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Esipuhe

Kaikki syomamme vaikuttaa ilmastoon ja sita kautta tulevaisuuteemme.
Mielestani on tarkeaa, etta kaupalliset ruokatuotanto- ja palvelualat otta-
vat osaa ilmastotalkoisiin, koska siella liikkuvat suuret raaka-aine- ja ha-
vikkimassat, jotka voivat vaikuttaa kriittisesti ilmaston tilaan. Lisaksi siella
syntyvat trendit, jotka myohemmin vakiintuvat myos kotitalouksiin. Suo-
men tavoite on olla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessa ja kaikkien ravin-
tola-alan toimijoiden tulisi osallistua paastovahennystoimiin, jotta ilmasto-
tavoitteeseen paastaan. Tata haluavat myos kuluttajat, joista yha useampi
ostaa ravintolapalveluja omien arvojensa mukaan. Olen itsekin huoman-
nut, etta mita nuorempi kuluttaja, sen vahvemmin ilmastoarvot nayttelevat
roolia myos ravintolan valinnassa. lImastoteoilla voi saada kaupallista Kil-
pailuetua ja sita kautta silla on taloudellista painoarvoa.

Forum Virium Helsingin ja Laurea-ammattikorkeakoulun yhteinen Mission
Zero Foodprint (2019-2021) on hanke, jonka tavoite on ollut auttaa pienia
ja keskisuuria ravintola- ja ruokapalveluyrityksia pienentamaan omaa hiili-
jalanjalkeaan tehokkailla ja tavoitteellisilla tavoilla seka samalla viestimaan
siita asiakkaille. Hankkeen ratkaisuja on ollut pilotoimassa joukko erilaisia
ravintoloita, joiden avulla pystytaan testaamaan ratkaisuja.

Ravintola-alalla toimivien keskisuurten ja pienten yritysten on usein vaikea
navigoida erilaisten toimintatapojen viidakossa, tietamatta mitka ilmasto-
teot ovat niita, jotka oikeasti merkitsevat. Mission Zero Foodprint -hank-
keessa on pilotoitu monia, erilaisille yrityksille raataloityja toimintatapoja.
Lisaksi on lanseerattu mm. limastoannos-kampanja ja jarjestetty kaikille
avoimia yhteiskehittamisen tyopajoja mm. havikin, energiatehokkuuden,
hiilijalanjaljen ja asiakasviestinnan tiimoilta seka vastuullisuus- ja hiilijalan-
jalki- webinaareja. Naihin on osallistunut satoja ammattilaisia ja asiantun-
tijoita ympari Suomen, Hangosta Ivaloon.

llImastoasiat kiinnostavat myos laajemmalti. Mission Zero Foodprint on ol-
lut mukana EU-tason Living Lab- ja EU Regionstar- aanestyksissa ja saa-
nut runsaasti positiivista palautetta seka paikallisesti alan ammattilaisilta
etta yhteistyokumppaneilta.

Parasta palautetta kuitenkin on, etta hanke koetaan niin tarkeaksi, etta se jatkaa uudessa
muodossa toimintaansa; Laurean, Savonian ja Jyvaskylan ammattikorkeakoulujen yhteis-
hanke Mission Positive Handprintin (2021-2023) tarkoitus on verkottaa ilmastoasioissa
ravintola- ja ravitsemisalan ammattilaisia seka paikallisesti etta kansallisesti ja luoda mah-
dollisuuksia vertaisoppimiselle ja tukea ravintoloiden vihreaa siirtymaa.

Tassa on Sinulle ja kaikille ravintola- alan toimijoille hankkeen tyoOkirja, johon on koottu
hyodyllista tietoa ja taitoa ilmaston hyvaksi tehtaville, testatuille ja tehokkaille toimenpiteille
ravintola-alalla. Tyokirjasta saat vinkkeja, miten viestit ilmastoteoistasi asiakkaillesi ja yh-
teistyokumppaneillesi, seka siita miten ilmastoteot vaikuttavat ravintolan hiilijalanjalkeen.
Toivomme, etta hyodynnat tyokirjaa paremman tulevaisuuden eteen!
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Johdanto

Kaikilla toimialoilla on omat ymparistovaikutuksen-
sa. Johtuen toimialan luonteesta, ravintoloissa ne
ovat suuret. Luonnonvarakeskuksen mukaan, reilu
vildennes hiilijalanjaljesta syntyy ruoantuotannosta
ja kulutuksesta. Myos energiankulutus ravintolois-
sa on 5—7 kertaa suurempi neliota kohti, kuin muilla
kaupallisilla kiinteistoilla. Pikaruokaravintoloilla ener-
giankulutus voi olla jopa kymmenkertainen.

Toiminnan hiilijalanjaljen pienentaminen ei valttamat-
ta vaadi suuria muutoksia toiminnassasi, arjen valin-
noilla voi olla suuri merkitys ymparistolle. Voit jatkaa
elamysten tuottamista asiakkaillesi hyvan ruoan,
juoman ja palvelun parissa, mutta kestavammin ja
todennakoisesti kustannustehokkaammin.

Vastuullisuus, ymparistoystavallisyys ja merkityk-
sellisyys ravintoloiden kilpailukykytekijana kasvaa
ja asiakkaiden valistuneisuus ja arvot lisaavat tahan
painetta. Myos ravintoloiden ja ravitsemuspalvelui-
den on kyettava maarittelemaan ja viestimaan asi-
akkailleen, miten he toimivat ymparistoystavallisem-
min. Ole mieluummin etujoukoissa, kuin jalkijunassa.

Tama tyokirja on tarkoitettu sinulle, hyva ravintola- ja
ruokapalvelualan ammattilainen. Olemme koonneet
tyokirjaan Mission Zero Foodprint -hankkeen yhteis-
kehittamistyon tulokset ja niiden pohjalta konkreetti-
sia kaytannon esimerkkeja jokapaivaiseen vastuulli-
seen ravintolatoimintaan. Toivomme, etta hyodynnat
tyokirjaa paremman tulevaisuuden eteen!




