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Tama on toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tavoitteena on selvittaa, miten Perho liiketalous-
opiston Green City Farmia voidaan hyodyntaa Haaga-Helian ammattikorkeakoulun ja Perho

liketalousopiston vaylaopintoihin liittyvassa ruokatuotantoprojektissa.

Green City Farm on matalan kynnyksen kohtaamispaikka, jossa kasvatetaan ekologisesti,
taloudellisesti ja sosiaalisesti kestavaa ruokaa Helsingin malmilla. Green City Farmilla opiske-
lijat padsevat mukaan ndkemaan ja kokemaan ruoan kestavan tien, ekologiselta pellolta aina
ravintolan keittioon ja sieltd asiakkaan poytaan. Pelto-oppimisymparistdssa opiskelijoiden

matkaan kiteytyy yrittajyytta, markkinointia ja tuotekehitysta.

Tietoperustassa kaydaan lapi aiheeseen liittyvia ajankohtaisia asioita, kuten kestava gastro-

nomia, alkutuotanto, elintarvikeketjun vastuullisuus, l&hiruoka, ruokaketju ja ruokahavikki.

Opinnaytetydssa on kyseessa kehittamistyd, jossa kaytetdan tutkimuksellista otetta. Tutki-
muksellisina menetelmina kaytetdan osallistuvia kehittdmismenetelmia ja niiden analyyseja.
Laadulliset tutkimusmenetelmat pyritdan ymmartamaan tutkittavaa ilmiota. Talla tarkoitetaan
iimién merkityksen tai tarkoituksen selvittamistéa seka kokonaisvaltaisen ja syvemman kasi-
tyksen saamista ilmidista. Teemahaastattelua ja havainnointia kaytetdaan osana aineiston-
hankintaa, koska niiden avulla pystytaan kohdentamaan haastattelu kysymyksia ja tdydenta-

maan muita tiedonkeruu menetelmia.

Tyo6n tavoitteena oli tuottaa materiaalia, jota voidaan kayttaa vaylaopintoihin liittyvassa ruoka-
tuotantoprojektissa. Tyon tavoitteisiin paastiin. Aloitin tydn tekemisen maaliskuussa 2019 ja

tyd valmistui kokonaisuudessaan marraskuussa 2019.
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1 Johdanto

Opinnaytetydni on Haaga-Helia ammattikorkeakoulun(jatkossa Haaga-Helia) toimeksi
antama. TyOn tavoitteena on tuottaa aineistoa, jota voidaan kayttdd Haaga-Helian ja Per-
ho liiketalousopiston vaylaopintoihin liittyvassa ruokatuotanto -projektissa. TyOn tavoittee-
na on selvittda, miten perho Green City Farmia voidaan hyddyntaa vaylaopintoihin liitty-
vassa ruokatuotantoprojektissa.

Haaga-Helian ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelman ensimmaisen vuosikurssin
opiskelijoiden opintojaksolla, jossa on mukana opiskelijoita Perho liiketalousopistosta,
jotka suorittavat vaylaopintoja avoimen ammattikorkeakoulun kautta. Vayla-opinnoissa on
mahdollista suorittaa 55 opintopistetta ja vahintadan kolmosen keskiarvolla, voi hakea tut-
kinto-opiskelijaksi ammattikorkeakouluun ns. avoimen vaylan kautta. Talla tavalla opiskeli-
jat paasevat aloittamaan toiselta vuosikurssilta, esimerkiksi restonomin opinnot. (Haaga-

Helia ammattikorkeakoulu.)

Tassa opinnaytetydssa on kyseessa kehittamistyo, jossa kaytetdaan tutkimuksellista otetta.
Tutkimuksellisina menetelminéd kaytetdan osallistuvia kehittamismenetelmia ja niiden ana-
lyyseja. Laadulliset tutkimusmenetelmat pyritddn ymmartamaan tutkittavaa ilmiéta. Talla
tarkoitetaan ilmion merkityksen tai tarkoituksen selvittdmista seka kokonaisvaltaisen ja

syvemman kasityksen saamista ilmidista.

Opinnaytetydn tuloksena on materiaalia, jota voidaan kayttaa ja jatkojalostaa kun suunni-

tellaan tulevaisuuden ruokatuotanto projektia.

1.1 Tutkimus ja tavoitteet

Taysin samanlaista tutkimusta, joka keskittyy aineiston keruuseen ja analysointiin ruoka-
tuotanto projektia varten, ei ole aikaisemmin tehty Haaga-Helialle. Halusin rajata tutki-
mukseni koskemaan Haaga-Helian ammattikorkeakoulun ruokatuotannon johtamisenkou-
lutus ohjelman ensimmaisen vuosikurssin toteutukseen sopivaksi, koska toimeksianto tuli
Haaga-Helian ammattikorkeakoululta ja siella opiskelevana omaan kokemusta ruokatuo-

tanto projekteissa tydskentelysta ja aihe oli hyvinkin kiinnostava.

Taman opinnéaytetydn paad ongelmana etsitdan vastauksia kysymykseen: Miten perho lii-
ketalousopiston Green City Farmia voidaan hyddyntaa Haaga-Helian ja Perho liiketalous-

opiston vaylaopintoihin liittyvalla ruokatuotantoprojekti kurssilla tulevaisuudessa.



Ruokatuotantoprojekti kursseja opettavien opettajien haastatteluiden avulla pyritdan selvit-
tamaan heidan kokemuksiaan ja mielipiteitdan kyseisesta aiheesta ja I6ytamaan vastaus
tutkimusongelmaan. Liséksi Green City Farmin viljelijaa ja Perho liikketalousopiston opetta-
jien haastatteluiden avulla saadaan henkilokunnan ajatuksia, kokemuksia ja mielipiteita
kyseisesté aiheesta. Liséksi haastatellaan my0s vayla opinnoissa jo opiskelevia opiskeli-
joita.

1.2 Tutkimus- jatiedonkeruu menetelmat

Tutkimusmenetelmana kaytetdan kvalitatiivista tutkimusta, joka tarkoittaa mita tahansa
tutkimusta, jonka avulla saavutetaan tutkimustuloksia ilman tilastollisia menetelmia tai
muita maarallisia keinoja. Laadullisessa tutkimuksessa kaytetdan sanoja ja lauseita, kuin

taas kvantitatiivisessa tilastoja ja lukuja.

Aineistona tassa tutkimuksessa kaytetaan opettajien, opiskelijoiden ja viljelijan haastatte-
luiden vastauksia ja niiden analysointia seka omaan havainnointiin perustuvia mielikuvia

pellosta poytaan ruokatuotanto projektista. Tarkea osa aineistoa on ruokatuotanto projek-
tiin liittyva kirjallisuus seka haastattelut, joita hyédynnetaan koko tutkimuksen ajan. Tutki-
muksessa haastatellaan jo vayla opinnoissa opiskelevia opiskelijoita seka heidan opetta-

jia, myos Green City Farmin viljelijaa haastatellaan.

Tiedonkeruumenetelmé&na haastattelun suurin etu muihin tiedonkeruumenetelmiin
verrattuna on sen joustavuus. Teemahaastattelussa on yleensa sovittu ennakkoon yhdes-
sa haastateltavan kanssa kaytavat aihealueet eli teemat. Teemat kaydaan lapi, jotta var-
mistutaan siita, etta jokainen osa-alue tulee mukaan haastatteluun ja huolella lapi kaydyk-
si. (Kananen, J.2008. 73).

