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Opinnaytetyo tehtiin Ocean Ladiesille, joka on naisten valtameripurjehdusta edistava yhdis-
tys. Tyon tarkoituksena oli tutkia, millaisia vaikutuksia ruoalla ja ruokatuotannolla on ympa-

sista ja kestavista ruokavalinnoista, jotta yha useampi voisi tehda ympariston kannalta parem-
pia ruokavalintoja niin maalla kuin merella ollessaan.

Opinnaytetyon tietoperustassa paneuduttiin sithen, millaisia ymparistovaikutuksia ruoalla ja
ruoantuotannolla on, miten ruokahavikki nakyy kiertotaloudessa, miten elintarvikkeita saily-
tetaan, mitka ovat ympariston kannalta kestavia ruokavalintoja, millaisia ymparistovaikutuk-
sia veneilylla ja pesuaineilla on seka miten ja miksi jatteet tulisi lajitella. Tutkimusmenetel-
mina opinnaytetyossa kaytettiin SWOT-analyysia ja benchmarkingia net scoutingin avulla.
SWOT-analyysin avulla selvitettiin, mitka ovat veneilyn ruokahuollon vahvuudet ja heikkou-
det. Net scoutingin avulla etsittiin elain- ja kasviperaisille tuotteille hiilijalanjalkia.
Benchmarkingin avulla vertailtiin tuotteiden hiilijalanjalkia, jotta saatiin selville mitka ovat
ympariston kannalta parempia valintoja.

SWOT-analyysin avulla saatiin selville, etta ruokailu on yksi veneilyn haastavimmista osa-alu-
eista. Benchmarkingin perusteella kasviperaisten tuotteiden hiilijalanjalki on elainperaisten
tuotteiden hiilijalanjalkea pienempi, ja nain ollen kasviperaiset tuotteet ovat ympariston kan-
nalta parempia valintoja. Tietoperustan ja tutkimusten pohjalta tehtiin ohjeistus Veneilijdn
vastuullinen ruokahuolto. Ohjeistusta on tarkoitus hyodyntaa ensisijaisesti Ocean Ladiesien
sisaisissa koulutuksissa ja toiminnassa. Jatkokehityksena ohjeistuksen pohjalta voitaisiin suun-
nitella resepteja, joita veneilijat voisivat noudattaa tai kayttaa pohjana suunnitellessaan
oman matkansa ruokahuoltoa ja kestavia ruokavalintoja.

Asiasanat: kestavat ruokavalinnat, veneily, ymparistovastuullisuus
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This Bachelor’s thesis was commissioned by Ocean Ladies, which is an association that pro-
motes women’s ocean sailing. The objective of the thesis was to study the effects of food
and food production on the environment as well as what are environmentally sustainable food
choices. As a result, guidelines were developed for Ocean Ladies on how a boater can imple-
ment sustainable food supply. The guidelines will increase boaters’ awareness of the environ-
mental impact of food and sustainable food choices, so that more people could make better
food choices from an environmental point of view, both on land and at sea.

The theoretical framework of the thesis focused on the environmental effects of food and
food production, how food waste is reflected in the circular economy, how food is stored,
what are environmentally sustainable food choices, what environmental effects boating and
detergents have, and how and why waste should be sorted. Research methods used in this
thesis were SWOT analysis and benchmarking using net scouting. The SWOT analysis was used
to examine the strengths and weaknesses of food provisioning in boating. Net scouting was
used to search for carbon footprints of products of animal and plant origin. Benchmarking
was used to compare the products’ carbon footprints to determine which are environmentally
better choices.

The SWOT analysis revealed that provisioning is one of the most challenging issues in boating.
Based on benchmarking, the carbon footprint of plant-based products is smaller than that of
animal-derived products and thus plant-based products are better choices for the environ-
ment. Based on the theoretical framework and research, the guidelines Veneilijdn vastuul-
linen ruokahuolto were drawn up. The guidelines are intended to be used primarily in Ocean
Ladies’ internal training and operations. As a further development proposal, recipes could be
designed based on the guidelines, that boaters can follow or use as a basis for planning their
own voyage and sustainable food choices.

Keywords: boating, environmental responsibility, sustainable food choices
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1 Johdanto

Veneilyn kasvattaessa suosiotaan on tarkeaa, etta veneilyn vastuullisuuteen kiinnitetaan en-
tista enemman huomiota. Veneilyn ymparistovaikutuksista ja vastuullisesta veneilysta on
luotu ohjeistuksia, mutta niissa ei kasitella veneilyn ruokahuollon ymparistovaikutuksia. Ruo-
kailu on asumisen ja liilkkumisen ohella yksi eniten ymparistoa kuormittavista toimistamme,
silla jopa kolmannes yksityisen kulutuksen ymparistovaikutuksista aiheutuu ruoasta (Portin
ym. 2008, 133). Tasta syysta ruoan ja ruoantuotannon vastuullisuuteen ja kestavyyteen tulisi

kiinnittaa enemman huomiota myos kuluttajien tasolla.

Toimeksianto tahan opinnaytetyohon tuli Ocean Ladiesilta, joka on naisten valtameripurjeh-
dusta edistava yhdistys. Ocean Ladiesit haluavat olla toiminnallaan edistamassa vastuulli-
suutta ja ympariston suojelua. He toivoivat, etta heille toteutettaisiin ohjeistus veneilijan
vastuulliseen ruokahuoltoon. Ohjeistukselle joka kasittelee veneilijan vastuullista ruokahuol-
toa on tarvetta ja kysyntaa, silla sellaista ei viela ole saatavilla. Opinnaytetyon tarkoituksena
on tutkia ruoan ja ruoantuotannon ymparistovaikutuksia. Tavoitteena on luoda Ocean La-
diesille ohjeistus siihen, kuinka he voivat veneillessa toteuttaa ruokahuoltoa ymparistovas-

tuullisesti.

Opinnaytetyon tietoperustassa perehdytaan siihen, mita ymparistovastuullisuus tarkoittaa ja
millaisia ymparistovaikutuksia ruoalla ja ruoantuotannolla on. Tietoperustassa tarkastellaan
ruokahavikkia kiertotalouden nakokulmasta, seka miten ruokahavikkia voitaisiin vahentaa

tuotteiden oikeaoppisella sailytyksella ja kasittelylla. Tietoperustassa perehdytaan myos sii-
hen, millaisia ovat kestavat ruokavalinnat, millaisia vaikutuksia veneilylla on ymparistoon ja

miten jatteita kuuluisi oikeaoppisesti lajitella.

Tietoperustan jalkeen kaydaan lapi opinnaytetyossa kaytetyt tutkimusmenetelmat, niiden to-
teuttaminen seka tutkimuksista saadut tulokset. Tutkimusmenetelmina kaytettiin SWOT-ana-
lyysia ja net scoutingin avulla tehtya benchmarkingia. SWOT-analyysin avulla selvitettiin
mitka ovat veneilyn ruokahuollon heikkoudet ja vahvuudet. Net scoutingin avulla etsittiin tie-
toa elain- ja kasviperaisten tuotteiden hiilijalanjaljista. Net scoutingin avulla loydettyja hiili-
jalanjalkia vertailtiin keskenaan benchmarkingin avulla, jotta saatiin selville mitka ovat ym-

pariston kannalta parempia vaihtoehtoja.

Ohjeistuksessa kasitellaan ruoan ja ruokatuotannon ymparistovaikutuksia, havikkia, tuottei-
den sailytysta, kestavia ruokavalintoja seka puhtaanapitoa jatehuoltoineen. Lopuksi opinnay-
tetyossa esitetaan johtopaatokset tehdysta tyosta, seka arvio siita, kuinka tyo vastaa toimek-
siantajan tarpeisiin. Lopussa esitetaan myos jatkokehitysehdotuksia opinnaytetyon pohjalta

syntyneelle ohjeistukselle.



2  Ocean Ladies

Ocean Ladies on yleishyodyllinen, voittoa tavoittelematon yhdistys, joka kuuluu Suomen Pur-
jehdus ja Veneily ry:n. Ocean Ladiesien toiminta on saanut alkunsa vuonna 2016 kokeneiden
purjehtijanaisten halusta purjehtia isoilla vesilla ja ylittaa Atlantti. Yhdistyksella on talla het-
kella noin 155 jasenta, joista suurin osa on Etela-Suomesta, mutta jasenia loytyy myos Porista
ja Oulusta asti. Jasenet ovat ialtaan 25-75 vuotiaita. Yhdistyksen tavoitteena on rohkaista ja

innostaa naisia haaveilemaan isosti ja tehda mahdottomasta mahdollista. (Alapeteri 2021.)

Yhdistyksen jasenet ovat purjehduksesta ja ymparistosta kiinnostuneista naisia, jotka pyrkivat
toimimaan vastuullisesti ja luontoa kunnioittaen. Heidan toiminnassaan kehittyminen ja oppi-
minen ovat keskiossa. Yhdessa he haluavat luoda ihanteelliset olosuhteet oppimiselle ja luo-
van ongelmanratkaisukyvyn kehittamiselle. Yhdistykselle erityisen tarkeaa on merten ja luon-
non suojelu. He tekevat aktiivisesti yhteistyota muiden alan toimijoiden kanssa ja innostavat
muita mukaan suojelutoimiin. He havainnoivat, raportoivat ja levittavat tietoa meriemme ti-

lasta, ja siita mita jokainen voi tehda merien hyvaksi. (Ocean Ladies 2020.)

Yhdistys sitoutuu kestavan kehityksen periaatteisiin, niin maalla kuin merella, Suomessa ja
maailmalla. He haluavat olla mukana sailyttamassa Suomen saariston ainutlaatuista ja haa-
teistyota muun muassa Suomen Ymparistokeskuksen kanssa. Liikkuessaan eri merialueilla, he
mittaavat pintaveden lampotilaa, veden laatua, seka merivirtoja osana Suomen Ymparistokes-
kuksen tutkimusta. Taman kaltaisilla mittauksilla on suuri merkitys Suomen Ymparistokeskuk-
selle merensuojelutoiminnassa ja aineiston tuottamisessa. He tekevat yhteistyota Itameren

hyvinvoinnin edistamiseksi myos John Nurmisen saation kanssa. (Ocean Ladies 2021.)

Suomalaiset naistiimit ovat harvassa maailman isoilla merilla, joten Ocean Ladiet ovat tassa
suhteessa hieman edellakavijoita. Purjehtiminen isoilla merilla, Atlantin ylittaminen, eivat
ole mitaan pikkujuttuja. Onnistuakseen se vaatii valtavasti osaamista, itseensa uskomista
seka yhteispelia tiimin kesken. Pitkaan purjehdukseen valmistautuminen vaatii monien eri
osa-alueiden treenaamista ja hallitsemista. Yhteishengen luominen tiimin sisalla on tarkeaa,
kuin myos keskinaisen luottamuksen rakentaminen tiimin kesken. Pitkilla, kuin myos lyhyilla
matkoilla mika tahansa voi pettaa yllattaen, niin veneen tekniikassa kuin myos tiimissa. (Ala-
peteri 2021.) Yhdistyksella arvojen keskiossa onkin ympariston lisaksi turvallisuus ja hyvat ve-
neilytavat, joihin kiinnitetaan paljon huomiota. He ennakoivat, varautuvat ja pyrkivat mini-
moimaan riskit aina ennen vesille lahtoa, seka pitavat huolta veneen ja laitteiston kunnosta,
kuin myos turvallisuusvarusteista. Veneen kannella he kayttavat aina pelastusliiveja ja tarvit-
taessa turvavaljaita, seka navigoivat merella seka sahkoisten, etta paperisten merikarttojen
avulla. (Ocean Ladies 2020.)



3 Ymparistovastuullisuus veneilyn ruokahuollossa

Vastuullisuus on kokonaisuudessaan laaja kasite. Se kattaa niin sosiaalisen-, taloudellisen-
kuin ymparistovastuullisuuden. Tassa opinnaytetyossa keskitytaan ymparistovastuullisuuteen
ruoan ja ruoantuotannon nakokulmasta. Tassa luvussa kasitellaan ruoan ja ruoantuotannon

ymparistovaikutuksia, ruokahavikkia kiertotaloudessa, ruokien oikeaoppista sailyttamista, kes-

3.1 Ruoan ymparistovaikutukset

Ruokailu on asumisen ja liikkumisen ohella yksi eniten ymparistoa kuormittavista toimis-
tamme. Jopa kolmannes yksityisen kulutuksen ymparistovaikutuksista aiheutuu ruoasta. Koska
ruoka on arkinen osa jokapaivaista elamaa, ei kuluttaja valttamatta tule ajatelleeksi, etta
paivittaiset ruokavalinnat vaikuttavat paitsi jokaisen omaan terveyteen, myos vesistojen, il-
man ja maaperan tilaan, eldinten hyvinvointiin, seka tyontekijoiden olosuhteisiin maailman
toisella puolella. Jokainen yksilo voi vahentaa ympariston kuormitusta kiinnittamalla huo-
miota omiin ruokavalintoihinsa, seka siihen kuinka hankkii, kasittelee ja valmistaa ruokansa.
Omaa ymparistokuormitustaan voi vahentaa syomalla monipuolisesti ja kasvispainotteisesti,

seka valttamalla ruoan poisheittamista. (Portin ym. 2008, 133.)

Taloustutkimus Oy toteutti vuonna 2020 Suomi syo -tutkimuksen, johon vastasi runsaat 5000
suomalaista. Tutkimuksen tulosten mukaan nelja viidesta suomalaisesta pitaa tarkeana syoda
kotimaista ruokaa. Kotimaisen ruoan suosimisella halutaan tukea kotimaista tyollisyytta ja te-
ollisuutta. Myos ruoan alkuperaan kiinnitetaan nykyaan entista enemman huomiota. Tutki-
muksen mukaan suomalaiset kokevat tarkeaksi sen, etta elintarvikkeet voidaan jaljittaa tuo-
tannon alkulahteelle, esimerkiksi maatilalle asti. Kotimaiseen ruokaan liitetaan mielikuvia,
kuten hyva saatavuus, maukkaus seka luottamus laatuun ja raaka-aineiden alkuperaan. Koti-
maisten tuotteiden kohdalla luotetaan, etta ruoka vastaa sita mita sen pakkauksessa kerro-
taan olevan. Ulkomaiseen ruokaan ei liiteta vastaavia laatumielikuvia, mutta ulkomainen

ruoka mielletaan hinnaltaan edullisemmaksi. (Elintarviketeollisuusliitto 2020.)

Suomi sy0 -tutkimuksen mukaan puolet suomalaisista uskoo, etta he voivat omilla ruokavalin-
noillaan vaikuttaa ilmastonmuutoksen hidastamiseen. Kolme neljasta kyselyyn vastanneesta
kertoi lajittelevansa ja kierrattavansa taloutensa jatteet mahdollisimman tarkasti. Kaksi kol-
mesta kertoi lisanneensa kasvisruoan osuutta ruokavaliossaan, seka suosivansa lahiruokaa.
Kolme viidesta valitsi erityisesti elintarvikkeita, joiden pakkaus on ymparistoystavallinen tai
kierratettava. Puolet vastaajista taas kertoivat vahentaneensa punaisen lihan syomista. Kyse-
lyn tulokset osoittavat, etta suomalaiset haluavat tehda vastuullisia valintoja, ja etta suoma-

laisten ymparistotietoisuus on selkeasti kasvussa. (Elintarviketeollisuusliitto 2020.)

Suomalaisessa ruokatuotannossa vastuullisuus lahtee maatilalta ja jatkuu lapi koko kotimaisen

ruokaketjun aina kuluttajalle asti. Vastuullisuuteen ruokaketjussa kuuluu monia eri



ulottuvuuksia, kuten ymparisto, elainten hyvinvointi, ravitsemus, paikallisuus, tuoteturvalli-
suus, tyohyvinvointi seka taloudellinen vastuu. Erilaiset kaytossa olevat ymparistojarjestel-
mat, seka logistiikka- ja tuotantoprosessien optimointi mahdollistavat elintarviketeollisuu-
dessa esimerkiksi jatteiden maaran vahentamisen ja niiden kierrattamisen hyotykayttoon.
Ruokatuotannon sivuvirtoja pystytaan hyodyntamaan yha enenevissa maarin ruokaketjun eri
osissa, tai muilla teollisuudenaloilla. Suomessa ruokatuotannon etuna on myos runsaat ja laa-
dukkaat vesivarat, jotka ovat tarkea perusta kestavalle ruokatuotannolle. (Hyvaa Suomesta
2021a.)

Menetelmaa, jonka avulla ruoan kulutuksen ja tuotannon ymparistovaikutuksia voidaan arvi-
oida, kutsutaan elinkaariarvioinniksi. Nimensa mukaisesti elinkaariarvioinnissa tarkastellaan
tuotteen koko elinkaarta raaka-aineiden ja luonnonvarojen hankinnasta loppusijoitukseen
asti. Kuviossa 1 esitetaan yleinen elintarvikkeiden elinkaari, joka kattaa tyypillisesti muun
muassa torjunta-aineiden, lannoitteiden, kalkin ja siementen valmistuksen, maataloustuotan-
non ja maataloustuotteiden jatkojalostamisen, elintarvike- ja rehuteollisuuden, pakkausten
tuotantoketjut, kaikki pakkausten ja tuotteiden kayttoon ja valmistamiseen liittyvat kuljetuk-
set, tukku- ja vahittaiskaupan ja kuluttajan osuuden, seka pakkausjatteen synnyn ja hyodyn-
tamisen. (Portin ym. 2008, 135.)