Hiilijalanjalki
Hiilijalanjalki tarkoittaa inmisen toimin-
nasta syntyvia hiilidioksidipaastoja, jot-
ka aiheuttavat ilmastonmuutosta. Kun
hiilijalanjalki ilmoitetaan hiilidioksidi-
ekvivalentteina (CO2e), huomioidaan

myos muut merkittavat kasvihuone-
kaasut. °

Tletoa ravintolalle

G, IHTEIEWENED

} pienentamisesti
Hiilineutraall

Hiilineutraalius tarkoittaa, etta tuotteen
tai palvelun hiilipaastot ovat nolla. Hii-
lineutraalius voidaan saavuttaa vahen-
tamalla paastoja ja poistamalla niita
IImakehasta esimerkiksi ns. hiilinielui-
hin. Tuotteen tai palvelun hiilineutraali-
us voidaan saavuttaa arvioimalla paas-
tojen maara, vahentamalla paastoja ja
kompensoimalla loput paastot. *

Kompensointi

Paastojen kompensointi tarkoittaa,
efta tuotteesta tai palvelusta aiheutu-
neet paastot hyvitetaan toisaalla, esi-
merkiksi investoimalla puhtaisiin ener-
gioihin tai istuttamalla metsaa. °,°
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Syyta, joiden takia
ravintolan kannattaa

pienentaa hiilijalanjalkeaan

Kuluttajien toiveiden kuuntelun avulla kilpailuetua. Terveellisyys ja
vastuullisuus ovat ruuan megatrendeja, jotka ravintolan on hyva ottaa
huomioon. Terveelliset ruokavaihtoehdot, kuten kasvikset, ovat usein
myos vahahiilisia. Vastuullinen ruoka kiinnostaa kuluttajia. 2,”

liImastovastuullinen toiminta. Suomen ilmastotavoite on olla hiilineut-
raali 2035. Eri toimialoilta vaaditaan toimia, jotta tavoite voi toteutua.
Ravintolat ovat keskeisessa asemassa vaikuttamassa kuluttajien mah-
dollisuuksiin syoda ilmastoystavallista ruokaa. * Maa- ja metsatalous-
ministerion valmistelema limastoruoka-ohjelma tahtaa kulutetun ruu-
an ilmastopaastojen pienentamiseen.®

Riskien hallinta. On viisasta huomioida ilmastonmuutoksen tuomia
muutoksia jo etukateen. lImastonmuutos muuttaa ruuan tuotantoa ja
saattaa vaikeuttaa esimerkiksi tiettyjen kasvien viljelya.®

Vastuullinen ja houkutteleva tyonantajamielikuva. Tyontekijat ovat ene-
nevassa maarin kiinnostuneita tyollistymaan tyopaikkaan, jossa toimi-
taan arvopohjaisesti. Vastuullinen ravintola on todennakoisesti tule-
vaisuudessa houkutteleva tyopaikka myos alan parhaille osaajille. 0,

Rahan saasto. Monet hiilijalanjalkea pienentavat toimet saastavat ra-
haa: havikin vahentaminen ja energiatehokkuuden parantaminen ovat
selkeita saastokohteita.




M ité ta rko ittaa raVi nto I a n h i i I ij a I a nj 5' ki ? Ravintolan hiilijalanjalki muodostuu kaikesta ravintolan toiminnasta, jossa syntyy

hiilidioksidipaastoja. Tassa tyokirjassa tarkastellaan erityisesti havikkia, raaka-ai-
neita ja energian kayttoa seka sita, miten ravintola voi niihin vaikuttamalla pienen-
taa oman toimintansa hiilijalanjalkea.




llImastonmuutoksen keskeinen aiheuttaja ovat
Ihmisen toiminnallaan tuottamat hiilidioksidi-
paastot. Ravintolassa eniten hiilidioksidipaas-
toja syntyy valituista raaka-aineista ja niiden
prosessoinnista, havikki mukaan lukien. Suh-
teessa seuraavaksi eniten paastoja syntyy lam-
mon ja sahkon kulutuksesta ravintolassa.

Varsin pienen osan ravintolan hiilijalanjaljesta
muodostavat elintarvikkeiden sailytys, pakka-
ukset ja raaka-aineiden kuljetus. Jos ravintola
haluaa vaikuttaa hiilijalanjalkeensa, kannattaa
vaikuttaa erityisesti raaka-aineisiin ja niiden
prosessointiin ja energian kayttoon.’ On var-
sin yleista ajatella, etta esimerkiksi kierratys
on tarkea teko ilmaston kannalta: kierratys on
merkityksellista, mutta vaikuttavin ilmastoteko
yksittaiselle henkilolle on kuitenkin siirtya kas-
vispainotteiseen ruokavalioon. Myoskaan ruuan
raaka-aineiden kuljetus pitkienkaan matkojen
takaa ei lopulta tuota suuria negatiivisia ilmas-
tovaikutuksia. 8,1°
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. TUOTANTO & PAKKAAMINEN . KULJETUS KILOA HIILIDIOKSIDIA VASTAAVAA PAASTOA RUOKAKILOA KOHDEN
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NAUTA LAMMAS JUUSTO POSSU KANA  VILJELTY MAITO VIINI TOMAA- MUROT OLUT SOIJA- BANAA- SIPULIT APPEL-
KALA TIT MAITO NIT SIINIT

Kuva: Efaflex, Pixabay Tuotannon ja pakkausten osuus verrattuna kuljetuksen tuottamiin paastoihin.?°



Ruoka-annoksen hiilijalanjalki

Hiilijalanjalki voidaan laskea tuotteelle, yritykselle, tapahtumalle tai vaik-
kapa yksilolle. Tuotteen hiilijalanjalkilaskennalla tarkoitetaan koko tuot-
teen elinkaaren aikana syntyneita kasvihuonekaasupaastoja sisaltaen
mm. raaka-aineiden valmistuksen, prosessoinnin, kuljetuksen, valmis-
tuksen seka kayton ja loppukasittelyn aikana syntyneet kasvihuone-
kaasupaastot.?’

Organisaation hiilijalanjalki laskennalla tarkoitetaan yhden organisaation
aiheuttamia kasvihuonekaasupaastoja. Organisaatiolaskennassa paas-
tot jaetaan kolmeen luokkaan (scope). Scope 1 - paastoilla tarkoitetaan
organisaation suoria paastoja, esimerkiksi organisaation omistuksessa
olevan energiantuotannon ja ajoneuvojen paastoja. Scope 2 kategoria
pitaa sisallaan organisaation epasuorat paastot, jotka aiheutuvat mm.
ostoenergiasta. Scope 3 luokka sisaltaa useita eri yrityksen toimintaa
liittyvia paastokategorioita, esimerkiksi raaka-aineiden ja palveluiden
ostot, tyontekijoiden tyomatkat ja liikematkustus.??