Toisena tiedonkeruu menetelmana kaytetdan osallistuvaa havainnointia, joka tarkoittaa
(Kanasen, J.2008. 70) mukaan etté tutkija on mukana yhteis6ssa ja voisi nain ollen elaa
iimion kanssa ja tehda havaintoja tutkittavasta ilmidsta ja samalla tutustua ilmiéén. Taman
jalkeen ndkodkulma alkaa kapenemaan ja tytssa aletaan hahmottamaan ilmién kontekstia

eli sita mihin kokonaisuuteen tutkimusilmié kuuluu.

Keratty aineisto analysoidaan teemoittelemalla, koska se on laadullisen analyysin perus-
menetelma, jossa tutkimusaineistosta pyritddn hahmottamaan keskeisia aihepiireja eli
teemoja. (Kananen, J.2008. 91).



1.3 Tutkimuksen kulku

Tutkimuksen toisessa luvussa kerrotaan tietoperustaa, joka liittyy td&han opinnaytety6hon.
muun muassa, alkutuotannosta, elintarvikeketjun vastuullisuudesta ja kestavasta gast-

ronomiasta.

Kolmannessa luvussa kerrotaan ilmiépohjaisesta opetuksesta ja tutkivasta oppimisesta.

Neljdnnessa luvussa kerrotaan Pellosta poytaan -ruokatuotantoprojektin taustasta. Luvus-
sa syvennytddn Haaga-Helian ammattikorkeakoulun ja Perho liiketalousopiston seka
Green City Farmin yhteistyéhdn, jonka pohjalle tamén opinnaytetydn aihe perustuu.

Viidennessa luvussa kerrotaan tutkimuksen toteuttamisesta haastatteluin. Luvussa keski-
tytaan oppilaiden, opettajien ja viljelijan haastatteluista saatuihin vastauksiin ja niiden ana-
lysointiin. Haastattelussa esiin tulleet kehitysehdotukset jasennelladn myéhemmin ja koo-

taan osaksi ruokatuotantoprojektin suunnitelmaa.

Kuudennessa luvussa kaydaan lapi haastatteluiden tuloksia. Tassa luvussa kerrotaan
tutkimusten tulokset ja ehdotelmia niiden perusteella syntyneeseen ruokatuotanto projek-

tiin.

Pohdinta-luvussa tarkastellaan sitd, onko opinnaytetydlle asetettuihin tavoitteisiin paasty.
Luvussa myos kerrataan omia ajatuksia opinnaytetyosta ja sen hyddyista seka haasteista.

Luvussa pohditaan kehitysehdotuksia ruokatuotantoprojektin seuraaville kurssille.



2 Kestava gastronomia

Kestéava gastronomia on laajakasite. Kestava gastronomia on muun muassa ruoan val-
mistamista sesongin mukaisia kasviksia ja juureksia hyddyntaen, koska se on ekologista
eikd kuormita ymparistoa tai ilmastoa. Raaka-aineet on tuotettu kestavan kehityksen mu-
kaisesti luontoa ja maaperda kunnioittaen. Ruoan valmistusmenetelmét seka maarat on

mietitty tarkasti, jotta turhia paastoja eika ruokahavikkia tule turhaan. (Perho liiketalous-
opisto 2016.)
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Kuva 1 Kestava kehitys (Perho Liiketalousopisto 2016)

Kestavassa gastronomiassa asioita tarkastellaan ja pohditaan monista eri nakdkulmista.
Kestavassa gastronomiassa arvostetaan ja ymmarretdan koko maailman monimuotoisuut-
ta sen kaikilla osa-alueilla. Kestava gastronomia haluaa ruokkia elamaa maan paalla, se

haluaa suojella ymparistda ja yllapitaa elamaad myos seuraavia sukupolvia ajatellen. (Kes-
tava gastronomia 2019b.)



2.1 Alkutuotanto

Elintarvikkeiden alkutuotannolla tarkoitetaan elintarviketuotannon ensimmaista vaihetta.
Lainsdadannon maaritelman mukaan alkutuotantoa on alkutuotannon tuotteiden tuotanto,
kasvatus, viljely seka sadonkorjuu, lypsaminen ja kaikki elaintuotannon vaiheet ennen
teurastusta. Se sisaltdd myods metsastyksen, kalanviljelyn, kalastuksen ja luonnonvarais-
ten tuotteiden kerdamisen. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2018.)

Kun kasvatus, viljely ja sadonkorjuu on tehty, ne eivét ole enda alkutuotantoa, koska paat-
tyy sadonkorjuuseen, kun tuote on valmis jatkojalostettavaksi. Jatkojalostuksessa tuotteel-
le vaaditaan elintarvikehuoneisto. Lihakarjan kasvatuksessa alkutuotanto paattyy, kun
kasvatettu eldin siirretdan teurastamolle. Alkutuotannosta saatu tuote siirretaén elintarvi-
ketuotantoon, jossa siita aletaan jatkojalostamaan eri vaiheiden kautta kuluttajatuotetta.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2018.)

Alkutuotantoa ei sen sijaan ole maidon kuljettaminen pois alkutuotantotilalta. Sadonkor-
juun jalkeen tapahtuva raaka-aineiden kasittely ei ole enaa alkutuotantoa, koska siihen
vaaditaan elintarvikehuoneisto. Alkutuotantoa ei ole esimerkiksi raaka-aineiden puhdista-
minen tai kuivaus, kasvisten peseminen ja kuoriminen, kalojen fileointi ja tai perkaus, kos-
ka ne pitaa tehda elintarvikeviranomaisten hyvaksymassa elintarvikehuoneistossa. Silloin
puhutaan jo elintarvikkeiden valmistuksesta eli tdssa tapauksessa jatkojalostuksesta ja
tuottajalla pitda olla omavalvontaan omavalvontasuunnitelma. (Elintarviketurvallisuusviras-
to Evira 2018.)

2.2 Elintarvikeketjun vastuullisuus

Elintarvikeketjun vastuullisuus jaetaan seitseméaan ulottuvuuteen: Eldinten hyvinvointi,
paikallisuus, ravitsemus, taloudellinen vastuu, tuoteturvallisuus, ty6 hyvinvointi ja ympéris-
t6. Suomen ruoka-alan vastuullisuuden seitsemén osa-alueen suhteen katsotaan vastuul-
lista toimintaa olevan lainsaadannon tason ylittdvaa toiminta. Elintarvikeketjun vastuulli-
suus tarkoittaa sita, ettd kaikki ruokaketjun toimijat toimivat kestavan kehityksen mukaisen

toimintaperiaatteiden mukaisesti. (Heikkurinen 2012, 3.)

-Elainten hyvinvointi: Tuotantoeldinten terveydesta ja hyvinvoinnista huolehtiminen.

-Paikallisuus: Yritysten vuorovaikutus alueensa toimijoiden kanssa, sekéa tavoite edistaa

paikallista hyvinvaintia.



-Ravitsemus: Ravitsemuksellisten asioiden huomioiminen tuotekehityksessa seké ravit-

semustiedon informoiminen kuluttajille.

-Taloudellinen vastuu: Yritysten kokonaisvaltainen vastuullisuus, sek& omasta yritystoi-

minnastaan kuin oman toiminnan vaikutuksesta sidosryhmien toimintaan.

-Tuoteturvallisuus: Toiminta tuoteturvallisuuden seka raaka-aineiden jaljitettavyyden edis-

tamiseksi.

-Ty6hyvinvointi: Suomalaisen elintarvikeketjun toimijoiden vastuullinen toiminta tydsuh-

teissa seké tyd hyvinvoinnin kehittamisessa.

-YmparistQ: toiminta yrityksen ja tuotteen aiheuttamien ymparistévaikutusten vahentami-
seksi. (Heikkurinen 2012, 8-20.)