Kuvio 1: Elintarvikkeen elinkaari (koostettu: Portin ym. 2008, 135.)
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Elainperaiset tuotteet kuormittavat ymparistoa huomattavasti enemman kuin kasvisperaiset
tuotteet, silla elainperaisten tuotteiden raaka-aineiden tuotantoketju on pidempi kuin kasvis-
peraisten tuotteiden. Valtaosa elainperaisten tuotteiden ymparistokuormituksesta syntyy
maataloustuotannosta. Maataloustuotannosta syntyva ravinnekuormitus aiheuttaa vesien re-
hevoitymista, kattaen yli puolet kaikista vesistoihin paatyvista typpi- ja fosforipaastoista. Ta-
man lisaksi tuotantoelainten lannasta vapautuva ammoniakki edistaa maaperan happamoitu-
mista. (Portin ym. 2008, 134-135.)

Elintarvikeketjun eri vaiheissa syntyy kasvihuonekaasupaastoja, joista suurimpia, yksittaisia
kasvihuonekaasupaastoja ovat pelloilta ja lannoitetuotannosta vapautuvat dityppioksidipaas-
tot, lannan kasittelysta vapautuvat metaani- ja dityppioksidipaastot, seka marehtijoiden ruo-
ansulatuksesta vapautuva metaani. Maataloustuotanto vaikuttaa lisaksi luonnon monimuotoi-
suuteen ja erityisesti torjunta-aineiden kaytto aiheuttaa haittaa ymparistolle. Maailmanlaa-
juisesti ruoantuotannolla on merkittava vaikutus muun muassa maaperan koyhtymisessa, suo-
laantumisessa ja eroosiossa, seka veden laadussa ja riittavyydessa. (Portin ym. 2008, 135-
136.)

Erityisesti Itameren alueella suurin yksittainen haitta kasvikunnan tuotteiden kohdalla on nii-
den viljelyn aiheuttama typpi- ja fosforikuormitus vesistoihin. Kuormitusta aiheuttavat erityi-
sesti viljan viljely seka avomaanvihannekset ja juurekset. Kasvihuoneissa kasvatettujen kas-
visten rehevoittava vaikutus on selkeasti pienempi kuin avomaalla kasvatetuilla kasviksilla,
silla kasvihuoneissa ylikastelun ravinneliuokset on mahdollista puhdistaa ja kierrattaa. Kuiten-
kin kasvihuoneiden valaisu ja lammitys kuluttavat pohjoisissa ilmasto-oloissa valtavasti ener-
giaa. Tutkimuksissa joissa on selvitetty kasvihuonetuotteiden vaikutusta ilmastonmuutokseen
on havaittu, etta esimerkiksi tomaatit kannattaa jopa ennemmin lennattaa Etela-Amerikasta,

kuin kasvattaa Pohjoismaissa. (Portin ym. 2008, 142-143.)

Suorien ymparistovaikutusten lisaksi on kiinnitettava huomiota luonnonvarojen niukkenemi-
seen, seka ruokatuotannon tulevaisuuden edellytyksiin. Monet elintarvikeyritykset hyodynta-
vat ISO 14001-ymparistojarjestelmaa, tai muuta vastaavaa jarjestelmaa, jonka avulla tuotan-
toprosessia mallinnetaan ja pyritaan kehittamaan. Ymparistovastuullinen ruokajarjestelma
edellyttaa paitsi parhaita tuotantomenetelmia, myos muutosta kulutustottumuksissa. Erityi-
sesti hukkaan heitettavan ruoan ja punaisen lihan vahentamisessa olisi kuluttajilla viela pal-
jon kehitettavaa. WWF on asettanut tavoitteeksi, etta vuoteen 2050 mennessa teollisuusmai-
den lihankulutus pitaisi saada puolitettua. Lihantuotanto tuottaa monin verroin kasvihuone-
kaasupaastoja verrattuna kasvintuotantoon, seka vie suuria maa-alueita. Myos Itameren rehe-
voitymiskehitys olisi saatava katkaistua. Tama edellyttaa, etta vahvojen karjatalousalueiden

aiheuttamaa kuormitusta olisi saatava vahenemaan radikaalisti. (Ruokatieto 2012.)
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3.2 Ruokahavikki kiertotaloudessa

Ruoan arvoketjussa nousee esiin kaksi keskeista tekijaa kiertotalouden nakokulmasta. Ensim-
maisena tekijana on se, kuinka hyvin alkuperainen raaka-aine hyodynnetaan ja toisena se, mi-
ten ravinteet paatyvat takaisin osaksi kiertoa. Kiertotalouden nakokulmasta elintarvikeketjun
missa tahansa vaiheessa syntyva ruokajate nahdaan menetettyna arvona. Ruokajatteen kes-
keisia tuottajia ovat kaikki ketjun toimijat aina alkutuotannosta kuluttajaan asti. Vaikka elin-
tarviketuotanto ja kaupan ala tuottavat kilomaaraisesti lahes yhta suuren maaran jatetta kuin
mita tuotetaan ketjun loppupaassa, palveluissa ja kotitaloudessa, on niiden arvo huomatta-
vasti pienempi. Ruokahavikista syntyy vuodessa yhta paljon paastoja kuin 200 000 henkiloau-
tosta. (Kiertotalouden mahdollisuudet Suomelle 2014, 39-40.)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT arvioi, etta kotimaisessa ruokaketjussa heite-
taan vuosittain hukkaan keskimaarin 330-460 miljoonaa kiloa syomakelpoista ruokaa. Tasta
maarasta lahes 49 % kattavat vihannekset, hedelmat, marjat ja maitotuotteet. Ruokajat-
teesta 55 % paatyy jatteeksi, koska ”parasta ennen ” paiva on ennen varsinaista pilaantu-
mista, koska ruoka nayttaa pilaantuneelta vaikkei sita ole, tai koska ruoka on valmistettu vaa-
rin. Kotitalouksien osuus ruoan kokonaishavikista on lahes 130 miljoonaa kiloa, joka on noin
35 % kokonaishavikista. Yhta henkiloa kohden tama tarkoittaa noin 23 kiloa pois heitettavaa
ruokaa vuosittain. Kotitalouksissa havikiksi katsotaan kaikki pois heitetty ruoka, joka olisi ol-
lut syomakelpoista jossain vaiheessa. Havikista noin 50 % on tuoretta ruokaa, pois heitetysta
ruoasta 29 % oli aistittavasti pilaantunutta, ja noin 19 % kayttopaivan saavuttanutta. Rahalli-
sesti ruokahavikille kertyy vuodessa arvoksi noin 400-500 miljoonaa euroa. (Kiertotalouden
mahdollisuudet Suomelle 2014, 42.)

Lannoitteiden huuhtoutumisesta vesistoihin syntyy merkittavia ymparistovaikutuksia. Kierto-
talousajattelua puoltaviin ymparistoargumentteihin kuuluvat laajemmassa mittakaavassa glo-
baali ruuan riittavyys, seka tehotuotannon vaikutus paikalliseen maaperaan. Jotta voisimme
ymmartaa paremmin ruokahavikin vahentamisen merkitysta ymparistolle, on tarkasteltava
elintarvikkeiden arvoketjua, ja siina syntyvaa jatetta. Muuhun Eurooppaan verrattuna Suomen
elintarviketuotanto on suhteellisen omavaraista. Kulutustuotteista keskeiset tuoreet tuotteet,
kuten liha, maitotuotteet ja leipa ovat suurelta osin kotimaisia. Naissa tuotteissa myos alku-
tuotanto ja jalostus ovat suurelta osin kotimaista. Tuoreissa elintarvikkeissa tuonti painottuu
erityisesti hedelmiin, talvikauden vihanneksiin seka osaltaan liha-, kala-, ja maitotuotteisiin.
(Kiertotalouden mahdollisuudet Suomelle 2014, 39-40.)

Havikin vahentamisessa merkittavin mahdollisuus on kuluttajatottumuksien ja -tapojen muut-
tamisessa. Kotitalouksien valistaminen havikin vahentamisesta erilaisilla kampanjoilla on yksi
konkreettinen tapa vaikuttaa kuluttajiin. Suomessa esimerkkina tasta on ”Saa syoda” -kam-

panja, joka on kerannyt yhteen tietoa ja keinoja ruokahavikin pienentamiseksi. Myos elintar-

vikkeiden pakkausmerkintoja muuttamalla voitaisiin mahdollisesti vaikuttaa havikin
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vahentamiseen. Esimerkiksi kuluttajat usein sekoittavat ”parasta ennen” -paivayksen "viimei-
nen kayttopaiva” -paivaykseen, ja nain ollen heittavat herkasti pois ruokaa, joka on viela tay-
sin syotavaksi kelpaavaa. Myos pakkausmateriaaleilla ja pakkausten koolla on merkitysta. Pie-
nemmat pakkauskoot ja pakkausten kierratettavyys tukevat havikin vahentamista. (Kiertota-
louden mahdollisuudet Suomelle 2014, 43.)

3.3 Ruokien sailyttaminen

Erilaisilla kasittelytavoilla pystytaan parantamaan elintarvikkeiden sailyvyytta. Elintarvikkei-
den sailyvyytta on perinteisesti parannettu kuumentamalla, kuivaamalla, pakastamalla, sailo-
malla ilmatiiviisti tai lisaamalla niihin sailyvyytta parantavia aineita. Nykyaan monet elintar-
vikkeet pakataan suojakaasupakkauksiin. Elintarvikkeiden sailyvyytta voidaan nykyaan paran-

taa myos sateilyttamisella tai geenimuuntelulla. (Ruokavirasto 2020.)

Monilla elintarvikkeilla on rajoitettu sailymisaika, joka on merkittyna elintarvikkeen pakkauk-
seen. Tuoreet, pakkaamattomat lihatuotteet sailyvat muutaman paivan, mutta pakkaamaton
jauhettu liha ja kala vain paivan. Elintarvikkeet on hyva kayttaa mahdollisimman tuoreena ja
mahdollisimman pian pakkauksen avaamisen jalkeen. Kannattaa muistaa, etta ostaa vain sen
verran tuotteita kuin tarvitsee, ja kayttaa vanhemmat tuotteet pois ennen uusia. Ruokien oi-
keaoppinen sailyttaminen ja kasittely tulee muistaa myos ruokia valmistaessa ja tarjoiltaessa.
Tuotteiden oikeaoppinen sailyttaminen auttaa myos havikin vahentamisessa, kun tuotteet ei-

vat pilaannu vaaranlaisen sailytyksen seurauksena. (Ruokavirasto 2019.)

Elintarvikkeita tulee kasitella aina puhtain kasin ja valinen. Kuumien ruokien kohdalla ruoka
tarjotaan aina mahdollisimman pian sen kypsentamisen jalkeen, ja mikali ruokaa jaa yli, tulee
se jaahdyttaa nopeasti ja laittaa kylmaan. Kylmat ruoat kannattaa nostaa poytaan vasta juuri
ennen tarjoilua, ja tarjoilun jalkeen yli jaanyt ruoka, joka on lammennyt huoneenlammossa,
tulee heittaa pois. Mikali ruokia on sailytetty yli kaksi tuntia vaaravyohykelampotilassa, joka
on +6 — +60 °C, voi niihin alkaa muodostua bakteerien muodostamaa myrkkya, joka ei tu-

houdu edes ruokien huolellisella uudelleen kuumentamisella. (Ruokavirasto 2019.)

Veneily tuo omat haasteensa ruoanlaittoon ja ruokien sailyttamiseen. Veneen ollessa liik-
keella ruoanlaitto vaikeutuu, kun tuuli ja aallokko liikuttavat venetta. On tarkeaa, etta ve-
neen keittio on turvallinen kayttajalle. Siella on hyva valaistus, kahvoja, joista voi pitaa
kiinni, sammutuspeite lahella seka liukuestetarroja helpottamassa tasapainon pitoa. On myos
syyta varmistaa, etta kaappien ovet pysyvat kunnolla kiinni, ja kaikki tavarat pysyvat paikoil-

laan, myos kovassa merenkaynnissa. (Haikala ym. 2009, 149.)

Harvalla on veneessaan ylimaaraista sailytystilaa, etenkaan kylmatuotteille. On suunniteltava

huolellisesti, mita tuotteita voi sailyttaa missakin lampotilassa ja paikassa, etteivat tuotteet
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pilaannu ja pahimmillaan aiheuta terveysongelmia. On tarkeaa huolehtia, ettei kylmatuottei-
den kylmaketju katkea missaan vaiheessa matkan aikana, aina ruokakaupasta ruoanlaittoon
asti. Tuotteita kaytettaessa tulee aina varmistaa, etta tuotteet ovat kayttokelpoisia, ja va-
hankin epailyttavat tuotteet on heitettava valittomasti pois. Erityisesti lihatuotteiden koh-
dalla on varmistettava, etta tuotteet kuumennetaan kauttaaltaan kypsaksi. (Haikala ym.
2009, 162-163)

On myos huolehdittava hyvasta hygieniasta, erityisesti kasitellessa riskialttiita elintarvikkeita,
kuten raakaa kalaa, kanaa ja lihaa. Riskialttiita elintarvikkeita kasitellessa on tarkeaa, ettei
ristikontaminaatiota paase syntymaan tuotteiden kanssa, joita ei kuumenneta ennen syo-
mista. Riskialttiita elintarvikkeita kasiteltaessa voi leikkuulaudan suojata esimerkiksi leivinpa-
perilla, tai niita kasitellessa voi hyodyntaa kertakayttoisia astioita hygienian varmistamiseksi,
mikali tyovalineiden huolellinen puhdistaminen on vaikeaa. Tiskiratteja seka kasi- ja as-
tiapyyhkeita on vaihdettava usein hyvan hygienian yllapitamiseksi. Vesitankin puhtaudesta on
huolehdittava koko matkan ajan, ja sita tayttaessa on varmistettava, etta sinne laitettava

vesi on varmasti puhdasta. (Haikala ym. 2009, 162-163)

Kuivatavarat tulee pakata tiiviisiin muovirasioihin tai -pusseihin, jotta ne eivat paase kostu-
maan, silla kostuneet tuotteet ovat pilalla. Loistava apu kuivatavaroiden pakkaamiseen on
esimerkiksi irtokarkkikaupoista ilmaiseksi saatavat lapinakyvat, kannelliset muovilaatikot,
joita on helppo pinota paallekkain. Sailykepurkkien kohdalla on huolehdittava siita, etteivat
ne paase kolhiintumaan tai ruostumaan. Jos metallisia sailykepurkkeja sailytetaan esimerkiksi
pilssissa, johon paasee vetta, saattaa vesi irrottaa purkeista etiketit seka nopeuttaa purkin
ruostumista. Etiketittomista purkeista on vaikea paatella, mika tuote on kyseessa. (Haikala
ym. 2009, 163-164.)

Kaikkia maitotaloustuotteita on sailytettava alle +8 asteessa. Ainoana poikkeuksena toimivat
iskukuumennetut, eli UHT-maidot, jotka sailyvat avaamattomina huoneenlammaossa. Veneessa
maitotaloustuotteet korvataan usein ruoanlaitossa tuotteilla, jotka sailyvat veneen lammossa,
kuten esimerkiksi UHT-tuotteet, maitojauhe, seka kookosmaito ja -kerma. On myos useita
maidon, kerman ja ruokakerman tapaan kaytettavia kasvipohjaisia tuotteita, kuten kaura-,
riisi- ja soijapohjaiset valmisteet, joilla maitotaloustuotteita voi korvata. Monia naista tuot-
teista sailytetaan kuitenkin kaupassa kylmatiskissa, joten on syyta kiinnittaa huomiota tuot-
teen tuoteselostukseen, ja siina mainittavaan sailytystapaan. Sama patee moniin kinkku- ja
maksapasteijatuubeihin, seka sulatejuustoon. Nyrkkisaantona juustojen kohdalla kannattaa
muistaa, etta mita kovempi juusto, sen paremmin se sailyy. Kypsytetyt juustot, seka hapan-

maitotuotteet sailyvat muita maitotuotteita paremmin. (Haikala ym. 2009, 164-165.)

Kananmunille ihanteellinen lampotila on +12-14 astetta, mutta ne sailyvat myos huoneenlam-

mossa hyvina ainakin pari viikkoa, kunhan niita sailytetaan valolta suojattuna. Usein
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neuvotaan voitelemaan munan kuori ruokaoljylla tai esimerkiksi vaseliinilla. Tama keino pa-
rantaa munan sailyvyytta, mikali muna on pesty ennen pakkaamista, silla se korvaa pesussa
tuhoutunutta kuoren vahamaista suojakalvoa. Suomessa kuitenkaan A-luokan kananmunia ei
pesta, joten tarvetta oljyamiselle ei ole. Kananmunia kannattaa sailyttaa pahvikennossa, jo-
hon munat on pakattu, silla se suojaa munia rikkoutumiselta ja hajulta seka parantaa niiden
sailymista. Munia ei kannata missaan tapauksessa pakata muovipussiin, silla silloin niista haih-

tuva kosteus jaa pussiin, ja munat voivat alkaa homehtumaan. (Haikala ym. 2009, 165)

Raaka kala ja liha on sailytettava huolellisesti erillaan muista elintarvikkeista. Tuoreita ayriai-
vulohta tulee sailyttaa +0-3 asteessa. Jauhelihan oikea sailytyslampotila on alle +4 astetta.
Graavisuolattu ja savustettu kala, jota ei ole pakattu suojakaasun tai vakuumiin, seka raaka
tai kypsennetty liha ja kana, seka kypsennetty kala tulee sailyttaa alle +6 asteessa. Mikali
tuotteita ei sailyteta naissa lampotiloissa, lyhenee niiden kayttoika huomattavasti. Erityisesti
ayriaiset, mati ja raaka kala pilaantuvat lampdisella saalla todella nopeasti. Vakuumi- ja suo-
jakaasupakkaaminen lisaa tuotteen sailymisaikaa, mutta vain mikali kylmaketju ei paase mis-
saan kohtaa katkeamaan. Mikali kylmaketju katkeaa nailla tuotteilla, voivat ne muuttua ter-
veydelle vaarallisiksi, silla C. botulinum -bakteeri voi saada otolliset olot kehittya niissa. (Hai-
kala ym. 2009, 166.)