Ruoka-annoksen hiilijalanjalki koostuu koko valmistusketjun aikaisista
kasvihuonekaasupaastoista. Kasvihuonekaasuja syntyy mm. raaka-ai-
neiden kasvatuksen ja prosessoinnin seka niiden kuljetuksen aikana.
Lisaksi ravintolassa raaka-aineiden sailytys seka annoksien valmistus
kuluttavat energiaa, jonka tuottaminen aiheuttaa paastoja. Myos ravin-
tolassa syntyvien jatteiden kuljetus ja kasittely vaikuttavat osaltaan an-
noksen hiilijalanjalkeen.
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Raaka-aineiden paastot
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Annoksen hiilijalanjalki
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Ruoka-aineiden Syntyvien jatteiden

sailyttamisen ja (mm. ruokahavikki)
valmituksen aikaiset kasittelyssa aiheutuvat
paastot paastot
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Raaka-aineiden hiilijalanjalki

Ruuan hiilijalanjaljen laskentatapojen kriteerit eivat ole taysin yhtenevaisia, joten eri tavoilla lasketut
arvot eivat aina ole vertailukelpoisia. Tutkittaessa tuotteiden hiilijalanjalkia eri lahteista, voi saada erilai-
sia arvoja samalle raaka-aineelle, ja myos esimerkiksi tuotantoketjuun liittyvat yksilolliset asiat, kuten
maaperatyyppi, vaikuttavat hiilijalanjalkeen.??

VAHAHIILISET RAAKA-AINEET

JUUREKSET

MARJAT

KOTIMAINEN
JARVIKALA

limastoystavallinen ruokavalio sisaltaa runsaas-
ti juureksia, vihanneksia, palkokasveja, hedelmia,
marjoja ja viljatuotteita. 24,2°,2¢ 2

Vahahiilisia raaka-aineita ovat esimerkiksi kotimai-
set kasvikset ja sesongin ulkomaiset kasvikset ja
hedelmat. Raaka-aineiden kuljetuksien osuus ate-
rian hiilijalanjaljessa on usein melko pieni, koska
usein kuljetus tapahtuu rahtilaivoilla. Taman vuoksi
myoOs ulkomaisia kasviksia ja hedelmia voi kayttaa
osana vahabhiilista menua. #°,%

Kotimaisten kasvihuoneessa kasvatettujen kasvis-
ten hiilijalanjalki on pienentynyt merkittavasti (vuo-
sien 2004—-2017 valilla 56%). Tama johtuu siita, etta
kasvihuoneita lammitetaan enenevassa maarin uu-
siutuvalla energialla Oljyn sijasta. 23,

Lautasmalli tarjoaa hyvan esimerkin ilmastoysta-
valliseen annokseen.?

Suomen valtion ravitsemusneuvottelukunnan lau-
tasmalli

Kuva: Valtion ravitsemusneuvottelukunta




MEREEEI
ruokavalio

Yksi ratkaisu ravintolan raaka-aineisiin liit-
tyvan hiilijalanjaljen pienentamiseen voi olla
planetaariseen ruokavalioon tutustuminen.
Planetaarinen ruokavalio on EAT Lancet
-komission ehdotus ruokavalioksi, jossa on
huomioitu seka ymparisto, sosiaaliset vas-
tuullisuusasiat etta terveysnakokohdat.

Planetaarisen ruokavalion ajatus on, etta
silla voi ruokkia kestavasti koko maapallon
kasvavan vaeston. Planetaarisen ruokava-
lion lautasmallissa lautanen taytetaan puo-
liksi kasviksilla ja hedelmilla, toinen puolikas
koostuu kokojyvaviljoista, kasvipohjaisis-
ta proteiineista ja tyydyttamattomista kas-
violjyista. Tassa ruokavaliossa sokerin ja
punaisen lihan kulutusta tulisi vahentaa yli
puolella, mutta niiden syomista ei kuiten-
kaan kielleta kokonaan.*°,*"

13



RUOAN RAAKA-AINEIDEN HIILIJALANJALKIA CO2 ekv/kg?2

NAUTA KATKARAPU JUUSTO BROILERI

25-50 kg 6-40 kg 9-15kg 5-9 kg
SIKA KIRJOLOHI/ TOFU LEIPA PERUNA JA
LOHI JUUREKSET

3-7 kg 3-9 kg 0,5-2,5kg 0,5-1,5 kg 0,3-1 kg

14



Suuren hiilijalanjaljen raaka-aineet

Suomalaisen hiilijalanjaljesta ruoankulutus muodostaa n. 20%. Ruoankulutuksen hiilijalanjal-
jesta puolestaan isoin osa syntyy naudanlihan (45%) ja maitotuotteiden (20%) kulutuksesta.?’

Marehtijoiden ruuansulatuksessa syntyy metaania, ja lannan ja lannoitteiden kasittelyssa
typpioksiduulia. Nama kasvihuonekaasut lammittavat ilmastoa kymmenia tai satoja kertoja
enemman kuin hiilidioksidi. Lisaksi rehun kasvatus elaimille aiheuttaa kasvihuonekaasupaas-
toja seka vaatii viljelypinta-alaa, joka voitaisiin hyodyntaa suoraan kasvipohjaisen ruoan tuo-
tannossa ihmisille. #°

Elainperaisten tuotteiden hiilijalanjalki on selvasti suurempi kuin kasviperaisten %, ja erityises-
ti punaisen lihan kulutuksen vahentaminen on suotavaa seka ilmaston kannalta etta myos ter-
veyssyista.® Jotta suomalaisten ruokavaliot olisivat ilmaston kannalta kestavia, keskimaarai-
sen lihankulutuksen tulisi vahentya.?* Toisaalta suomalaisten tulisi vahentaa punaisen lihan
ja linajalosteiden kayttoa jopa 85% saavuttaakseen terveellisen ruokavalion.?®

EU-maissa punaista lihaa kulutetaan enemman kuin on terveellista tai ympariston kannalta
kestavaa. Tama koskee erityisesti niita kuluttajia (yksi kolmesta), jotka eivat halua syoda va-
hemman punaista lihaa. Koska eurooppalaiset eivat vaikuta olevan kiinnostuneita hyonteis-
ruuasta tai viljellysta lihasta on todennakoista, etta kuluttajat suosivat kasvispohjaisia "bur-
gereita” ja perinteisia kasvisruokia (esim. palkokasvit) vaihtoehtoisina proteiininlahteina.?®
Hiilijalanjalkea voi ravintolassa pienentaa esimerkiksi noudattamalla seuraavia kaytantoja
raaka-aineiden suhteen:

. Elainperaisia tuotteita voi korvata markkinoille tulleilla kasviperaisilla
vaihtoehdoillla.