2.3 Ruokahavikki

Ruokahavikki on merkittdva ymparistbongelma, josta syntyy valtavasti turhia ilmastopaas-
toja ja kustannuksia. Noin kolmannes kaikesta ihmisille tuotetusta ruoasta péatyy roskiin,
vaikka suurin osa siita olisi ollut viela taysin sydmakelpoista. Ruokahavikki on myds todel-
la suuri ongelma maailman nalanhataa ajatellen, silla samaan aikaan kun toiset heittavat
suuria maaria ruokaa roskiin, on maailmassa kuitenkin paljon ihmisia, joilla sita ei ole tar-

peeksi. (Fiksuruoka.)

Kun kaikki poisheitetyt ruoat jaetaan tasan koko kansan kesken, jokaisen suomalaisen
arvioidaan heittdvan pois vuosittain noin 20—30 kiloa syémékelpoista ruokaa.

Yleisin syy tdhan on ruoan pilaantuminen ja paivaysten vanhentuminen. Muita syita ovat
lautasille jadneet ruoantahteet. Liian suuren maaran valmistus kerralla tai se ettei samaa
ruokaa haluta sy6da uudelleen. Eniten kuluttajat heittavat pois kasviksia ja maitotalous-

tuotteita. (Kuluttajaliitto.)

Ruokahavikin vahentaminen tulisi puolittaa vuoteen 2030 mennessa, nain on linjattu EU:n
kiertotalouspaketissa. Jotta tdhan tavoitteeseen paastaan, pitdisi tydkaluja ruokahavikin
seurantaan ja vahentamiseen viela kehittdd huomattavasti. Maa- ja metsatalousministerio
on laatinut ruokapoliittisen selonteon, Ruoka 2030 -ohjelman, jonka tarkoituksena on lisa-
téd ruoan arvostusta seka varmistaa kuluttajalahtdinen ja vastuullinen ruoan tuotanto seka
jakelu, resurssitehokkuus- ja varmistaa ilmasto- ja ymparistétavoitteiden saavuttaminen

ruoan osalta. (Maa- ja metsatalousministerié 2017.)



2.4 Lahiruoka

Lahiruoka on yksi maamme ruokapolitiikan karjista. Lahiruoka on paikallista, l&hella tuotet-
tua ruokaa, joka edistdad oman alueen taloutta, tydllistda inmisia seka edistaa ruokakult-
tuuria. Lahiruoka on tuotettu ja jalostettu oman alueen paikallisista raaka-aineista ja jota
markkinoidaan ja kulutetaan myos omalla alueella. Omalla alueella tarkoitetaan maakun-
taa tai vastaavaa pienempdaa aluetta. Kuluttaja haastatteluiden mukaan lahiruoka on tuo-
tettu ruoaksi enintaan 100 kilometrin sateelld kuluttajasta. (Makipeska & Sihvonen 2010,
6.)

Lahiruoka ei ole sama asia kuin luomuruoka, kuten joissain tapauksissa saatetaan omak-
sua tai maaritelld. Lahiruoka on sidoksissa alueeseen tai paikkaan. Luomuruoan ja 1&hi-
ruoan erot tulevat esille niiden tuotantotavoissa, koska lahiruokaa tuotetaan
tavanomaisilla tavoilla, se ei ole sidoksissa luomutuotantoon. Luomutuotanto tarkoittaa
luonnonmukaisesti tuotettua ruokaa, eika se ole niinkaan sidoksissa mihinkéén aluee-

seen, kuten l&hiruokakasite on. (Mékipeska & Sihvonen 2010, 6.)

L&ahiruoan suurin etu on sen helppo jaljitettavyys, koska l&hiruoan elinkaari on selvitetta-

vissa aina pellolta lautaselle saakka. Kuljetusmatkojen ja séilytysaikojen ollessa lyhyem-
pid, voidaan lahiruoan elintarvikkeen kasittelya, lisdaineiden maaria sekda muuta ylimaa-

raistd pakkausta vahentaa. Kun taas pidemmaltd matkalta tulevien elintarvikkeiden saily-
vyytta, tuoreutta ja ulkondkda, joudutaan useimmiten saatelemaan sailontaaineilla tai

muilla lisé aineilla. (Lindroos & Terid 2012, 36.)

2.5 Ruokaketju

Ruokaketju kasittaa ruoan alkutuotannon ja luonnontuotteiden talteenoton seké elintarvik-
keiden jatkojalostuksen ja jakelun. Kiinnostus ruoan alkuperaa ja sen tekijoitd kohtaan
kasvaa koko ajan. Lahiruoan ja pientuottajien ruoantuotannossa tuotetun ruoan alkupera
on helpommin jaljitettévissa ja tietoa on entista helpompi saada. Tama lisaa kuluttajien
luottamusta pientuottajiin seka lisdd mahdollisuutta vaikuttaa ruokaketjun toimintaan hen-

kilokohtaisilla valinnoillaan. (Kuluttajaliitto.)

Suomessa ruoka on puhdasta ja turvallista. Ruokaketjun kehittaminen tarjoaa laajan vali-
koiman korkealaatuisia tuotteita ja palveluita. Ruokaketju koostuu monista eri tahoista,
jotka ovat osana elintarvikealaa. Siihen kuuluvat: tuottajat, teollisuus, kauppa, ruokapalve-
lut, kuluttajat, neuvonta ja hallinto. Nama kaikki tekevat yhdessad maastamme vahvan ja

vastuullisen elintarvikkeiden laatumaan. Koko ruokaketju toimii asiakaslahtoisesti ja kilpai-



lukykyisesti. Samalla etsien- ja toteuttaen vastuullisuutta parantavia toimenpiteité. (Maa-
ja metsatalousministerié 2015.)

Ruokaturvallisuus perustuu omavalvontaan. Ruokaketjun yrityksilla on aina paavastuu
tuotteidensa turvallisuudesta. Elintarvikelaki edellyttaakin yrityksilta kirjallista omavalvon-
tasuunnitelmaa. Suunnitelmassa tulee olla kirjattuna kaikki toimintaan liittyvét riskit sek&
keinot niiden ennalta ehkaisemiseksi ja hallitsemiseksi. Elintarvikeviranomaiset varmista-
vat omavalvonnan toimivuutta tarkastuskaynneilladn valvonta suunnitelman mukaisesti.
(Ruokatieto yhdistys 2019c.)



3 Ruokatuotantoprojekti

Projektiin liittyy monia eri vaiheita, alkaen ryhméan kokoamisesta ja paattyen projektin lo-
pettamiseen. Projektin aloituksessa kootaan ryhma, jolla projektia lahdetdéan ideoimaan ja
kaydaan lapi yhteiset pelisaannot. Toisessa vaiheessa maaritetddn paamaara, joka halu-
taan saavuttaa seka asetetaan tavoitteet, joiden avulla paastddn paddmaaraan. Suunnitte-
luvaiheessa kaydaan lapi projektin aikataulut, joka ohjaa projektin etenemisté ja toteutu-
mista. Taloudelliset resurssit eli budjetti pitdda myods huomioida, mikali projektissa tarvitaan
rahallisia resursseja. Viimeisena ennen toteuttamista jaetaan tehtavéat: kaikille jaetaan
roolit, tehtavat ja vastuu alueet jaetaan tasapuolisesti, seka sovitaan myos viestinnasta

ryhmaén sisalla. (Nuortenakatemia 2010.)