Hedelmat, vihannekset ja juurekset sailyvat parhaiten silloin kun ne ovat ilmavasti eivatka
paase kolhiintumaan. Monet kayttavat veneessa koreja tai riippuvia verkkokasseja naiden
tuotteiden sailytykseen. Jotkut kasvikset, kuten peruna, ovat hyvin herkkia valolle, ja niita
tulee sailyttaa pimeassa. Muutenkin hedelmat, vihannekset ja juurekset on hyva suojata suo-
ralta auringonvalolta. Kasviksia ei kannata sailyttaa liian tiiviisti, esimerkiksi muovipussissa,
silla liian tiiviissa pakkauksessa voi syntya lampoa ja kosteutta joka aiheuttaa tuotteiden no-

pean pilaantumisen. (Haikala ym. 2009, 167-168.)

Lahtokohtaisesti kasvikset tulisi sailyttaa erillaan toisistaan, silla osa hedelmista ja vihannek-
sista tuottaa etyleenikaasua, joka lyhentaa muiden tuotteiden kayttoikaa, silla se kypsentaa
ymparilla olevia kasviksia. Runsaasti etyleenia tuottavia tuotteita ovat muun muassa apri-
koosi, avokado, banaani, hunajameloni, luumu, mango, nektariini, omena, papaija, passion-
hedelma, persikka, paaryna, tomaatti, seka ylikypsat ja vioittuneet tuotteet. Etyleenille eri-
tyisen herkkia tuotteita taas ovat esimerkiksi herkkusieni, kaali, kesakurpitsa, kiivi, kurkku,
nippuvihannekset, palkokasvit, peruna, pinaatti, porkkana, purjo, salaatti selleri, sitrushedel-

mat, vesimeloni seka yrtit. (Haikala ym. 2009, 167-168.)

On myos tarkeaa sailyttaa kasviksia oikeassa lampotilassa, jotta ne sailyvat mahdollisimman
kauan hyvina. Juurekset, salaatit ja yrtit viihtyvat parhaiten alhaisessa, noin +2-5 asteessa.

Paasaantoisesti kaikkia kasviksia kannattaa sailyttaa viileassa. Veneillessa kannattaa suosia
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kestavia kasviksia, erityisesti pidemmilla matkoilla. Esimerkiksi parsa, maissi, parsa- ja kukka-
kaali sienet seka marjat sailyvat huonosti, kun taas peruna, punajuuri, sipuli, kaali ja kesa-
kurpitsa sailyvat hyvin. Varren katkaiseminen pois juureksista parantaa niiden sailyvyytta, pe-
runa ja porkkana taas sailyvat paremmin multaisina kuin pestyina. (Haikala ym. 2009, 167-
168.)

Jokainen kokki tietaa, etta tuoreista raaka-aineista syntyy paras ruoka. Veneillessa ei kuiten-
kaan valttamatta paase kauppaan joka paiva, vaan ruokaa on varattava pitkalle aikavalille.
Tuoretuotteiden lisaksi on syyta varata kuivatavaroita ja sailykkeita, jotka sailyvat pitkaan, ja
joita voi sailyttaa huoneenlammossa. On myos syyta muistaa, ettei saariston kaupoista aina
saa kaikkia tarvikkeita, mita olisi aikonut ostaa. Mutta saariston kaupoista saa usein tuoretta
kalaa, oman maan vihanneksia seka itseleivottuja leivoksia ja naita tuoreita, paikallisia tuot-

teita kannattaa hyodyntaa aina kun mahdollista. (Haikala ym. 2009, 172.)

3.4 Kestavat ruokavalinnat lautasella

Ruoan kulutuksen tulisi olla turvallista ja terveellista niin maarallisesti kuin laadullisesti, jotta
se olisi kestavaa. Ruoan tuotannon tulisi tapahtua luonnonvarojen ehdoilla, ja ruokajatteen
syntymista tulisi vahentaa. Ruokaa tulisi tuottaa ja luonnonvaroja jalostaa mahdollisimman

kestavasti ja tehokkaasti. (Ruokavirasto 2018.)

Yleisesti ottaen kotimaisten ruokatuotteiden valitseminen kaupassa ulkomaisten tuotteiden
sijasta on vastuullinen teko. Suomalaisen ruoan turvallisuus ja laatu ovat maailman huippua.
Ruokatuotteiden tekijat tunnetaan, ja tuotantoketju on jaljitettavissa. Ruokatuotantoon liit-
tyy aina eettisia kysymyksia ja ymparistovaikutuksia, joita ei ole kannattavaa ulkoistaa
muille. Omissa kasissa olevaa ruokajarjestelmaa voidaan kehittaa kestavasti, ja kotimaisessa

ruoantuotannossa vastuullisuus otetaankin jo hyvin huomioon. (Hyvaa Suomesta 2021b.)

Hyvaa Suomesta -merkin (kuva 1) kaytto elintarvikepakkauksessa takaa, etta tuote on valmis-
tettu Suomessa kotimaisista raaka-aineista. Tuotteessa kaytetty liha, kala, muna ja maito
ovat sellaisenaan ja ainesosana aina 100 % suomalaista. Jos elintarvikkeessa on vain yhta
raaka-ainetta, on se aina 100 % suomalaista, monen ainesosan tuotteessa raaka-aineista 75-

100 % on suomalaisia. (Hyvaa Suomesta 2021c.)

Kuva 1: Hyvaa Suomesta -merkki (Hyvaa Suomesta 2021c.)



16

On paljon muitakin merkkeja jotka kertovat kuluttajalle kyseessa olevan kotimainen tuote,
tai etta osa tuotteen raaka-aineista on kotimaisia. Esimerkiski S-ryhma kayttaa Kotimaista -
merkkia (kuva 2) pakkauksissa ilmaisemaan, etta lopputuotteen valmistus ja pakkaaminen ta-
pahtuvat Suomessa. Kotimaista -merkin yhteydessa pakkauksessa on aina Hyvaa Suomesta -
merkki tai Sirkkalehtilippu (kuva 3). Pakkauksessa oleva Sirkkalehtilippu -merkki tarkoittaa,
etta kasvijalosteissa kasvisraaka-aine on viljelty Suomessa, mutta muiden raaka-aineiden al-
kuperalle ei ole kriteereja. Sirkkalehti -merkilla varustetut jalosteet on aina valmistettu Suo-

messa. (Hyvaa Suomesta 2021c.)

kott

maista

Kuva 2: Kotimaista -merkki (Hyvaa Suomesta 2021c.)

puhtaasti kotimainen

Kuva 3: Sirkkalehtilippu (Hyvaa Suomesta 2021c.)

Hyvia valintoja ympariston kannalta ovat myos luomutuotteet. Aurinkomerkilla (kuva 4) varus-
tetun tuotteen maatalousperaisista raaka-aineista vahintaan 95 % on tuotettu luonnonmukai-
sesti. Merkki ei kuitenkaan tarkoita, etta tuote olisi valmistettu Suomessa tai suomalaisista
raaka-aineista, vaikka merkki onkin suomalaisten viranomaisten valvonnassa. EU:n luomutun-
nuksella eli Lehtimerkilla (kuva 5) merkityn tuotteen maataloudesta peraisin olevista ai-
nesosista 95 % on luonnonmukaisesti tuotettuja. Lehtimerkki yhdessa Hyvaa Suomesta -merkin

kanssa tarkoittaa, etta tuote on kotimainen luomutuote. (Hyvaa Suomesta 2021c.)

Kuva 4: Aurinkomerkki (Hyvaa Suomesta 2021c.)

Kuva 5: Lehtimerkki (Hyvaa Suomesta 2021c.)
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Tutkimusten mukaan vegaaniruokavalio on tehokkain tapa pienentaa ymparistojalanjalkea.
Jos liha- ja maitotaloustuotteiden kuluttaminen loppuisi, voitaisiin maailman viljelyspinta-
alaa vahentaa yli 75 %. Kasvikunnan tuotteista koostuva ruokavalio vahentaisi huomattavasti
kasvihuonekaasuja, vesistojen rehevoitymista seka maaperan saastumista. Muutoksella olisi
suuremmat vaikutukset kuin lentojen vahentamisela tai sahkoauton hankkimisella. Ihmisen
kuluttamista kaloreista vain 18 % ja proteiineista 37 % on peraisin liha- ja maitotaloustuot-
teista. Kuitenkin niiden valmistaminen vie 83 % kaikesta maanviljelyyn kaytetysta pinta-
alasta. (Parkkari 2018.)

Vegaaniruokavaliossa ei kayteta mitaan elainperaisia raaka-aineita. Sen sijaan kaytetaan mo-
nipuolisesti palkokasveja, viljavalmisteita, kasviksia, hedelmia, marjoja, pahkinoita, sienia,
siemenia, ravintorasvoja seka kasvisperaisista raaka-aineista valmistettuja elintarvikkeita.
Maitotuotteita korvaamaan voidaan kayttaa kasviperaisia vaihtoehtoja, jotka on valmistettu
esimerkiksi soijasta, kaurasta, riisista ja manteleista. Ennen vegaaniksi ryhtymista on syyta
perehtya ruokavalion koostamiseen liittyviin ohjeistuksiin, jotta saadaan tietoa siita, miten
turvata tarvittavien ravintoaineiden saanti ruoasta. Vegaaniruokavaliossa kriittisia ravintoai-
neita ovat B12-vitamiini, D-vitamiini, jodi, kalsium, rauta ja sinkki. Vegaaniruokavaliossa nai-
den ravintoaineiden saanti voi olla vahaista, tai imeytyminen kasviperaisista lahteista on hei-
kompaa kuin elainperaisista lahteista, mista syysta vegaaneille suositellaan ravintolisana kay-

tettavaksi erityisesti B12- ja D-vitamiinia, seka jodia. (Pelkonen 2017.)

On muitakin tapoja toimia vastuullisesti ja vaikuttaa omilla ruokavalinnoillaan ympariston
kestavyyteen, kuin vegaaniksi ryhtyminen. Suomalaisia ravitsemussuosituksia on muutettu
edistamaan paitsi terveytta, myos ympariston kestavyytta. Siksi jo pelkastaan suomalaisten
ravitsemussuositusten noudattaminen auttaa vahentamaan ruoan aiheuttamaa ymparistokuor-
mitusta. Ravitsemussuosituksissa kerrotaan, etta kestavyyden kannalta kannattaa suosia eri-
tyisesti kotimaisia satokauden kasviksia. Muutenkin vihannesten, juuresten, perunan, marjo-
jen ja hedelmien kayton lisaaminen ruokavaliossa vahentaa ilmastokuormitusta ja rehevoity-

mista. (Ruokavirasto 2018.)

Viljalajien kasvihuonepaastot ovat pienet, riisia lukuun ottamatta, ja erityisesti kotimaisten
viljojen kayttoa kannattaa lisata. Kotimaiset palkokasvit ovat kestavampia valintoja kuin
soija. Palkokasvit hyodyntavat ilmakehan typpea, vahentaen tarvetta lannoitetypen kaytolle.
Kotimainen kala kuuluu ymparistoystavalliseen ruokavalioon ja rasvoista parhaita valintoja
ovat kasvirasvat, erityisesti kotimainen rypsioljy. Lihan kayttoa kannattaa vahentaa, erityi-
sesti naudanlihan, silla kansainvalisten arvioiden mukaan naudanlihan tuotanto nykyisellaan

lisaa eniten ilmastonmuutosta ja rehevoitymista. (Ruokavirasto 2018.)

Myos Valimeren ruokavalion Pohjoismaiseksi korvikkeeksi kehitetty Itameren ruokavalio tukee

ympariston kannalta parempia valintoja. Itameren ruokavaliossa suositaan suomalaiseen
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ruokakulttuuriin kuuluvaa, lahella tuotettua ruokaa. Ruokavaliossa kokonaisuus koostetaan tu-
tuista raaka-aineista turvallisesti ja ymparistoa saastaen. Ruokavalion perusta muodostuu kas-
viksista, joita tulisi nauttia paivittain monipuolisesti. Kasvisten lisaksi paivittain on suositelta-
vaa syoda taysjyvaisia viljatuotteita monipuolisesti, ja kohtuullisesti kaytettyina nestemaisia,
vaharasvaisia tai rasvattomia maitotuotteita. Kalaa suositellaan paaruoaksi 2-3 kertaa vii-
kossa. Runsasta punaisen lihan ja kovien rasvojen kuluttamista tulisi valttaa. (Diabetesliitto
2010.)

Maailmanlaajuisesti kalankulutus on kasvanut kolmanneksen viimeisimman 20 vuoden aikana,
joka on johtanut siihen, etta lahes kolmannes maailman kalakannoista on ylikalastettuja. Ny-
kyisella kalankasvatuksella ei ratkaista ylikalastukseen liittyvia ongelmia, silla kalojen rehuksi
tarvitaan luonnonkalaa. Kasvatus kuluttaa toistaiseksi enemman kalaa, kuin mita kasvatuk-
sella pystytaan tuottamaan. Monet kasvatettujen kalojen rehuiksi paatyvista kaloista sopisivat
suoraan ihmisten lautasille, kuten esimerkiksi silakka. Suomalaisten kulutustottumukset ka-
lansyonnissa nakyvat maailman merilla, silla suurin osa suomalaisten kuluttamasta kalasta on
tuotu muualta, vaikka tuontikaloille loytyisi myos hyvia vaihtoehtoja kotimaasta. Esimerkiksi
ahven, silakka, muikku, sarki, lahna ja hauki ovat ympariston kannalta hyvia vaihtoehtoja
tuontikaloille. (WWF 2021a.)

Kotimaisen kalan edistamisohjelman tavoitteena on kaksinkertaistaa kotimaisen kalan kaytto-
vuoteen 2027 mennessa ja se, etta suomalaiset soisivat kalaa ravitsemussuositusten mukai-
sesti 2-3 kertaa viikossa. Edistamisohjelman on tarkoitus uudistaa ja kehittaa toimialan kesta-
vaa kasvua. Kalan kulutuksen kasvu edistaisi kansanterveytta ja pienentaisi hiilijalanjalkea.
Luonnonkalan kestavan kayton lisaamisessa suurimmat mahdollisuudet ovat silakassa, kilohai-
lissa, sarkikaloissa ja kuoreessa. Tavoitteena on kaksinkertaistaa kotimaisen luonnonkalan
elintarvikekaytto, ja viisinkertaistaa silakan kotimainen elintarvikekaytto vuoteen 2027 men-

nessa. (Maa- ja metsatalousministerio 2020.)

Kuluttajille kotimaisen kalan kayttoa helpottavat erilaiset kalajalosteet. Monet yritykset ovat
lahteneet kehittamaan jalostettuja tuotteita kotimaisesta luonnonkalasta. Esimerkiksi Pieli-
sen Kala on kehittanyt erilaisia kalajalosteita kotimaisista kaloista (Pielisen Kala 2020). Jarki
Sarki taas hyodyntaa roskakalaksi nimitettya sarkea ekologisesti valmistettujen, maustettujen
kalasailykkeiden muodossa. Sarjen hyodyntaminen on seka terveyden, etta vesistojen hyvin-
voinnin kannalta jarkevaa, jonka lisaksi se myos tuo lisatuloa kalastajille tukien nain ammatti-

kalastuksen sailymista ja maaseudun elinvoimaisuutta. (Jarki Sarki 2021.)

Kotimaisten luonnonkalojen lisaksi kuluttajien kannattaa valita vastuullisesti pyydettyja me-

keja ovat MSC- ja ASC-merkki. MSC-merkki (kuva 6) tarkoittaa, etta kyseisen kalan alkupera

tunnetaan, ja etta se on pyydetty kestavasti MSC-sertifikaatin kriteerien mukaisesti.
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Sertifikaatin tavoitteena on, etteivat kalakannat romahda ja meriluonto karsi pyynnin seu-

rauksena. Tutkimuksissa MSC-sertifikaatilla on todettu olevan positiivinen vaikutus meriluon-
toon ja kalakantoihin. Kasvatettujen kalojen osalta ASC-merkki (kuva 7) tarkoittaa, etta ka-
lankasvatus on toteutettu ymparistovastuullisesti. ASC-sertifikaatin tavoitteena on kalankas-

vatuksen haitallisten ymparistovaikutusten vahentaminen. (WWF 2021b.)

SERTIFIOITU
VASTUULLISESTI
PYYDETTY

MSC

www.msc.org/fi

Kuva 6: MSC-merkki (WWF 2021b.)

VASTUULLISESTI
KASVATETTU

asC

SERTIFIOITU
ASC-AQUA.ORG

Kuva 7: ASC-merkki (WWF 2021b.)

