varhaisperunat, sitruunamelissa, viinisuolaheind,
ruukkusalaatti, mungpavun idut, timjami, raparperi

e varhais- ja kesdperunat, paprikat, nauris, herneet, nippusipulit,
nippuporkkanat, retiisit, varhaiskaalit, kukka- ja parsakaalit,
kesdkurpitsa, tomaatit, avomaan salaatit (vihred tammenlehtisalaatti,
pehmea kerasalaatti, lollo rosso, roomansalaatti), pinaatinlehdet,
tuoreet marjat

Syksy

e lanttu, nauris, porkkana, punajuuri, palsternakka, juuriselleri, peruna,
kurpitsa, omenat, pavut, erilaiset sipulit, esimerkiksi jattisipuli,
punasipuli, valkosipuli, purjo, erilaiset kaalit, kuten violetti ja vihrea
kyssdkaali, littea kerdkaali kaaryleiden tekemiseen, valkokaali,
parsakaali, kukkakaali, maissi, tomaatit, kurkut, paprikat, chilit

Talvi

¢ valko-, puna- ja savoijinkaali, porkkana, lanttu, palsternakka,
punajuuri, juuriselleri, kuivatut ja pakastetut herneet ja pavut,
(pakastetut marjat)
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Myohaiskesan-syksyn salaattiraaka-aineita,
kg COekv hiilijalanjalki/kg raaka-ainetta

1,0000-
0,9000+
0,8000+
0,7000+
0,6000+
0,5000+
0,4000+
0,3000+
0,2000+
0,1000+
0,0000-

Kuvio 10. Mybhaiskesan-syksyn salaattiraaka-aineiden hiilijalanjalkia (Kurppa
2010, 33).

Tarkedad on myos mietti&, mitd muita ruoka-aineita naiden edella mainittujen
lisdksi voisi kayttdad. Onko lahialueen viljelijalta ostetun salaatin paalla
esimerkiksi jossain pain Aasiaa ympéaristdd kuormittaen valmistettu
salaatinkastike tai siemenid, tai kalaa, joka on kaynyt Kiinassa pakattavana ja
kulkenut poytaan paatyessaan jo kerran maapallon ympari?

Sesonkituotteiden kohdalla on ymmarrettdvdd ja hyvaksyttdvaa niiden
ajoittainen saatavuus ja joskus mahdolliset epavarmuudet, kuten huono
satokausi tai logistiikan ongelmat. Hyva puoli sesonkituotteissa on se, etta ne
ovat todella monipuolisia, ravintoarvoiltaan hyvia ja niiden hinta on yleensa

suhteellisen edullinen.

Sesonkituotteiden suosiminen Suomen kuntien suurkeittidissd on viela melko
hajanaista, koska useissa kuntakeittidissa on ympari vuoden kaytossa kiertava
ruokalista, jossa samat ruokalajit kiertdvat vuodenajasta toiseen ilman

suurempaa vaihtelua raaka-aineissa.
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3.5 Keittididen energiankulutus

Energiaa kuluu ruoan valmistuksen lisdksi my6s kylmasailytykseen,
pakastamiseen, astioiden pesuun seka keittion lammitykseen ja valaistukseen
(kuvio 11). Yli puolet keittion energiankulutuksesta kytkeytyy Kkeittion
lammitykseen. Energiankulutuksen seuraaminen ja siihen vaikuttaminen
vahentavat huomattavasti sahkoélaskua ja luovat saastbja. Energiatehokkuutta
voidaan parantaa huolellisella suunnittelulla, toimintatapojen kehittamisella,
laitteiden oikealla kaytélla ja huoltamisella seka ottamalla huomioon

energiankulutus uusissa laitehankinnoissa. (Motiva 2010, 5.)

Energiankaytto Suomen ammattikeittioissa

40 GWh
150 GWh_ |

B Lammitysenergia 65 %

m Aterioiden valmistus,
kylmasailytys ja astioiden
pesu 26 %
IV-puhaltimet 6,3 %

Valaistus 1,7 %

Kuvio 11. Energiankayttd Suomen ammattikeittidissa (Motiva 2010, 5,
mukaillen).

Julkisissa keittibissa ruokam&arat ovat suuria ja aikaa aterioiden
valmistamiseen on rajoitetusti, joten uuniruoat ovat usein erinomainen
ajansaastaja. Energiatehokas keittio voi olla toimiva ja séastaa tyontekijoilta

aikaa ja vaivaa; ajastimet, lampomittarit ja erilaiset automatisoidut toiminnot
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helpottavat henkilokunnan ty6td, kun ruoan kypsymista ei tarvitse tarkkailla
jatkuvasti. (Motiva 2010, 4.)

Suurille ruokamaarille uuni on hyva ja suhteellisen ekologinen vaihtoehto,
kunhan uuni huolletaan ohjeiden mukaisesti ja sillda valmistetaan
mahdollisimman suuria maaria ruokaa kerralla. Etenkin erityisruokavalioiden
aterioita voi olla kannattavampi valmistaa keskitetysti. Ekotehokkaassa
keittiossa laitteiden puhdistaminen ja huoltaminen on tarked osa toimivan

tyoympariston yllapitdmista. (Motiva 2010, 4-5.)

Eri koulujen ja muiden laitosten erikoisateriat voi olla joissain tapauksissa
kannattavaa keskittdd samaan toimipisteeseen, mikali kuljetuksia tehdaan
muutenkin eri toimipisteiden valilla tarpeeksi usein eika erikoisruokavalioiden
kuljettaminen lisdd tehtdvien matkojen mé&ardad. Usein keskittaminen parantaa
mahdollisuuksia panostaa erityisruoka-aterioiden suunnitteluun ja raaka-

aineiden tehokkaaseen hyddyntamiseen.

Hukkalamp6 kannattaa myodskin kayttda hyddyksi mahdollisimman tarkasti eika
missdan tapauksessa uuni saisi olla tarpeettomasti paalla energiaa
tuhlaamassa. Sampyloita leivottaessa on kannattavaa hyddyntaa myos

jalkilamp6. Silla voi myo6s lammittdéd ruoan, joka on valmistettu jo aikaisemmin.

lImastoystavallisyyden kannalta oleellista on myds se, miten paljon jalostusta ja
eri valmistusmenetelmia eri ruoat tarvitsevat. Mité yksinkertaisempi ja nopeampi
ruoka on valmistaa, sita vahemman se yleensa tuottaa
kasvihuonekaasupaastoja. Nain ollen salaatit ja muut kylmana tarjottavat ruoat

ovat melko energiatehokkaita valmistaa.

3.6 Ruokahavikki

FOODSPILL-hanke on Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (MTT)
koordinoima hanke, jossa keskitytdan tutkimaan “ruokahavikin maaraa, syita,
ymparistovaikutuksia ja vahentamismahdollisuuksia”. Hankkeen tarkoituksena

on tuottaa monipuolisesti tietoa eri toimijoiden kaytettavaksi, jotta ruokahavikin
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maaraa pystyttaisiin merkittavasti vahentamaan. (Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus 2010a.)

Vaikka asiaa on ké&sitelty paljon mediassa ja ongelma ilmenee laajalti kaikilla
yhteiskunnan osa-alueilla, on aihetta tutkittu niin Suomessa kuin ulkomaillakin
melko vahan. Arvion mukaan jopa 25-50 prosenttia ruoasta menee hukkaan
koko elintarvikeketjun aikana. Kotitalouksissa hukkaruoan mé&ara on 14-20
prosenttia, mik& tekee vuositasolla 50-65 kiloa ruokajatetta yhta kotitaloutta
kohden. Pahimmillaan kuluttaja heittdd vuodessa 80 kiloa ruokajatetta
roskikseen. (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2010a.) Koko Suomea
tutkittaessa on ruokahavikin méaaraksi arvioitu jopa 120-160 miljoonaa kiloa
vuositasolla mitattuna (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2010b).
Myos suurtalouskeittididen osalta ruokahavikin maaré on merkittava. Suurin osa

syntyy tarjoilun yhteydessa ja lautastahteina. (Koivupuro ym. 2010, 42.)

Ammattikeittididen ruokahavikki syntyy monessa eri vaiheessa aina siita
saakka, kun tuote saapuu toimipisteeseen. Havikki voi aiheutua esimerkiksi
ruoan pilaantuessa varastossa vaaradn sailytyksen takia, ruoanvalmistuksen
yhteydessa (kuorijate), liian suuren valmistusméaaran takia ylijddmana, tarjoilun

yhteydessa tai lautastahteina. (Koivupuro ym. 2010, 42-45.)

Suurtalouskeittididen ruokahéavikkiin on suhteellisen helppoa vaikuttaa, koska
biojatteen maarédd jo entuudestaan tarkkaillaan useimmissa Kkeittidissa ja
tiedonkeruu onnistuu ammattikeittiossa helposti. Tarkea rooli on jalleen
koulutuksella ja neuvonnalla, jota tulisi kohdistaa niin toimipisteen
henkilokuntaan kuin siella ruokaileviin. Koivupuro ym. 2010, 42-45.)
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4 RUOKAPALVELUT JA HIILINEUTRAALI KUNTA

Tassa kappaleessa kasitellddn Suomen ymparistokeskuksen koordinoimaa
Kohti hiilineutraalia kuntaa —hanketta, johon opinnaytetyon teema eli ruoan
IImastovaikutukset linkittyvat. Lisaksi kerrotaan myos lyhyesti kohdekuntien eli
Mynamaéen ja Uudenkaupungin ruokapalvelujen toteutuksesta seké jo tehdyista

ettd suunnitteilla olevista ilmastoystavallisista toimenpiteista.

4.1 Kohti hiilineutraalia kuntaa -hanke

Kohti hiilineutraalia kuntaa —hanke on Suomen ymparistokeskuksen
koordinoima hanke ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi ja
kasvihuonekaasupééstdjen véhentadmiseksi. Hankkeeseen osallistuvat viisi
kuntaa ovat ilmastotalkoiden edellakéavijoita pyrkiessdan véahentdmaan
kasvihuonekaasupaastojaan 80 prosentilla vuoteen 2030 mennessa vuoden
2007 tasosta. Viisi kuntaa eli Mynamaki, Uusikaupunki, Padasjoki, Parikka ja
Kuhmoinen sitoutuivat testaamaan erilaisia toimia, joiden avulla paastot
saataisiin alenemaan merkittdvasti EU:n tavoitetta nopeammin. (Suomen

ymparistokeskus 2010a; Suomen ymparistokeskus 2010b.)

Hankkeessa on mukana joukko toimijoita, joita ovat kuntien lisaksi asukkaat,
elinkeinoelaman edustajat, tutkimuslaitokset, jarjesttt ja erilaiset asiantuntijat.
Hanke antaa kaikille toimijoille yhteisen pa&amaaréan ja keinot osallistua
kansainvalisiin ilmastotalkoisiin. Jokaisen osallistujan panos on hankkeelle
tarkea ja osallistuminen on tehty mahdolliseksi kaikille, jolloin yhteistyoélla ja
konkreettisilla teoilla saadaan aikaiseksi merkittdva muutos. (Suomen

ymparistokeskus 2010b.)

Kohti hiilineutraalia kuntaa —hanke antaa myds kuntien asukkaille
mahdollisuuden osallistua toimintaan. Yksilot saavat sananvaltaa ja jokainen voi
osallistua vahentdmalla oman arkensa kasvihuonekaasupaasttja. Hankkeen

puitteissa jarjestetdan myos erilaisia keskusteluiltoja ja tapahtumia, joiden
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jarjestamisessa myos paikalliset yhdistykset ovat aktiivisesti mukana. (Suomen
ymparistokeskus 2010b.)

Kohti hiilineutraalia kuntaa —hankkeessa keskeistd on energiatehokkuuden
parantaminen, uusiutuvan energian lisdéaminen, materiaalitehokkuuden
parantaminen sekd& eri osapuolien osallistaminen paastévahennyksiin.
Tavoitteena on my6ds edistéda kuntien ja yritysten taloudellisia
toimintaedellytyksia energiatehokkuutta parantamalla seka luoda
liketoimintamahdollisuuksia ilmastoystavéllisten tuotteiden ja palvelujen
parissa. Myds tyollisyys kuntien alueella voi hankkeen mydtd muuttua
paremmaksi ja samalla voidaan tukea paikallisia yrityksid. (Suomen

ymparistokeskus 2010a; Suomen ympaéristokeskus 2010b.)

4.2 Kunnalliset ruokapalvelut ja julkiset hankinnat

Kuntien elintarvikehankintoja, kuten muitakin hankintoja, ohjaa hankintalaki. Se
tarjoaa tiettyja mahdollisuuksia suosia ilmasto- ja ymparistoystavallisia tuotteita,
mutta samalla my6s asettaa haasteita ymparistba suosivien valintojen

tekemiselle. (Aalto & Heiskanen, 5.)

Julkinen sektori on mielenkiintoinen kehityskohde, silla sen volyymi vaikuttaa
sekd ymparistoystavallisten tuotteiden markkinahintaan ja saatavuuteen etta
yksittaisten kuluttajien ruokailu- ja ostotottumuksiin (Aalto & Heiskanen 2011,
1). Kun ruokailijat saavat positiivisia makukokemuksia, saattavat he innostua

uusista raaka-aineista ja terveellisemmasta ruoasta.