Toteutusvaiheessa ollaan vuorovaikutuksessa ja annetaan palautetta. Sitoutuminen ja
yhteisty6 koko ryhman kesken koko projektin ajan, on hyvin tarkea4, ettéa projekti toteute-
taan tehdyn suunnitelman mukaisesti. Lopuksi arvioidaan projektin onnistuminen ja paas-
tiinkd sovittuun paamaaraéan seka toteutuiko tavoitteet. Arvioidaan myds kehittymista,

kaydaan lapi loppuraportti ja lopetetaan projekti. (Nuortenakatemia 2010.)

Ruokatuotantoprojekti on Haaga-Heliassa ensimmaisen lukuvuoden perusopintoja. Tama
kurssi on pakollinen kaikille ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelmassa opiskeleville
opiskelijoille. Kurssin sisaltoon kuuluu muun muassa: ammattikeittion toiminta, raaka-
aineet, puolivalmisteet ja einekset, keittion laitteet ja tydvélineet sekd keskeiset kylman- ja

lampiman keittion ruokalajit. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2015a.)

Opintojakson suoritettuaan opiskelija omaksuu turvallisen ja hygieenisen tavan toimia
ammattikeittiossa, osaa kaytannon ruoanvalmistuksen perusteet ja tuntee ruokalajeja se-
k& raaka-aineita. Opiskelija hallitsee ja osaa kayttaa keittiossa olevia tyovalineita ja laittei-
ta, muuttaa niiden ominaisuuksia tarvittaessa seka oppii hallitsemaan ammattikeittion eri

toimintatavat. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2015a.)

Opintojakson jalkeen opiskelija tietda projektimaisen tydskentelyn perusteet ja osaa tehda
projekteihin liittyvat tehtavat hyvaksytysti. Opiskelija osaa myds muokata perus resepteja
seka soveltaa ja vertailla eri raaka-aineiden ominaisuuksia seka kayttaa raaka-aineita
monipuolisesti. Keittion valineet ja laitteet tulevat tutuksi, jotta opiskelija osaa kayttaa ja
hyoddyntaa niitd monipuolisesti jokapaivaisessa tydssaan tulevaisuudessa. Lisdksi opiske-

lija oppii arvioimaan omia tyosuorituksiaan. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2015a.)



3.1 IlImibpohjainen opetus ja tutkiva oppiminen

limidpohjaisella opetuksella ja oppimisella tarkoitetaan oppiaineita rikkovaa seka tutkivaa
nakokulmaa oppimiseen. Opiskelijoiden omat kiinnostuksen kohteet ovat laht6kohtana
oppimiseen. Monialaisesta oppimiskokonaisuudesta puhutaan opetussuunnitelmassa,
vaikka ilmidpohjainen oppiminen ei siella esiinny. Sisalldllisesti ndma kaksi eivat eroa toi-
sistaan. limidpohjaisessa opetuksessa on kyse oppiaineiden rajat ylittdvasta opiskelusta,
jossa hahmotellaan erilaisia ilmioita laajoina teemakokonaisuuksina. (Valiente 2019.)

IImiépohjainen opetus ja oppiminen ymmarretddn monilla eri tavoilla ja sité vierastetaan ja
koetaan liilan suurena seka vaativana. limidpohjaisella opetuksella halutaan korostaa sen
erityisluonnetta eli oppimisen kohteena on jokin todellisen havaintomaailman ilmid. Tutkit-
tavaa ilmiota etsitdan opiskelijoiden kanssa. Valitaan riittavan laaja ja kattava kohde, jota
tarkastellaan usean oppiaineen seké usean eri nakdkulman kautta. Tahan toteuttamismal-
liin sopii useampi pedagoginen malli, kuten ongelmal&htdinen oppiminen, tutkiva oppimi-
nen tai projektioppiminen. lImiépohjainen opiskelutapa ei ole uusi keksinta, silla sité on

kaytetty monissa kouluissa erimuodoissa jo pitkdan. (Otavan Opisto 2014.)

Tutkiva oppiminen on nakemys oppimisesta tai kasvatusfilosofiasta. Tutkiva oppiminen on
ennemmin ajattelutapa kuin oppimismenetelma, jonka visiona on se, ettei opiskelijan tar-

vitse suuntautua eri tavalla eri aineiden opetustunneille. (Opetushallitus 2019b.)

Tutkivassa oppimisessa ongelmanratkaisun yhteydessé tapahtuu oppiminen ja omien
ennakkokasityksien pohdinnan kautta keskeisiin kasitteisiin ja ideoihin pyritdan kohdista-
maan huomiota. Kun nama lahtékohdat otetaan huomioon, voi tutkiva oppiminen olla eri-

laista ja sisaltdd monia eri oppimismenetelmiad. (Opetushallitus 2019b.)
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3.2 Kestava kehitys

Kestéva kehitys on jatkuvaa ja ohjattua yhteiskunnallista muutosta, jonka pddmaarana on
turvata nykyisille ja varsinkin seuraaville tuleville sukupolville hyvat mahdollisuudet el&-
maan. Tama tarkoittaa ekologista kestavyytta, sosiaalista ja kulttuurista kestavyyttéa seka
taloudellista kestavyytta (kuva 2).

EKOLOGINEN
KESTAVYYS

Kuva 2. Mité on kestava kehitys (Ymparistoministerié 2017)

Ekologinen kestavyys: luonnon suojeleminen, ekologisen kestavyyden perusehtona on
biologisen monimuotoisuuden ja ekosysteemin toimivuuden sailyttdminen. Ihmisten talou-
dellisen ja aineellisen toiminnan sopeuttaminen luonnon kestokykyyn pitkalla aikavalilla on
aarimaisen tarkeaa. Keskeista ekologisen kestavyyden kannalta on varovaisuusperiaat-
teiden noudattaminen, koska ympariston tilan heikkenemisté estavien toimien lykkaamista
ei voi perustella tdyden tieteellisen naytdon puuttumisella. Haitat, kustannukset ja riskit tuli-
si arvioida ennen toimiin ryhtymista. Haittojen syntymisen ennalta ehkdiseminen seka
niiden torjuminen ovat tarkeita periaatteita. Niiden kustannukset peritdan mahdollisuuksi-

en mukaan niiden aiheuttajilta. (Ymparistoministerié 2017.)

Sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys: Kaikki inmiset ovat yhdenvertaisia ja kaikkia kulttuu-
reita tuetaan ja suojellaan. Sosiaalisen ja kulttuurisen kestavyyden yhtena keskeisimpéana
asiana on taata hyvinvoinnin edellytysten siirtyminen nykyiseltd sukupolvelta toiselle.
Haasteina ovat koulutuksen jarjestaminen, koyhyys, sukupuolten vélinen tasa-arvo, ruoka-
ja terveydenhuolto seké yha jatkuva vaeston kasvu. Nailla kaikilla on todella merkittavia

vaikutuksia ekologiseen ja taloudelliseen kestavyyteen. (Opetushallitus 2019a.)
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Taloudellinen kestéavyys: luontoa ei saa riistaa meilta, vaan kaikkien on elettéava seka toi-
mittava niin, etta tulevillakin sukupolvilla on kaikki hyvat mahdollisuudet eldé hyvaa ela-
maa taalla. Taloudellisen kestavyyden tulisi olla pitkalla aikavalilla sisalloltaan ja laadul-
taan tasapainoista kasvua, joka ei perustu velkaantumiseen eikd varantojen tuhoamiseen,
silla kestava talous on edellytys yhteiskuntamme hyvinvoinnin lisddmiselle ja vaalimiselle.
Pitkajanteisesti tahtdava talouspolitiikka luo hyvat mahdollisuudet sille. Kestava talous on
sosiaalisen kestavyyden perusta. (Opetushallitus 2019a.)
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4 Pellosta poytaan -ruokatuotantoprojektin tausta

Ty6n tavoitteena on tuottaa aineistoa ja selvittad, ettd miten Perho Green City Farmia
voidaan hyodyntdd Haaga-Helian ja Perho lilketalousopiston vaylaopintoihin liittyvalla ruo-
katuotantoprojekti kurssilla.