Ruoan ja ruokatuotannon kestavyyden kannalta lihan syontia kannattaa vahentaa. Lihan voi
korvata ruokavaliossa monella eri kasvikunnan tuotteella taaten silti riittavan proteiinin saan-
nin. Palkokasvit, kuten linssi, kikherneet ja pavut, ovat proteiinipitoisia ja monikayttoisia pal-
kokasveja. Niista voidaan valmistaa esimerkiksi keittoja, pihveja ja pyorykoita, tai niita voi-
daan lisata sellaisenaan ruokaan tuomaan proteiinia. Kikherneista voidaan valmistaa myos esi-

merkiksi hummusta ja falafeleja. (Vegaaniliitto 2021.)

Kvinoa on proteiinipitoinen kasvi, joka sopii lisukkeeksi ja salaatteihin. Hampunsiemenet si-
saltavat proteiineja ja omega 3 -sarjan rasvahappoja. Hampunsiemenet ovat monikayttoisia,
ne sopivat paahdettuina levitteisiin, ja niista voidaan valmistaa hamppumaitoa, jota voidaan
jalostaa eteenpain esimerkiksi hampputuorejuustoksi. Viljoista tattarin proteiini on ravitse-
muksellisesti arvokasta, silla se sisaltaa valttamatonta aminohappoa lysiinia enemman kuin
monet muut viljat. Soijaa saa monessa eri muodossa, kuten rouheena, suikaleina, pyorykkoina
kuin myos tofun muodossa. Seitan taas on vehnan proteiinista valmistettu proteiinipitoinen ja
lihankaltainen tuote, jota saa esimerkiksi paloina, leikkeleina ja makkaroina. (Vegaaniliitto
2021.)

Markkinoille tuodaan myos koko ajan lisaa erilaisia kotimaisia kasviproteiinivalmisteita ja li-
hankorvikkeita. Gold & Green Foods on tuonut markkinoille Nyhtokauran, joka on taysin kasvi-
pohjainen tuote. Se on valmistettu ainoastaan viidesta ainesosasta, kaurasta, keltaherneesta,

harkapavusta, rypsioljysta ja suolasta, taysin ilman lisaaineita. (Gold & Green Foods.) Beanit
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valmistaa kotimaisesta harkapavusta maistuvia tuotteita, kuten pihveja, pyorykoita, suika-
leita ja rouhetta (Beanit 2021a). Valio on kehittanyt kotimaisesta maidosta MiFU tuoteper-
heen, joka sisaltaa seka maustamattomia, etta maustettuja rakeita ja suikaleita ruoanlait-
toon (Valio 2021a).

Myos maitotuotteille l6ytyy nykyaan paljon korvaavia tuotteita, joita voi lisata omaan ruoka-
valioonsa, mikali haluaa vahentaa elainperaisten tuotteiden kayttoa. Alpro on erikostunut val-
mistamaan soijasta erilaisia kasvipohjaisia vaihtoehtoja maitotuotteille, kuten maidolle, ker-
malle, jogurtille, rahkalle. Heidan valikoimaansa kuuluvat myos esimerkiksi kasvijuomia,
jotka on valmistettu kaurasta, mantelista, riisista, seka hassel-, kookos- ja cashewpahkinasta.
(Alpro 2021.) Oatly on erikoistunut valmistaan kaurapohjaisia tuotteita. Oatlyn valikoimaan
kuuluvat esimerkiksi erilaiset kaurajuomat, kaurapohjaiset kermat, jogurtit ja ruoanlaitto-
tuotteet, seka kaurajaatelo (Oatly 2021a). Suomessa valmistetaan myos kaurapohjaisia korvik-
keita maitotuotteille, esimerkiksi Fazerin ja Valion toimesta. Fazerin kaurapohjainen tuote-
perhe Aito pitaa sisallaan erilaisia kaurapohjaisia juomia, valipalatuotteita seka ruoanlaitto-
tuotteita maustetuista kermoista vaniljakastikkeisiin (Fazer Aito 2021a). Valion Oddlygood®
tuoteperheeseen kuuluvat kotimaisesta kaurasta valmistetut kaurajuomat, jogurtin vastineet

gurtit, seka juuston vastineet Veggie -siivut (Valio 2021b).

3.5 Veneilyn ymparistovaikutukset

Veneily on kasvattanut suosiotaan viimevuosina, jonka takia myos vastuullisuuden eri osa-alu-
eiden ja niiden noudattamisen korostaminen on tarkeaa. Mita tulee vastuullisuuteen turvalli-
suuden kannalta, veneilyn suosion kasvaessa, myos mahdollisuudet vaaratilanteisiin lisaanty-
vat. Liian usein vesille lahdetaan vaikkei tunneta vesilla liikkumisen saantoja. Merella turvalli-
sesti lilkkkuminen vaatii meriliikenne saantojen tuntemista ja noudattamista, silla vesilla lii-

kuttaessa ei ole etuajo-oikeuksia, on vain vaistamisvelvollisuuksia. (Traficom 2019.)

Jokaisessa moottoriveneessa ja yli 5 metrin pituisessa purjeveneessa tulee olla jokaiselle ve-
neessa olijalle oikean kokoinen pelastusliivi tai muu kelluntapukine. Pelastusliivit parantavat
huomattavasti veden varaan joutuneen henkilon selviytymismahdollisuuksia, seka helpottavat
vedenvaraan joutuneen henkilon etsintaa ja pelastamista. Pelastusliiveja ja muita kelluntava-
lineita on kaytettava, huollettava ja sailytettava valmistajan ohjeiden mukaisesti. Pelastuslii-
veja on suositeltavaa pitaa aina paalla veneillessa, silla yleensa veden varaan joudutaan yllat-

taen, eika pelastusliivien paalle pukemiselle ole talloin aikaa. (Traficom 2018.)

Vastuullinen veneilija ottaa huomioon paitsi turvallisuuden ja hyvat veneilykaytanteet, myos
veneilyn ymparistovaikutukset. Verrattaessa teollisuuden, maatalouden tai yhdyskuntien vai-

kutuksiin, ovat veneilyn ymparistovaikutukset marginaalisia. Veneily keskittyy ajallisesti



21

muutamiin kuukausiin, seka paikallisesti vaylille ja satamiin, jolloin paikalliset ymparistovai-
kutukset voivat olla merkittavia. Useimmiten veneilysta aiheutuvat ymparistohaitat keskitty-
vat rehevoittaviin jatevesiin seka antifouling-aineiden haitallisiin kemikaaleihin. (Pida Saa-
risto Siistina 2021.)

Ymparistohaitoiksi lasketaan myos esimerkiksi ankkuroinnin aiheuttamat muutokset vesiston
pohjassa, meluhaitat, moottoreiden paastot, seka varomaton liikkuminen tai kayttaytyminen
herkilla luontoalueilla. Satama- ja telakka alueiden toiminnasta syntyy myos haitallisia ympa-
ristovaikutuksia. Mikali veneiden huoltotoissa syntyvia kemikaaleja ei kasitella oikein tai ve-
neiden pesuvesista ei huolehdita asianmukaisesti, on nailla alueilla vaarana maaperan ja ve-

sistoalueiden pilaantuminen. (Pida Saaristo Siistina 2021.)

Veneiden kaymalajatteiden paastaminen vesistoihin kiellettiin Suomessa vuonna 2005. Mikali
veneessa on vesi-wc, on siina myos oltava imutyhjennysjarjestelma. Imutyhjennyslaitteen

avulla veneen septisailioon johdettu jate tyhjennetaan jatevesipuhdistamoihin, eika suoraan
imutyhjennys on itsestaanselvyys, on kaymalajatteiden tyhjentaminen veteen edelleen vali-
tettavan yleista. Kaymalajatteet aiheuttavat pistekuormitusta erityisesti satamissa ja mata-

lissa lahdissa aiheuttaen vesialueen rehevoitymista. (Seilaa Siististi 2018, 7-8.)

Suomessa ja EU-maissa on rajoitettu veneiden pohjissa kaytettavien antifouling-valmisteiden,
eli tutummin myrkkymaalien myyntia, niiden aiheuttamien ymparisto ja terveyshaittojen
vuoksi. Myrkkymaaleilla pyritaan estamaan merirokon ja levien, seka muun kasvuston kiinnit-
tyminen veneenpohjaan. Myrkkymaaleissa tehoaineina ovat muun muassa kupari-, sinkki- ja
orgaaniset yhdisteet, jotka veteen liuetessaan ovat myrkyllisia muillekin kuin torjuttavaksi
tarkoitetuille elioille. Erityisesti herkkien rannikkovesien ja satama-alueiden eliosto karsii
myrkkymaalien haittavaikutuksista. Haittavaikutusten voimakkuutta kasvattaa entisestaan se,
etta paastot ovat suurimmillaan kevaalla, joka on useiden vesielididen parasta lisaantymisai-

kaa, kun veneet lasketaan veteen uudessa maalissa. (Seilaa Siististi 2018, 9.)

Myrkkymaalien kaytto voidaan korvata kokonaan mekaanisilla menetelmilla, kuten pohjape-
sulla. Veneen pohjasta poistetaan pesurilla kasvusto ja merirokko juuri niiden kiinnittymisen
jalkeen heina-elokuussa. Tama on edullinen ja ymparistoystavallinen vaihtoehto myrkkymaa-
laamiselle. Vene kannattaa myos nostaa heti ylos vedesta, kun se ei ole enaa kaytossa. Talloin
maalausta tai pohjapesua ei valttamatta tarvita ollenkaan, kun kasvusto ei ole ehtinyt kiinnit-
tymaan veneen pohjaan. Veneen pohjan puhtaanapitoon on kehitetty myos muita menetel-
mia, kuten ultraaaneen perustuva elektroninen elionestolaitteisto, seka venepaikalle kiinni-

tettava harjasmatto, jonka paalle vene ajetaan. (Seilaa Siististi 2018, 12.)

Toisinaan polttoainetta voi laikkya veneen tankkauksen yhteydessa. Usein laikkyneet maarat

ovat pienia, korkeintaan desilitran, mutta erityisesti suosituissa pienvenesatamissa lukuisista
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pikkupaastoista aiheutuu ongelmia. Veteen joutuvat polttoainepaastot aiheuttavat terveys-,
ymparisto- ja turvallisuusriskeja. Usein polttoaineen haivyttamiseen veden pinnalta kaytetaan
astianpesuainetta, jolla polttoaine ja 6ljy saadaan nopeasti piiloon. Todellisuudessa veteen
sekoittuessaan astianpesuaineen ja polttoaineen kemikaalit ja yhdisteet muodostavat lahes
aidon vesiliuoksen, jota ei ilman astianpesuainetta muodostuisi. Astianpesuaineen vaikutuk-
sesta polttoaine sekoittuu veteen tehden liuoksesta biosaatava. Tama merkitsee sita, etta
liuos on muuntautunut sellaiseen muotoon, joka altistaa kaikki veden kanssa tekemisissa ole-
vat eliot sille. Esimerkiksi dieseloljysta jopa 30 % voi olla PAH-aineita, joihin oljyn myrkylli-
syysongelmat pitkalti liittyvat. Dieseloljyn sekoittuessa veteen astianpesuaineen avustuksella,
voivat sen haitalliset vaikutukset vesielioille, kaloille ja ayriaisille olla jopa satoja kertoja
suuremmat, kuin mikali polttoaine kelluisi pinnalla. Mikali polttoaine kelluisi pinnalla, eika

sekoittuisi veteen, auringonvalo haihduttaisi sen melko nopeasti. (Seilaa Siististi 2018, 13.)

Pesuaineet koostuvat monista eri kemikaaleista, joista osa on ymparistolle haitallisia. Astian-
pesuaineissa vaikuttavana aineena toimivat tensidit ovat yleensa luonnossa nopeasti hajoavia,
mutta vesielioille myrkyllisia. Monet pesuaineet sisaltavat fosfaatteja, joilla on vesistoja re-
hevoittava vaikutus. Veneen siivouksessa, astioiden pesussa ja henkilokohtaisissa pesuaineissa
on syyta kiinnittaa huomiota aineiden mahdollisiin ymparistovaikutuksiin, ja valita ymparis-
toystavallisemmat pesuaineet. Mikali mahdollista astiat kannattaa pesta maissa, jotta ravin-
teet suodattuvat maahan, eivatka mene suoraan veteen. On myos hyva valttaa saippuan tai

shampoon kanssa peseytymista meressa ja jarvessa. (Seilaa Siististi 2018, 14.)

Aina pesu- ja puhdistusaineiden kaytto ei ole tarpeellista. Monen lian voi poistaa pelkastaan
vedella ja hankaamalla esimerkiksi mikrokuituliinalla tai hankaavalla sienella. Ympariston
kannalta parempia vaihtoehtoja pesuaineille loytyy myos ruokakaapista. Etikan ja veden se-
koituksella voi puhdistaa niin lattiat, poytapinnat kuin myos ikkunat. Myos suola, ruokasooda
ja palasokeri ovat ymparistoystavallisia apuja siivouksessa, silla niita voi kayttaa hankaavina
pesuaineina. Suolan ja etikan seoksella voi tehokkaasti poistaa kalkkisaostumia, ja yhdessa
sitruunanmehun kanssa suola toimii ruostetahroja vastaan. Sitruunan avulla saa myos hanat ja
muut teraspinnat kiiltamaan. Veneen puuosien kiillotukseen voi kokeilla seosta, jossa on 3

osaa oliivioljya ja 1 osa viinietikkaa. (Seilaa Siististi 2018, 15.)

Pesu- ja puhdistusaineita valitessa kannattaa kiinnittaa huomiota siihen, etta valitsee tuot-
teita jotka ovat ymparistoystavallisia, esimerkiksi tuotteita, joissa on Pohjoismainen Ymparis-
tomerkki eli Joutsenmerkki (kuva 8). Merkki kertoo tuotteen ja palvelun ymparistoystavalli-
syydesta, sen laadukkuutta ja turvallisuutta unohtamatta. Merkki ohjaa kuluttajia tekemaan

vastuullisia, ympariston paremmin huomioivia valintoja. (Joutsenmerkki 2021.)
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Kuva 8: Pohjoismainen Ymparistomerkki (Joutsenmerkki 2021.)

Kaikessa toiminnassa syntyy aina jatetta, vaikka sita kuinka yrittaisikin minimoida. Lajittele-
malla syntyvat jatteet mahdollisimman tarkasti, pystytaan niita viela hyodyntamaan tehok-
kaasti uusiokaytossa. Jatteiden vahentamisen voi aloittaa jo kaupassa valitsemalla tuotteita,
joissa on mahdollisimman vahan pakkausmateriaaleja. Elintarvikkeet voi myos pakata jo ko-
tona valmiiksi kestaviin ja pestaviin rasioihin, jottei veneeseen tule kuljettaneeksi turhaan
jatteita. Veneessa lajittelun voi jarjestaa helposti ja yksinkertaisesti ilman erikoisasennuksia.
Esimerkiksi istuinkaukalon penkin alle tai ankkurilaatikkoon jaavan tilan voi hyodyntaa jate-
pussien tai keraysastioiden sailytyksessa. Monessa satamassa on jatteiden lajittelumahdolli-
suus, jota kannattaa hyodyntaa mahdollisimman tarkasti. Satamissa olevissa Pida Saaristo Siis-
tina ry:n Roope-jatepisteissa lajitellaan yleensa ainakin lasi-, metalli- ja paperijate. Mikali sa-

tamassa on komposti, hyodynna sita. (Seilaa Siististi 2018, 4-5.)

Biojatteeseen voi laittaa ruoantahteet, hedelmien ja vihannesten kuoret, jahmettyneet ras-
vat, kalanruodot, luut, kahvin ja teen porot, kananmunakennot, pehmopaperit, kasvinosat ja
kuihtuneet kukat, pienet marat haravointijatetta, seka lemmikkielainten puupohjaiset kuivik-
keet, kuten purut ja pelletit. Lajiteltua biojatetta pystytaan hyodyntamaan tekemalla siita
biokaasua seka ravinteikasta kompostimultaa. Osa elintarvikkeista myydaan lasipurkeissa tai
lasipulloissa. Nama lasipakkaukset saa laittaa lasinkierratykseen huolimatta siita ovatko ne
varillista vai varitonta lasia. Mikali lasipulloissa on pantti, kannattaa se palauttaa kauppaan
tai Alkoon. Lasinkeraykseen ei saa laittaa esimerkiksi rikkoutuneita juomalaseja tai kuu-
muutta kestaa lasia, kuten kahvipannua, vaan ne tulee lajitella sekajatteeseen, silla ne eivat
sovellu samaan hyodyntamisprosessiin pullojen ja purkkien kanssa. Kerayslasista voidaan val-
mistaa uusia lasipakkauksia. Lasia pystytaan kierrattamaan rajattomasti uusien pakkausten

valmistamisessa ilman, etta sen laatu tai puhtaus heikkenee. (HSY 2020.)