Julkisella sektorilla on myo6s suuri vaikutus ruokailutottumuksiimme, silla julkisen
sektorin suurkeittidissa tarjotaan yli 413 miljoonaa ateriaa vuodessa ja "noin
joka viides suomalainen sy¢ paivittdin julkisen ruokapalvelun valmistaman
lounaan”. Noin 75 prosenttia suomalaisista kuuluu julkisen ruokapalvelun piiriin,
ja noin 40 prosenttia hyddyntaa tarjolla olevia palveluita. (Aalto & Heiskanen
2011, 15-17.) Horecan rekisterin (2008) mukaan Suomessa on 9141 julkista
keittiota, joista saavat ruokansa suuri osa vaestosta kaikista ikaryhmista

vauvasta vaariin.
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Tasta syysta keittididen henkilokunnalla ja paattgjilla on suuri vaikutus siihen,
miten paljon sydmme kasviksia tai lihaa. Ruokailutottumukset muokkautuvat
nuoressa idssa ja nuorena opitut arvot kulkevat mukanamme lapi elamén aina
jalkikasvullemme asti. Siksi koulussa opitut tavat vaikuttavat siihen, miten

ekologisesti syomme aikuisina.

Kuntien hankinnoista ovat myds monet yritykset riippuvaisia, etenkin maatalous-
ja elintarviketuotannon alalla toimivat yritykset, joille julkinen sektori on suuri
tilaaja (Syyrakki 2009). Kun kunnat alkavat vaatia ekologisempaa ja
eettisempdd ruokaa, asettaa se vaatimuksia ruoan tuotannolle ja
markkinoinnille, mutta pitkalla tahtaimella hyodyttaa kaikkia osapuolia.
lImastoystavéllisen ruoan tuottaminen vaatii yhteisty6ta eri toimijoiden valilla

tuotannon alkupuolelta aina kuluttajaan asti.

Kunnan budjetista julkisen ruokapalvelun yllapitamiseen kaytetdan vain 2-4
prosenttia, ja tastd maarastd vain kolmannes kaytetaan elintarvikkeiden
ostamiseen. Suurin osa maararahoista kaytetaan "henkildstd-, hallinto-, kaytto-
ja Kkiinteistokustannuksiin”.  Elintarvikehankintoihin  kaytettdvd maara on
kokonaisuuteen nahden hyvin pieni, mutta laadukkaita ruokapalveluita tulisi

tuottaa yha niukemmilla rahamaarilla. (Ruokatieto Yhdistys ry 2010.)

Valtioneuvosto teki vuoden 2009 huhtikuussa periaatepaatoksen, jolla
kannustetaan valtion keskus- ja aluehallintoa seka kuntia tekemaan
ymparistdvastuullisia hankintoja. Valtio, kunnat ja seurakunnat hankkivat
tarvikkeita, tavaroita ja palveluita vuosittain 27 miljardilla eurolla, mik& on jo 15
prosenttia Suomen bruttokansantuotteesta. Hankintoihin sidotut summat ovat
sen verran merkittavid, etta jo ne osoittavat, ettei pienestd asiasta ole suinkaan

kyse. (Ymparistoministerio 2009, 3.)

Kestavid hankintoja tekemalld olisi mahdollista s&&stdd energiaa ja
luonnonvaroja, suojella ymparistda ja vahentaa kasvihuonepaastéja. Tekemalla
kestavia tekoja julkinen sektori voi vaikuttaa merkittavasti siihen, miten uusia

innovaatioita otetaan kayttéon ja miten yritykset kantavat ympéaristbvastuunsa,
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kun tiettyjen kestdvan kehityksen periaatteiden mukaan tuotettujen tuotteiden

kysynta kasvaa. (Ympéaristoministerio 2009, 3.)

Periaatepaatoksen suosituksen mukaisesti kuntien tulisi tehdd hankintansa
jatkossa sen mukaan, ettd 25 prosenttia hankinnoista olisi kestavia vuonna
2010 ja etta vuoteen 2015 mennessa jo 50 prosenttia hankinnoista olisi
kestavalla tasolla. Jotta tavoite saavutettaisiin, on muutettava ajattelutapaa ja
hankittava lisdd koulutusta ja tietoutta. Vertailun vuoksi mainittakoon, etta
valtion osalta tavoitteena olisi tehdd 70 prosenttia hankinnoista kestaviksi
vuoteen 2010 mennessad ja 100 prosenttia vuoteen 2015 mennessa.

(Ymparistoministerio 2009, 3-4.)

4.3 Ravitsemussuositukset taustalla

Suomessa kaytdssa olevat ravitsemussuositukset perustuvat pohjoismaisiin
suosituksiin, jotka pohjautuvat alan tieteellisiin  tutkimuksiin. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 6). "Kansallisten suositusten tavoitteena on on
parantaa suomalaisten ruokavaliota ja edistdda hyvaa terveytta” (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 7). Terveellinen ja hyva ateria on maukas,
tasapainoinen, monipuolinen ja sisaltdd ihmisen terveydelle tarkeat vitamiinit ja

kivennaisaineet (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 35).

Tasapainoiseen ateriaan kuuluu suositusten mukaisesti taysjyvatuotteita,
perunaa, kasviksia, hedelmia ja marjoja, mutta myds maitovalmisteita, kalaa,
lihaa ja kananmunaa. Suomalaisen ruokavalion ongelmana on yleensa liian
vahainen taysjyvatuotteiden, kasvisten, marjojen ja hedelmien kaytto. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 35.) Ruokavalio voi useasti jaada liian
yksipuoliseksi etenkin talvella, jolloin emme saa tarpeeksi vitamiineja ja

kivennaisaineita.

Erityisesti, kun kyse on lasten, nuorten ja vanhusten ruokailusta, on tarke&a,
ettd ravitsemussuositukset otetaan tarkasti huomioon ja ateria pysyy
tasapainoisena. Julkisessa ruokapalvelussa pyritddn suosimaan lautasmallia

(kuva 1), jonka mukaisesti puolet lautasesta taytetddn kasviksilla kuten
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raasteilla, salaatilla tai lampimalla kasvislisdkkeella, neljannes perunalla, riisilla
tai pastalla ja viimeinen neljdnnes kala-, liha- ja munaruoilla. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 35.) Lautasmallin kayttdminen on helppoa

etenkin pienille lapsille apuvalineeksi monipuolisen aterian koostamiseen.

Aterian voi myos koostaa eri tavalla kuin perinteisen ravintoympyréan (kuva 2)
mukaisesti. Kasvispainotteisesti tai kokonaan vegaanisella ruokavaliolla olevat
voivat korvata elainperéaiset proteiinit palkokasveilla ja siemenilla. Tama
vaihtoehto on otettu huomioon my6s kansallisissa suosituksissa. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2005, 35.)

Kuva 1. Lautasmalli (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2006a).
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Kuva 2. Ravintoympyré (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2006b).

Suositusten mukaiseen ateriaan kuuluu myés juoma, joka voi olla rasvatonta
maitoa, piimaa tai vetta sekd leipa kasvirasvalevitteella. Jalkiruokana tai
valipalana voi nauttia marjoja ja hedelmia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2005, 35.)

Lautasmallin esimerkin mukaisesti kasviksia tulisi syoda vahintdan 400
grammaa paivassa ja o0sa kasviksista on hyva sydda sellaisenaan
kypsentamattoming, jolloin ne ovat ravitsemuksellisesti parhaimmillaan.
Kyseinen suositusmaara ei sisalla perunaa. Kasvikset, perunat, marjat ja
hedelmé&t tuovat ruokavalioon hiilihydraatteja ja ravintokuitua. Ne myo6s
sisaltavat suhteellisen vahé&n energiaa, rasvaa ja proteiineja. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2005, 36.)

Kasvipainotteisen ruokavalion proteiinit I6ytyvat pahkindistd, siemenistd ja
palkokasveista. Useat pahkinat ja siemenet siséltavat myos pehmeaa rasvaa ja
tyydyttamattémia rasvoja, joten sopivina maariné ne ovat hyva lisa terveelliseen

ruokavalioon. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005, 36.)
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Ravitsemussuositusten mukaisesti suolan ja sokerin kayttdd tulisi vahentaa
terveydellisista syista. Vahasuolaisen ruoan makuun tottuu ja suolan voi korvata
“erilaisilla yrteilla, suolattomilla maustesekoituksilla sekd hedelmamehuilla”.
Ruoan lilkaa suolaisuutta voi hiukan tasapainottaa lisaamalla ruokaan kasviksia.

(Valtion ravitsemusneuvottelulautakunta 2005, 38.)

Ruokapalvelujen suunnittelussa kaytetaan taustalla myds Sosiaali- ja
terveysministerion julkaisua 2004:11 Lapsi, perhe ja ruoka seka Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2008 laatimaa kouluruokailusuositusta,
jossa annetaan ohjeistusta muun muassa ruoan ravintosisallon, ruokailuaikojen,
raaka-aineiden valinnan sek& aterioiden laadun suhteen. Julkaisu ké&sittelee

myds kodin ja koulun valista yhteistyo6ta.

4.4 Mynamaen ja Uudenkaupungin ruokapalvelut

Mynadmé&en kunnan alueella on yksitoista ruoanvalmistuskeittiota, joiden lisaksi
kunnalla on myos kolme palvelukeittiétéd ja nelja jakelukeittiota. Yhdeksan
koulukeittion liséksi ruokapalveluita tuotetaan Mynadmaéen terveyskeskuksen ja
Haavuoren palvelutalon keittidissa. Terveyskeskuksen keittiossa valmistetaan
myds yksityisen Tainiolan palvelutalon lounaat ja paivalliset. (T. Toljander,
sahkoposti 3.5.2011; Ymparistoystavallinen Kkeittio case Uusikaupunki ja

Mynamaki 2011; Mynamaen kunnan ruokapalvelut 2010.)

Mynamaen kunnan ruokapalvelut valmistavat koulu- ja pé&aivahoidon
ateriapalvelut sekda myyvat hoiva- ja vanhuspuolen ravintopalveluja
perusturvakuntayhtyma Akselin toimipisteisin  Myndmaen kunnan alueella.
Ruoanvalmistuskeittidista viisi sijaitsee keskustan alueella ja loput kuusi kunnan
alueen taajamissa. (T. Toljander, sdhkoposti 3.5.2011; Ymparistdystavallinen

keittid case Uusikaupunki ja Mynamaki 2011.)

Mynamaen kunnan ruokapalveluihin meni vuonna 2009 yhteensd 1 666 567
euroa ja talla summalla valmistettiin kyseisen vuoden aikana yli 567 000
ateriaa. Vuonna 2010 aterioiden maard kasvoi yli 577 000 ateriaan.

Keskimdarin yhta ateriaa kohden tuli kuluja 2,79 euroa, josta
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elintarvikekustannuksia yhta ateriaa kohden oli 0,90 euroa. Perusopetuksen
ateriahinta oli vuonna 2009 2,36 euroa. Elintarvikkeiden osuus tastéd summasta
oli 0,75 euroa. Halvin ateria 16ytyi Laurin koulusta, jossa menoja ateriaa kohden
oli 1,76 euroa. (T. Toljander, sahkoposti 3.5.2011; Myndmé&en kunnan

ruokapalvelut 2010.)

Kalleimmaksi ateria muodostui Ihalaisten koululla, jossa ateriaa kohden
kustannuksia muodostui vuoden 2009 tietojen mukaan 4,69 euroa, kun otetaan
huomioon kaikki kustannukset henkilostd — ja hallintokustannukset mukaan
lukien. Pienemmissa kylakouluissa kustannuksia yhdelle ateriasuoritteelle
muodostuu enemman kuin suuremmissa yksikoissd, joissa ateriamaarat ovat

moninkertaisesti suuremmat. (Myndméaen kunnan ruokapalvelut 2010.)

Mynamaen kunta Ildhti 1.3.2011 mukaan Turun seudun hankinta- ja
logistiikkakeskuksen seudullisiin elintarvikehankintoihin. "Mynamaen kunta
ostaa maidot ja maitotaloustuotteet, lihat, lihajalosteet ja valmisruoat, kalat ja
kalajalosteet, kuivatuotteet, pakasteet sek& Iuomutuotteet hankinta- ja
logistiikkakeskuksen kilpailuttamilta toimittajilta.” Tarkoituksena oli kilpailuttaa
leivat, perunat sekd vihannekset itse, jotta voitaisiin suosia ldhiruokaa ja
paikallisia tuottajia, mutta tuoreen leivan osalta hankintamenettely jouduttiin
keskeyttamaan, koska prosessin mydta ei saatu yhtdan tarjoajan
kelpoisuusehdot tayttdvaa tai tarjouspyynnon mukaista tarjousta. Mynamaen
kunta siis paatti liittyd seudulliseen hankintarenkaaseen myos tuoreen leivan
osalta. (T. Toljander, séahkoposti 3.5.2011.)