Kurssille osallistuu opiskelijoita molemmista kouluista. Haaga-Heliasta ruokatuotannon
ensimmaisen vuosikurssin opiskelijoita seka Perho liiketalousopiston kolmannen vuoden

opiskelijoita, jotka suorittavat vaylaopintoja avoimessa ammattikorkeakoulussa.

4.1 Haaga-Helia ammattikorkeakoulu

Helsingissa hotelli Palacessa perustettiin Hotelli- ja ravintolaopistosééatio vuonna 1964
Hotelli- ja ravintolaneuvoston vuosikokouksen yhteydessa. Muuta vuosi tasta eteenpdain
myonsi valtioneuvosto luvan Hotelli- ja ravintolaopiston perustamiseen Haagaan vuonna
1967. Koulu aloitti toimintansa vuonna 1969 ja samana vuonna Haagaan valmistui liike-
toiminnan tilat seka asuntola oppilaille. Koulusta valmistui joulukuussa 1969 opiskelijoita
kahdesta eri linjasta. Ty6njohdollisen jatkokoulutuksen hovimestari kurssi seka 10 oppi-

laan keittiomestarikurssi, joka oli lajiaan ensimmainen (Perho 2016.)

Tana paivana Haaga-Heliassa voi opiskella likunnanohjaajaksi, medianomiksi, tra-
denomiksi tai restonomiksi. Haaga-Helia toimii viidella eri toimipisteessa ja niista valmis-
tuu yrityselaman asiantuntijoita. Opiskelijoita on yhteensa yli 10 000 ja opettajia seka
muuta henkildstda noin 650. Opiskelu kestda normaalisti kolme ja puoli vuotta, mutta

opiskeluaikaa on nelja ja puolivuotta. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu.)

Haagan restonomikampuksella on tana lukuvuonna juhlavuosi, kun kampus tayttaa 50

vuotta. (Haaga 50.)

4.2 Perho Liiketalousopisto

Entiseltd nimeltadn Ravintolakoulu Perho, oli Suomen ensimmainen ravintolakoulu, jossa
opetettiin hotelli- ja ravintola-alaa. Koulu aloitti toimintansa vuonna 1935. (STT Viestinta-
palvelut 2014.)

Nykyisin nimeltaan Perho Liiketalousopisto on Helsingissa toimiva ravintola-, matkailu- ja

liketalouden alojen sek& urheilun ammatillinen oppilaitos. Oppilaitos syntyi, kun Helmi
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Liiketalousopisto, Ravintolakoulu Perho ja Haaga Perho yhdistyivat 1.1.2017. (Perho Lii-
ketalousopisto 2016a.)

Perho Liiketalousopisto toimii Helsingin Malmilla, To0l6ssa seka verkossa. Opiskelijoita on
yhteensa noin 1500, opettajia ja muuta henkildstdd on noin 160. Oppilaitoksella on myds
valtakunnallisen urheiluoppilaitoksen status. Perho Pro tarjoaa raatéloitya lisa- ja tayden-
nyskoulutusta ja valmennusta yhteiséille seka yrityksille. (Perho liiketalousopisto 2016a.)

Perho Liiketalousopistossa kaynnistyi kokin ammattikorkeakoulun-vaylaopinnot syksylla
2019. Tama antaa mahdollisuuden ravintola- ja catering-alan perustutkinnossa ruokapal-
velujen osaamisalalla kokiksi opiskeleville mahdollisuuden, suorittaa Haaga-Helia ammat-
tikorkeakoulun ensimmaisen lukuvuoden restonomiopintoja samaan aikaan toisen asteen
kokkiopintojen aikana. Tama mahdollistaa sen, ettd kokiksi vaylaopintojen jalkeen valmis-
tunut, voi hakea suoraan Haaga-Helia ammattikorkeakoulun ruokatuotannon johtamisen-
koulutus ohjelman opiskelijaksi ja aloittaa opinnot suoraan toisen lukuvuoden opiskelijoi-

den kanssa. (Perho Liiketalousopisto 2016c).

4.3 Perho Green City Farm

lImidmaisessa pelto oppimisymparistéssa Green City Farmilla opiskelijoiden matkaan liit-
tyy markkinointia, tuotekehitysta seka yrittajyytta. Opiskelijat paédsevat ndkemaan raaka-
aineiden kestavéan tien ekologiselta pellolta aina keittiotn sekd asiakkaan pdytaan asti.
Green City Farm on osana perholaisten verkkokampuksen oppimisymparistda, joka tuot-
taa osaamista ja hyvinvointia kestavan kehityksen hengessa, se nataa opiskelijoille ainut-
laatuisen tilaisuuden osallistua viljelyyn, ruoan valmistukseen seka yhteisolliseen toimin-

taan. (Perho liiketalousopisto 2016.)

Kumppanuusmaatalous tarkoittaa ekologisesti ja kestavasti toteutettua yhteisollista ja pai-
kallista maatalouden mallia, jossa kuluttajat pystyvat tarpeen mukaan ostamaan ruokansa
suoraan tuottajalta. Kumppanuusmaataloudessa viljelija tuottaa paaasiassa ruokaa vain
jasenilleen. Jaseneksi liittyneet maksavatkin osuusmaksun ja ennakkoon tulevasta sados-
ta satokausimaksun, saaden pitkin satokautta kasviksia lahes viikoittain. (Kestava gastro-
nomia 2019b.)

Perho Green City Farm sijaitsee Malmin kampuksen takana. Pelto on noin 1,2 hehtaarin
suuruinen alue, jonka muokkauksen apuna ovat olleet Herttoniemen ruokaosuuskunnan
puutarhurit, yhdessa opiskelijoiden kanssa. Pellon satoa kerataan, markkinoidaan, myy-

daan ja kokataan ruokapdytiin muun muassa sadonkorjuumarkkinoille, jotka jarjestettiin
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toisen kerran syyskuussa. Green City Farm jarjestdd myos vuosittain Kestavan gast-
ronomian huippuseminaarin. (Perho Liiketalousopisto 2016b.)
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5 Tutkimuksen toteuttaminen haastatteluin

Havainnointia kaytetaan yleensa jos ilmiosté ei ole tietoa. Talldin ilmi6 pitaa maaritella ja
mahdollisesti rajata. Tutkija tarkkailee ilmiota ja yrittad maaritella ilmidn sisallon ja luon-
teen. Havainnointimenetelmaa kaytetaan taydentamaan muita tiedonkeruu menetelmia.

Havainnointia voidaan kayttaa esimerkiksi haastattelun tukena. (Kananen 2008, 68).

Osallistuvaa havainnointia kaytettiin haastatteluiden yhteydessa, seka kun osallistuin kes-
tavan gastronomia huippuseminaariin syyskuussa. Kirjoitin siella kirjallisen tiivistelman,
johon Perho Liiketalousopiston valokuvaaja lisési kuvat ja opettaja viimeisteli luonnoksen.
(Perho Liiketalousopisto 2016d).

Tutkimuksen haastattelut aloitettiin heindkuun 2019 alussa opiskelijoiden haastatteluilla ja
siita jatkettiin opettajien seka viljelijan haastatteluihin. Viimeisin haastattelu tapahtui syys-
kuussa 2019. Kaikki haastattelut olivat kahdenkeskeisia ja niihin oli sovittu tapaaminen
joko, puhelimitse tai sahkopostilla. Aineistonkeruu menetelmaksi valitsin teemahaastatte-
lun, koska pystyn kohdentamaan haastatteluiden kysymyksia eri teemojen kautta ja pys-
tyn lahestymaéan aihetta paremmin. Kysymysten ennakkovalmisteluilla halutaan varmis-

tua, etta kaikki ilmion osa-alueet tulevat mukaan haastatteluihin ja lapikaydyiksi.