Monet elintarvikkeet ovat pakattuna muoviseen pakkaukseen. Muovinkeraykseen voi laittaa
elintarvikkeiden puhtaat, tyhjat muoviset pakkaukset, kuten jogurttipurkit, leikkelepakkauk-
set ja voirasiat. Myos muovikassit, -pussit ja kaareet, seka tyhjat muovipullot voi lajitella
muovin keraykseen. Mikali muovipulloissa on pantti, kannattaa se palauttaa kauppaan tai Al-
koon. Lajitellusta muovista tehdaan uusien muovituotteiden raaka-ainetta. Elintarvikkeiden

pakkauksissa on kaytetty usein myos kartonkia. Kartonkikeraykseen voi lajitella esimerkiksi
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kartonkiset nestepakkaukset, kuten maito- ja mehutolkit, kartonkipakkaukset, kuten keksi- ja
muropakkaukset, paperikassit, paperipussit, kuten leipa- ja jauhopussit, talous- ja wc-paperin
hylsyt, seka munakennot. Lajitellusta kartongista pystytaan valmistamaan esimerkiksi aalto-
pahvin ja uusien kartonkipakkausten raaka-ainetta, kirjekuoria, laminaattipapereita seka pa-

peri- ja kangasrullien hylsyja. (HSY 2020.)

Elintarvikkeiden pakkauksista syntyy myos metallijatetta, silla monet pitkaan sailyvat sailyk-
keet on pakattu metallisiin purkkeihin. Pienmetallikeraykseen saa laittaa metalliset sailyke-
ja juomatolkit, alumiinivuoat, folion, metallikannet- ja korkit, tyhjat aerosolipurkit, tuikku-
kynttiloiden metallikuoret, seka pienet metalliesineet, jotka mahtuvat keraysastiaan. Metal-
lia pystytaan kierrattamaan lahes loputtomiin, ja kierratettya metallia hyodynnetaan raaka-

aineena uusien metallituotteiden valmistuksessa. (HSY 2020.)

Veneesta voi loytya myos akkuja ja paristoja. Paristojen navat tulee teipata heti irrottamisen
jalkeen oikosulku- ja tulipalovaaran ehkaisemiseksi, ja ne tulee vieda ongelmajatteen kerayk-
seen. Veneen akku tulee vaihdon jalkeen vieda vaarallisen jatteen keraykseen, tai liikkee-
seen, joka myy akkuja, silla siella ne otetaan veloituksetta vastaan ja havitetaan oikeaoppi-
sesti. Akkua kasitellessa tulee olla varovainen ettei akkunestetta paase valumaan ulos. Mikali
akku vuotaa tulee se pakata vuotamattomaan muovipussiin. Akkunesteen sisaltama happo on
erittain syovyttavaa. Akut sisaltavat myos lyijya, joka on pohjaveteen tai maaperaan values-
saan hyvin saastuttavaa. Myos useat sahkolaiteet sisaltavat vaarallisia aineita. Rikkinaiset,
kaytosta poistettavat sahko- ja elektroniikkalaitteet voi vieda tuotteita myyvaan liikkeeseen,

jatekeskukseen tai kierratyskeskukseen. (Seilaa Siististi 2018, 5-6.)

Mikali veneesta loytyy vanhentuneita hataraketteja tai kasisoihtuja, tulee ne toimittaa myy-
jalle tai poliisiasemalle. Monelta loytyy veneesta myos ensiaputarpeita joihin lukeutuu laak-
keita. Vanhentuneet laakkeet ovat ongelmajatetta, ja ne tulee palauttaa apteekkiin oikeaop-
pista havittamista varten. Oljyiset jatteet kuten jatedljy, oljynsuodattimet, seka 6ljyiset ratit
ja trasselit ovat vaarallista jatetta. Myos pilssivesi on vaarallista jatetta, koska siina voi olla
moottorin vuotovetta, erilaisia oljyja tai polttoainetta sekoittuneena veteen. Pieni maara
pilssivetta kannattaa imeyttaa esimerkiksi oljynimeytysmattoon, tai monen veneilijan suosi-
maan ratkaisuun, eli vaippaan. Pilssivetta imeneet ratit, vaipat ja matot tulee toimittaa vaa-

rallisen jatteen keraykseen, niita ei saa laittaa sekajatteeseen. (Seilaa Siististi 2018, 6.)

Lakat, maalit, liuotinaineet ja muut haitalliset aineet, kuten liimat ovat vaarallista jatetta.
Hyvin puhdistetun, tyhjan maalipurkin voi vieda metallikeraykseen, mutta kuivunutkin, pieni
maara esimerkiksi kiinnittymisenestomaalia, seka maalin hiontajate ovat vaarallista jatetta,
silla ne sisaltavat raskasmetalleja. Liuottimia ja niiden jamia ei saa edes kerayksen yhtey-
dessa sekoittaa keskenaan tulipalovaaran vuoksi, ja on hyva muistaa, etta liuottimien kostut-

tamissa trasseleissa ja rateissa on itsestaansyttymisvaara. (Seilaa Siististi 2018, 6.)
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4  Tutkimusmenetelmat ja niiden toteuttaminen

Tassa luvussa esitellaan opinnaytetyossa kaytetyt tutkimusmenetelmat, seka miten menetel-
mia on hyodynnetty opinnaytetyota tehdessa. Tassa opinnaytetyossa tutkimusmenetelmiksi on
valittu SWOT-analyysi ja benchmarking net scoutingin avulla. SWOT-analyysin avulla analysoi-
tiin, mitka ovat veneilyssa ruokahuollon vahvuudet ja heikkoudet. Net scoutingin avulla inter-
netista etsittiin tietoa kasviproteiinien, lihatuotteiden, maidon ja kasvipohjaisten juomien
hiilijalanjaljesta. Taman jalkeen net scoutingin avulla loydettyja tuotteiden hiilijalanjalkia
vertailtiin keskenaan, jotta saatiin selville, mitka ovat ympariston kannalta parempia vaihto-
ehtoja hiilijalanjalkea tarkasteltaessa. SWOT-analyysin ja benchmarkingin avulla saatuja tu-

loksia hyodynnettiin ohjeistuksen teossa.

4.1  SWOT-analyysi veneilyn ruokahuollosta

SWOT-analyysi on tyokalu, jonka avulla arvioidaan esimerkiksi organisaation tai yrityksen vah-
vuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja uhkia. SWOT-analyysia voidaan kayttaa koko toimin-
nan arvioimiseen, tai vain jonkin tuotteen tai palvelun analysoimiseen. SWOT -analyysin tulok-
sena huomataan usein, etta samat asiat voivat olla yhta aikaa seka vahvuuksia, etta heikkouk-
sia, tai mahdollisuuksia mutta myos uhkia, silla asioiden arviointi on subjektiivista. Analyysin
pohjalta voidaan tehda paatelmia siita, kuinka vahvuuksia pystytaan kayttamaan hyvaksi, mi-
ten heikkoudet muutetaan vahvuuksiksi, kuinka tulevaisuuden mahdollisuuksia hyodynnetaan
ja miten tulevaisuuden uhat voidaan valttaa. Naiden pohjalta tuloksena saadaan toiminta-

suunnitelma mita kullekin asialle pitaa tehda. (Lindroos & Lohivesi 2010, 119-220.)

Tassa opinnaytetyossa SWOT-analyysin avulla haluttiin tarkastella, mitka ovat veneilyssa ruo-
kahuollon ilmeisimmat sisaisen ympariston vahvuudet ja heikkoudet. Ulkoisen ympariston
mahdollisuuksia ja uhkia ei kartoitettu tassa SWOT-analyysissa. SWOT-analyysi esitetaan tau-
lukossa 1. SWOT-analyysi tehtiin veneilyn ruokahuollon teoriatiedon pohjalta, joka esitetaan
luvussa 3.3. Teoriatiedon pohjalta taulukkoon vasempaan puoliskoon kuvattiin myonteiset ja
oikeaan puoliskoon negatiiviset asiat. SWOT-analyysi tehtiin, jotta ohjeistusta tehdessa voi-

taisiin ottaa paremmin huomioon veneilyn tuomat haasteet ruokahuollossa.
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— Aterioiden valmistaminen — Vahainen sailytystila, erityisesti

kylmasailytystila

Sissinen — Ruokien huolellinen suunnittelu

— Tuoretuotteiden sailyttaminen pit-

ymparisto —  Ruokavalion monipuolisuus ja killa matkoilla

tuoreus lyhyilla matkoilla

— Kylmaketjun katkeaminen

— Tuoreiden, paikallisten tuottei-
den hankkiminen saaristokau- — Ristikontaminaatio
poista

— Valineiden ja pintojen kunnollinen
puhdistaminen vaikeampaa

— Rajalliset makeanveden varastot
— Vesitankin saastuminen

— Ruokavalion yksipuolistuminen pit-
killa matkoilla

— Bakteerien joutuminen ruokaan jo
tuotannossa -> vakumoitu kala

— Ruoanlaitto vesilla vaikeaa keliolo-
suhteista riippuen

— Ruokatuotteiden kostuminen ja
kolhiintuminen saaolosuhteiden
takia

Taulukko 1: SWOT-analyysi, vahvuudet ja heikkoudet veneilyn ruokahuollossa

4.2 Net scouting ja benchmarking

Netscouting voi olla arvokas tyokalu tilastojen, markkinoiden ja erilaisten kehityssuuntausten
selvittamisessa, seka uusien trendien ja markkinoiden tunnistamisessa. Se voi auttaa myos
tunnistamaan jo olemassa olevia ratkaisuja muilla osa-alueilla. Koska kaytettavissa oleva tie-
don maara on valtava, on tarkeaa, etta net scouting -menetelmaa kaytettaessa kaytetaan sel-
keita, tarkkaan valittuja kysymyksia ja parametreja. Loydoksista tulee osata erottaa tarpeel-
linen tieto tutkimusta varten. Net scoutingissa on tarkeaa olla huolellinen lahteita valitessa,

ja otettava huomioon lahteen luotettavuus ja laadukkuus. (Moritz 2005, 194.)

Benchmarking -menetelmalla vertaillaan erilaisia jo olemassa olevia palveluita, tuotteita tai
kaytantoja, joilla on samankaltaisia ominaisuuksia kuin kehitettavalla palvelulla, tuotteella
tai kaytannolla. Menetelma mahdollistaa uuden ja erilaisen nakokulman kehittamistyohon,

kun tiedetaan mita muilla on tarjota ja mitka tavat ovat toimivia. Menetelman avulla voidaan
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myos loytaa esimerkiksi jo olemassa oleville tekniikoille ja kaytannoille uusia kayttokohteita
toisella osa-alueella. (Moritz 2005, 187.)

Tassa opinnaytetyossa benchmarkingia tehtiin net scoutingin avulla. Net scoutingin avulla in-
ternetista etsittiin tietoa kasviproteiinien, lihatuotteiden, maidon ja kasvipohjaisten juomien
hiilijalanjaljesta. Loydettyjen tuotteiden hiilijalanjalkea vertailtiin keskenaan, jotta saatiin
selville mitka tuotteet ovat ympariston kannalta parempia valintoja. Net scoutingissa keski-
tyttiin kotimaisiin tai Pohjoismaissa valmistettuihin tuotteisiin, jotta saatiin keskenaan mah-

dollisimman vertailukelpoisia tuotteita.

Net scoutingissa tuotteiden hakua tehtiin internetissa. Hakusanoina kaytettiin naudan hiilija-
lanjdlki, broilerin hiilijalanjdlki, possun hiilijalanjdlki, tofun hiilijalanjdlki, hdrkdpavun hiili-
jalanjdlki, maidon hiilijalanjdlki, kaurajuoman hiilijalanjdlki, Oatly hiilijalanjdlki. Haussa
pyrittiin l0oytamaan valmistajia, jotka kertovat valmistamansa tuoteryhman tai tuoteryhman
tuotteen lasketun hiilijalanjaljen. Hakua tehtiin myos hakusanoilla soijajuoman hiilijalan-
jdlki, jogurtin hiilijalanjdlki, nyhtékauran hiilijalanjdlki, mutta nailla hakusanoilla ei lOy-
detty luotettavia tuloksia kyseisten tuoteryhmien tuotteiden hiilijalanjaljista, joten nailta

osin vertailua ei voitu tehda.

4.3 Tiedonhankinnan eettisyys ja luotettavuus

Hyvat tutkimuskaytannot nojaavat tutkimuseettisiin perusperiaatteisiin, joita ovat luotetta-
vuus, rehellisyys, arvostus ja vastuunkanto. Nama perusperiaatteet ohjaavat tutkijan tutki-
mustyota ja auttavat ratkaisemaan kaytantoon liittyvia alyllisia ja eettisisa haasteita. Hyvissa
tutkimuskaytannoissa on otettava huomioon tutkimusalan uusimmat saavutukset tutkimuside-
oita kehiteltaessa. Huolellinen ja harkittu tutkimuksen suunnittelu, tekeminen analysointi ja
dokumentointi on tarkeaa. Tutkimustulokset ja niiden tulkinnat tulee julkaista avoimesti, re-
hellisesti ja tasmallisesti. Aineistoja on kuitenkin my0s sitouduttava kasittelemaan ehdotto-

man luottamuksellisesti, mikali tutkimustyon luonne sita vaatii. (ALLEA 2020, 4-6.)

On olennaista, etta tutkija hallitsee oman alansa tutkimustiedon, metodologiat seka eettiset
kaytannot, silla hyvien tutkimuskaytantojen noudattaminen kuuluu ammattimaiseen vastuun-
kantamiseen. Hyvien kaytantojen laiminlyonnit vaaristavat tuloksia seka tuhlaavat voimava-
roja, ja voivat tuottaa tutkimuksen kohteille ja tulosten kayttajille tarpeetonta haittaa. Se-
pittamista, vaaristelya ja plagiointia pidetaan erityisen vakavina tutkimuseettisina loukkauk-
sina, silla ne vaaristavat tutkimustiedon ja tulosten oikeellisuutta. (ALLEA 2020, 10.) Suo-
messa on tutkimusta harjoittavien organisaatioiden ja viimekadessa jokaisen yksittaisen tutki-
jan vastuulla vaalia hyvia tieteellisia kaytantoja ja puuttua mahdollisiin vaarinkaytoksiin
(Kuula 2011, 32).
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5  Tulokset

Teorian pohjalta tehtiin SWOT-analyysi siita, mita vahvuuksia ja heikkouksia veneily tuo ruo-
kahuoltoon. SWOT-analyysin avulla haluttiin selvittaa, mihin asioihin on kiinnitettava erityi-
sesti huomiota veneilyn ruokahuollossa ja ruokahuoltoa suunniteltaessa. Benchmarkingissa
keskityttiin punaisen lihan ja kasvipohjaisten proteiinien hiilijalanjaljen vertailuun, seka mai-
don ja kaurapohjaisten juomien hiilijalanjaljen vertailuun. Kala jatettiin vertailusta ulkopuo-
lelle, silla kalalla on todistetusti huomattavasti punaista lihaa pienemmat paastot, ja tutki-
muksessa haluttiin kiinnittaa huomiota nimenomaan punaisen lihan ja kasviproteiinien vastak-

kainasetteluun.

5.1 SWOT-analyysin tulokset

SWOT-analyysin tuloksista ilmenee, etta ruokahuolto on yksi veneilyn haastavimmista osa-alu-
eista, erityisesti pitkilla matkoilla. Veneilyn ruokahuollon vahvuutena voidaan pitaa sita, etta
veneessa on ylipaataan mahdollisuus laittaa ruokaa, silla tama ei ole itsestaan selvyys kaikissa
veneissa. Vahvuutena voidaan myos ajatella se, etta ruokahuoltoa on suunniteltava huolelli-
sesti etukateen. Tama voi mahdollistaa sen, etta hankitaan vain tarpeellisia tuotteita, ja kay-
tetaan kaikki hankitut tuotteet tarkasti, jolloin esimerkiksi ruokahavikkia ei paase syntymaan.
Lyhyilla matkoilla vahvuutena on myos mahdollisuus pitaa ruokavalio monipuolisena, ja koos-
taa se tuoretuotteista. Vahvuutena on myos varastojen tayttaminen saaristokaupoissa, silla
saaristokaupoissa varastoja voi usein taydentaa tuoreilla, paikallisilla tuotteilla. Nain matkan
aikana paastaan mahdollisesti kokkaamaan esimerkiksi tuoretta kalaa, jonka sailyvyys ve-

neessa on muuten huono.

Yhtena suurimpana heikkoutena veneilyn ruokahuollossa on vahainen sailytystila, erityisesti
vahainen kylmasailytystila. Myos kylmasailytysta vaativien tuotteiden kylmaketjun mahdolli-
nen katkeaminen kuljetuksen, sahkokatkon tai vaaranlaisen sailytyksen seurauksena tai ruoan
saastuminen jo tuotannossa ovat mahdollisia heikkouksia. Erityisesti pitkilla matkoilla heik-
koutena on se, etta tuoretuotteiden sailyttaminen on vaikeaa, ja siita syysta ruokavalio saat-
taa yksipuolistua matkan aikana. Veneessa tilat ovat pienet, ja tyovalineet rajalliset, joten
heikkoutena on myds mahdollisuus elintarvikkeiden ristikontaminaatioon ruokaa laittaessa tai

tuotteita sailyttaessa.

Veneessa on yleensa rajalliset makeanveden varastot, joten vetta ei ole tuhlattavaksi. Tasta
syysta heikkoutena voi olla myos vaikeus puhdistaa tyovalineita ja pintoja riittavan hyvin ruo-
anlaiton aikana ja ruoanlaiton jalkeen. Tama voi johtaa ristikontaminaation, mikali esimer-
kiksi kypsentamattomia tuotteita kasitellaan valineilla, joilla on kasitelty raakaa lihaa, kanaa
tai kalaa, eika tyovalineita ole puhdistettu kunnolla tyovaiheiden valilla. Riskina rajallisissa

makean veden varastoissa on myos, etta mikali vesitankki saastuu syysta tai toisesta, ei
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juomakelpoista vetta enaa ole riittavasti. Myos keliolosuhteet vaikeuttavat ruokahuoltoa, silla
liilkkuva ymparisto tuo paitsi vaaroja ruoanlaittajalle, myos elintarvikkeille. Elintarvikkeet voi-
vat paasta kolhiintumaan kovassa merenkaynnissa tai kostumaan mikali ilmasto on hyvin kos-

tea, ja tama voi osaltaan vaikuttaa tuotteiden sailyvyyteen ja kayttokelpoisuuteen.