Seudullisen elintarvikekilpailutuksen mydta Myndmé&en kunnan keittiot jaettiin
vajaiden ja taysien tukkupakkausten Kkeittidihin. Vajaiden tukkupakkausten
keittiot hankkivat kaikki elintarvikkeensa Kesprolta lukuun ottamatta kuorittua
perunaa. Taysien tukkupakkauksien keittiot puolestaan hankkivat lihat,
lihajalosteet ja valmisruoat Atrialta, perunat paikalliselta tuottajalta, vihannekset
ja hedelméat Matti Immonen Oy:ltd ja loput elintarvikkeet Kesprosta. (T.
Toljander, s&dhkoposti 3.5.2011.)
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Uudenkaupungin kunnalla on 15 keittioita, joista nykyaan Pohitullin toimipiste
toimittaa ateriat kaikkiin muihin keittidihin. Kaikki 14 muuta keittiota ovat siis
nykyisin  palvelukeittiitd. Uudenkaupungin Kkeittidista yhdeksan sijaitsee
keskustan alueella. Kunnan ruokapalvelut tuottavat itse koulu- ja paivahoidon
ateriapalvelut ja hoiva- ja vanhuspuolen ravintopalvelut ostetaan
sairaanhoitopiiriltd.  (Ymparistoystavallinen keitti6 case Uusikaupunki ja
Mynamaki 2011.)

Vuoden 2010 lopulla kunnan omavalmistus siirettiin laajennettuun Pohitullin
keittiobn, josta ruoat jaetaan muihin kunnan Kkeittidihin. Paivan aikana
ateriasuoritteita tehddan noin 2400 kappaletta ja vuodessa 774 000 ateriaa
vuoden 2010 tietojen mukaan. Vuonna 2010 ateriasuoritteet jakautuivat siten,
ettd omavalmistuksena valmistettiin 521 000 ateriaa ja ostopalveluiden kautta
hankittiin hoiva - ja vanhuspuolelle noin 253 000 ateriaa. (Ymparistdystavallinen

keittio case Uusikaupunki ja Mynamaki 2011.)

Vuonna 2011 yhden kouluateriasuoritteen hinnaksi tulee 2,77 euroa.
Vastaavasti paivakodissa syotavan aterian hinnaksi muodostuu 3,20 euroa. (H.
Hyrynsalmi, sahkoposti 25.3.2011.)

Kuntakeittioon vihannekset, hedelmat ja maitotuotteet toimittaa Matti Immonen
Oy. Lihatuotteet tulevat Atrialta ja kalatuotteet Chipsters Food Oy:ltd kuten
Mynamaellakin. Kuivatuotteet toimittaa Kespro Oy. (H. Hyrynsalmi, sahkdposti
25.3.2011))

Uusikaupunki on myds mukana Portaat luomuun —ohjelmassa. Talla hetkell&
mukana on Paivakoti Merilintu, joka on ohjelmassa kolmannella portaalla.
Paivakodin keittiosssa on muutettu luomuksi rasvaton maito, kevyt laktoositon
maitojuoma, rasvaton piim&, kahta eri nakkileipdd, neljga erilaista
puurohiutaletta, vehnajauhot, sampyldjauhot, tee ja kaneli. Tulevaisuudessa
voisi olla mahdollista liittdd myds muita toimipisteitd ohjelman piiriin. (H.
Hyrynsalmi, henkilokohtainen tiedonanto 8.12.2010; H. Hyrynsalmi, sahkoposti
25.3.2011))
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Uudenkaupungin keittididen ruokalistat uusiutuvat osittain vuoden 2011 aikana
(H. Hyrynsalmi, henkilokohtainen tiedonanto 8.12.2010). Pohitullin toimipisteen
laajennusremontissa  kiinnitettiin ~ erityistd huomiota energiatehokkuuteen.
Nykyisin  keittibssé tarkkaillaan sekd veden- ettd sahkonkulutusta.

(Ymparistoystavallinen keittio case Uusikaupunki ja Mynamaki 2011.)

4.5 Toimenpiteita Mynamaella ja Uudessakaupungissa

Seka Uudenkaupungin ettd Mynamaen kunnilla on joitakin kokeiluja ja tapoja,
joilla on positiivisia vaikutuksia ruokapalveluiden ilmastokuormitukseen.
Kasviruoan kayttbd on kunnissa kokeiltu ja Mynamaen kunnan Lounais-
Suomen kasi- ja taideteollisuuslaitoksen ja Uudenkaupungin Viikaisten koulun
keittibssd on joka paiva tarjolla kasvisruoka toisena vaihtoehtona. Lounais-
Suomen kasi- ja taideteollisuuslaitoksen keittiossa on myds kehitteilla
kasvisruokakansio ja erillinen kasvisruokalista, jota kaytettaisiin ympari vuoden
tavallisen ruokalistan ohella. Kyseisessd koulussa on suhteellisen paljon
opiskelijoita ja henkilékuntaa, joiden ruokavaliot ovat kasvispainotteisia. (H.
Hyrynsalmi, séhkoposti 25.3.2011; T. Toljander, henkildkohtainen tiedonanto
27.10.2010.)

Kummassakin kunnassa on myo6s tehty jonkun verran kokeiluja soijan
lisddmiseksi ruokalistalle. Myndméen kunnassa soijalla on korvattu osa
jauhelinasta tietyissa ruoissa. (T. Toljander, henkildkohtainen tiedonanto
27.10.2010.) Talléin lihan osuus ruoasta on pienempi ja ilmastovaikutus
kevyempi. Téllaisista suhteellisen pienistdkin muutoksista on hyva julkisissa
keittidissa lahtea ja lisata ilmastoystavallisten ruoka-ainesten osuutta hiljalleen.
Kun kyse on nuoremmista ruokailijoista, joille soija ei valttamatta ole kovinkaan
tuttu elintarvike, vaatii muutos hieman totuttelua. Jos ruoka ja sen maku
muuttuu kerralla merkittavasti, saattaa muutokseen tottuminen ottaa hiukan
aikaa ja ensimmaisilla kokeilukerroilla on mahdollista, ettd biojatetta kertyy

hieman normaalia enemman.

Kasvisruokia kummankin kunnan normaalilla ruokalistalla on koulujen suhteen

vain pari, ja vanhuksille suunnatuilla palvelutalojen ruokalistoilla kasvisruokia on
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sitdkin vahemman, koska vanhukset ovat tottuneita lihapainotteiseen
ruokavalioon ja kasvisruoan lisaédminen ruokalistalla tuo heti negatiivista
palautetta. Palvelutalojen ja vanhainkodin ruokalistalla on suhteellisen vahan
riisia ja pastaa, koska vanhukset syovat mieluummin lisdkkeena tuttua perunaa,
joka on ilmastoystavallinen raaka-aine ja siten hyva vaihtoehto. My6s broileri on
raaka-aine, joka ei valttamatta ole kovinkaan suosittu vanhusten keskuudessa,
koska sita ei ole totuttu syomaan. (Myndmé&en ja Uudenkaupungin

ruokapalveluiden ruokalistat.)

Kummassakin kunnassa paria keittiéta lukuun ottamatta kaikissa toimipisteissa
kasvisruokavalion saa ainoastaan ilmoittamalla erikoisruokavaliosta tai
ravitsemusterapeutin tai  kouluterveydenhoitajan luvalla. (H. Hyrynsalmi,
henkilokohtainen tiedonanto 8.12.2010; T. Toljander, henkilokohtainen

tiedonanto.)

Julkisissa keittidissa kaytetaan vuosittain suuret maarat perunaa, pastaa ja
riisia. Kummassakin kunnassa on huomioitu riisin suuri ilmastokuormitus
kayttamalla sekoitusta, jossa on tavallisen riisin liséksi jotakin kotimaista
taysjyvaviljaa kuten kauraa. Taman sekoituksen maaraa keittidissa voisi lisata

entisestaan ja joissakin aterioissa riisin voisi korvata kokonaan ohralla.

Lihatuotteita keittidissa kaytetaan suhteellisen monipuolisesti eli keittibissa
syodaan niin naudan-, sian- kuin broilerinkin lihaa. Myo6s erilaisia kaloja,
padasiassa seitia ja kirjolohta kaytetddn ruokalistalla. Erilaisten teemaviikkojen

kautta tuodaan ruokalistalle l1&ahiruokaa ja enemman kasviksia.

Kohti hiilineutraalia kuntaa —hankkeen my6td ymparistonakokulmat otetaan
huomioon jo kilpailutusvaiheessa, energiatehokkuutta  parannetaan,
yllapidetdan jatkuvaa seurantaa erilaisten kulutusmittareiden avulla,
minimoidaan ruokahavikkia ja jatemé&aria, tarkkaillaan ostomaaria ja
elintarvikkeiden  sailyttamistd sek& parannetaan jatteiden kierratysta
toimipisteissa. Tarkoituksena on myaos kehittaa ruokalistoja

iimastoystavallisempaan suuntaan, missa muun muassa tama opinnaytetyo
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tulee olemaan tukena. (Ymparistoystavallinen keitti6 case Uusikaupunki ja
Mynamaki 2011.)

Energiatehokkuus on ollut tarkea lahtokohta kohti ilmastoystavéllista toimintaa.
Etenkin Uudenkaupungin Pohitullin keittiossa suunnittelun keskipiste on ollut
energiatehokkuudessa ja tilojen toimivuudessa (kuva 3). (H. Hyrynsalmi,
henkilokohtainen tiedonanto 8.12.2010.)

e .
* ——
s AT

o

Kuva 3. Pohitullin keskuskeittio, Uusikaupunki (kuvaaja: Susanna Verainen).
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5 ILMASTOYSTAVALLISET ATERIAT

Tassa  kappaleessa  esitelladn  opinnaytetyon  tulokset eli  ruuan
iImastovaikutuksia koskevaa tutkimustietoa hyodyntden suunnitellut ateria- ja
reseptimuutokset. Naiden esimerkkien avulla suurkeittididen henkilokunnan on

helpompi lahtea muokkaamaan ruokalistoja ilmastoystavallisemmiksi.

Kappaleen ensimmaisessd osassa on kuvattu konkreettisia ateriamalleja
muutoksineen. Osio on eritelty paaruokiin ja salaatteihin, lisukkeisiin, jalkiruokiin
ja juomiin. Toisessa osiossa esitelladan ehdotuksia ilmastoystavallisempaan

toimintaan yleisemmalla tasolla.

5.1 llmastoystavalliset ateriaesimerkit

Tutkimuksen esimerkkiateriat on valittu Myndmé&en ja Uudenkaupungin kuntien
keittididen ruokalistoilta ja ne ovat tyypillisia kunnallisen ruokapalvelun aterioita.
Reseptien sisallét ovat peraisin Mynamaen kunnalta. Nama viisi ateriaa on
valittu kuntien ruokalistoilta siten, ettd niissa on mukana ruokia, joissa on
proteiininlahteena joko sian- tai naudanlihaa, kalaa tai broileria. Ne ovat yleisia
my6s muiden kuntakeittididen ruokalistoilla.

Sirpa Kurpan esittdmassa Merja Saarisen tekemé&ssd kuviossa 12
havainnollistetaan eri kouluaterioiden ilmastovaikutuksia p&aruoan, salaatin,
leivan ja juoman suhteen. Lihamakaronilaatikon ja karkipaan aterioiden
iimastokuormitus aiheutuu lahinna maitotuotteiden ja lihan kayttamisesta. Kun
nama tuotteet korvataan vaihtoehtoisilla elintarvikkeilla kuten korvaamalla
naudanliha broilerilla, sianlihalla tai kasviproteiineilla voidaan aterian
hiilijalanjalked vahentdd huomattavasti. Kuviosta voidaan nahda, ettd

kasvisruokien ilmastovaikutus on paaruoassa huomattavan pieni.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Susanna Verainen



56

Kouluruokien ilmastovaikutus kg COz-ekv

Linamakaronitaatiho | |

Kinkkukiusaus [ |

Broilerkastike ja pasta FREE] |

Broilerkastike ja riisi | | O Paaruoka

[ | @ Salaath
Kirjolohikiusaus ] |

o Leipa

Ohrapuuro ja Kisseli [ | o Juoma

Juureskiusaus 1 |

Kasvimakaroni

Punajuuripinvi ja perunamuusi

Koululounaat paaruoan vaikutuksen
suhteen suuruusjarjestyksessa

Kuvio 12. Koululounaiden ilmastovaikutus (Kurppa 2010).

Muutosten selventamiseksi on tekstin ohelle luotu taulukot, joissa on rinnakkain
alkuperainen ja ilmastoystavallinen resepti. Naissd muutetuissa resepteissa ei
ole tutkittu ravitsemuksellista sisdltva, vaan muutokset perustuvat nimenomaan
aterioiden ilmastovaikutuksille. Reseptien mausteet on pidetty suhteellisen
samoina, koska niiden ilmastokuormitus on pieni verrattuna aterian muihin

raaka-aineisiin.

Mausteita on mahdollista osittain korvata kotimaisilla yrteilla, joita kayttamalla
myoOs suolan maaraa voidaan vahentaa. Tillia voisi kesalla kayttaa tuoreena ja
talvella kuivattuna, jolloin tuote ei vaatisi lainkaan pakastamista ja ruoan maku
pysyy silti ennallaan. Kesén satokaudella kannattaa kasviksia hyodyntaa

mahdollisimman monipuolisesti, kun niitd on saatavilla tuoreena.

lImastoystavalliset reseptit on yleisesti ottaen pyritty pitamaan mahdollisimman
yksinkertaisina ja toteuttamiskelpoisina kuntakeitti6ita ajatellen. Tutut ruoat ovat
tarkeita ruokailijoille, joten liian suuria muutoksia ei kannata kerralla tehda, vaan

lahted maltillisesti ja pienilla yksinkertaisilla muutoksilla liikkeelle.