5.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu toteutetaan kahdenkeskeisina haastatteluina, koska aiheet ovat ennalta
maariteltyina eli teemat ohjaavat haastattelua. Haastattelukysymykset liittyvat tutkimuson-
gelmaan ja teemoaihin, joilla saadaan vastauksia tutkimusongelmaan. Jotta tulokset voi-
daan purkaa ja analysoida jalkikateen, nauhoitan haastattelut, koska se helpottaa ja no-
peuttaa haastattelutilannetta. Kirjoitan samalla muistiinpanoja. Hyddynnén haastatteluiden

tuloksia opinnaytetyon tutkimusongelman kanssa. (Kananen 2017, 93-95).

Teemahaastattelun onnistumisen kannalta on tarkead, etta tutkija ymmartaa ja tietaa
haastattelun teemoista. Teoria, faktat ja tutkijan ymmarrys aiheesta ovatkin oleellisia asioi-
ta teemarungon rakentamiseen. Lopuksi tutkittava aihe puretaan pienempiin osiin eri tee-
mojen avulla, jotta niiden sisaltda voidaan arvioida eri ndkdkulmia hyodyntaen. (Hirsjarvi &
Hurme 1995.)
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Litterointi tarkoittaa haastatteluaineiston purkamista kirjalliseen muotoon mahdollisimman
tarkasti, jolloin aineiston kasittely manuaalisesti tai ohjelmallisesti onnistuu. Laadullisessa
analyysissa ja siihen liittyva tiedonkeruu ovat toistuva prosessi, joka muuttuu koko ajan ja
vasta tutkimusprosessin lopussa voidaan sanoa, mita otetaan mukaan ja mista tutkimus-
osa koostuu. (Kananen 2008, 80).

5.2 Havainnointi

Havainnointia on kaytetty jo 1950-luvulla, kun on tehty liiketaloustieteen johtamiseen liitty-
via tutkimuksia ja se onkin yksi vanhimmista tieteellisen tutkimusongelman tutkimuksen
menetelmista. Havainnoinnin hyvin& puolina ovat tilanteen ja ilmion autenttisuus, ilmiod
tapahtuu luonnollisessa ymparistossaan ja kontekstissa. Havainnoinnilla on mahdollista
saada hyvinkin monipuolista tietoa, mutta havainnointi materiaalin kayttékelpoisuus riip-
puu tutkittavasta ilmiésta. [Imion on oltava havainnoitavissa, jotta siitd saadaan mahdolli-

simman paljon tietoa irti. (Kananen 2008, 69).

Havainnoinnissa on nelja eri muotoa; piilohavainnointi, suora havainnointi, osallistava ha-
vainnointi ja osallistuva havainnointi. Piilohavainnoinnissa tutkimuskohteella ei ole tietoa
tutkijasta ja hénen toiminnastaan, joten en voinut kayttaa kyseistd menetelmaén tutkimuk-
sessani. Suorassa havainnoinnissa yhteison jasenet oivaltavat havainnoijan olemassa-
olon ja nain ollen tdma voi vaikuttaa heidan kayttaytymiseen ja myds vaaristaa tutkimustu-
loksia. Osallistavassa havainnoinnissa pyritdan muutokseen, joka jatkuisi tutkimuksen

jalkeen. Osallistavassa havainnoinnissa on kyse oppimisesta. (Kananen 2008, 70).

Tassa tutkimuksessa kaytettiin osallistuvaa havainnointia. Osallistuvassa havainnoinnissa
tutkija on mukana toiminnassa jasenena, jotta voisi tehda havaintoja seka elaa ilmion
kanssa. Osallistuvassa havainnoinnissa on kyse oppimisesta ja ongelmanratkaisusta,
jonka avulla muutos on mahdollinen. Havainnoinnin alussa tutkija tutustuu ilmiéon eli pyr-
kii ymmartdmaan havainnoitavaa kohdetta yleisella tasolla. Taman jalkeen nakoékulma
alkaa pikkuhiljaa kapenemaan ja aletaan keskittymaan oleelliseen eli tutkimuskysymyk-
seen. (Kananen 2008, 70).
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6 Tutkimustulokset

Kysymykset jotka esitettiin(Katso liitel)tutkimuksessa mukana olleille haastateltaville, oli
valittu siksi, koska ne liittyivéat tutkimusongelmaan ja niiden avulla pyrittiin ratkaisemaan
tutkimusongelma. Haastatteluissa oli mukana henkilgitd, jotka olivat osana taméanvuotista
vaylaopintoihin liittyvaa ruokatuotantoprojektia. Heidan ajatuksia, faktoja ja mielipiteita,
jotka koskivat tutkimusongelmaa, haluttiin saada mukaan tutkimukseen. Jotta niiden avul-
la saataisiin hieman tietoa ja pystyttaisiin valottamaan varsinaisia tutkimuskysymyksia.

Tutkimustuloksissa kaydaan lapi, se mita nousi esille kun haastattelut oli analysoitu.
Haastatteluiden yhteenvedossa aineistot on ensin litteroitu eli kirjoitettu sanalliseksi ja
jaettu eri kategorioitten, luokkien ja teemojen mukaan, jotta aineistosta on saatu esille
kaikki oleellinen. Lopuksi tehd&aén tulkinta, joka tulee esiin haastatteluiden yhteenvedois-

sa.

6.1 Yhteenveto opiskelijoiden haastatteluista

Haastattelun ensimmaisen kysymyksen (katso liite 1) vastausten kohdalla opiskelijoiden
mukaan "Ammattikorkeakoulun vaylaopintoihin liittyva ruokatuotantoprojekti ei saisi olla
lian vaikea, mutta siina pitdisi olla kuitenkin haasteita.” Kyseessa onkin ammattikoulun ja
ammattikorkeakoulun yhteinen kurssi, joten kurssin suunnittelussa pitda ottaa huomioon
oppilaiden eri osaamistasot ja tehtavien jako, jotta kaikille tulisi opettavainen ja mielenkiin-

toinen opintojaksokurssi.

Toisen kysymyksen vastauksien kohdalla opiskelijoiden haastatteluissa kavi ilmi, ettd suu-
rin osa haastateltavista haluaisi tulevaisuudessa kurssin sisaltétén "enemman projektitoita”
Green City Farmiin liittyen, jotta he saisivat opiskelu aikana ottaa enemman vastuuta oi-
keista projekteista ja kokeilla millaista on tydskennella erilaisissa tydymparistossa seka
tiimeisséa. Opiskelijoiden mukaan projektissa onnistuminen antaisi enemman itseluotta-
musta omaan tekemiseen ja osaamiseen, mika tukisi myds heidan itseluottamusta muissa

tulevissa projekteissa opiskelujen aikana.
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Muutamien opiskelijoiden antamista vastauksista nousi esiin Perhon oma ruokarekka.
Ruokarekkaa hyodynnetaén oppimisympéaristond muutamissa ruokarekkatapahtumissa
kuten esimerkiksi Perho Liiketalousopiston avoimien ovien paivina ja Green City Farmin
sadonkorjuumarkkinoilla, joten miksikas ei myos tulevaisuudessa Pellosta poytaan ruoka-
tuotantoprojektin yhteydessa. Mielenkiintoisinta tamanvuotisessa kurssissa opiskelijoiden
mukaan oli juuri tuo kestévan gastronomian huippuseminaariin ruokarekassa tehty pop-up

lounasruoka seminaari vieraille pellon antimia hyddyntaen.