Veneessa tulee kiinnittaa erityisesti huomiota siihen, etta tuotteita sailytetaan oikein ja oike-
assa lampotilassa, niin veneessa kuin myos kuljetettaessa elintarvikkeita kaupasta kotiin tai
veneelle. Koska veneessa on vahan sailytystilaa, on suunniteltava huolellisesti mita elintarvik-
keita matkalle ostaa, ja varattava vahainen kylmasailytystila vain laadukkaille elintarvik-
keille. Tuotteiden sailytyksessa veneessa tulee huomioida, etta tuotteet ovat pakattu niin ett-
eivat ne paase kolhiintumaan kovassakaan merenkaynnissa. Esimerkiksi herkasti kolhiintuvat
hedelmat voi olla syyta suojata kaarimalla ne talouspaperiin, ja tolkkien kolhiintumista voi
estaa pakkaamalla ne tiiviisti sailytyslaatikkoon. Tyovalineiden ja pintojen puhtauteen ja puh-
taanapitoon on kiinnitettava erityisen hyvin huomiota, jottei ristikontaminaatioita paase syn-

tymaan.

5.2 Net scoutingin ja benchmarkingin tulokset

Net scoutingin ja benchmarkingin avulla vertailtiin eldin- ja kasviperaisten tuotteiden hiilija-
lanjalkia. Net scoutingin avulla saatiin selville, etta harvat yritykset ilmoittavat tuotteidensa
hiilijalanjaljen, ja tasta syysta kuluttajien on todella vaikeaa saada kuvaa siita, millainen hii-
lijalanjalki hanen kuluttamillaan tuotteilla on. Monessa tuotteessa hiilijalanjalki voi vaihdella
paljon jo pelkastaan valmistajasta riippuen, joka vaikeuttaa entisestaan tuotteiden hiilijalan-
jaljen arvioimista. Net scouting osoitti kuitenkin myos sen, etta yha useammat yritykset kui-
tenkin kiinnittavat huomiota tuotteidensa ja toimintansa hiilijalanjalkeen suuremmassa mitta-
kaavassa, vaikka eivat tuotteidensa hiilijalanjalkea suoraan ilmoita, seka pyrkivat aktiivisesti

pienentamaan paastojaan mika on positiivinen kehityssuunta.

Vertailtaviksi tuotteiksi valittiin pelkastaan niita tuotteita ja tuoteryhmia, joiden valmistaja
kertoo sivuillaan tuotteiden hiilijalanjaljesta. Monelle tuotteelle ja tuoteryhmalle joita olisi
haluttu saada vertailuun mukaan, ei loytynyt hiilijalanjalkea. Net scoutingin avulla hiilijalan-
jalki saatiin Jalotofun valmistamalle tofulle, Beanit -yhtion Harkis Original ja harkapapusuika-
leelle, Kariniemen Kananpojalle, Atrian naudalle, sianlihalle ja broilerille, seka HK:n EHTA-

naudanlihalle ja Rypsiporsaalle. Net scoutingin tulokset ovat taulukossa 2.
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Jalotofu marinoimaton tofu 3 kg Jalotofu 2021
Beanit Harkis Original 1,9 kg Beanit 2021b
Beanit harkapapusuikale 2,5kg Beanit 2021b
Kariniemi Kariniemen kananpoika 2,4 kg Kariniemi 2021
Atria nauta 13,4 kg Atria 2021
Atria sianliha 3,8 kg Atria 2021
Atria broileri 3,2 kg Atria 2021

HK EHTA-naudanliha 8,2 kg HKScan 2020
HK Rypsiporsas 3,3 kg HKScan 2019

Taulukko 2: Net scoutingin tulokset elain- ja kasviproteiineista

Net scoutingin avulla etsittiin benchmarkingia varten hiilijalanjalkia myos maitotuotteille

seka vastaaville kasvipohjaisille tuotteille.. Net scoutingin tulokset maitotuotteista ja vastaa-

vista kasvipohjaisista tuotteista ovat taulukossa 3. Net scoutingin avulla hiilijalanjalki saatiin

Fazerin Aito kaurajuomalle, Oatlyn kaurajuomalle, Valion maidolle, Arlan maidolle seka Juus-

toportin Vapaan lehman maidolle.

Fazer Aito Aito kaurajuoma 0,3 kg Fazer Aito 2021b
Oatly kaurajuoma 0,3 kg Oatly 2021b
Valio maito 0,8-1,3 kg Arla 2019
Juustoportti Vapaan lehman maito 0,6-1,2 kg Juustoportti 2021
Arla maito 1,15 kg Valio 2021c

Taulukko 3: Net scoutingin tulokset maitotuotteista ja vastaavista kasvipohjaisista tuotteista
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Benchmarkingin avulla tuotteiden hiilijalanjalkea vertailtiin keskenaan, jotta saatiin selville,
mitka tuotteet ovat ympariston kannalta parempia valintoja, kun vertailua tehdaan hiilijalan-
jaljen pohjalta. Benchmarkingissa tuotteen hiilijalanjalkena on kaytetty valmistajan antamaa
lukua. Lukuja vertaillessa on otettava huomioon se, etta valmistajat ovat saattaneet laskea
tuotteidensa hiilijalanjalkea hieman eri tavoilla, jolloin luvut eivat valttamatta ole vertailu-
kelpoisia keskenaan. Benchmarkingiin olisi haluttu enemman uusia markkinoille tuotuja kasvi-
proteiineja, seka laajemmin eri valmistajien tuotteita, mutta tuotteille ei loydetty net scou-
tingin avulla hiilijalanjalkia. Isommilla tuottajilla, kuten esimerkiksi Valiolla ja Atrialla, oli
yleisesti tuoteryhman hiilijalanjalki, mutta ei tietyn tuotteen hiilijalanjalkea. Naita lukuja

otettiin silti vertailuun edustamaan yleisesti tuoteryhmaa.

Jalotofun sivuilla kerrotaan, etta 2014 tehdyn laskentatuloksen mukaan maustamattoman Ja-
lotofu paketin (270g) hiilijalanjalki on 81g CO2e/100g, ei tuotteen hiilijalanjalki on 3kg
CO2e/kg. Hiilijalanjaljessa on huomioitu raaka-aineiden, pakkausmateriaalien, kuljetusten,
tuotannon jatehuollon seka tyontekijoiden tyo- ja liikematkojen aiheuttamat paastot. Jalo-
tofu on kuitenkin tehnyt paljon tuotannon ja tuotteiden kehitysta, joka on laskentavuonna li-
sannyt kuormitusta tilapaisesti, mutta pitkalla tahtaimella kehityksen uskotaan pienentavan
ymparistokuormitusta. Tasta syysta, mikali hiilijalanjalki laskettaisiin nyt uudestaan, voisi se

olla huomattavasti nyt kaytettya lukua pienempi.

Harkapaputuotteiden ilmastokuormitus on huomattavan vahainen. Beanit -yhtion sivuilla ker-
rotaan, etta Harkis Originalin hiilijalanjalki on vain noin 1,9 kg CO2e/kg ja Harkapapusuika-
leen hiilijalanjalki on 2,5 kg CO2e/kg. Harkapapusuikaleen hiilijalanjalki on Harkis Originalia
suurempi, silla tuotteessa kaytetaan myos herneproteiinia, ja sen valmistamiseen tarvitaan
korkeita lampotiloja, joka lisaa tuotannon paastoja. Hiilijalanjaljessa on otettu huomioon
raaka-aineiden, pakkausten, kuljetuksen, oman tuotannon sahko- ja lampoenergian seka jat-

teen kasittelyn aiheuttamat paastot.

Kariniemi tavoittelee hiilineutraaliutta, ja vuonna 2019 se aloitti 10 maatilan kanssa pilotti-
hankkeen hiilijalanjaljen nollaamiseksi. Kariniemen kananpojan hiilijalanjalki on keskimaarin
2,4 kg CO2e/kg elaimen elopainokiloa kohden, joka on omassa luokassaan pienin hiilijalanjalki
Suomessa mitatuista. Hiilijalanjalki kattaa broilerintuotannon arvoketjun vanhempaissukupol-
ven kasvatuksesta lahtien teurasvalmiiseen broileriin sisaltaen rehuntuotannon, lantajarjes-

telman, energian, kuivikkeen ja kuljetusten ilmastovaikutukset.

Atria on laskenut keskiarvot hiilijalanjaljesta naudan-, porsaan- seka kananlihantuotannolle.
Naudan tuotannolle keskiarvo hiilijalanjaljesta on 13,4 kg CO2e/kg elaimen ruhopainokiloa
kohden, porsaalle 3,8 kg CO2e/kg elaimen ruhopainokiloa kohden ja kanalle 3,2 kg CO2e/kg
elaimen ruhopainokiloa kohden. Hiilijalanjalki on laskettu ottamaan huomioon paastot maati-

lalta teurastamon porteille.
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HK Ehta naudanlihan hiilijalanjalki on 8,2 kg CO2e/kg elaimen elopainokiloa kohden, mika on
eurooppalaisessa mittakaavassa suhteellisen hyva arvo, silla naudanlihan hiilijalanjaljen eu-
rooppalainen keskiarvo on 12,6 kg CO2e/kg. Hiilijalanjaljen laskennassa on otettu huomioon
naudanlihatuotannon hiilijalanjalki pellolta tuotantolaitoksen porteille, ja sisaltaa lisaksi seka
metaanin ja typpioksiduulin hiilidioksidiekvivalenteiksi muutettuina. HK:n Rypsiporsaan hiili-
jalanjalki on 3,3 kg CO2e/kg elaimen elopainokiloa kohden. Hiilijalanjalki sisaltaa elaimen ja
sen kasvattamiseen liittyvat ilmastovaikutukset, kuten rehun, lantajarjestelman, kuivikkeen,

ruoansulatuksen ja kuljetukset.

Aito Kaurajuoman hiilijalanjalki on pieni, vain 0,3 kg CO2e/kg. Hiilijalanjaljessa on otettu
huomioon tuotteen keskeisten ainesosien ja tuotepakkauksen valmistaminen, raaka-aineiden
hankinnat, prosessoinnit seka valmistus, kuljetukset toimitusketjussa, energian- ja polttoai-
neen kulutus, kaurajuoman valmistusprosessi, sisaltaen energian- ja vedenkulutuksen seka

laitteistojen pesukemikaalien kayton ja valmistamisen, ja tuotepakkauksen havittamisen.

Oatlyn kaurajuoman hiilijalanjalki on sama kuin Fazer Aito kaurajuomalla, eli vain 0,3 kg
CO2e/kg. Oatly on huomioinut hiilijalanjaljessa kattavasti maatilalta, tehtaasta, pakkauk-
sesta ja kuljetuksista aiheutuvat paastot. Maatilalta on huomioitu paastot, jotka liittyvat kau-
ran ja rapsioljyn tuottamisesta, esimerkiksi polttoaineista ja sahkonkulutuksesta seka lannoit-
teista aiheutuvat paastot. Tehtaalta on otettu huomioon tuotannon lammitys ja sahkonkulu-
tus, pakkauksista pakkausmateriaalien ja pakkausten valmistamiseen seka kuljetukseen liitty-
vat paastot. Kuljetuksessa on huomioitu kauran ja rapsin kuljettaminen pelloilta myllyyn ja

tehtaisiin, tuotantolaitoksiin, seka markkinoille.

Maitojen kohdalla vertailuun loydettiin kolme eri valmistajaa, Valio, Juustoportti ja Arla. Va-
lion maitotiloilla keskimaarainen hiilijalanjalki on 0,8-1,3 kg CO2e/kg. Tama on huomatta-
vasti vahemman kuin maidon globaali hiilijalanjalki, jonka keskiarvo on 2,5 kg CO2e/kg. Va-
lion hiilijalanjaljenlaskennassa on kaytossa tarkimmat mahdolliset laskentamenetelmat, eika

mukana ole paastojen hyvityksia, eli kompensaatioita.

Juustoportin Vapaan lehman maidon hiilijalanjalki on hieman Valion maitoa pienempi. Vapaan
lehman maidon hiilijalanjalki on 0,6-1,2 kg CO2e/kg. Hiilijalanjaljessa on huomioitu tuotteen
ilmastovaikutukset koko sen elinkaaren ajalta, alkutuotannosta meijeriin ja sielta valmiiksi
tuotteeksi. Arlan maitojen keskimaarainen hiilijalanjalki on 1,15 kg CO2e/kg. Arlan sivuilla ei
kerrota erikseen, mita kyseisessa hiilijalanjaljessa on huomioitu. Verrattaessa maidon hiilija-
lanjaljen globaaliin keskiarvoon, 2,5 kg CO2e/kg, kaikki kolme vertailussa mukana ollutta

tuottajaa paasevat jopa puoleen tasta hiilijalanjaljesta omassa tuotannossaan.

Tutkimusten perusteella selvisi, etta kasviperaiset tuotteet ovat ympariston kannalta parem-
pia valintoja. Huomionarvoista on kuitenkin myos se, etta benchmarkingin perusteella broileri

on lihoista ymparistoystavallisin vaihtoehto, silla sen hiilijalanjalki on samaa tasoa tai jopa
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alhaisempi kuin tofun hiilijalanjalki. Benchmarkingissa korostui myos se, etta kotimaisen lihan
ja maidon hiilijalanjalki on huomattavasti pienempi globaaliin keskiarvoon verrattuna. Tuot-
teen tuotantomaalla ja tuotantotavalla on nain ollen paljon merkitysta tuotteen hiilijalanjal-

jen kannalta, ja kotimaisten tuotteiden suosiminen on kestava valinta ympariston kannalta.

Benchmarkingin tuloksissa on otettava huomioon, etta benchmarkingiin valittiin vain niita
tuotteita, joille hiilijalanjalki on valmistajan toimesta laskettu valmiiksi, ja tulos on julkisesti
nakyvilla. Tama osaltaan saattaa kaunistella asioita erityisesti lihatuotteiden osalta, silla vas-
taavilla eri valmistajan tuotteilla hiilijalanjalki saattaa olla huomattavasti korkeampi, kuin

mita vertailussa mukana olleilla tuotteilla.

6  Ohjeistuksen luominen ja ohjeistus

Opinnaytetyon teoriatiedon ja tutkimusmenetelmien pohjalta Ocean Ladielle tehtiin ohjeistus
Veneilijdn vastuullinen ruokahuolto. Ohjeistus loytyy kokonaisuudessaan liitteesta 1. Ohjeis-
tukseen koottiin tiivistetty versio opinnaytetyossa kasitellyista aiheista. Ohjeistuksessa kasi-
tellaan yleisella tasolla perusluontoisia asioita vastuullisesta ruokahuollosta. Ohjeistuksesta
haluttiin tehda lyhyt, helppolukuinen ja helposti lahestyttava, jotta useampi haluaisi tutustua

sithen, ja nain ollen saattaisi saada kipinan perehtya asiaan tarkemmin.

Ohjeistuksen alkuun kirjoitettiin lyhyt johdanto kertomaan, miksi ohjeistus on tehty, kenelle
se on tarkoitettu ja mita hyotya siita toivotaan lukijalle olevan. Johdannon jalkeen ohjeistuk-
sessa kerrotaan, millaisia ymparistovaikutuksia ruoalla on ja miksi jokaisen olisi hyva kiinnit-
taa huomiota omiin ruokavalintoihinsa. Seuraavaksi ohjeistuksessa kerrotaan ruokahavikista ja
ruokien sailyttamisesta, jotta havikkia ja nain ollen turhaa ruoan poisheittamista voitaisiin
valttaa. Taman jalkeen kaydaan lapi millaiset ruokavalinnat ovat kestavia ympariston kan-
nalta. Kestavissa ruokavalinnoissa nostetaan esille yleisella tasolla, millaiset valinnat ovat hy-
via, ja millaisia valintoja tulisi vahentaa. Taman jalkeen ohjeistuksessa neuvotaan lyhyesti
pesuaineista ja niiden kaytosta, silla ne ovat olennainen osa ruokahuoltoa puhtauden ja siis-
teyden kannalta. Ohjeessa neuvotaan myos jatteiden lajittelusta ja kerrotaan miten lajiteltua

jatetta pystytaan hyodyntamaan. Ohjeistuksen lopussa on loppusanat ja kiitokset lukijalle.