On myds mahdollista uudistaa perinteisid ruokaresepteja ilmastoystavallisilla
raaka-aineilla, kuten monipuolisilla kasviksilla tai yrteilld. Tietoa erilaisista

kasvisruokaresepteistd on saatavilla yha enemmdan ja ravitsemuksellisen
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nakokulman takia kannattaa perehtyd aiheeseen, jotta kasvisruokailijat saavat

ruoasta kaikki tarvitsemansa vitamiinit ja kivennaisaineet.

5.1.1 Illmastoystavalliset paaruoat

Aterioiden muuntaminen ilmastoystavallisiksi ei vaadi suuria toimenpiteita, vaan
useimmiten kyse on melko pienista, yksinkertaisista muutoksista. Tassa
kappaleessa havainnollistetaan, miten aterioiden kasvihuonekaasupaastoihin

voidaan vaikuttaa raaka-aineita muuttamalla.
Uunikala

Uunikalan reseptiin kuuluu nahaton kirjolohifile, pansuola, jauhettu valkopippuri,
sitruunapippuri, purjosipuli (pakaste), tilli (pakaste) ja ruokakerma (Mynadméen

kunnan ruokapalvelujen reseptit, Jamix Oy 2006).

Alkuperiinen resepti lImastoystavallinen

resepti
4 Nahaton kirjolohifile ) 4 Sarkifile
Pansuola Pansuola
Valkopippuri (jauhettu) Valkopippuri (jauhettu)
Sitruunapippuri Sitruunapippuri
Purjosipuli (pakaste) Purjosipuli (tuore)
Tilli (pakaste) Tilli (tuore / kuivattu)
& Ruokakerma 15 %, HYLA ) \ Kaurakerma

Keittioon toimitettava kirjolohi on usein kotimaista viljeltya kalaa. Kirjolohen voisi
korvata kotimaisella luonnonkalalla, esimerkiksi ahvenella, hauella, kuhalla,
lahnalla, mateella, muikulla, siialla, silakalla tai sarjelld, jonka ilmastokuormitus

on viljeltya kalaa pienempi.

Ainoa maitotuote ruoassa on ruokakerma, jonka voisi korvata soija- tai

kaurapohjaisella kermalla. Myds luomukerma on hyva vaihtoehto. Voin tilalla on
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mahdollista kayttdd margariinia. My0s perunasoseessa kaytettavd maito

voidaan korvata vaihtoehtoisella tuotteella.

Peruna on hyva ja ekologinen vaihtoehto lisakkeeksi lahinna siksi, etta sita
viljelladn avomaalla eikd sen tuottaminen vaadi siten suuria resurssimaaria. Sita

on mahdollista tilata lahituottajalta ja usein jopa luonnonmukaisesti viljeltyna.
Jauhelihamakaronilaatikko

Jauhelihamakaronilaatikon reseptiin  kuuluu kypsa naudanjauheliha, sipuli,
makaroni, vesi, pansuola, kananmuna, kevytmaito, jauhettu valkopippuri,
aromisuola, paprikajauhe, jauhettu maustepippuri ja jauhelihamauste

(Mynamaéaen kunnan ruokapalvelujen reseptit, Jamix Oy 2006).

Alkuperiinen resepti lImastoystavallinen

resepti
4 ) P : y ~
Naudanjauheliha, kypsa ‘ 4 Sikajauheliha / soijarouhe /
ipuli i harkdpapurouhe
Sipulikuutiot |
iouli t
Makaroni Sipuli, tuore
i Kauramakaroni
Vesi
Vesi
Pansuola
Pansuola
Kananmuna
i Kananmuna, luomu
Kevytmaito

Valkopippuri (jauhettu) Kauramaito
Aromisuola Valkopippuri (jauhettu)
Paprikajauhe Aromisuola
Maustepippuri (jauhettu) Paprikajauhe

Jauhelihamauste Maustepippuri (jauhettu)

Jauhelihamauste
A
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Ensimmaiseksi muutoskohteeksi voidaan ottaa eldinperaiset tuotteet el
naudanjauheliha, kananmuna ja kevytmaito. Naudanlihan tai osan siitd voi
korvata muilla proteiininlahteilla, esimerkiksi sianlihalla, broilerilla tai erilaisilla
palkokasveilla. Hark&papurouhe on terveellinen vaihtoehto perinteiselle
jauhelihalle ja se on raaka-aineena suhteellisen edullinen. Soijarouhe sopii
rakenteensa puolesta hyvin jauhelihan tilalle.

Makaroni voidaan haluttaessa korvata tattarilla tai ohralla, mutta makaroni on
sellaisenaan kuitenkin riisia ekologisempi vaihtoehto lisdkkeeksi. Hyva valinta
on kayttdd makaronia, jossa on mukana kotimaista viljaa, esimerkiksi kauraa

kuten kauraa.
Hernekeitto

Hernekeiton reseptiin  kuuluu kuivatut herneet, vesi, porkkana, sipuli,
lihaliemijauhe, suola, jauheliha ja sinappi (Myndmé&en kunnan ruokapalvelujen
reseptit, Jamix Oy 2006).

Alkuperiinen resepti lImastoystavallinen

resepti
4 N 4 Herne, kuivattu N
Herne, kuivattu Soijarouhe / kasvikset
Sikajauheliha Vesi
Vesi Porkkana
Porkkana Sipuli, kuutio (tuore)
Sipuli, kuutio Lihaliemijauhe
Lihaliemijauhe Pansuola
Pansuola Sinappi
Sinappi Kotimaiset yrtit, esimerkiksi

\ / \ meirami
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Hernekeitto on julkisissa keittibissa tuttu perusruoka, jonka muokkaaminen
iImastoystavalliseksi ka&y parhaiten lihaproteiinin  korvaamisella. Tassa
reseptissa on kaytetty sianjauhelihaa, joka on parempi vaihtoehto naudanlihaan
verrattuna. Sianlihan voi kuitenkin korvata soijarouheella tai kasviksilla, jolloin
ateria sopii myos kasvisruokavaliota noudattavalle siind missa sekasydjallekin.
Vaihtoehtoisesti voi korvata vain osan lihasta kasviperaisilla raaka-aineilla.

Chili con carne, riisi tai perunat

Reseptiin kuuluu kypséa naudanjauheliha, valkoiset pavut tomaattikastikkeessa,
pizzakastike, vesi, sipuli, ruskea ja vaalea kastiketiiviste, ruokadljy, pansuola,
chilimauste, pippurisekoitus ja jauhettu valkosipuli (Myndmaen kunnan

ruokapalvelujen reseptit, Jamix Oy 2006).

lImastoystavallinen

Alkuperainen resepti )
P P resepti

} ; B - N
a VaIko'men'papu ) Kotimainen harkapapu ‘
tomaattikastikkeessa

. ) Tumma soijarouhe
Kypsa jauheliha, nauta ) ) )
] ] Tomaattimurska ja yrtit
Pizzakastike ]
. Vesi
Vesi o
o Sipuli, tuore
Sipuli o
o Ruskea kastiketiiviste
Ruskea kastiketiiviste -
o Vaalea kastiketiiviste
Vaalea kastiketiiviste

o Ruokadljy
Ruokadljy
Pansuola
Pansuola N
. Chilimauste
Chilimauste

. . . Pippurisekoitus
Pippurisekoitus

L Valkosipuli jauhettu / \_

Valkosipuli jauhettu

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Susanna Verainen



61

Alkuperaisen reseptin proteiinilahteend on kaytetty jauhelihaa ja valkoisia
papuja. llmastoystavéllisessa reseptissa jauheliha on korvattu tummalla
soijarouheella, mutta sen voisi korvata kokonaan myds muilla soijatuotteilla,
kuten tofulla tai vehnagluteenista valmistetulla seitanilla. Lihan voisi my6s
kokonaan jattad reseptistda pois ja keskittyd palkokasveihin. Kotimainen

harkapapu on edullinen ja hyva ravintoarvoiltaan.

Teollisen pizzakastikkeen voisi korvata tomaattimurskalla ja yrteilld, joista
etenkin basilika ja makimeirami eli oregano sopivat hyvin tadméantyyppisiin
liharuokiin. Ruokaan voi lisata myods aiempaa enemman kasviksia kuten
vihannessuikaleita, jolloin aterian ravitsemuksellinen arvo nousee ja ateriaan
saadaan samalla vaihtelua kasviksia vaihtelemalla. llmastoystavallinen
vaihtoehto ottaa huomioon eri vuodenaikojen sesonkikasvikset.

Ruoan kanssa tarjotaan yleensd riisia tai perunaa. Naista kahdesta
vaihtoehdosta peruna on ilmastoystavallisempi vaihtoehto. Tavallisen riisin

sijasta voidaan tarjota riisi-taysjyvaviljasekoitusta, tattaria, hirssia tai spelttia.
Broileririsotto

Broileririsoton reseptissa on broilerin marinoitua suikalelihaa, riisid, valkokaalia,
paprika- ja porkkanasuikaleita, ananaspaloja, sipulia, ruokadljyd, currya,
broilerimaustetta, inkivaaria, mustapippurirouhetta, pansuolaa,
kanaliemijauhetta ja vettd. Mausteena ruoan pinnalle voidaan kayttaa
esimerkiksi ruohosipuli- tai persiljasilppua. (Mynaméaen kunnan ruokapalvelujen
reseptit, Jamix Oy 2006.)
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Alkuperdinen resepti limastoystavallinen

resepti
N 4 N
Broileri suikaleliha marinoitu paisti | Soijasuikale
Riisi Ohrasuurimo
Valkokaali Valkokaali, tuore
Porkkana suikale Porkkana suikale, tuore
Paprika suikale Paprika suikale, tuore
Ananas (pala) Ananas (pala)
Sipulikuutio Sipulikuutio, tuore
Ruokadljy Ruokadljy
Broilerimauste Broilerimauste
Inkivaari Inkivaari
Curry Curry
Mustapippuri rouhe Mustapippuri rouhe
Kanaliemijauhe Kana- tai kasvisliemijauhe
Pansuola Pansuola
Vesi ] Vesi

. " N

Tama ruoka ei sisélla maitotuotteita, joten ainoat elainperaiset tuotteet ovat
broilerisuikale, kanaliemijauhe seka broilerimauste. Broilerinliha voidaan korvata
kokonaan tai osin muilla proteiinildhteilla kuten risottoon sopivasti maustetulla
soijasuikaleella tai tofulla. Myds muut proteiininlahteet sopivat ruokaan

erinomaisesti.

Risottoriisi on mahdollista korvata riisi-taysjyvaviljasekoituksella, tattarilla,

speltilla tai ohrasuurimoilla. Vaihtoehtoja on monia.

Kasvisten suhteen on tarke&a tassakin ruokalajissa ottaa eri vuodenaikojen

sesonkituotteet huomioon ja suosia tuoreita kasviksia enemman Kkuin
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pakastettuja tuotteita. Luomukasvikset ovat nekin ilmastoystavallinen
vaihtoehto.

5.1.2 Illmastoystavélliset salaatit, lisukkeet, leivat, jalkiruoat ja juomat

Salaatit ja lisukkeet

Kuntakeittididen salaateissa yleisimpia aineksia ovat jaavuorisalaatti,
kiinankaali, kurkku, tomaatti, porkkana, kukkakaali ja vesimeloni. Joissakin
salaateissa kaytetdan myos maissia, persikkaa, valkokaalia, kurpitsaa,
kesakurpitsaa, herneitda, lanttua ja ananasta. Juureksia salaateissa kaytetaan
melko vahan eikd ruokalistoissa ole otettu huomioon sesonkiajan edullisia
kasviksia kuten syksyisid juureksia. Salaatin ohella tarjotaan joskus myds
raejuustoa, suolakurkkupikkelssia tai pastasalaattia. (Mynamaen ja
Uudenkaupungin  ruokapalvelujen ruokalistat ja Myndméaen kunnan

ruokapalvelun reseptit.)

Ruokalistaa suunniteltaessa voitaisiin hyodyntdad kasvisten monipuolisuutta
suunnittemalla salaatteja siten, ettd niitd valmistaessa voidaan hyodyntaa
erilaisia kasviksia vuodenajasta riippuen. Salaattien ohella voitaisiin tarjota

my0s erilaisia siemenia kuten auringonkukan-, kurpitsan- tai pellavansiemenia.

Joidenkin ruokalajien ohella tarjotaan myds hilloja, kuten puolukka- tai
mustaherukkahilloa. Hillojen suhteen kannattaa suosia kotimaisia tuotteita.
Parhaimmillaan niitd voidaan ostaa myo6s paikallisilta tuottajilta. Hillojakin on
saatavilla luonnonmukaisesti tuotettuna. My6s raejuustoa, munavoita,
kermaviilikastiketta ja yrttilevitettd on tarjolla tiettyjen aterioiden yhteydessa.
Naiden tilalla voi kokeilla erilaisia kasvipohjaisia levitteita, joiden valmistukseen

voidaan hyodyntaa yrtteja.
Leipomotuotteet

Leipien ja muiden leipomotuotteiden kuten karjalanpiirakoiden kohdalla voidaan
vaikuttaa  tuotteiden  ilmastoystavallisyyteen  suosimalla lahella ja

luonnonmukaisesti tuotettuja tuotteita. Nakkileipaa tulisi olla tarjolla paivittain.
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Ymparistomerkityt tuotteet ovat aina hyva valinta jo muutenkin kuin
iimastonakokulman kannalta. Leipomolle voi antaa asiakaspalautetta
ymparistoystavallisten, kierratettdvien pakkausmateriaalien puolesta. Levitteena
tulisi olla kasvipohjainen margariini ja kasvis- tai papulevitetta, joihin voi kayttaa

monipuolisesti muun muassa juureksia, herneita tai yrtteja.
Jalkiruoat
Pannukakku

Pannukakun reseptiin kuuluu kevytmaito, kananmuna, puolikarkea vehnajauho,
sokeri, voi, vanilliinisokeri, leivinjauhe ja suola. Pannukakun kanssa tarjotaan
perinteisesti mansikkahilloa. (Mynamé&en kunnan ruokapalvelujen reseptit,
Jamix Oy 2006.)