Opiskelijoiden mielesté heidén tulisi omaksua kurssin jalkeen hieman kestavasta gast-
ronomiasta, koska nama asiat liittyvat myos green city farmiin seka opiskeluun. Sita kautta
he saavatkin tietoa kyseisesta aiheesta ja se, etta siind paasee oikeasti pellolle ja saa
osallistua maanviljelijan tdihin, elikka olla osana kylvamassa peltoa ja laittaa kasvikset
kasvamaan, samalla opiskelijat saavat hieman ymmarrysta siitd, mista kasvikset ja juu-

rekset tulevat.

Viiden vuoden paasta suurimman osan opiskelijoiden mielesta "pelto oppimisympéaristona
on kasvanut entisestaan” ja tullut yha isommaksi osaksi koulutusohjelmaa, mink& he koki-
vat tdrkeana osana opiskelua. Silla Green City Farm antaa hyvat puitteet opiskella hieman

erilaisessa oppimisymparistossa.

6.2 Yhteenveto opettajien haastatteluista

Haastattelin Haaga-Helian ammattikorkeakoulun ruokatuotannon opettajia ja Perho Liike-
talousopiston kokkipuolen opettajia, jotka opettavat vaylaopintoihin liittyvilla kursseilla.
Haastattelun vastauksissa opettajien mukaan opiskelijoiden taustat ja vahvuudet tulisi
ottaa huomioon kurssilla, koska jotkut ammattikoulussa opiskelevat ovat alaikaisia. Jotkut
ammattikorkeakouluopiskelijat voivat olla hieman vanhempia ja heilla voikin olla jo paljon
enemman kokemusta alan toisté ja erilaisista projekteista, kun taas nuorimmat opiskelijat
vasta tulevat alalle ja ammattikouluun oppimaan asioita. Kurssin tulisi olla monipuolinen,
mutta kuitenkin tarpeeksi haastava, jotta myds ammattikorkeakoulussa opiskelevat kokisi-

vat mielekkaaksi.

Opettajien haastatteluissa tuli usein maininta Green City Farmista oppimisymparistona.

"Koko projekti itsessaan on jo hyvin mielenkiintoinen oppimisymparistt nuorille kokkipuo-
len opiskelijoille ja aivan mahtava paikka saada oppia ja kokemusta muun muassa erilai-
sista peltotdista”. Pellolla opiskelija myds oppii tunnistamaan erilaisia kasviksia seka paa-
see tekemaan maanviljelijan toita. Useamman kerran mainittu Green City Farm pitaa eh-

dottomasti olla mukana vaylaopintoihin liittyvassa ruokatuotantoprojektissa.
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Ruokatuotantoprojektin jalkeen opiskelijoiden tulisi omaksua projekteissa toimimisen pe-
rusteet ja hallita prosesseja, jotta opiskeleminen ja ryhmétdiden tekeminen tulevaisuudes-
sa olisi helpompaa ja mielekkd&mpaa. Projektin pitaa kuitenkin olla samalla kertaa tar-
peeksi haastava etta helppo, koska opiskelijat ovat eri koulutusasteilla ja opiskelevat sa-
malla kurssilla. Kestavan kehityksen edistaminen nousi Perho Liiketalousopettajien haas-
tatteluissa esille. Opettajat toivoivat, etta kestavan kehityksen edistamista opiskeltaisiin
my6s ammattikorkeakoulussa, koska parhaimmassa tapauksessa tama tulisi osaksi jokai-
sen jokapaivaista tekemista.

Tulevaisuudessa opettajat uskoivat Green City Farmin olevan oppimisymparistona yha
tiiviimmin mukana opetussuunnitelmassa ja koulujen yhteistyon olevan avoimempaa myos
hotelli-, ravintola- ja majoitusalan koulutusohjelmissa ainakin padkaupunkiseudulla. Yhtei-
sia kursseja Green City Farmiin liittyen olisi kehitetty entisestaan ja mahdollisesti siella

voisi olla jo opiskelijoita pidemmissakin tyoharjoitteluissa.

6.3 Yhteenveto Green City Farmin viljelijan haastattelusta

Green City Farmin viljelijan haastattelussa tuli ilmi mielenkiintoisia asioita. Hanen mu-
kaansa ruokatuotantoprojektin pitaisi olla sellainen, jossa opiskelijat ndkevat, miten kas-
vikset kasvatetaan kestavan gastronomian mukaisesti kestavaa kehitysta unohtamatta.
Opiskelijoiden pitaisi ymmartaa, etta ruoantuotanto Green City Farmilla on ekologista eika

se aiheuta ymparistdlle tai ilmastolle haitaksi olevia paastoja.

Opiskelijoiden osallistuminen koko prosessiin on hyva mahdollisuus hyédyntaa peltoa
vaylaopinnoissa, koska siind he saavat ndhda mista ja miten ruoka oikeasti tulee, pieni
syventyminen maanviljelyyn, antaa ymmarrysta raaka-aineita kohtaan. Opiskelijat alkaisi-
vat toivottavasti sisimmissaan ajattelemaan koko ruokatuotantoprosessia seka arvosta-
maan lopputuotetta enemman. Pellolla opiskelija oppii tunnistamaan raaka-aineita, jotka
ovat laadukkaita ja tuoreita. Opiskelija ndkee koko prosessin pellon muokkaamisesta sa-
donkorjuuseen asti. Ymmartaa etta maanviljelyssa haasteita tulee aina jossain kohtaa,

mutta niista selvitaan.
Viljelija nakisi mielelladn Green City Farmin entistd enemman mukana myds Haaga-

Helian ammattikorkeakoulun ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelmassa, koska se on

oppimisymparistond hanenkin mukaan haastava, mielenkiintoinen ja opettavainen paikka.
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"Pellon ja -ravintolan yhteistyd” pellolla kasvatettuja raaka-aineita viedaan Perho Liiketa-
lousopiston kokkipuolen opiskelijoille ja he saavatkin kayttaa tuoreita ja laadukkaita koti-
maisia raaka-aineita. Opiskelijat saavat kayttaa niita kun opettelevat ja valmistavat ope-
tuskeittiossa ruokaa.

Viiden vuoden paasta viljelija toivoisi, etté pellon ja ravintoloiden yhteistyo olisi kasvanut
niin, etta kaikki raaka-aineet, joita viljelladn Green City Farmin pellolla, menisivét kayttoon
eika mitaan jaisi pellolle, nain ollen pystyttaisiin kantamaan oma kortemme kekoon ruoka-
havikkid ajatellen. Kyseinen asia ei ole mahdoton mutta se vaatii hyvaa yhteistyota seka

suunnittelua.
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7 Pohdinta

Opinnaytetyon aihe tuli ruokatuotannon opettajalta, joka vinkkasi asiasta minulle, koska
minulla ei ollut opinnaytety6naihetta ja olin opiskellut aikaisemmin Perho lilketalousopis-
tossa Tyon toimeksianto tuli Haaga-Helia ammattikorkeakoululta. Tydsséa pyydettiin selvit-
tamaan, miten perho Green City Farmia voitaisiin hyodyntaa vayla opintoihin liittyvassa
ruokatuotantoprojektissa tulevaisuudessa.