Ohjeistus on tarkoitettu ensisijaisesti Ocean Ladien kayttoon, mutta ohjeistusta voidaan jakaa
myos muille veneilyseuroille ymparistotietoisuuden lisaamiseksi. Jatkokehityksena ohjeistuk-
sen tueksi voisi kehittaa esimerkiksi reseptivihkon, johon koottaisiin resepteja kestavien ruo-
kavalintojen mukaisesti. Ohjeistukselle voisi kehittaa myos jatkossa oppaan joka sukeltaa sy-
vallisemmin kestavien ruokavalintojen maailmaan, tarjoten enemman tietoa heille, joilla pe-

rusasiat kestavan ruokahuollon suhteen ovat tiedossa ja hallinnassa.
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7  Johtopaatokset

Jopa kolmannes yksityisen kulutuksen ymparistovaikutuksista aiheutuu ruoasta. Paivittaiset
ruokavalinnat vaikuttavat paitsi kuluttajan omaan terveyteen, myos vesistojen, ilman ja maa-
peran tilaan, elainten hyvinvointiin, seka tyontekijoiden olosuhteisiin maailman toisella puo-
lella. (Portin ym. 2008, 133.) Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli tutkia mitka ovat ympa-
riston kannalta kestavia ruokavalintoja. Tavoitteena oli kehittaa Ocean Ladiesille ohjeistus
veneilijan vastuulliseen ruokahuoltoon. Ohjeistuksesta haluttiin tehda mahdollisimman lyhyt
ja selkea, jotta se olisi helposti lahestyttava, mutta kuitenkin kattava, jotta se tarjoaisi mah-
dollisimman paljon tietoa lukijalle. Tarkoitus ja tavoite saavutettiin, ja tyon tuloksena syntyi

ohjeistus Veneilijdn vastuullinen ruokahuolto.

Tietoperustan ja tutkimusten perusteella on selvaa etta ruokahuolto on yksi veneilyn haasta-
vimmista osa-alueista. Selvaa on myos se, etta omilla ruokavalinnoillaan kuluttaja voi vaikut-
taa ymparistoon ja ympariston kestavaan tulevaisuuteen. Omaa ymparistokuormitustaan voi
vahentaa syomalla monipuolisesti ja kasvispainotteisesti, seka valttamalla ruoan poisheitta-
mista. (Portin ym. 2008, 133). Veneilija voi toteuttaa vastuullista ruokahuoltoa myos veneil-

lessa huolellisen suunnittelun ja valmistautumisen avulla.

Kotimaisten ruokatuotteiden valitseminen kaupassa ulkomaisten tuotteiden sijasta on vastuul-
linen teko, silla suomalaisen ruoan turvallisuus ja laatu ovat maailman huippua, ruokatuottei-
den tekijat tunnetaan, ja tuotantoketju on jaljitettavissa (Hyvaa Suomesta 2021b). Kuluttajan
kannattaa suosia kotimaista, lahella tuotettua ruokaa, luomutuotteita ja ymparistomerkeilla
varustettuja tuotteita. Tutkimusten perusteella vahvistui, etta kasviperaiset tuotteet ovat
ympariston kannalta parempia valintoja. Punaisen lihan ja maitotuotteiden kulutusta tulee
vahentaa, ja vastaavasti lisata kasvisten ja kasviperaisten tuotteiden seka kalan kulutusta.
Erityisesti kotimaisen luonnonkalan kulutusta tulisi lisata. Kotimaisen luonnonkalan kulutuk-
sen kasvu edistaisi kansanterveytta ja pienentaisi hiilijalanjalkea (Maa- ja metsatalousminis-
terio 2020).

Tyon tuloksena syntynytta ohjeistusta voidaan hyodyntaa Ocean Ladien sisaisissa koulutuksissa
van paketin tietoa vastuullisesta ruokahuollosta, ja toimii ohjenuorana suunniteltaessa ruoka-
huoltoa. Ohjeistukselle voisi jatkossa kehittaa jatko-osan, jossa perehdytaan syvallisemmin
kestaviin ruokavalintoihin. Tama tarjoaisi enemman tietoa heille, joilla perusasiat kestavan
ruokahuollon suhteen ovat jo tiedossa ja hallinnassa. Jatkokehityksena ohjeistuksen tueksi

voisi myos kehittaa reseptivihkon, johon koottaisiin kestavien ruokavalintojen mukaisesti re-
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Alkuun

Ympdristovastuullisuus ja sen tdrkeys korostuvat nykypdiving jotkuvasti. Yhd use-
ampi suormalainen haluaa vaikut taa positiivisesti ympdristédinsd ja tehdd ympdristén
kannalta kestivid valintoja. Myds Ocean Ladiet haluavat olla mukana tukemassa ym-
pdristdn kannalta kestdvid valintofa kaikessa toiminnassaan. Tdstd syystd he toivoi-

val, ettd heille tehtdisiin ohjeistus sithen, miten veneilijd voisi toteuttaa ruokahual-

toa vastuullisesti jo kestdwisti. Tamd ohjeistus on tehty heille osana restonomiopin-
tajen opinndytelydbd.

Vastuullisessa ruckahuollossa huomioidaan niin hivikki, tuotteiden oikeaoppinen sdi-
Iyttdminen, ruckavalinnat kuin myds puhteanapito jdtehuoltoineen. Tdhdn ohjeistuk-

seen on koottu tivistetysti tietoa siitd, millaista on kestdvd ja vastuullinen rucka-
huolte. Mikdli haluat perehiyd aiheeseen hieman tarkemmin, ota aikaa ja tulustu
kokonaisuudessaan opinndytetyshéni Veneilijdn vastuullinen ruokahuolto.

Toivettavasti juuri Sinulle on hyityd tdstd oppoasta jo saat siitd innestusta
kestdvin ruokahuollon toteuttamiseen.
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Ruocan ymparistdvaikutukset

Ruokailu on asumisen ja liilkkumisen ohella yksi eniten ymparistta kuormittavista toimistamme, silla
jopa kolmannes yksityisen kulutuksen ymparistdvaikutuksista aiheutou ruoasta. Koska ruoka on arki-
nen osa elamaimme, emme valttAmattd twle ajatellecksi sita, ettd jokapdiviiset ruokavalintamme
vaikuttavat paitsi terveyteemme, mybs ympiristddmme. Jokainen meistd vei vaikuttaa ymparistdn
kiinnittamalla heomiota omiin ruckavalintoihinsa seka siihen, kuinka hankkii, kasittelee ja valmistaa
ruokansa. N3ill3 valinnoilla en vaikutusta vesistBjen, ilman ja maaperan tilaan, eldinten hyvinvoin-
tiin seka tydntekijdiden olosuhteisiin maailman toisella puolella.

Maailmanlaajuisesti ruoantuotannolla on merkittava vaikutus muun muassa maaperan kiyhtymi-
sessl, sunlaanturnisessa ja eroosiossa sekd veden laadussa ja riittavyydessd. Pidemman tustantoket-
jun takia eldinperdiset tuotteet kuormittavat ymparistod huomattavasti enemman kuin kasviperaiset
tuotteet. Eldinperdisten tuotteiden yrmparistékuormituksesta valtaosa syntyy maataloustustannossa.
Maataloustuotannosta syntyva ravinnekuormitus aiheuttaa vesien reheviitymistd, kattaen yli puolet
kaikista vesistGihin paatyvista typpi- ja fosforipaistiistd. Maataloustuotante vaikuttaa mybds luonnon
monimuotoisuuteen ja erityisesti torjunta-aineiden kayttd aiheuttaa haittaa ymparistélle.

Erityisesti Itimeren alueella suurin yksittdinen haitta ymparistdlle kasvikunnan tuotteiden kohdalla
on niiden viljelyn aiheuttama typpi- ja fosforikuormitus vesistdihin. Koormitusta aiheuttavat erityi-
sesti viljan viljely seka avornmaanvihannekset ja juurekset. Kasvihuoneissa kasvatettujen kasvisten
reheviittiva vaikutus on selkedsti pienempi kuin avemaalla kasvatetuilla kasviksilla, silla kasvihuo-
neissa ylikastelun ravinnelivokset on mahdollista puhdistaa ja kierrdttad. Kuitenkin kasvihuoneiden
valaisu ja lammitys kuluttavat pohjoisissa ilmasto-oloissa valtavasti energiaa. Tutkimuksissa, joissa
on selvitetty kasvihuonetuotteiden vaikutusta ilmastonmuutokseen, on havaittu, ettd esimerkiksi
tormaatit kannattaa jopa ennemmin lenndttad Eteld-Amerikasta, kuin kasvattaa Pohjoismaissa.

Suomalaisessa rucantuotannossa vahvuutena on se, ettd vastuullisuus l3htee jo maatilalta ja jatkuu
lapi koko kotimaisen ruckaketjun kuluttajalle asti. Vastuullinen ruckaketju kattaa monia ulottu-
vuuksia, kuten ympdristdn, eldinten hyvinvoinnin, ravitsemuksen, paikallisusden, tuoteturvalliswu-
den, tydhyvinvoinnin sekd talosdellisen vastuun. Ympdristévastoullinen ruokajirjestelma edellyttas
paitsi parhaita tuotantomenetelmia, myds muutosta kulutustottumuksissa. Erityisesti hukkaan hei-
tettdvan ruoan ja punaisen lihan vahentimisessd olisi kuluttajilla vield paljon kehitettivai. Myts
Itameren reheviitymiskehitys olisi saatava katkaistua, joka edellyttda sita, ettd vahvojen karjata-
lousalueiden aiheuttamaa kuormitusta olisi saatava vahenemasn radikaalisti.
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Ruokahadvikki

Kotimaisessa ruokaketjussa heitetadn voosittain hukkaan keskimaarin 330-460 miljoonaa kiloa syd-
makelpoista ruokaa. Ruokah3vikistd syntyy vuodessa yhtd paljon pddstdji kuin 200 000 henkildau-
tosta. Rahallisesti havikille kertyy vuodessa arvoksi noin 400-300 miljoonaa euroa. Kotitalouksien
osuus ruoan kokonaishavikistd en [3hes 130 miljoonaa kiloa, joka an noin 35 % kokonaishivikista.
‘Yhta henkilta kohden tima tarkoittaa noin 23 kiloa pois heitettivaa ruokaa vuosittain.

Havikin vahentidmisessa merkittavin mahdollisuus on kuluttajatettumuksien ja tapojen muuttami-
sesza. Kotitalouksien valistaminen havikin vahentamisessa on yksi konkreettinen tapa vaikuttaa ku-
luttajiin. Elintarvikkeiden pakkausmerkint8jd muuttamalla voitaisiin mahdollisesti vaikuttaa hivikin
vihentidmiseen, silld kuluttajat usein sekoittavat "parasta ennen” -plivayksen "viimeinen kiytts-
pdiva" -pdivaykseen ja ndin ollen heittavat herkasti pois ruckaa, joka on vield taysin sydtavaksi kel-
paavaa. Myds pakkausmateriaaleilla ja pakkausten koolla on merkitysta. Pienemmit pakkauskoot ja
pakkausten kierratettavyys tukevat havikin vahentamista.

Havikin vAhentimisessa auttaa myds tuotteiden oikeaoppinen sdilyttaminen. Monilla elintarvikkeilla
on rajoitettu sdilymisaika, joka on merkittyna elintarvikkeen pakkaukseen. Kannattaa kiinnittas
huomiota myts siiben, missd tuotetta kuuluu sdilyttad. Monet tuotteet sdilyvat avaamattomina huo-
neenlimmissd, mutta avattuna niitd on sdilytettiva jaikaapissa. Erilaisilla kisittelytavoilla pysty-
tidn parantamaan elintarvikkeiden sdilyvyyttd. Esimerkiksi kuumentamalla, kuivaamalla, pakasta-
malla, pakkaamalla suojakaasuun, sEil6mEllE ilmatiiviisti ja lisdamalla sdilyvyytta parantavia ai-
neita, ruoka saadaan sdilymaian pidempain, jopa hucneenldmmassa.

WVakuumiin ja suojakaasuun pakkaaminen lisda tuotteen sdilymisaikaa, mutta vain, mikali kylmiketju
ei padse missadn kohtaa katkeamaan. Mikdli kylmaketju katkeaa nailla tuotteilla, voivat ne muuttua
terveydelle vaarallisiksi, silla C. botulinum -bakteeri voi saada otolliset olot kehittya niissa. Tama
voi aiheuttaa thmiselle botulismi myrkytyksen.
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Ruokien s3ilyttaminen

Weneily tuo omat haasteensa niin ruocanlaittoon kuin myds ruokien sdilyttdmiseen. Harvalla on ve-
neessiin ylimidriistd sdilytystilaa, etenkian kylmituotteille. On suunniteltava huolellisesti mitd
tuotteita voi missakin sdilyttda, etteivat tuotteet pilaannu. On tirkeda huolehtia, ettei kylmatuot-
teiden kylmaketju katkea missiin vaiheessa matkan aikana, aina ruokakaupasta rusanlaittoon ja
tarjoilunn asti. Elintarvikkeet on hyva kayttaa mahdollisimman pian pakkauksen avaamisen jalkeen,
ja kayttad vanhemmat tuotteet pois ennen uusia.

Tuotteita kiytettaessa tulee aina varmistaa, etta tuotteet ovat kayttokelpoisia. Vahankin epailytta-
vat tuotteet on heitettava valittdmdst! pois. Erityisesti lihatuotteiden kohdalla on varmistettava,
ettd tuotteet kunmennetaan kauttaaltaan kypsiksi. On myds huolehdittava hyvistd hygieniasta, eri-
tyisesti kasitellessa riskialttiita elintarvikkeita, kuten raakaa kalaa, kanaa ja lihaa. Myds vesitankin
puhtaudesta an huslehdittava koko matkan ajan ja sitd tdyttaessd on aina varmistettava, ettd
tankki ja sinne laitettava vesi ovat varmasti puhtaita.

Kuivatavarat on hyva pakata tiiviisiin mueovirasioihin tai -pusseihin, jotta ne eivit paise kostumaan,
silla kostuneet tuotteet ovat pilalla. Loistava apu kuivatavaroiden pakkaamiseen ovat sellaiset kan-
nelliset, lapinakyvat muovilaatikot, joita on helppo pinota paillekkain. Sdilykepurkkien kohdalla on
huolehdittava siitd, etteivit ne piise kolhiintumaan tai ruostumaan. Jos metallisia sdilykepurkkeja
sdilytetdaan esimerkiksi pilssissa, johon pddsee vettd, saattaa vesi irrottaa purkeista etiketit seki no-
peuttaa purkkien ruostumista. Etiketittmistd purkeista on vaikea pidtelld, mikd tuote on kyseessa.

Kaikkia maitotaloustuotteita on sdilytettiva alle +8 asteessa. Poikkeuksena ovat iskukuumennetut,
eli UHT-maidot, jotka sdilyvat avaamattomina huoneenlimméssd. Hapanmaitotuotteet s3ilyvit
muita maitotuotteita paremmin. Maitotaloustuotteita voidaan korvata rucanlaitossa tuotteilla, jotka
sdilyvat huoneenldmméssa, kuten esimerkiksi maitojauheella tai kasvipohjaisilla tuotteilla. Juusto-
jen kohdalla kannattaa muistaa, etta kovat juustot sailyvat pehmeita paremmin.

Kananmunille ihanteellinen [Ampdtila on +12-14 astetta, mutta ne slilyvit hyvind husneenl3mmissd
ainakin pari vilkkoa, kunhan niitd sailytetddn valolta suojattuna. Kananmunia kannattaa sailyttas
kennossa, johon munat on pakattu, silld se suojaa munia rikkoutumiselta. Munia ei kannata missaan
tapauksessa pakata muovipussiin, silla silloin niistd haihtuva kosteus j34 pussiin ja munat voivat
jopa alkaa homehtumaan.

Raaka kala ja liha on s3ilytettivi huolellisesti erilldin muista elintarvikkeista, Tuoreita Syridisia,
matiad, raakaa kalaa sekd vakuumi- tai suojakaasupakattua graavi-, kylmad- ja lAmminsavulohta
tulee sdilyttdad +0-3 asteessa. Jauhelihan oikea sdilytysldmpétila on alle +4 astetta. Graavisuolattu
ja savustettu kala, jota ei ole pakattu suojakaasun tai vakuumiin, raaka tai kypsennetty liha ja kana
sekd kypsennetty kala tulee sdilyttad alle +6 asteessa. Erityisesti dyridiset, mati ja raaka kala pi-
laantuvat nopeasti lAmpimassa.
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Suosi kestavid kasviksia, erityisesti pidemmilld matkoilla. Esimerkiksi parsa, maissi, parsa- ja kukka-
kaali, sienet seka marjat sdilyvit huonosti. Sen sijaan peruna, punajuuri, sipuli, kaali ja kesakur-
pitsa sdilyvat hyvin. Hedelmat, vihannekset ja juurekset sailyvat parhaiten silloin kun ne ovat ilma-
vasti, eivatka padse kolhiintumaan. Herkisti kolhiintuvat hedelmat voi suojata karimalla ne esi-
merkiksi talouspaperiin. Kasviksia ei kannata sdilyttds lijan tiiviisti, esimerkiksi muovipussissa, silld

lifan tiiviitsad pakkauksessa voi syntya lAmpod ja kosteutta, joka aiheuttaa tuotteiden pilaantumisen.
Kasvikset on hyva suojata suoralta auringonvalolta ja sailyttda villeassa. Lahtdkohtaisesti kasvikset
tulisi myds sdilyttaa erilldan toisistaan, silld osa hedelmistd ja vihanneksista tuottaa etyleenikaasua,
joka lyhentdd muiden tuotteiden kiyttbikis,

aprikoosi papaija herkkusieni pinaatti
avokado passionhedelma kaali porkkana
banaani persikka kesakurpitsa purjo
hunajameloni paaryna kiiwi salaatti

Lusurrice tomaatti LT selleri

mango ylikypsat ja nippuvihannekset sitrushedelmat
nektariini visittuneet tuotteet | palkokaswit vesimeloni
Gmena peruna yrtit
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Kestdvat ruokavalinnat

Yleensd puhutaan ruocan yksildihin kohdistuvista terveysvaikutuksista. On kuitenkin syyta tarkastella
runkaa mybs ymparistin ja kestivin kehityksen nikékulmasta. Rusan kulutuksen tulisi olla terveel-

listd maarallisesti ja laadullisesti, jotta se olisi kestavdd. Ruoantuctannon tulisi tapahtua luonnonva-
rojen ehdoilla ja ruokajatteen syntymistd tulisi vihent3d. Ruokaa tulisi tuottaa ja luonnonvaroja ja-
lostaa mahdollisimman kestdvisti ja tehokkaasti.