Alkuperdinen resepti lImastoystavallinen

resepti
/- N e N

Maito, kevyt Kauramaito

Kananmuna Kananmuna, luomu / l&hi

Vehndjauho, puolikarkea Vehnaéjauho, puolikarkea

Sokeri Sokeri
Voi Maidoton margariini
Vanilliinisokeri Vanilliinijauhe
Leivinjauhe Leivinjauhe
Pansuola Pansuola

A\ " A\

Muutoksia pannukakun reseptiin voi tehd& maitotuotteiden osalta, silla maito on
helppo korvata kaura- tai soijamaidolla. Voi on mahdollista korvata luomuvoilla,

kasvipohjaisella margariinilla tai kasvidljylla. Kananmunat tuovat pannukakkuun
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kuohkeutta, mutta halutessaan ne voi jattaa pois tai korvata nestetilkalla tai

hedelméasoseella. Kananmunien kohdalla voi suosia lahi- ja luomutuotteita.

Vegaaniliitto ry:n (2004) julkaiseman Kananmunattomia resepteja —esitteen
mukaan kananmunan voi korvata myo6s ruokalusikallisella peruna-, maissi- tai
soijajauhoja nestetilkkaan sekoitettuna. On my6s mahdollista hyoddyntaéa

hedelmasosetta, perunamuusia tai pellavansiemenia.

Marjarahka

Marjarahkan reseptiin kuuluu kevytmaito, kuohukerma, maitorahka, sokeri,
vanillinisokeri, mansikka ja mustikka (Myndmaen kunnan ruokapalvelujen
reseptit, Jamix Oy 2006).

Alkuperdinen resepti lImastoystavallinen

resepti
7~ N /// N
Maito, kevyt Kauramaito
Kuohukerma Kaurakerma
Maitorahka HYLA Maitorahka HYLA
Sokeri Sokeri
Vanilliinisokeri Vanilliinisokeri
Mansikka (pakaste, Puola) Mansikka (tuore / pakaste, Suomi)
Mustikka (pakaste, Suomi) Mustikka (tuore / pakaste, Suomi)

. | A |

Maitotuotteet voidaan vaihtaa kaura- tai soijatuotteisiin, tdssa tapauksessa
kauramaitoon tai kaurakermaan. Maitorahka voidaan korvata kaura- tai

soijajogurtilla.

Marjojen kohdalla ilmastoystavallisimmat vaihtoehdot ovat kotimaiset marjat,

etenkin luonnonmarjat. Tuoreilla marjoilla on pienempi ilmastokuormitus kuin
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pakastetuilla johtuen kylmalaitteiden energiankulutuksesta. Kesalla ja syksylla
tuoreita marjoja on helposti saatavilla, joten niiden kayttbd kannattaisi

satokaudella lisata.
Juomat

Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaisesti joka aterialla tulisi nauttia
rasvatonta maitoa, piimaa tai vetta. Naiden ohella voi tarjolle kuitenkin laittaa
yhdeksi vaihtoehdoksi soija- tai kauramaidon, jota ruokailijat voivat halutessaan
kokeilla. Maitotuotteilla on melko suuri ilmastokuormitus, mutta niiden
ravitsemuksellinen arvo on kuitenkin hyva. Muutoksena voisikin olla siirtyminen

vahitellen luomumaitoon.

5.2 Ehdotuksia ilmastoystavallisen ruoan edistamiseksi

Tahan kappaleeseen on koottu erilaisia toimenpiteita ilmastoystavallisten
ruokalistojen muokkaamiseksi. Kappaleessa esitellddn myds muutama

esimerkki ohjelmista, joihin kuntakeittiot voivat osallistua.

llImastoystavallinen ruokaketju on laaja kokonaisuus, joka vaatii jatkuvaa
kehittamistda, tiedonhakua ja yhteisty6tda muiden toimijoiden kanssa.
liImastoystavallisissa ruokapalveluissa kiinnitetddn huomiota ruoan kasittelyyn,
pakkaamiseen, kypsennykseen, kuumennukseen ja pakastamiseen seka
seurataan, miten paljon biojatetta tietyssa ajanjaksossa syntyy. Asiakkaat ovat

tietoisia parannuksista ja tietdvat, miten pystyvat vaikuttamaan tilanteeseen.

Julkisissa Kkeittidissd ruoat valmistetaan melko yksinkertaisista perusraaka-
aineista, joten ruokalistan muokkaaminen ilmastoystavallisemmaksi on helppoa
aloittaa yleisimmistd kaytetyista raaka-aineista. On hyddyllista tutkia
hankintatiedot eri toimittajilta, koska nain saadaan kasitys siita, mista tuotteista
ja raaka-aineista kannattaa l&hted etenemdaan. Hankintatiedoista saa hyvan
kasityksen siitd, mitd raaka-aineita keittioon tilataan vuosittain eniten ja milla
raaka-aineilla on vuositasolla suurin kokonaisvaikutus

kasvihuonekaasupaastojen osalta.
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Oleellista hankkeessa on selvittaa, millaisia elintarvikkeita keittidissa kaytetaan,
mitka niista ovat ilmaston kannalta erityisen kuormittavia ja mita olisi
mahdollista muuttaa joko osittain tai kokonaan. Eri elintarvikkeiden
hiilijalanjalkilukuja tutkimalla ja vertailemalla saadaan yleiskuva siité, miten suuri
on eri raaka-aineiden merkitys kokonaisuudessa. On mahdollista todeta, etta
naudanlihalla on huomattavan suuri hiilijalanjalki, joten voidaan miettida, olisiko
sita mahdollista korvata osittain ilmastoa vahemman kuormittavilla

palkokasveilla, sianlihalla tai broilerilla.

On tarkeaa, ettd muutokset suunnitellaan tarkasti ja mietitaan, miten lahdetaan
iimastoystavallisen ruokalistan suunnittelussa liikkeelle. Usein on parempi tehda
ensin pienid, yksinkertaisia muutoksia kuin uusia kaikki kerralla kokonaan
uudeksi. Kaura- ja soijapohjaisissa tuotteissa on hieman erilainen maku kuin
maitotuotteissa, joten niiden makuun totuttelu vaatii joiltain yksil6ilta enemman
aikaa kuin toisilta. Quinoa, tattari, speltti ja hirssi ovat keittidissa suhteellisen
uusia raaka-aineita, joten niitdkin voi lisata ruokalistoihin vahitellen, tehda
kokeiluja ja pyytaa ruokailijoilta palautetta ja ehdotuksia. On muistettava, etta
uusiin makuihin ei valttamatta totuta yhdella maistamisella, vaan niitd on

kokeiltava jopa kymmenia kertoja ennen kuin niihin tottuu.

Tiedon jakaminen on tarkea osa prosessia, jotta ihmiset ymmartavat, miksi
muutoksia tehd&dn ja mita positiivista niistd seuraa. Tiedon myota ihmiset
osaavat helpommin antaa palautetta ja ehdotuksia, ja etenkin nuorilta saadaan
usein kehityskelpoisia ideoita. Ruokalistan suunnitteluun voi perustaa pienen
tiimin, jossa on mukana keittichenkilokuntaa sekd muutama ruokailija, jolloin
voidaan ottaa kohderyhman mielipide huomioon jo muutoksia suunnitellessa.
Uusia aterioita voidaan kokeilla tdman testiryhnmdn kesken ennen niiden
kokeilua suuremmalle joukolle. Talldin on helpompi lahted muodostamaan

maukasta, tasapainoista ja ilmastoystavallista ruokalistaa.

Muutosten tekeminen nakyvaksi on oleellinen osa prosessia. Useimmissa
tapauksissa on hyva ottaa asiakkaat mukaan suunnitteluun, jolloin
suhtautuminen muutoksiin on usein myonteisempéaa ja ruokailijat tuntevat, etta

muutos tehdaan myos heidan nédkdkulmansa huomioiden. Jatkuva palautteen
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kerddminen on tarkedd, jotta ilmastoystavallinen ruokalista saadaan
suunniteltua siten, ettd ruoka on maistuvaa, tasapainoista ja terveellista.

Erilaisten kyselyiden tekeminen jo suunnitteluvaiheessa on hyodyllista.

On my6s mahdollista, etta ilmastoystavallisia aterioita korostetaan siihen
suunnitellulla infotaululla tai merkilla, kuten Lahden Ateria on tehnyt, (kuva 4) tai
jakamalla ruokaloihin esitteita tai julisteita — kuitenkaan tuputtamatta asiaa
likaa. Hienovaraisuus voi olla aluksi tarpeen, koska kyse on kuitenkin
muutoksesta, joka voi aluksi saada paljonkin ennakkoluuloista palautetta.
Merkin suunnittelussa voidaan ruokailijoita osallistaa etenkin paivakodeissa ja

kouluissa.

Kuva 4. Lahden Aterian ymparistomerkki muistuttaa ruokailijoita
ymparistoystavallisista valinnoista (Pelli 2010).

Usein on hyva maaritellda myds erillinen tavoiteprosentti, jota kohti muutoksilla
pyritaan. Nain paastbvahennyksia pystytaan tarkemmin seuraamaan ja kyetaan
paremmin hahmottamaan, miten paljon eri muutokset ovat kokonaisuuteen
vaikuttaneet. On helpompi lahtea suunnittelemaan jatkotoimenpiteitd, kun
hahmotetaan, miten suuri vaikutus eri osa-alueilla on ja millainen on eri raaka-
aineiden elinkaari, etenkin ilmastovaikutusten suhteen. Paasttlaskelmaa varten
tulisi etsid tietoa eri raaka-aineiden paastomaarista ja kulutuksesta, jolloin
voidaan laskea naudanlihan ilmastokuormitus yhden vuoden osalta. Tama

auttaa hahmottamaan yhden raaka-aineen vaikutuksen kokonaisuudessa.
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Arvoja verrataan seuraavien vuosien paastokuormitukseen, jolloin saadaan

selville muutoksilla saavutettu paastévahennys (kuva 5).

Paistévahennyslaskelma 2009 vs 2010

[Maalis-toukokuun ajalta)

limasto- Kaytetyt elintarvikemaarat ja niiden ilmastokuormitukset
Tuote | kuormitus Vaos 2008 [ vesmn [ wmemg |
(kgCO2 -ekv.kg) lImastokuarmitus Imastokuarmitus fuutokset
ME&ErE (ko) (ky ©O2 kv ME&ra (ke (kg ©O2 -ekv) | Muutokset (ke (kgCO2-ekv)

Maucanline 205 12021 51 246440 96 887211 181878,26 -3149,40 -64562,70
Sianliha 3,82 1428,29 5458,36 2747 32 10494 76 1318,43 5036 40
Biroileri 2,88 6175,05 1775414 811992 2338537 1944 87 S601,23
Kirjolohi 1,28 49 46 63,31 92,71 118,67 43,25 55,36
Tomastti 27 4566,78 12330, 4742 53 12804,83 175,75 474 53
KurkkL 3,75 8070,61 3026479 7817 58 2931593 -253,03 945,36
Omena 0,52 3156,66 1641 46 2809,01 1460,69 -347 BS -180.78
Appelsing 0,25 110,83 27,7 89,20 22,30 21,63 5.
Meloni 11 3102,67 341294 2354,25 258968 748,42 -823.26
Kananmuna 215 1709,57 3676,22 2048 48 440423 338,61 726,01
Riizi 29 3506,74 10169,55 3008,38 872430 -498,35 -1445,24
Peruna 014 1152715 1613,80 12918,50 1803,59 1391,35 194,79
Juusto 12,97 4177 02 5417588 478839 6210542 611,38 7929 53
Porkkana 0,069 1037,00 71,55 1261,00 a7, 22400 15 46

YHTEENSA, [ 50640 24] 38713097 | 1669,35 | 33920002 ]

Saavutetut paastivahennykset

Maarillinen
osuus 47930 895 kg CO2 -ekv. Prosenttiosuus 1238 %

Kuva 5. Lahden Aterian esimerkki paastovahennyslaskelman toteuttamisesta
(Pelli 2011).