Ravintolan tarjontaan voi miettia uusia kasviksiin perustuvia ruokalajeja.

Valttaa pakasteiden kayttoa ja pakastamista, koska ne kuluttavat paljon
energiaa.

Vaihtaa lentorahdilla tuodut raaka-aineet muihin, koska lentamisen
IImastopaastot ovat isot.




Enta riista?

Riista on raaka-aine, jonka hiilijalanjalki on pieni, koska riistaelai-
met eivat laidunna eivatka nain ollen tuota kasvihuonekaasuja.
Riistaan liittyvat hiilipaastot liittyvat paaosin metsastysmatkojen
ja riistan kuljetuksen paastoihin. Talla hetkella monet riistaelain-
kannat kestavat metsastyksen hyvin. Riista ei kuitenkaan riita kat-
tamaan koko lihankulutustamme, joten myos muita ratkaisuja on

|Oydettava.3®

Kuva: Mohammed Ouzzaoui, Unsplash
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Hyodyllisia linkkeja liittyen raaka-aineiden hiilijalanjal-
keen

* lImastovalinta - limastoystavallinen kuluttaminen osaksi arkea lou-
nasruokailun kautta

* |lImastokestavyys keittiossa -hankkeen reseptipankki ammattikeitti-
oille

« WWEF:n lihaopas ja kalaopas

» Playbook for Guiding Diners toward Plant-Rich Dishes in Food Ser-
vice

* The Planetary Health Diet
« Knorrin Future 50 Foods —reseptikirja ammattikeittioille

« Maa-ja metsatalousministerion liImastoruoka-ohjelma

Veget ja hiilet haltuun —hankkeen materiaalit



https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/hankkeet/ilmastolounas
https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/hankkeet/ilmastolounas
https://ilmastoruoka.fi/
https://ilmastoruoka.fi/
https://wwf.fi/lihaopas/
https://wwf.fi/kalaopas/
https://files.wri.org/s3fs-public/19_Report_Playbook_Plant-Rich_Diets_final.pdf
https://files.wri.org/s3fs-public/19_Report_Playbook_Plant-Rich_Diets_final.pdf
https://eatforum.org/eat-lancet-commission/the-planetary-health-diet-and-you/
https://www.knorr.com/uk/future50report.html
https://mmm.fi/ilmastoruokaohjelma
https://www.xamk.fi/tutkimus-ja-kehitys/veget-ja-hiilet-haltuun-pk-ruokapalveluyrityksissa/

Ruokahavikki
ravintoloissa

YK:n ruoka- ja maatalousjarjesto, FAQO, on arvioinut, etta
vuosittain maailmanlaajuisesti noin kolmannes (1,3 miljar-
dia tonnia) ihmisten ravinnoksi tuotetusta ruoasta paatyy
pois heitettavaksi. On arvioutu, etta talla maaralla voitai-
siin ruokkia jopa kaksi miljardia inmista.

Euroopan unionin alueella heitetdan vuosittain noin 88
miljoonaa tonnia ruokaa pois vuosittain, joka on noin 20
% siella tuotetusta ruuasta. EU:n alueella havikiksi paa-
tyneen ruuan arvo on noin 143 miljardia euroa. EU-maat,
Suomi mukaan lukien, ovat sitoutuneet YK:n kestavan ke-
hityksen tavoitteeseen puolittaa ruokahavikin maara vuo-
teen 2030 mennessa.

Suomessa ravitsemispalveluissa syntyy 78 miljoonaa ki-
loa elintarvikejatetta vuosittain. Ravintolasektorilla noin
vildesosa syotavaksi tarkoitetusta ruoasta paatyy biojat-
teeseen. Ravitsemispalveluissa hukkaan heitetty ruoka
tarkoittaa myos hukkaan heitettya tyota ja rahaa. Lisaksi
se kuormittaa turhaan ymparistoa.

MURTOSUOJAUS
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vain uokay

milj. kg

Suomen ravitsemuspalveluissa
syntyy elintarvikejatetta vuosittain
78 mlj kg
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Mita ruokahavikki on?

Ruokahavikiksi maaritellaan ruokaa, joka on alun perin ollut syomakelpois-
ta, mutta joka syysta tai toisesta jaa syomatta ja paatyy biojatteeksi. Esi-
merkiksi luut, vihannesten ja hedelmien kuoret ja kahvinporot eivat ole ruo-
kahavikkia. Liiketaloudelliselta kannalta kaikki ruoka, mika jaa myymatta
suunniteltuun hintaan on havikkia.

Ruokahavikki ravintoloissa

Ravintoloissa syntyy havikkia ruuan valmistuksen yhteydessa keittiohavik-
kina, tarjoiluhavikkina etenkin linjastoruokailussa seka ruokailijoiden lau-
tastahteena.

Tarjoiluhavikki tuottaa suurimman osan ravintoloiden ruokahavikista. Tar-
joiluhavikki syntyy paasaantoisesti linjastoruokailujen tarjoilutahteista ja yli-
valmistetusta ruoasta, joita ei voida hyodyntaa lainsaadannon asettamien
rajoitusten mukaan uudelleen. Syita tarjoiluhavikin syntyyn on muun muas-
sa menekin ennustamisen vaikeus ja asiakaskunnan mieltymysten puut-
teellinen tuntemus.