Yleisesti ottaen kotimaisten ruokatuotteiden valitseminen kaupassa ulkomaisten tuotteiden sijasta
on vastuullinen teko, kuten myds luomutuotteiden suosiminen. Suomalaisen ruoan turvallisuws ja
laatu ovat maailman huippua. Ruckatuotteiden tekijat tunnetaan ja tuotantoketju on jaljitetta-
vissa. Rucantuotantoon lilttyy aina eettisia kysymyksia ja ymparistGvaikutuksia, joita ei ole kannat-
tavaa ulkoistaa muille. Omissa kisissd olevaa ruokajirjestelmas voidaan kehittii kestdvisti, ja koti-

maisessa rusantuotannossa vastuullisuus otetaankin jo monella tuottajalla hyvin huomioon.

Tuotteita valitessa kuluttajan kannattaa kiinnittad huomiota pakkauksissa oleviin merkkeihin. Merk-
kien avulla kuluttaja pystyy helpommin valitsemnaan esimerkiksi kotimaisia tuotteita tai luennanmu-
kaisesti tuotettuja tuotteita. Alla on esitelty muutamia yleisid merkkeja.

Elintarvikepakkauksessa oleva Hywdd Suomesta -merkki kertoo, etta tuote

on valmistettu Suomessa kotimaisista raaka-aineista. Tuotteessa kiytetty RUOKA& 4

OMASTA

liha, kala, muna ja maito ovat sellaisenaan ja ainesosana aina 100 % suo-
malaista. Jos elintarvikkeessa on vain yhtad raaka-ainetta, on se aina 100 %
supmalaista. Monen ainesasan tuotteessa raaka-aineista 75-100 % on suomalaisia.

MAAST,

S-ryhmd kiyttad Kotimaista -merkkia pakkauksissa kertomaan, etta lopputuotteen val-
mistus ja pakkaaminen tapahtuu Suomessa. Kotimaista -merkin yhteydessa pakkauk-
ses5a on aina Hywid Suomesta -merkki tai Sickkalehtilippu.

Sirkkalehtilippu -merkki kertoo, ettd kasvijalosteissa kasvisraaka-aine on viljelty
Suomessa, mutta muille raaka-aineille ei ole kriteereja. Merkilla varustetut jalos-
teet on aina valmistettu Suomessa.

Aurinkomerkki takaa, ettd vihintian 95 ¥ elintarvikkeen maatalousperdisista
raaka-aineista on tuotettu luonnonmukaisesti. Merkki ei kuitenkaan tarkoita, etta
tuote olisi valmistettu Ssomessa tai suomalaisista raaka-aineista, vaikka merkki

onkin suomalaisten viranomaisten valvonnassa.

EU:n luomutunnus Lehtimerkk! takaa, ettd tuotteen maataloudesta perdisin ole-
vista ainesosista 95 % on luonnonmukaisesti tuotettuja. Lehtimerkki yvhdessa Hywid

Suomesta -merkin kanssa kertoo, ettd tuote on kotimainen luomutuote.
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Suomalaisten kulutustottumukset kalansyGnnissa ndkyvat maailman merilld. Suwrin osa suomalaisten
kuluttamasta kalasta on tuotu muualta, vaikka tuontikaloille [Gytyisi myds hyvia vaihtoehtoja koti-
maasta. Kotimaisista luannonkaloista esimerkiksi ahven, silakka, muikku, sirki, lahna ja hauki avat
ympdriston kannalta hyvid vaihtoehtoja tuontikaloille. Luonnonkalan kulutuksen lisdksi suomalaisten
pitaisi lisatd kalan kulutusta ruokavaliossaan ja syddd ravitsemussuositusten mukaisesti kalaa 2-3
kertaa viikossa. Kalan kulutuksen kasvu edistdisi kansanterveyttd ja pienentiisi hiilijalanjilkes.

Kotimaisen kalan kiytttd helpottamaan markkinoille on tuotu erilaisia kotimaisesta luonnonkalasta
jalostettuja tuotteita. Esimerkiksi Pielisen Kala on kehittinyt erilaisia kalajalosteita kotimaisista ka-
loista ja Jarki Sarki hyodyntaa roskakalaksi nimitettya sarkea ekologisesti valmistettujen, maustet-
tujen kalasiilykkeiden muodossa. Sirjen hybdyntiminen on sekd terveyden, ettd vesistijen hyvin-
voinnin kannalta jarkevaad, jonka lisdksi se tuo myds lisatuloa kalastajille tukien ndin ammattikalas-
tuksen sdilymistd ja maaseudun elinvoimaisuutta.

Kotimaisten luonnonkalojen lisaksi kannattaa suosia vastuullisesti pyydettyja mereneldvia. Kalatuot-
teissa luntettavia ympiristémerkkejd ovat MSC- ja ASC-merkki. MSC-merkki takaa, ettd kyseisen
kalan alkuperd tunnetaan, ja ettd se on pyydetty kestdvasti MSC-sertifikaatin kriteerien mukaisesti.
Kasvatettujen kalojen kohdalla ASC-merkki kertoo, etta kalankasvatus on toteutettu ymparistovas-
tuullisesti ASC-sertifikaatin kriteerien mukaisesti.

Wi LLISESTI
K ATETTU
SERTIFIOITUY

ASC-A0UA ORG ™

TIFIQITU
ULLISESTI
PYYDETTY

MSC

wWww.msc.org/

Ympariston kannalta kannattaa suosia erityisesti kotimaisia satokauden kasviksia. Muutenkin vihan-
nesten, juuresten, perunan, marjojen ja hedelmien kiytdn lisidminen ruokavaliossa vihent3s ilmas-
tokuormitusta ja rehevditymistd. Erityisesti punaisen lihan sybntid tulisi vAhentad. Lihan voi korvata
ruckavaliossa monella eri kasvikunnan tuotteella taaten silti riittavan proteiinin saannin. Palkokas-
vit, kuten linssit, kikherneet ja pavut, evat protefinipitoisia ja monik3yttdisia. Niista voidaan valmis-
taa esimerkiksi keittoja, pihveja ja pyGrykoita.

Kvinoa on proteiinipitoinen kasvi, joka sopii lisukkeeksi ja salaatteihin. Hampunsiemenet ovat moni-
kayttoisia ja sisaltavat runsaasti proteiineja ja omega 3 -sarjan rasvahappoja. Viljoista tattarin pro-
tefini on ravitsemuksellisesti arvokasta, silla se sisalti3 valttAmatinta lysiini -aminohappoa. Soijaa
saa papujen lisaksi monessa eri muodossa, kuten rouheena, suikaleina, pytrykding ja tofuna. Seitan
on vehndn proteiinista valmistettu proteiinipitoinen ja lihankaltainen tuote, jota saa esimerkiksi pa-
loina, leikkeleind ja makkaroina. Markkinoille on tustu myds entistd enemmdin erilaisia kotimaisia
kasviproteiinivalmisteita ja lihankorvikkeita, joilla voi helposti korvata lihan ruokavaliossa. Kotimai-
sista raaka-aineista valmistettuja kasviproteiineja ovat esimerkiksi kaurasta valmistettu Nyhtokaura,
harkipavusta valmistettu Beanit seki maidosta valmistettu MiFU.
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Maidolle on nykyaan paljon korvaavia vaihtoehtoja. Maidon korvikkeeksi tarkoitettuja kasvijuomia
valmistetaan esimerkiksi soijasta, kaurasta, mantelista, riisista seka cashew-, hassel- ja kookospah-
kindistd. Erityisesti soijasta ja kaurasta valmistetaan vaihtoehtoja mybs muille maitotuotteille, ku-
ten kermalle, jogurtille, rahkalle, erilaisille rucanlaittotuotteille ja jadteldlle. Kotimaista kauraa
tillaisissa tuotteissa hyGdyntavat esimerkiksi Fazer ja Valio. Fazerilla on kaurapohjainen tuoteperhe
Aito, joka pitds sisdllian erilaisia kaurapohjaisia juomia, vilipalatuotteita sekd ruoanlaittotustteita
maustetuista kermoista vaniljakastikkeisiin, Valion Oddlygood® tuoteperheeseen kuuluvat kotimai-
sesta kaurasta valmistetut kaurajuomat, jogurtin vastineet gurtit seka juuston vastine Veggie.

Syodiksemme kestavasti, ei meidan ole pelkistaan luovuttava kaikesta. On vain tehtdva parempia,
ympdristin kannalta kestiviampid valintoja. Tiivistetysti ohjeena voisi todeta, ettd vihentamalla pu-
naisen lihan ja maitotuotteiden kulutusta, ja vastaavasti lisdamalld kasviperaisten tuotteiden ja ko-
timaisen luonnonkalan kulutusta, saa ruokavalionsa muutettua kestivampadn suuntaan. Taman li-
siksi kannattaa mahdollisuuksien mukaan suosia kotimaista, l3helld tuotettua ruckaa, luomutuot-
teita ja ympdristomerkeilla varustettuja tuotteita. Omilla ruckavalinnoillamme voimme vaikuttaa
ymparistodmme ja rucantuctannon kestavaan tulevaisuuteen.

Mikali kaipaat enemman vinkkeja kestavamman ruokavalion koostamiseen, kannattaa tutustua esi-
merkiksi suomalaisiin ravitsemussuosituksiin. Suomalaisia ravitsemussuosituksia on muutettu edisti-
madn paitsi terveytta, myds ymparistdn kestavyytta. Siksi jo pelkistidan niiden noudattaminen aut-
taa vahentamadn ruoan aiheuttamaa ymparistokuormitusta. Myds Valimeren ruokavalion pohjois-
maiseksi korvikkeeksi kehitetty Itimeren ruokavalio tukee ympiristén kannalta parempia valintoja,
sillé siind suositaan suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvaa, lahella tuotettua ruckaa. Mikili haluat
jattaid elainperdiset tuotteet kokonaan pois, tutustu vegaaniseen ruokavalioon. Muista kuitenkin,
ettd ennen vegaaniksi ryhtymistd on perehdyttivi ruckavalion koostamiseen Liittywiin ohjeistuksiin,
jotta saat tietoa siita, miten turvata kaikkien tarvittavien ravintoaineiden saanti rucasta.
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Pesuaineet

Pesuaineet koostuvat monista eri kemikaaleista, joista osa on ympéristdlle haitallisia. Astianpesuwai-
neissa vaikuttavana aineena toimivat tensidit ovat yleensa luonnossa nopeasti hajoavia, mutta ve-
sielidille myrkyllisid. Monet pesuaineet sisaltdvat myds fosfaatteja, joilla on vesistdjd rehevoittava
vaikutus. Veneen siivouksessa, astiolden pesussa ja henkilBkohtaisissa pesuaineissa on syytd kiinnit-
tia huomiota aineiden mahdollisiin ympdristdvaikutuksiin ja valita ymparistoystivallisia pesuaineita.
Mikali mahdollista, astiat kannattaa pestd maissa, jotta ravinteet suodattuvat maahan, eivatka suo-
raan veteen. On myds hyvd valttia saippuan tai shampoon kanssa peseytymistd meressd ja jArvissa.

Aina pesu- ja puhdistusaineiden kayttt ei edes ole tarpeellista. Monen lian voi poistaa pelkastian
vedelld ja hankaamalla esimerkiksi mikrokuituliinalla tai hankaavalla sienelld. Ymparistén kannalta
parempia vaihtoehtoja pesuaineille [Bytyy myds ruokakaapista. Etikan ja veden sekoituksella voi
puhdistaa niin lattiat, pdytapinnat kuin myos ikkunat. Myos suola, ruokasooda ja palasokeri ovat ym-
paristoystavallisia apuja siivouksessa, silld niitd voi kiyttad hankaavina aineina. Suolan ja etikan
seoksella voi tehokkaasti poistaa kalkkisaostumia, ja yhdessd sitruunanmehun kanssa suela toimii
ruostetahroja vastaan. Sitruunan avulla saa myos hanat ja muut teraspinnat kiiltdmadn. Veneen
puuosien kiillotukseen voi kokeilla seosta, jossa on 3 osaa oliividljyd ja 1 osa viinietikkaa.

Pesu- ja puhdistusaineita valitessa kannattaa kiinnittad huomiota siihen, etta valit-

I;_,':u_'us-Tlfl."‘,'!_h
see ymparistiystavallisia tuotteita, joissa on esimerkiksi Pohjoismainen Ymparists- -f":/ Qt!;
merkki eli Joutsenmerkki. Joutsenmerkki kertoo tuotteen ja palvelun ympiristéys- ///

tivillisyydestd, sen laadukkuutta ja turvallisuutta unohtamatta. Merkki ohjaa ku- 7
luttajia tekemdan vastuullisia, ymparistén paremmin huomicivia valintoja. ”n{mmg&‘
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Keittign jatteiden lajittelu

Veneen keittitissd ruoanvalmistuksesta syntyy monenlaista jitetta elintarvikkeista ja niiden pak-
kauksista. Monessa satamassa on jatteiden lajittelumahdollisuus, jota kannattaa hybdyntda mahdol-
lisimman tarkasti. Satamissa olevissa Pida Saaristo Siistind ry:n Roope- jatepisteissa lajitellaan
yvleensa ainakin lasi-, metalli- ja paperijate. Jatteiden huolellisella lajittelulla kierratettyja pak-
kauksia pystytiin hyddyntimadn tehokkaasti, eiki raaka-aineita mene hukkaan.

Biojatetta pystytddn hyddyntamasdn tekemdlla siitd biokaasua sekd ravinteikasta kompostimultaa.
Lajitellusta muovista voidaan tehda uusien muovituotteiden raaka-ainetta. Lasia pystytadn kierrat-
timdin rajattomasti uusien pakkausten valmistamisessa flman, ettd sen laatu tai puhtaus heikkenee
ja kerdyslasista voidaankin valmistaa uusia lasipakkauksia. Myds metallia pystytdian kierrSttimdsn
lahes loputtemiin. Kierrdtettyd metallia hySdynnetdsn raaka-aineena uusien metallituotteiden val-
mistuksessa. Lajitellusta kartongista valmistetaan esimerkiksi aaltopahvin ja vusien kartonkipak-
kausten raaka-ainetta, kirjekuoria, laminaattipapereita seka paperi- ja kangasrullien hylsyja.

Jitteiden vahentdmisen voi aloittaa jo kaupassa valitsemalla tuotteita, joissa on mahdollisimman
vihdn pakkausmateriaaleja. Elintarvikkeet kannattaa pakata jo kotona valmiiksi kestdviin ja pesta-
viin rasioihin, jottei veneeseen tule kuljettaneeksi turhaan jatteitd. Veneessa lajittelun voi jarjes-
taa helposti ja yksinkertaisesti ilman erikoisasennuksia. Esimerkiksi istuinkaukalon penkin alle tai
ankkurilaatikkoon jadvan tilan voi hyddyntdd jitepussien tai kerdysastioiden s3ilytyksesss.

BIOJATE MUOVI LASI METALLI HARTONKNPAHVI
Ruoantshtest Muovipussit, kassit | Lasipurkit ja lasipul- | Pakkausten Elintarvikkeiden
ja -k&areat lot, huolimatta siitd, | metalliset kannet kartonkiset
Hedelmien ja ovatho ne varllistd | ja korkit pakkaukset, kuten
vihannesten kuoret | Elintarvikkeiden Al vArtSnEs lasia * maitottdkit ja
pakkaukset Sailyke- ja keksipakkauksst
Kahvin ja teen {huuhdeltuna), juomattikit +*
porot esim. jogurttipurkit, Paperikassit ja
; Alumiinivuoat :
leikkelepakkaukssat, seit, kuten leips-
Janm irasi T :;amit
voirasia
rasvat Falio
Muovipullot : :
Kalanreodot, luut Tuikkukynttdbiden
metallikuoret
Pehmopaperit
Kananmunakennot

* Mikili lasipullofssa on pantti, kannattaa se palauttas kauppasn tai Alkoon. Lasinkerliykseen ei saa Laittas esimerkiksi rikhou-
tuneita juomalasejs tai kuumoutts kestivil Lasis, kuten kahvipannus, vaan ne tulee lajitella sekajitteessen, silli ne sivit
sovelly samaan hySdyntEmisprossssiin Lasisten pullojen ja purkkien kantsa.

*® MEEL juomatclkiss on pantti, kannattaa se palauttas kauppaan tai Alkoon.
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Lopuksi

Kiitos Sinulle, ettd tutustuit Veneilijin vastuwlliseen ruokahuoltoon.
Toivottavasti opit tdstd ohjeistuksesta uutta ja sait kipindn kehittdd omaa
toimintaasi ruokahuollon suhteen kestdvdmpdidn suuntaan, niin maalla kuin
merelld ollessasi. Kannetaan yhdessd kortemme kekoon ruoan kestdwdn

tulevaisuuden puolesta.

Kireitd skuutteja ja suotuisia tuulial
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