Kotimaisuus ja lahiruoka

Ruokapalveluiden ekologisuutta ja ilmastoystavallisyytta voi lahtead selvittamaan

tutkimalla, miten paljon kotimaisia aineksia tai lahiruokaa keittidissa kaytetaan ja

onko niiden ma&ardd mahdollista lisdtd jatkossa. Monessa kunnassa on

mahdollista tilata perunat, kasvikset, juurekset, marjat ja leivat lahialueen

tuottajilta, jolloin tuotteiden kuljetusmatkat lyhenevat ja yhteisty6ta voidaan hioa

iimastoystavallisempaan suuntaan kummankin osapuolen tarpeet ja toiveet

huomioiden. Palautteen antaminen kumpaankin suuntaan tekee yhteistytsta

tehokkaampaa ja palvelee kumpaakin osapuolta.
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Kotimaisuuden ja l&hiruoan suhteen tarkedssa roolissa on kuntien hankintojen
kilpailutus ja tarjouspyynnon tekeminen. Tarjouspyynnossa ei ole mahdollista
vaatia suoranaisesti lahiruokaa, mutta varsinaisen tuotteen ominaisuuksiin,
kuten tuoreuteen tai laatuun kohdistuvia vaatimuksia voidaan esittéda. (Aalto &
Heiskanen 2011,9.)

Kuljetusten ilmastovaikutuksia voidaan véahentaa pyrkimalla yhdistamaan eri
tuottajien kuljetuksia. Etenkin pienemmille yrityksille kuljetukset ovat merkittéava
menoera, joten yhteisty6lla muiden l&hituottajien kanssa voitaisiin minimoida
kuljetusten aiheuttamat kustannukset eikd autojen tarvitsisi kulkea puoliksi

tyhjina, mika ei ole myodskaan taloudellisesti kannattavaa.

Ongelmana lahiruoan suhteen on usein jatkojalostettujen tuotteiden saatavuus.
Pientuottajalla voi olla kasviksia, mutta ei pilkottuna, suikaloituna tai raasteena.
Mikali kunta tekee pidempiaikaisen sopimuksen tuottajan kanssa, on kyseisen
yrityksen helpompi lahtea investoimaan jatkojalostukseen tarvittaviin laitteisiin ja

talléin jatkojalostettujen tuotteiden saatavuus paranee huomattavasti.

Kotimaisuuden ohella voidaan suosia ymparistomerkittyja tuotteita. Naihin ei
kuitenkaan kannata keskittya liikaa, koska monilla pienyrittgjilla ei ole resursseja
hankkia itselleen merkintdd ja ndin ollen monta varteenotettavaa tuotetta
saattaa jaada harkinnan ulkopuolelle. Ympéaristomerkitty tuote on kuitenkin
padasiassa hyva valinta. Monilla isommilla yrityksilla on myds erillinen
ymparistbohjelma, johon kannattaa tutustua, jos haluaa tietoa yrityksen

toimintaperiaatteista ymparistéasioiden suhteen.

Sesonkisuus

Monessa julkisessa keittiossé on kaytossa kiertava ruokalista, joka on pysynyt
samanlaisena vuosikausia eika se ota huomioon vuodenaikojen vaihtelua, vaan
perustuu aina saatavilla oleviin perusaineksiin. IImastoystavéllinen ruokalista
kuitenkin suunnitellaan sesonkien mukaan siten, ettd joinakin vuodenaikoina
tiettyja ruokalajeja kuten pataruokia on enemman kuin toisina. Kesalla voidaan

panostaa enemman tuoreisiin salaatteihin, kun taas syksylla voidaan nauttia
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satokauden juureksista raasteissa, pataruoissa tai keitoissa. Kesakaudella
kannattaa panostaa jalkiruokiin, kun marjojen hinnat ovat suhteellisen alhaiset

ja saatavuus on hyva.

Tulevaisuuden ruokalista voi olla vuodenajat huomioiva eli jokaiselle
vuodenajalle olisi oma ruokalistansa tai suunnitellaan talvi- ja kesaruokalista.
Toteutustapoja on monia. Joka tapauksessa ruokalistoihin kannattaa jattaa
hieman varaa muunnella resepteja sen mukaan, mita ilmastoystavallisia raaka-

aineita on milloinkin saatavilla.

Luonnonmukainen tuotanto

Hyvd tapa lahtea  lisddmé&an ruokapalveluiden ymparistb-  ja
iimastoystavallisyyttd on lahted mukaan Portaat luomuun —ohjelmaan, jossa
pyritddn innostamaan suurtalouskeittiditd kestavan kehityksen mukaiseen
toimintaan. Ohjelmassa on viisi porrasta, joiden avulla luonnonmukaisesti
tuotettujen tuotteiden maaréda keittidissa lisatddn vahitellen. Muutos ei ole
kerralla liilan suuri ja keittiot voivat vapaasti itse valita mitkéa tuotteet vaihdetaan

luomuun. (Ekocentria 2010a.)

Luomuun vaihdettavan raaka-aineen tulee olla merkittdva keittion
kokonaisuuden kannalta. Se voi olla yksittdinen tuote tai tuoteryhma, jota
kaytetaan aterian valmistuksessa tai tarjotaan aterian osana vahintaan kahtena
paivana viikossa”. Tuotteen tulisi olla yleinen ja melko jokapéivainen raaka-aine
keittibssa kuten puurohiutaleet tai maitotuotteet. Vaihdettavan raaka-aineen ei
valttaméatta tarvitse olla yksittdinen tietty tuote, vaan se voi olla tuoterynma
kuten leivat tai maitotuotteet. (Ekocentria 2010b.) Ohjelman kautta keittitt voivat
helposti  aloittaa  kestavan kehityksen toteuttamisen jokapaivaisessa

toiminnassaan ja saada tietoutta ja tukea muutosten tekemiseen.

Luomun suhteen taytyy muistaa se, etta kaiken ei ole pakko olla luomua, vaan
ruokalistoille voi vahitellen ottaa joitain yksittdisida tuotteita, jotka ovat

luonnonmukaisesti tuotettuja. Naista tuotteista voi tiedottaa ruokalistojen
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yhteydessd, jolloin ruokailijat hahmottavat muutoksen ja osaavat valita

iImastoystavallisemman vaihtoehdon.

Paivakodeissa luomupuurohiutaleet ja maitotuotteet ovat tuoteryhmaé, josta on
helppo aloittaa. Kouluissa voi ottaa tavaksi tarjota viikottain keiton kanssa
luomuleipda tai vaihtaa ruokajuomana tarjottava rasvaton maito tai piiméa

luonnonmukaisesti tuotetuksi. Muutokset ovat yksinkertaisia toteuttaa.

Kasvisruoat

Kasvisten lisdaminen koulukeittidihin on koettu melko haasteelliseksi, koska ei
voida olla tdysin varmoja sen suhteen, miten nopeasti oppilaat tottuvat
kasvispainotteiseen ruokalistaan. limastokuormituksen vahentamisen kannalta
suurin vaikutus on eldinproteiinien korvaaminen kasviperaisilla proteiineilla

kuten palkokasveilla, siemenilla, pahkindgilla ja viljalla.

Muutoksia voi lahtea tekemaan siten, ettd otetaan joka toiselle tai jokaiselle
viikolle ruokalistalle kasvisruoka ja seurataan, miten ruokailijat kokevat
muutoksen. Hyvilla kokemuksilla saadaan turhat ennakkoluulot vaistymaan ja

ruokailijat oppivat arvostamaan raaka-aineiden monipuolisuutta.

Mynamaen kunnan Ilukion ja peruskoulun Kkeittididen kuusiviikkoisessa
ruokalistassa on ainoastaan kolme kasvisruokaa eli pinaattiohukaiset, puuro ja
kesékeitto. Ruokalistaa voi lahted muokkaamaan vaikka siten, ettd ensin
pidettaisiin kasvisruoka joka toisella viikolla ja my6hemmin voitaisiin yleistaa
kasvisruokapéiva jokaiselle viikolle sen mukaan, miten ruokailijat ovat ottaneet
muutoksen vastaan. Niissd toimipisteissd, joissa ruoka on maksullista,
kannattaa pitaa kasvisruoka hieman edullisempana kuin liha- tai kalavaihtoehto,

jotta kynnys sen valitsemiseen on mahdollisimman matala.

Tavoitteeksi voisi ottaa, ettd palkokasveja olisi tarjolla mahdollisimman useasti
ja ettd salaatin ohella olisi tarjolla myds siemenia ja pahkingita. Auringonkukan-,
pellavan-, hampun- ja seesaminsiemenet ovat hyva lisa terveelliseen

ruokavalioon. Idut sisaltavat runsaasti kivennais- ja hivenaineita seka
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vitamiineja, jotka ovat tarkeitd etenkin kasvispainotteiselle ruokailijalle.
(Ruohonjuuri Qy).

Salaattien osalta on mahdollista huomioida enemman sesonkituotteita niiden
saatavuuden mukaan. Etenkin keséalla ja syksylla salaatteihin saadaan helposti
vaihtelua hyoddyntamalla erilaisia kausittaisia raaka-aineita kuten erilaisia
juureksia ja yrtteja. Talvikaudella voidaan kayttdd hyvin sdilyvid juureksia.
Kasvihuoneessa kasvatetut tuotteet ovat ongelmallisia, koska niiden tuotantoon
on sidottu suuret méaarat energiaa ja muita resursseja, joten niiden kayttamista
kannattaa harkita tapauskohtaisesti. Salaatinkastikkeena kannattaa suosia

kotimaisia kasvioljyja.

Kasvisruokien ravitsemuksellisen nakokulman kannalta tarkeitd raaka-aineita
ovat erilaiset soijatuotteet, joita on saatavilla niin rouheena, suikaleina,
medaljonkeina kuin isompina pihveindkin. Nykydan on saatavilla myos
kotimaisia tuotteita. Tofu eli soijapapujuusto ja kokojyvajauhoista valmistettava
seitan ovat myos helppoja tapoja nostaa kasvisruokien ravitsemuksellista arvoa
(Vegaaniliitto ry 2010). Papukasvit ovat proteiinipitoisia ja niitd 10ytyy useita eri
lajeja, esimerkiksi tavallisia herneitaq, linsseja, kikherneitq, adukipapuja,
kidneypapuja, harkapapuja, mungpapuja ja niin edelleen. Lajikkeiden paljous

takaa ruokavalion vaihtelevuuden.

Kun puhutaan kasvisruokapéaivasta julkisissa keittibissa on muistettava, etta
kasvisruoka ei ole mikdan uusi ilmio, silla ovathan lapset ennenkin sydneet
paljon pinaattilettuja ja kesakeittoa. Usein suurin vastarinta nousee lasten
vanhempien keskuudessa, joilla voi olla erilaisiin arvoihin perustuvat
ruokailutottumukset eika valttamatta juuri lainkaan kokemusta maistuvasta,
monipuolisesta kasvisruoasta. Ennakkoluulot ovat usein suurin haaste

muutosten suunnittelussa ja toteuttamisessa.
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Lihatuotteet, kala, maitotuotteet

Lihatuotteiden kohdalla oleellisin muutos on siirtyd elainperéisesta ravinnosta
enemman kasvispainotteiseen ravintoon ja harkita lihan sijasta muita
proteiininlahteitd. Etenkin naudanlihan tuotannosta aiheutuu merkittavasti
kasvihuonekaasupaastoja, joten jo pelkastddn sen korvaaminen broilerilla tai
sianlihalla vahentdd paastoja. Muita proteiinilahteita kuten palkokasveja
suosimalla voidaan paastomaariin silti vaikuttaa sitdkin enemman. Lihatuotteita

on myos saatavilla luonnonmukaisesti tuotettuna, joten niitd kannattaa suosia.

Kalan suhteen parhain vaihtoehto on kotimainen luonnonkala, jota voi olla
ruokalistalla parikin kertaa viikossa. Viljelty kala on ongelmallista sen
kasvattamiseen kaytetyn rehun takia, joten sen osuutta voidaan hiljalleen

vahentaa.

Harkinnan mukaan voi maitotuotteita jattaa pois tai korvata muilla raaka-aineilla
kuten soija- ja kauratuotteilla tai pieneen nestemaaraén sekoitetulla peruna- tai
maissijauholla. Sekd maitotuotteiden ettd kananmunien kohdalla on hyva suosia

luomutuotteita.

Niissa toimipisteissa, joissa on tarjolla vélipaloja, eli lahinna paivakodeissa,
voitaisiin hyddyntda maidottomia jogurtteja. Saatavilla on erilaisia soija- ja
kaurapohjaisia jogurtteja. Osassa maku on vivahteellisesti hieman erilainen
verrattuna tavalliseen jogurttiin, joten lapsia voi vahitellen totuttaa uusiin
makuihin. Kaurapohjaisia jogurtteja usein jo hankitaankin toimipisteisiin, jossa

on maitoallergisia lapsia.

Lisdkkeet

Julkiset keittiot kayttavat yleisimpina lisdkkeina riisia, perunaa ja pastaa. Naista
vaihtoehdoista peruna on ilmastoystavallisin ja samalla myds monipuolisin
raaka-aine, joten sitd kannattaa hyddyntaa eri muodoissaan ruokalistalla. Riisia
voidaan ruokalistalla vahentdd ja korvata se perunalla, pastalla tai erilaisilla
suurimoilla kuten tattarilla, hirssilla ja speltilla. Myo6s riisi-taysjyvaviljaseokset

ovat hyva vaihtoehto samoin kuin erilaiset jyvat ja suurimot.
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Riisin tilalla voi tarjota my6s kauramakaronia tai vastaavaa tuotetta, jossa on
hyodynnetty kotimaisia taysjyvaviljoja. On myos mahdollista tarjota aterialla
lisdkkeend muita kasviksia vaikka raakana raasteena tai lampimana lisakkeena.
Lisékkeisiin sopivat myds siemenet ja pahkinat kohottamaan ruoan

ravitsemuksellista arvoa ja tuomaan vaihtelua aterioihin.