Lautashavikki on asiakkaan lautaselta biojatteeksi paatyvaa ruokaa. Ra-
vintola-asiakkaiden rooli ruokahavikin tuottajina ravitsemuspalveluissa on
kuitenkin vahaisempi kuin on arvioitu. Syyt lautashavikkiin ovat osittain asi-
akkaiden makumieltymyksissa, ruoan laadussa tai muissa tekijoissa, kuten
Kiireessa.

lasketaan syomakelvoton havikki kuten hedelmien- ja
juuresten kuoret seka kaikki esivalmistelusta syntynyt havikki, joka ei ole
syomakelpoista.

syntyy, kun esimerkiksi raaka-ainekierto tai reseptiikka ei
toimi, ne tulkitaan vaarin tai raaka-aineita ei osata kayttaa oikein. Keittioha-
vikin oleellisia vahennyskeinoja ovat tarkkuus, huolellisuus seka esimiesten
opastus ja tuki.

Luonnonvarakeskuksen projektissa Ruokahavikin seuranta ja vahentaminen — tiekartta
kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja (2020), selvitettiin elintarvikejat-
teen ja ruokahavikin maaraa seka kehitettiin seurannan metodologiaa 78:ssa eri ravitse-
muspalvelutoimipisteessa Lukeloki-sovelluksen avulla.

Havikin jakautuminen

TARJOILUHAVIKKI l

LAUTASHAVIKKI
KEITTIOBIOJATE

KEITTIOHAVIKKI

Lahde: Ruokahavikin seuranta ja vahentaminen — tiekartta kohti kustannuste-
hokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja 2020, Kirsi Silvennoinen, Luke™




Ruokaa, joka on havikkiuhan alla, voidaan saada helposti hyoty-
kayttoon myos havikkisovellusten kautta tai lahjoituksena ruo-
ka-apuna hyvantekevaisyyteen.

Muista myytavan tai lahjoitettavan havikkiruoan osalta nama:

« Luovuta tai myy havikkina vain aistinvaraiselta laadultaan moitteetonta
ruokaa

« Kerran tarjolla ollutta ruokaa El SAA laittaa toistamiseen tarjolle tai myyda
ulos jaahdyttamisen jalkeen

» Kerran tarjolla ollutta ruokaa SAA kuitenkin luovuttaa ruoka-apuun sama-
na paivana nopean jaahdytyksen (max. 4h ja max. +6° C) jalkeen

* Pida ruoka oikeassa lampotilassa siihen asti, kun asiakas tai ruoka-apu-
toimija noutaa sen.

« Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla ker-
ran ja enintaan nelja tuntia, tama patee myos linjastolta ulos myytavaan
ruokaan.

« Mikali kuumana tarjoiltava ruoka pidetaan yli +60° C, ei tarjollapitoajalle
ole rajoituksia

 Lahjoitettavan ruoan osalta tulee myos antaa tietoa mukaan ruoan aller-
geeneista

« Tarkemmat tiedot loytyvat Havikki hyodyksi-oppaasta

Koottu lahteista * ja “°




Hyodyllisia linkkeja ruokahavikista:

Havikki hyodyksi- nain myyt tai luovutat ravintolan tai ruokapalveluyksikon
havikkia opas suomeksi ja englanniksi

Havikista hyvikiksi- Konsteja keittiolle ruokahavikin vahentamiseksi
Luonnonvarakeskus - tutkimustietoa ravintoloiden ruokahavikista

Luonnonvarakeskus -Ruokahavikin seuranta ja vahentaminen — tiekartta
kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja

Luken ravintolafoorumi: Ruokahavikin maara ja laatu
ravitsemispalveluissa

Luonnovarakeskus — tutkimustietoa ravintoloiden ruokahavikista
suomessa

Ruokahavikki, Luonnonvarakeskus, LUKE

Havikkia haatamaan, Ruokahavikin vahentaminen ravintoloissa, MARA



https://www.saasyoda.fi/sites/default/files/Ravintolan%20h%C3%A4vikki%20hy%C3%B6dyksi%20opas_marraskuu%202020.pdf
https://www.saasyoda.fi/sites/default/files/Make%20the%20most%20of%20your%20food%20waste_24112020.pdf
https://verkko-opisto.msl.fi/wp-content/uploads/2019/04/Ha%CC%88vikista%CC%88-hyvikiksi.pdf
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-ravitsemispalveluissa/
https://www.luke.fi/projektit/ruokahavikkiseuranta-ja-tiekartta/

https://www.luke.fi/projektit/ruokahavikkiseuranta-ja-tiekartta/

https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-ravitsemispalveluissa/ruokahavikkiin-vaikuttavat-elementit-ravintola-alalla/
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-ravitsemispalveluissa/ruokahavikkiin-vaikuttavat-elementit-ravintola-alalla/
https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/wp-content/uploads/sites/4/2016/05/WM_Silvennoinen_2015.pdf

https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/wp-content/uploads/sites/4/2016/05/WM_Silvennoinen_2015.pdf

https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/ruokahavikin-maara-laatu-ravitsemispalveluissa
https://www.mara.fi/media/pdf/h https://www.saasyoda.fi/ravintolat avikin_vahentaminen_mara.pdf 


Ravintolan energiatehokkuus

Ravintoloiden energiakulutus on noin viisinkertainen verrattuna samankokoiseen liikehuoneis-
toon. Kun sahkon hinta jatkaa nousua, nakyy se ravintoloiden kayttokustannuksissa. Energiate-
hokkuus tarkoittaa energiansaastoa, ja sen parantaminen vaikuttaa suoraan energiakustannuk-
siin seka ravintolan hiilidioksidipaastoihin.

2%

B LAMMITYSENERGIA

IV-PUHALTIMET

VALAISTUS

. ATERIOIDEN VALMISTUS, KYLMASAILYTYS
JAASTIOIDEN PESU

Kuva: Energiankéaytté Suomen ammattikeittibissé (Motiva, 2016)* 1



RUOKA-ALAN KESKIMAARAISET ENERGIAN
SAASTOPOTENTIAALIT (MOTIVA 2018)

ARVIOITU KAYTTO B SAASTOPOTENTIAALI

100% 32% 23% 3% 22%

Motivan Energiatehokas ammattikeittiooppaan
mukaan ammattikeittioiden potentiaalisesta
energiansaastosta 60 % voidaan toteuttaa tyo-
tapoja uudistamalla.