Opinnaytetydn tavoitteena oli tuottaa sisaltdd, jota voidaan hyddyntaa pellosta poytaén
ruokatuotantoprojektissa tulevaisuudessa. Opinnaytetyd koetaan hyvinkin ajankohtaiseksi
ja mielenkiintoiseksi, koska taysin samanlaista tutkimusta kyseisesta aiheesta ei ole aikai-
semmin tehty. Opinnaytetydta tehdessa luetut artikkelit, kirjallisuus ja raportit lisésivat tie-
tdmysté ja avasivat monia nakokulmia aiheeseen liittyen. Haastattelut tukivat myds oppi-

mista.

Tiedonkeruumenetelmaksi valittu teemahaastattelu sopi tahan opinnaytetyéhon hyvin ja
osoittautuikin todella toimivaksi. Haastattelut sujuivat hyvin ja niit& oli juuri riittavasti, koska
kasiteltavan tiedon maara pysyi pienena. Vastaajien haastatteluiden tulosten puhtaaksi

kirjoittaminen ja teemoittelu oli hieman hankalaa ensikertalaiselle.

Tulevaisuuden ruokatuotantoprojekti kurssilla tulisi olla selkeét tavoitteet, jotka ohjaavat

toimintaa lapi koko projektin. Tulevaisuuden ruokatuotantoprojektiin tulisi lisétd enemman
pienia aiheita, kuten esimerkiksi prosessien hallinta, jotta opiskelijat ymmartaisivat katsoa
koko kokonaisuutta ja alkaisivat hahmottamaan isompia asioita, jotka yhtena kokonaisuu-

tena liittyvéat koko projektitydskentelyyn.

Kompostointi tai jokin siihen liittyva kokonaisuus olisi hyva olla mukana yhtena aiheena
ruokatuotantoprojektin kurssilla, jotta opiskelijat saisivat siita tietoa ja kenties innostuisivat

aiheesta, silla aihe on hyvinkin ajankohtainen kun mietitaan tulevaisuuden ekologista vilje-

lya.

Erilaisia dokumentti aineistoja lueskellessani térmasin aiheeseen nimelta vertikaalinen
viliely. Tama voisi olla yksi aihekokonaisuus tulevaisuuden ruokatuotantoprojektissa. Ver-
tikaalisen viljelyn tarkoituksena on tuottaa ruokaa kontrolloiduissa olosuhteissa kasvihuo-
neessa, jossa ruokaa viljelladn useassa eri kerroksessa paallekkain. Vertikaalisessa vilje-
lyssa energiaa, ravinteita ja vetta voidaan hallita paremmin, koska luonnonolosuhteiden

vaihtelut eivat haittaa tuotantoa lainkaan, talldin tuotanto on hyvassa suojassa.
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Vertikaaliviljelysséa viljelyn tehokkuus pyritaén maksimoimaan optimaalisen valaistuksen,
automatisoinnin ja kasvuilmaston séatelyn avulla. Koska kasvuymparistd on kontrolloitu,
takaa se tuotannon varmuuden, torjunta-aineita ei jouduta kayttamaan lainkaan seka sen
etta sadot ovat puolitoistakertaisia perinteiseen kasvihuonetuotantoon verrattuna. (Sitra
2017.)

Pellosta poytéaan ajattelumallia olisi hyva tuoda entistdkin enemman esille opiskelijoille,
koska nykyisin ei 16ydy aiheesta kovinkaan paljoa tietoa helposti. Kokoamalla yhteen ruo-
katuotantoprojektin suunnittelijat, Green City Farmin viljelijan seka vaylaopinnoissa opet-
tavat opettajat, saataisiin paremmat lahtokohdat ja tiedot kehittaa entistékin parempi Pel-
losta pdytadn -ruokatuotantoprojekti tulevaisuudessa. TAméan opinnaytetyon tarkoituksena
olikin tuottaa materiaalia, jota voidaan kayttdd hyvaksi tulevaisuudessa, kun suunnitellaan

ja kehitetdan uutta sisaltoa tulevalle ruokatuotantoprojekiille.

Olen tyytyvainen tutkimustuloksiin, mikali tama opinnaytetyd auttaa saamaan Perho
Green City Farmin ja pellolta poytaén ruokatuotantoprojektin, yhdeksi suureksi osaksi
kurssia tulevaisuudessa. Aloitin opinndytetydn tekemisen maaliskuussa 2019 ja tyo val-

mistui kokonaisuudessaan marraskuussa 2019.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelu kyselylomake.

1. Minkéalainen ammattikorkeakoulun ruokatuotantoprojektin pitaisi mielestasi olla?

2. Miten Perho Green City Farmia voidaan hyédyntaa vaylaopinnoissa?

3. Mik& vaylaopintoihin liittyvassa ruokatuotantoprojektissa on mielenkiintoisinta?

4. Mita opiskelijoiden tulisi omaksua projektin jalkeen?

5. Minkalaisena néet Green City Farmin 5-vuoden p&asta?

6. Muita kommentteja aiheesta?
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Liite 2. Green City Farm -ruokatuotantoprojektin kurssisuunnitelma

Pellosta poytaan ruokatuotanto -projekti. (Vaylaopiskelijat)

Tunnus:

Laajuus: 9 op

Ajoitus: 1. lukuvuosi

Kieli: suomi

Opintojakson taso: ammattiopinnot
Opintojakson tyyppi: vaihtoehtoinen
Osaamistavoitteet

Moduulin suoritettuaan opiskelija

» Hallitsee ruokatuotannon prosessit
* Ymmartaa kestavan gastronomian
» Ymmartaa kompostoinnista ja vertikaalisesta viljelysta

* Osaa arvioida omaa tydskentelya

Sisalto

* Ruokatuotantoprosessien maarittely, suunnittelu ja soveltaminen
» Kestavan gastronomian periaatteet
» Kompostointi ja vertikaalinen viljely

* Oman tyoskentelyn arviointi

Lahtdtaso ja sidonnaisuudet muihin moduuleihin:

29



Arviointi

Moduuli arvioidaan kayttaen asteikkoa kiitettava (5), erittain hyva (4), hyva (3), tyydyttava
(2), valttava (1), hylatty (0). Arviointikriteerit on esitetty asteikolla 1 - 3 - 5.

Arvosana 1

Opiskelija osaa méaaritella ruokatuotantoprosessin eri vaiheet, tietaa kestavasta gast-
ronomiasta.

Arvosana 3

Opiskelija osaa hyddyntaa tuotantoprosesseja suunnittelussa ja toteutuksessa, osaa
suunnitella kannattavia ruokatuotteita eri ravintolakonsepteihin. Ymmartaa kestavan gast-
ronomia periaatteet.

Arvosana 5

Opiskelija osaa soveltaa tuotantoprosesseja kannattavan ruokatuotteen suunnittelussa ja
toteutuksessa, kehittaa keittion toimintaa ja ruokatuotteita vastuullisesti. Ymmartaa kesta-
van kehityksen periaatteet. Tietdd kompostoinnista, vertikaalisesta viljelysta seka osaa

arvioida omaa tydskentelya.

Tydelamayhteydet

Moduulissa tehdaan projektity6 yrityksen toimeksiannosta.

Kansainvalisyys
Ruokatuotannon prosesseja tarkastellaan myo6s kansainvalisesta nakdkulmasta. Moduuli-

tehtavassa kansainvalisyyteen liittyvia elementteja.

Oppimistavat

Taman moduulin osaamistavoitteet voi saavuttaa seuraavilla tavoilla:

a. Lahiopetus ja siihen liittyvat tehtavat paiva- tai monimuoto toteutuksena
c. Tentti ja/tai oppimistehtava(t)

d. Omassa tydssa oppiminen (opinnollistaminen)

Moduuliin sisaltyy my6s pakollisena oman oppimisen arviointi.

Vastuuopettaja(t)

Vayla opinnoissa opettavat opettajat
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