Jalkiruoat

Kotimaiset marjat ovat ekologinen vaihtoehto jalkiruokiin, etenkin luonnossa
kasvaneet mustikka ja puolukka. Naiden sesonkiaika sijoittuu suurimmalta osin
syksyyn, jolloin niiden hinta on myos kohtuullisen alhainen ja saatavuus on
hyva. Marjoja tulisi mahdollisuuksien mukaan kayttaa tuoreena, silla niiden

pakastaminen vie paljon energiaa.

Myds jalkiruoissa voidaan maitotuotteet korvata soija- ja kaurapohjaisilla
vaihtoehdoilla, joita on saatavilla myds vispikerman muodossa. Tall6in
jalkiruoka sopii myds maitoallergikoille.

Mausteet

Suuri osa mausteista tuodaan ulkomailta, missa niiden viljelylla on erilaisia
ymparistdvaikutuksia niin maaperan, vesistbjen kuin ilmastonmuutoksenkin
suhteen. Ruoanlaitossa on mahdollista korvata ainakin osa ulkomaalaisista
mausteista kotimaisilla mausteseoksilla ja yrteilla, joita on saatavilla seka
|&hituotteena etta luonnonmukaisesti tuotettuna. Naiden
kasvihuonekaasupaastot ovat kuitenkin suhteellisen pienet, joten kannattaa

keskittya kokonaisuuden kannalta oleellisempiin muutoksiin.

Jatteet

lImastoystavallisyyden tavoitteluun kuuluu elintarvikevalintojen lisaksi myo6s
muita teemoja. Energiatehokkuuden lisaksi esimerkiksi pakkausmateriaaleihin
ja niiden maardan kannattaa myos kiinnittdd huomiota julkisissa keittidissa,
joissa pakkausjatetta syntyy paivittdin paljon, vaikkakaan pakkausmateriaalien

vaikutus koko ketjua miettiessa ei ole kovinkaan suuri.
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On kuitenkin tarpeellista tutkia, miten eri jatejakeet kierratetddn ja onko
kierratysjarjestelmassa paivittamisen varaa. Paikallisilla yrityksilla voi olla

kiinnostusta eri jatejakeiden hyddyntamiseen.

Kannattaa myds tutkia, miten eri tuoteryhmien elintarvikkeet on pakattu.
Leipomotuotteet usein pakataan turhaan yksittaisiin muovipakkauksiin, kun ne
voitaisiin toimittaa irtotavarana tai suurissa pusseissa leipomon omissa
laatikoissa, jotka sitten palautuvat seuraavan kuljetuksen mukana takaisin
leipomon kayttoon. Talldin muovijatettd syntyy vahemman.

Parhain pakkaustapa on tuotteesta riippuvainen ja taytyy muistaa, etta
asianmukaisella pakkaamisella véhennetaan ruokahavikkida ja pakkauksen
tehtavana on ruoan sailyttaminen syomiskelpoisena. Hukkaruoka on kaikkein
epaekologisinta ruokaa, koska sen elinkaareen sidottu energia ja resurssit ovat

menneet hukkaan.

Jotta biojatettd menisi roskikseen toimipisteissd mahdollisimman vahan, on
mahdollista laittaa ylijaagmaruoka tarjolle myods seuraavana paivana. Monissa
paikoissa henkilokunnan on myds mahdollista ostaa ylimaaraiseksi jaanytta
ruokaa edullisesti. Tarkeinta on, ettd kaatopaikalle paatyvaa biojatetta kertyisi

mahdollisimman vahan eika ruokaa menisi hukkaan.

Biojatteen syntymiseen vaikuttaa vahvasti my0s ruokalistojen ja oikeiden
ateriamaarien suunnittelu. Paivakotien pienissa Kkeittidissad ruokailijamaarien
tarkistaminen on suhteellisen helppoa ja télléin ruokaa pystytaan valmistamaan

tarkka maara eika hukkaruokaa synny niin helposti.

Biojatteen maaraan voidaan vaikuttaa myos tiedottamalla siitd ruokailijoille
viikottaisen biojateraportin muodossa. Tamé kannattaa toteuttaa kuvallisesti
havainnollistamalla muutoksia yksinkertaisella kaaviolla. Kun ruokailija tiedostaa
asian, on siihen myds helpompi vaikuttaa ottamalla ainoastaan se maara, jonka

jaksaa syoda. Halutessaan voi ruokaa hakea lisaa.

Taustalla tarkedna on toimipisteissd ja niiden wulkopuolella tehtava

ymparistokasvatus, joka auttaa ruokailjaa ymmartdmaan syy-seuraus-
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yhteyksia. Muutoksia syntyy tehokkaammin, jos yksil6 ymmartada toimintansa
vaikutukset ymparistoonsa ja tietdd, miten pystyy naihin vaikuttamaan. Kun

kynnys toimimiseen on pieni, muutos tapahtuu jo melkein itsekseen.

Muuta huomioitavaa

Kuntien ruokapalvelut ovat melko laaja kokonaisuus ja ne kasittavat
paivakotien, koulujen ja vanhainkotien lisdksi myods erilaisia kahvila- ja
kokouspalveluja. Myods naissa toiminnoissa pitdisi ottaa kestavan kehityksen
nakokulmat huomioon ja tehdd parannuksia ilmastonakékulmat huomioiden.
Kahvilassa voisi ostaa valipalaksi l&hituottajalta ostettuja omenoita ja muita
hedelmia tai kasvistaytteisia luomusampylditda. Jos kahviossa on tarjolla
makeisia, niin valikoimaan voidaan liittdd myods luomusuklaata. Reilun kaupan

tuotevalikoimaa voidaan hyoddyntaa.

Onnistuneet muutokset vaativat perusteellista suunnittelua eri osapuolien
kanssa. Ruokalistojen suunnitteluun kannattaa ottaa mukaan niin
keittiohenkilokuntaa, ruokailijoita kuin lahiruoan ja luomuruoan ammattilaisia.
Uusien raaka-aineiden suhteen kannattaa tehda koemaistatuksia ja testata
reseptit ennen ruokalistalle ottamista, jotta resepteistd saadaan toimivia ja
maukkaita. On my6s mahdollista tehda kysely siitd, millaisia kasvisruokia
ruokailijat haluaisivat ruokalistalle tai mita raaka-aineita he haluaisivat kokeilla.
Kun oppilaita tai muita ruokailijoita otetaan mukaan suunnitteluun ja he kokevat
mielipiteensa ja osallistumisensa tarkedksi, otetaan muutokset helpommin
vastaan. Osallistaminen on tarkead, jotta ruokapalveluita voidaan kehittaa

eteenpain.

Tehtavat muutokset voivat aikaansaada myds sen, ettd yksi ruokalaji sopii
aiempaa useammalle ruokailijalle. Soija- ja kauramaitotuotteet sopivat myos
maitoallergiselle ja kasvisruoka sopii sekd kasvis- etta sekasydjille. Nain ollen
erikoisaterioita ei valttAmatta tarvitse enda tehda niin paljon, kun sama ruoka

sopii useammalle ruokailijalle.
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Ekotehokkuuden ja ilmastoystavéllisyyden kannalta on tarke&aa, etta
henkilokunta ja ruokailijat saavat tietoutta ja halutessaan koulutusta siitéa, miten
voivat omilla toimillaan vaikuttaa. Ruokapalveluihin liittyy paljon erilaisia
toimintoja, joita muokkaamalla voidaan saada kasvihuonekaasupaastoja
pienemmiksi, jos vain tietoutta ja osaamista |0ytyy. Ymparistokasvatuksella
voidaan heréttdd ihmisid ajattelemaan ruokailunsa ilmastokuormitusta. MyGs

keittididen energiatehokkuuden suhteen saadaan yleensa nopeasti tuloksia.

Ruokapalveluiden henkilokunnan kannattaa suorittaa my0ds Ekocentrian
kehittelema Ymparistdpassi, joka on “matkailu-, ravitsemis- ja talousalan
ammattilaisille ja opiskelijoille suunnattu valmennusaineisto ja osaamistesti
ruokapalveluiden ymparistdasioista.” Sivustolta l0ytyy paljon tietoa kestavan
kehityksen mukaisista vastuullisista ruokapalveluista. Testi suoritetaan
omatoimisesti jopa omalla kotikoneella ja sitd varten voi harjoitella
Ymparistopassin kotisivuilla, jolloin asiat jaavat mieleen sujuvasti. (Ekocentria
b.)

5.3 Toimenpidetaulukko

Seuraavaan taulukkoon on tiivistetty oleellisimmat muutokset, joiden avulla
kasvihuonekaasupééstoja voidaan vahentaa. Taulukkoa voidaan kayttaa tukena

toimenpiteiden suunnittelussa.
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eSesonkituotteiden suosiminen ja vuodenaikoihin perustuvat ruokalistat
eKotimaisuus, luonnonmukainen tuotanto ja lahiruoka (joissain tapauksissa)
eKasviperdisen proteiinin lisddminen

eRiisin korvaaminen muilla vaihtoehdoilla

Eldinperdinen proteiini / lihatuotteet

eKorvaaminen kasviperaisella proteiinilla (soijatuotteet, palkokasvit) ja kasviksilla
eNaudanlihan korvaaminen sianlihalla ja broilerilla

*Maitotuotteiden korvaaminen kaura- ja soijatuotteilla

eKotimaisuus, luonnonmukainen tuotanto ja lahiruoka (joissain tapauksissa)

Energiankulutus

eKuljetusketjujen lyhentdminen
*Keittion energiatehokkuus
eTuoretavaran suosiminen

Pakkaukset

ePakkausjatteen kierrattaminen
ePakkauksen huomioiminen kilpailutuksessa

Ruokahavikki

eYmparistokasvatus (”ota vain se mita syot” —periaate)
*Raaka-aineiden tehokas hyédyntdaminen ja ohjeiden mukainen sailyttaminen
eBiojatteen maaran tarkkailu (tiedottaminen), kerddminen ja kompostointi

eEdellisen paivan tahteiden hyédyntaminen (henkilokunnan mahdollisuus ostaa
ylijadmaruoka edullisesti

Ymparistokasvatus

eTiedonhaku ja tiedottaminen seka henkilokunnalle, paattajille etta ruokailijoille
* Teemaviikot, tempaukset, infolehtiset
eKannustaminen ja palkitseminen, osallistaminen
eHenkilokunnalle koulutusta tasapainoisten kasvisruoka-aterioiden koostamiseen
¢QOsallistuminen erilaisiin hankkeisiin ja ohjelmiin (Portaat luomuun)

eYmparistondkokohtien huomioiminen:
eL3hiruoka, kotimaisuus, paikallisuus
eKuljetusmatkat

ePakkausmateriaalit

eYmparistomerkit, -ohjelmat ja -sertifikaatit
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5.4 Ongelmat ja haasteet

Hankintalaki ja kilpailutus

Kuntien kaikkia hankintoja, myds elintarvikehankintoja, ohjaa hankintalaki. Se ei
salli kayttdd lahiruokaa valintaperusteena, koska talloin yritykset eivat ole
keskendan samanarvoisia, vaan kilpailutilanteessa suosittaisiin paikallisia
yrityksia. On  kuitenkin  mahdollista perustella valinta laatukriteereita
hyodyntamalld, esimerkiksi leivan suhteen vaatimalla tuoreutta, lyhytta
toimitusaikaa, luonnonmukaista tuotantoa tai makua. (Aalto & Heiskanen 2011,
9-10; llkka 2010.)

Suurempien kuntien ja kaupunkien kilpailutuksen hoitaa useimmiten siihen
erikoistunut  tyontekija, kun taas monessa pienemmassa kunnassa
elintarvikkeiden kilpailutus on ruokapalvelupaallikén vastuulla. Useille
pienemmille kunnille on yksinkertaisesti helpompi ratkaisu lahted mukaan
laajempaan, useiden kuntien muodostamaan hankintaketjuun, jolloin kilpailutus

hoidetaan keskittamalla.

Kilpailutus koetaan usein suurena ja vaikeana urakkana, koska tarjouspyynnon
tekeminen on tarkkaa ja yksityiskohdilla on suuri merkitys kilpailutuksen
onnistumisessa. Paineet hyvan lopputuloksen aikaansaamiseen ovat suuret ja
kilpailutuksesta vastaavan ihmisen tulisi saada tukea ja tietamysta tyonsa
suorittamiseen. Lahiruoan saaminen kuntakeitti6ihin on nykyaan haasteellinen

tehtava, joka vaatii tiedonhakua ja hankintaosaamista.