Ammattikeittioiden energiatehokkuutta
parantavat:

Oikeaoppiset ja toimivat suunnitteluratkaisut 50%
tystiloihin

@ Toimintatapojen ja aikataulujen kehittaminen.

Laitteiden kunnossapito, saannollinen huolto
seka tarkoituksenmukainen kaytto.

@ Uusien energiatehokkaiden ja
tarkoituksenmukaisten laitteiden hankinta.

. 68% 77% 97% 78%

LAMPO SAHKO VESI

Ravintola-alan energian saastopotentiaali




Hyodyllisia linkkeja ravintoloiden energiatehok-
kuuteen:

MaRan, Energiatehokkuussopimuksen avulla yri-
tykset voivat paitsi vaikuttaa omalta osaltaan ilmas-
tonmuutoksen torjuntaan, myos saastaa energia-
kKustannuksissa.

Ekokompassi-ymparistojarjestelma ja sertifikaat-
ti rakennetaan asiantuntijan tuella organisaation
omiin tarpeisiin, ja sen avulla saastat omia ja luon-
non resursseja.

Motivan Energiatehokas ammattikeittio on kattava
opas, joka antaa kaytannon ratkaisuja ja vinkkeja
ammattikeittiolaitteiden energiatenokkaaseen kayt-
toon.

Motivan Energiakatselmus kannattaa — Saastoja
kunnille ja pk-yrityksille on perusteellinen ja kattava
selvitys energian ja veden kaytosta ja niiden tehos-
tamismahdollisuuksista.

23


https://www.mara.fi/toimiala/vastuullisuus/energiatehokkuus.html
https://www.mara.fi/toimiala/vastuullisuus/energiatehokkuus.html
https://www.mara.fi/toimiala/vastuullisuus/energiatehokkuus.html
https://www.mara.fi/toimiala/vastuullisuus/energiatehokkuus.html
https://ekokompassi.fi/palvelut/
https://ekokompassi.fi/palvelut/
https://ekokompassi.fi/palvelut/
https://ekokompassi.fi/palvelut/
https://www.motiva.fi/files/3056/Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
https://www.motiva.fi/files/3056/Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
https://www.motiva.fi/files/3056/Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
https://www.motiva.fi/files/3056/Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
 https://www.motiva.fi/files/15399/Energiakatselmus_kannattaa_2018.pdf
 https://www.motiva.fi/files/15399/Energiakatselmus_kannattaa_2018.pdf
 https://www.motiva.fi/files/15399/Energiakatselmus_kannattaa_2018.pdf
 https://www.motiva.fi/files/15399/Energiakatselmus_kannattaa_2018.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=WcTxzpSgop4
https://www.youtube.com/watch?v=WcTxzpSgop4
https://www.youtube.com/watch?v=WcTxzpSgop4

OSA 2:

Ravintoloiden
toimintamalli -
miten pienennat
hiilijalanjalkea?



Johdanto toimintamalleihin

Ravintolat voivat vaikuttaa eri tavoin omaan hiilijalanjalkeensa ja
keinoja pienentaa hiilijalanjalkea on monia. Ravintolat ovat erilai-
sia ja esimerkiksi ruokahavikkiin liittyvat haasteet ovat hyvin eri-
laisia pizzerioissa, lounas- ja illallisravintoloissa. Taman vuoksi
erilaisille ravintoloille sopivat erilaiset toimenpiteet. On kuitenkin
tarkea tunnistaa mihin asioihin ravintola voi parhaiten vaikuttaa
ja mita hyotyja toimenpiteista syntyy. Taman osion tavoitteena on
antaa yksi malli toimintaperiaatteista, joita ravintolat voivat kayttaa
apuna matkallaan kohti vahahiilisempaa toimintaa. Tata toiminta-
mallia saa soveltaa kokonaisuutena tai hyodyntaa vain osittain,
tavoitteena on rohkaista ravintoloita pohtimaan omia vaikuttamis-
mahdollisuuksiaan ja ryhtya toimenpiteisiin!

Mission Zero Foodprint —hankkeen toimintamalli on yhteiskehitetty
ravintola-alan toimijoiden kanssa hankkeen tyopajoissa ja haastat-
telemalla alan tekijoita ja energiatehokkuuteen, ruuan hiilijalanjal-
keen ja havikkiin liittyvia asiantuntijoita seka tutustumalla alan tut-
Kimuksiin ja julkaisuihin. Toimintamallia varten on benchmarkattu
suomalaisia edellakavijaravintoloita, joiden toimintaa havainnoitiin
hankkeen aikana.
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2. Mieti missa mennaan 3. Miettikaa ratkaisuja 4. Listatkaa toimet ja mita 5. Seuratkaa toimenpiteiden
nyt yhdessa henkilokunnan tavoittelette niilla! toteutumista ja onnistumista!
kanssa




Toimintamallin vaihe 1
tutustu aihepiireihin —
mitka asiat vaikuttavat

ravintoloiden hiilijalanjalkeen?

Annoksen hiilijalanjalki: Ruoka-annoksien hiilijalanjalkeen vaikuttaa mm.
kaytetyt raaka-aineet, havikki ja energiankulutus. Annosten hiilijalanjal-
keen voidaankin vaikuttaa esimerkiksi vahentamalla punaisen lihan
kayttoa ja lisaamalla kasvisproteiinia. Lisatietoa tyokirjan kohdasta
sivu 29

Ruokahavikki: Ruokahavikilla tarkoitetaan alun perin syomakel-
poista ruokaa, joka jostain syysta paatyy biojatteeseen. On tar-
kea selvittaa missa havikkia syntyy ja minka vuoksi, jotta havi-
Kin maaraa voidaan pienentaa. Lisatietoa tyokirjan kohdasta
sivu 29

Energiatehokkuus: Energiaa kuluu ravintolassa muun
muassa ruoan valmistukseen ja kylmasailytykseen.
Energiankulutuksesta aiheutuvia paastoja voidaan
pienentaa esimerkiksi muuttamalla tyoskentelyta-
poja, investoimalla energiatehokkaisiin laitteisiin
ja kayttamalla paastottomia tai vahapaastoisia
energialahteita. Lisatietoa tyokirjan kohdasta
sivu 30



Toimintamallin vaihe 2

RAAKA- mieti missa mennaan nyt?

AINEET

Ennen varsinaisten toimenpiteiden ideointia ja suunnittelua on hyva poh-
tia mihin asioihin ravintolassa tulisi ryhtya ja toisaalta minkalaisia toi-

menpiteita ravintolassa on jo tehty. Talle sivulle on keratty muutamia
apukysymyksia eri teemojen alle, joiden avulla voit pohtia mihin toi-
menpiteisiin ravintolassa voitaisiin keskittya.

RESEP- ASIAKKAAN
TIIKKA VALINNAT

VARASTO-
HAVIKKI

TARJOILU-
HAVIKKI

LAUTAS-
HAVIKKI

Annoksen hiilijalanjalki

Annoksen hiilijalanjalki muodostuu mm. raaka-aineista, kuljetuk-
sista, havikin maarasta ja ravintolan energian kulutuksesta. Koska
useat eri tekijat vaikuttavat annoksen hiilijalanjalkeen, paras tapa
lahtea miettimaan hiilijalanjaljen pienentamista olisikin ensin las-
kea annoksen hiilijalanjalki ja sen jalkeen miettia kuinka sita voi-
taisiin lahtea pienentamaan. Vaikka annoksen hiilijalanjalki ei
olisi tiedossa, ravintola voi silti tehda erilaisia toimia hiilijalan-
jaljen pienentamiseksi.

TOIMENPITEET
ARVIOINTI

TOIMENPITEET

ARVIOINTI

» Laskekaa annoksen hiilijalanjalki tai maaritelkaa
siihen vaikuttavia tekijoita.

« Miten annoksien hiilijalanjalkeen voisi vaikuttaa®?

« Miten raakaa-ainevalinnat vaikuttavat annoksienne

hiilijalanjalkeen?



Raaka-aineiden hiilijalanjalki

Usein raaka-aineiden valmistuksen osuus on suurin vaikuttava tekija annoksen hii-
lijalanjaljen suuruuteen. Korvaamalla suuren hiilijalanjaljen omaavia tuotteita muilla
raaka-aineilla voidaan pienentaa annoksien hiilijalanjalkea. Alla on muutamia apu-
Kysymyksia, joihin vastaamalla voitte hahmottaa, miten raaka-aineiden aiheuttamaa
hiilijalanjalkea voisi lahtea pienentamaan:

« Millaisia raaka-aineita kaytatte?

* Onko reseptiikassa mahdollista korvata lihaa esimerkiksi kasvisproteiinilla?

« Onkopunainenlihajamaitotuotteet kutenjuustoisossaosassaravintolanreseptiikkaa?

» Tiedatteko mitka raaka-aineet kuormittavat ilmastoa eniten?

* Onko teilla vaihtoehtoja kasvissyadijille ja vegaaneille?

« Mika on kasvisruoan menekki verrattuna liharuokiin?

« Mainostatteko kasvisruokia? Miten?

» Millaista palautetta olette saaneet kasvisruoista?

 Tarjoatteko asiakkaille mahdollisuuden lisata kasvisten osuutta annoksessa/
ruokaillessa?

BIOJATE

(!

van Yoka i

Ruokahavikki

Kun lahdetaan miettimaan ruokahavikin pienentamista, on tarkea miettia mika on sen
merkitys ravintolassasi ja miten siihen voidaan vaikuttaa. Alla on muutamia apukysy-
myksia, joihin vastaamalla voitte hahmottaa tilannettanne ravintolassa ruokahavikin
suhteen:

 Paljonko ravintolassa syntyy ruokahavikkia?

* Missa suurin havikki syntyy? Minka vuoksi?

» Mista ruokalajeista syntyy eniten havikkia?

« Miten seuraatte havikkimaaria ravintolassanne?

« Mika on havikkiin paatyvan ruoan rahallinen arvo?

« Miten seuraatte varastokiertoa? Meneeko raaka-aineita usein vanhaksi?

* Miten hyodynnatte ylimaaraisen ruoan? Onko teidan mahdollista myyda ruokaa tai
lahjoittaa sita hyvantekevaisyyteen?

« Miten olette pyrkineet pienentamaan ruokahavikkia? Onko ruokahavikin
vahentaminen onnistunut?

AS



Energiatehokkuus

Ravintolassa energiaa kuluu mm. ruoan valmistukseen ja kylmasailytykseen. Ener-
gian kulutuksesta aiheutuvat hiilidioksidipaastojen suuruus riippuu energian kulutuk-
sesta seka energian alkuperasta. Laitteiden energiatehokkuus seka toimintatavat vai-
kuttavat energian kulutukseen ja kaytettava energia taas sen tuotannosta aiheutuviin
paastoihin. Alla muutamia kysymyksia, joiden avulla ravintolassa voidaan kartoittaa
omaa energiankulutustaan:

Tiedatteko oman energiankulutuksenne?
Mista energiankulutuksenne koostuu?
Kuinka paljon energiaa kuluu kylmalaitteisiin ja ruoan valmistukseen?
Minkalaista energiaa kaytatte?

Millaisia mahdollisuuksia olisi vaihtaa vahapaastoisiin energiamuotoihin?
Miten laitehankinnoissa otetaan huomioon laitteiden energiatehokkuus?
Kuluuko tamanhetkisissa toimintatavoissa energiaa turhaan?




Toimintamallin vaihe 3
miettikaa ratkaisuja yhdessa
henkilokunnan kanssa

Jarjestakaa ideointipalaveri henkilokunnan kanssa!

Ratkaisuja kannattaa miettia yhdessa, jotta mukaan saa-
daan kaikkien tyontekijoiden nakemys ja kokemus. Lisaksi
ideoinnin pohjana voidaan hyodyntaa esimerkiksi asiakkail-
ta saatua palautettua, kokemuksia ja esimerkkeja muista
ravintoloista. Taman tyokirjan liitteesta loytyy ideapankki,
josta voi etsia inspiraatiota. |deoita voidaan hyodyntaa sel-
laisenaan tai niiden pohjalta voidaan keksia omaan ravin-
tolatoimintaan soveltuvia toimia.




Toimintamallin vaihe 4
listatkaa toimet
ja mita tavoittelette niilla

Kaikki syntyneet ideat on hyva kerata ylos ja luoda suun-
nitelma niiden toteuttamiseksi. Seuraavaksi on luotu esi-
merkkeja, miten ravintola voi ottaa kayttoon erilaisia toi-

menpiteita.
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Seuratkaa ja mitatkaa havikn syntymista. Missa
ravintolan toiminnoissa syntyy havikkia?