Suomessa elintarvikkeiden toimitus kauppoihin ja julkisen sektorin toimipisteisiin
hoidetaan nykyaan tietyille alueille keskitetyistd laajoista tukkuliikkeista.
(Rasanen 2008a). Hankintojen kannalta on usein myds helpompaa, etta tietty
yritys toimittaa kaikki samaan tuoteryhm&an kuuluvat tuotteet. Tama karsii
pienemmat yritykset pois kilpailusta, koska ndilla ei ole mahdollista toimittaa
suurille toimipisteille tarvittavia maaria tai tuotevalikoima on julkisen sektorin

tarpeisiin liian kapea.
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Mikali  tiettyjen  elintarvikeryhmien,  esimerkiksi  luomu-, lahi-  tai
sesonkituotteiden, hankintamaarat ovat pienia, on mahdollista harkita erikseen
kilpailutusta tai puitesopimuksen tekemistd. Tama on mahdollista, kun
hankintaeran ostohinta jaa kansallisen kynnysarvon eli 30 000 euron alle. Nain

my0Os pienemmat yritykset pystyvat osallistumaan kilpailuun. (Ekocentria a.)
Saatavuus ja hinta

Lahiruoan ongelmana on tarjonnan ja kysynndn kohtaamattomuus. Vaikka
l&hiruokaa, esimerkiksi perunoita, marjoja tai kasviksia on saatavilla, niin
julkisten keittididen kohdalla hankintojen tekeminen pysahtyy vaajaamatta
jatkojalostettujen tuotteiden puutteeseen. Perunoita on useassa kunnassa
helposti saatavilla, mutta niita ei valttdmatta ole saatavilla pestyina, kuorittuina
tai viipaloituina. Sama koskee myds monia muita tuotteita. Koulujen keittidissa
ruoka on usein suhteellisen pitkélle jalostettua ja usein jopa valmiiksi
kypsennettyd, mutta lahiruokaa on saatavilla usein vain alkuperédisessa

olomuodossaan. (Karkkainen 2010.)

Julkisten hankintojen kohdalla hinta on tarkea kriteeri ja ongelmana onkin, etta
ymparisto- ja ilmastoystavallisen ruoan ajatellaan olevan huomattavasti
kallimpaa kuin muut "tavalliset” raaka-aineet. N&ain ei kuitenkaan aina ole.
Kasvikset, soija- ja kauratuotteet voivat olla kallita, mutta toisaalta
kasvispainotteinen ruokavalio voi kuitenkin olla lihapainoitteista ruokavaliota
edullisempi. Linssit ja pavut ovat huomattavasti edullisempia kuin liha. Toisaalta

mya0s yritysten hinnoissa on paljonkin vaihtelua.

Erikoisemmat lisdkkeet kuten tattari, quinoa ja hirssi voivat kilohinnaltaan olla
kallimpia kuin tavallinen riisi tai erilaiset pastat, mutta mitd enemman niiden
kaytto yleistyy ja saatavuus paranee, muuttuu hintakin kilpailukykyisemmaksi.
Sama koskee luonnonmukaisesti tuotettuja tuotteita. Taytyy muistaa sekin, etta
epaekologisia tuotteita ei tarvitse heti poistaa ruokalistalta, vaan riisistd osan voi
korvata erilaisilla  taysjyvaviljoilla tai muilla ilmastoystavallisemmilla

vaihtoehdoilla. Pienillakin muutoksilla saadaan suuri vaikutus aikaiseksi.
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Asenteet

Asenteet ja ennakkoluulot voivat myds olla ongelmana. Muutokset voidaan
joskus kokea suurina ja pelottavina, vaikka ne todellisuudessa ovatkin yllattavan
yksinkertasia ja melko huomaamattomiakin. Tarkoitus ei ole menna aaripaasta
toiseen, vaan muuttaa ruokalistoja- ja reseptejd vahitellen hienovaraisilla
valinnoilla kohti terveellisempaa, laadukkaampaa ja samalla

iimastoystavallisempaa ruokavaliota.

Keittidissa, joissa kasvisruoka on ollut sama asia kuin "lihaton ruoka”, voi olla
haasteellista  lahtea  toimimaan  ilmastoystavéllisemméan  ruokalistan
aikaansaamiseksi, jos ruokailijat ovat tottuneet saamaan heikompilaatuista
kasvisruokaa, joka ei tyydyta paivittdisia ravintotarpeita. Esimerkiksi
makkarakeitosta jatetdan makkara pois ja laitetaan hiukan enemman kasviksia,

jolloin proteiininsaanti jaa vahemmalle.

Vaikka kasvisruokia nykydan mainostetaankin enemman ja niiden terveellisyytta
korostetaan monessa yhteydesséd, on muistettava, etteivat ne ole ruokalistoilla
mikaan uusi ilmi6é, vaan ruokailijat ovat saaneet ennenkin nauttia kasvisruoasta
esimerkiksi pinaattilettujen, erilaisten keittojen ja kasvispihvien muodossa.
Joskus muutos itsessaéan on se kaikkein pelottavin asia, johon sopeutuminen

vaatii aikaa ja positiivisia kokemuksia ennakkoluulojen kadottamiseksi.

Uusia, maukkaita ja tasapainoisia kasvisruokaresepteja kehitetdaan jatkuvasti
sekad kotitalouksien ettéa suurkeittibiden kayttoon. Usein parhain kasvisruoka
tehdd&n Iluomalla resepti kokonaan uudestaan ilman, ettd |ahdetdan
ajatuksesta, etté liha on aterian keskipiste, joka taytyy jollain korvata. Koko
ruokalistaa ei tarvitse lahted uusimaan talla tavoin. Perinteiset ruokareseptit ja
makukokemukset ovat ruokailijoille tarkeita, ja niitd voi hienovaraisesti muuttaa
yksinkertaisilla toimenpiteilla, jotka eivat suuresti vaikuta makuun tai ruoan

koostumukseen.

Kasvisten, kuten mink& tahansa muunkin raaka-aineen, suhteen on tarkeaa,
ettd raaka-aine on laadukas ja tuore. Kasviksia on saatavilla niin monipuolisesti,

ettd ei kannata tyytya kayttdma&an vain perinteisimpia aineksia, vaan kokeilla
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my0s erilaisia raaka-aineita parhaimpien makuyhdistelmien loytamiseksi. Liian
samantyyppisiin ruokiin kyllastyy helposti eika kasvisruoka tunnu enda yhta
mielekkaalta  kuin  aikaisemmin, jos ruoassa on aina sama

pakastekasvissekoitus.

Muutosten tekemisessd on tarkeaa, ettd henkilokunta saa mahdollisuuden
kouluttautua kasvisruokien tekemiseen, jotta he osaavat koostaa ateriat
tasapainoisesti ja valmistaa eri raaka-aineet oikein. Soija on usein melko
haasteellinen raaka-aine, koska sen valmistus vaatii hieman opettelua ja
kunnollista maustamista. Koska soijan ominaismaku on melko mieto, vaatii se

paljon maustamista. Kokeilujen kautta on mahdollista oppia jatkuvasti.
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6 POHDINTA JA ARVIOINTI

lImastoystavallisyys on kasitteena erittain laaja ja kattaa valtavasti erilaisia
asioita aina kansainvalisesta elinkeinoelamasta yksittaisen kuluttajan arkisiin
valintoihin. Tassa tytssa keskitytaan kuntakeittididen ruokapalveluihin, mutta
samalla tavalla voidaan tutkimuksen kohteeksi muukin organisaatio tai

yksittdinen kotitalous. Valintoja voidaan tehda missa tahansa.

Tybn tavoitteena oli tarkastella ~Mynamaen ja  Uudenkaupungin
ruokapalveluiden ilmastoystavallisyytta ja kehitella materiaali, jota kuntakeittiot
voisivat hyddyntdd halutessaan muokata toimintaansa ilmastoystavalliseksi
kasvihuonekaasupaastoja  vahentamalla. Tahan hyva  valine on
ruokalistasuunnittelu, joka toteutetaan esimerkiksi vaihtamalla ja korvaamalla

raaka-aineita ilmastoa vahemman kuormittavilla vaihtoehdoilla.

Mynamaki ja Uusikaupunki ovat muiden Kohti hiilineutraalia kuntaa — hankkeen
osallistujakuntien ohella suunnannayttdjia muulle Suomelle, niin kunnille kuin
muillekin organisaatioille jarjestoista elinkeinoelaman edustajiin. Jokainen voi
osallistua muuttamalla toimintatapaansa ilmastoystavallisempaan suuntaan ja
ruoka on tassa yksi mahdollisuus vaikuttaa. Tietoa etsimalla voi 16ytaa itselleen

sopivimman tavan vahentaa kasvihuonekaasupaastoja.

lImastoystavallinen ruoka on teema, joka on nyt vahvasti esilla kaikkialla.
Julkisten ruokapalveluiden volyymi on sen verran suuri, ettd muutosten
tekeminen jo yhdessa kunnassa tuo merkittdvan vaikutuksen. Posiitivinen
esimerkki levidd muihinkin  kuntiin, jotka sitten seuraavat perassa.
lImastoystavallisen ruoan suosiminen ei ole vaikeaa, vaan se vaatii tietoa, taitoa

ja halua muutokseen.

Hyvid materiaaleja ilmastoystavalliseen ruokaan liittyen on saatavilla jatkuvasti
enemman. Tutkimukset taydentdvat aiempaa tietamysta ja tuovat
ajankohtaisempaa tietoa, jonka avulla muutoksia on hyva lahtea

suunnittelemaan ja toteuttamaan.
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Ruokateema kaikessa tarkeydessddn on mielenkiintoinen kehityskohde
IImastoystavallisille toimenpiteille. Kyseessa on kuitenkin alue, johon on sidottu
paljon resursseja ja rahaa. On selvaa, ettd muutoksen tekemiseen tarvitaan

my0s rohkeutta, jotta voidaan muuttaa aiempia toimintatapoja ja asenteita.

Tehtdessd muutoksia ruoan suhteen on tarkedd ottaa huomioon myds
ravitsemukselliset nakdkulmat etenkin, kun kyse on vield kasvuiassa olevista
lapsista ja nuorista. Myos vanhukset ovat kohderyhmé&, jonka aterioiden

ravitsemuksellisen sisallon tarkkaileminen on todella tarkeaa.

Kuten tyon luotettavuutta arvioidessa todettiinkin, taytyy muistaa, etta
laskentamenetelmét ovat viela kehitysvaiheessa ja tasta syysta tutkimusten
tulokset vaihtelevat usein melkoisesti eikd kaikkea tietoa ole saatavilla.
Tutkimuksista 10ytyy vield aukkoja, mutta toisaalta nykyaan ilmastoystavallisyys
on sen verran merkittava asia, etta siitd tulee jatkuvasti uutta tietoa ja hyvia

julkaisuja niin kuntakeittididen kuin muidenkin organisaatioiden kayttéon.

On hyva muistaa sekin, ettd suositeltavat toimenpiteet perustuvat suurimmalta
osin tyon alussa esiteltyyn teoriaan, joka puolestaan perustuu tamanhetkisiin
tutkimuksiin. Mitdan absoluuttisia totuuksia suositukset eivat ole, silla hankinnat
ovat melko tapauskohtaisia ja yritysten toimintatavat ymparistovaikutusten
suhteen vaikuttavat paljon raaka-aineen tai tuotteen ekologisuuteen ja
iimastoystavallisyyteen. Yleisina linjauksina suositukset kuitenkin ovat hyva

ohjenuora hankintojen muuttamiselle iimastoystavallisiksi.

Arvomaailma muuttuu vahitellen samoin kuin tulevaisuuden trenditkin.
Ymparistd ja terveellinen ymparistd herattdvat ynd enemman kiinnostusta ja
ihmiset ymmartavat, ettd nykyinen kulutusmalli kuormittaa ymparistéa liian
voimakkaasti. llmastonmuutos on nykydan vahvasti esilla mediassa ja samalla

se heréattaa paljon keskustelua.

Esteita muutosten toteuttamiseen on useampia, ja niita kasiteltiin kappaleessa
Ongelmia ja haasteita. Usein suurimmiksi esteiksi  kuntasektorin
ruokapalveluissa muodostuvat hinta ja asenteet. Ruokapalveluita pyritdéan

tuottamaan jatkuvasti halvemmalla, mutta samalla ruoan hinnan jatkuva nousu
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kohdistaa paineita laadukkaiden, tasapainoisten aterioiden suunnitteluun ja
toteuttamiseen. Ennakkoluuloja ilmasto- ja ymparistoystavallisen ruoan suhteen
esiintyy paljon ja joihinkin nuo kuvitelmat ovat uponneet syvemmin kuin toisiin,

jolloin uudenlaisen nakékulman ymmartaminen voi aluksi tuntua haastavalta.

Opinnaytetyon tekeminen oli palkitsevaa ja tuntui itselle todella tarkealta saada
vaikuttaa kuntakeittididen toiminnan ilmastoystavallisyyteen. Tyon alkuvaihe
tuntui vaikealta, koska materiaalia oli paljon ja siihen perehtyminen vei todella
paljon aikaa. Olisin halunnut vierailla enemman kohdekuntien toimipisteissa ja
tutkia raaka-aineita ja niiden elinkaarta tarkemmin, mutta opinnaytetydlle

varatun ajan puitteissa en ehtinyt tutustumaan toimipisteisiin syvemmin.

Ruoan ilmastoystavallisyys on aiheena erittdin kiinnostava, mutta todella laaja,
joten tyo oli rajattava tarkoin. Mielestani kuitenkin onnistuin saamaan aikaiseksi
hyvin rajatun, mutta silti kattavan ja selkedn materiaalin, josta toivoakseni on
apua opinnaytetyoni  kohteille eli Mynadméen ja Uudenkaupungin

ruokapalveluille.
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