Varastojen ja tilausten
koon suunnittelu Ennakoidaan tarjolle Palkitaan asiakkaat, jos
ennakoituihin vietavan ruoan maaraa ruokaa ei jaa yli
asiakasmaariin

Tuupataan asiakkaita

Huomioidaan varaston ottamaan vdhemman Viestitaan asiakkalille,
kierto (FIFO & FEFO) ruokaa kayttamalla etta ruokaa saa hakea
pienempia astioita ja lisaa
ottimia
Seurataan mitka Ruoan ulosmyynti Viestitaan asiakkaille
tuotteet myyvat ja mitka linjastolta lounaan ruokahavikista ja
eivat jalkeen kuinka sita voi ehkaista

Esimerkiksi ruokahavikin vahentamisessa on tarkea tietaa mista ravintolan toiminnois-
ta erityisesti syntyy ruokahavikkia ja miettia minkalaisilla toimenpiteilla siihen voidaan
vaikuttaa. Kuvassa on esitelty esimerkinomaisesti mita toimenpiteita voidaan toteuttaa,
kun pyritaan vaikuttamaan havikin pienentamiseen.

Selvita mitka asiat vaikuttavat eniten
hiilijalanjalkeen.

Korvataan naudan
lihaa resepteissa
vahabhiilisimmilla
proteiinilahteilla

(kana, kasvis, pavut)

Kohenna vahahiilisten
ruokien ulkonakoa.

Nimea kasvisruuat
herkullisesti ja nosta
niita menussa

Tutustu kasvispohjai-
siin lihankorvikkeisiin ja

kayta niita
Tarjoa enemman Mieti vahahiilisten
kasvisvaihtoehtoja ruokien asettelua
menussa buffetissa ja vitriinissa

Raaka-aineiden hiilijalanjaljen pienentamiseen voidaan
vaikuttaa esimerkiksi muokkaamalla reseptiikaa ilmas-
toystavallisemmaksi seka myos kokeilla erilaisia toimia,
jotta asiakkaat valitsisivat enemman kasvisruokia. Ylla
on esitetty esimerkinomaisesti erilaisia keinoja pienentaa
raaka-aineiden hiilijalanjalkea.




Selvittakaa ravintolan energian kulutus ja Suunnitelmaa luodessa pelkkien toimenpiteiden kirjaaminen ei riita. Jotta
miettikaa miten siihen voi vaikuttaa. toimenpidesuunnitelma myods toteutuu, on tarkeaa, ettd yhdessa mietitaan,
miten toimenpiteet toteutetaan ja kuka niista on vastuussa. Alla on esimerkki

siita, mitka asiat kannattaa ottaa huomioon toimenpiteita suunniteltaessa:

Valitaan toimenpiteille henkilot, jotka ovat vastuussa toteutuksesta

Milloin ja miten toimenpide aiotaan toteuttaa ravintolassa?

Vaihda vihreaan Ala pida laitteita Uusi laitteita ja

eyt e Mita toimenpiteen toteutuksessa tarvitaan?
sahkoon turhaan paalla valaistusta ¥

Pitaako tehda hankintoja?

. . 5
Uusia laitteita ostaessa Kenen tyoaikaa tarvitaan®

ota huomioon laitteiden
energialuokka

Sammuta laitteet, kun

Vaihda biokaasuun .. . e
ne eivat ole kaytossa

Tarvitaanko koulutusta? Minkalaista?
Miten toimenpide jalkautetaan?
Laitteiden Miten toteutuksen onnistumista mitataan?

kuntotarkastus/huolto-
ohjelma Miten toteutusta seurataan?

Kayta oikean kokoisia
ruaanvalmistusastioita

Mista tiedetaan, etta toteutus on onnistunut?

Energian kulutuksen paastoihin voi vaikuttaa esimerkiksi kayttamalla uusiutuvia ener-
gialahteita, muuttamalla toimintatapoja seka investoimalla energiatehokkaisiin laittei-
siin. Ylla on esitetty muutamia esimerkkeja kuinka energiankulutukseen voidaan vai-
kuttaa.




Toimenpiteet

Vastuuhenkilo

Toteutuksen ajankohta

Tarvittavat resurssit

Toteutuksen onnistuminen

Tayta valituilla toimenpiteilla

Sopikaa yhdessa kuka on vastuussa
kustakin toimenpiteesta

Milloin toteutatte toimenpiteen? Onko se
tietylla ajanjaksolla tapahtuva kokeilu vai
jatkuva prosessi?

Tarvitseeko tehda jotain hankintoja?
Tarvitseeko joku toimiin tybaikaa?
Tarvitseeko henkilokunta koulutusta?
Miten toimenpide jalkautetaan?

Miten seuraatte toteutusta?
Mista tiedatte, etta onko toteutus
onnistunut?
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Toimintamallin vaihe 9
seuratkaa O
onnistuvatko toimenpiteet?

Toimien onnistumista ja toteutusta on hyva seurata saannallisin é ;
valigjoin. Talloin voidaan miettia mita haasteita on kohdattu ja -
mita asiat ovat toimineet hyvin. Tassa on muutamia vinkkeja
toimenpiteiden seuraamista varten:

g
® Kaykaa saannéllisesti henkildkunnan kanssa keskustelua suunnitelmas- w0 !
ta ja sen toteutumisesta. . i '
® Onko kohdattu haasteita? Keskustelkaa, kuinka ne voitaisiin ratkais- .‘,_' PP
ta. |

® Muistakaa, etta kaikki toimenpiteet eivat toimi kaikissa ravinto-
loissa, etsikaa oma tapa toimia!

@® Seuratkaa myos konkreettisia lukuja: havikin maaraa, ruu-
an menekkia, myyntia, energiankulutusta.

© Olkaa vuorovaikutuksessa asiakkaiden kanssa — miten
asiakkaat kokevat uudet toimenpiteet?

@ Huomioikaa myos onnistumiset!

@ Jatkakaa hyvaa tyota kohti hiilijalanjaljen vahen-
tamistal



Katsaus ruoka-alan trendeihin

Kulloinkin pinnalla olevat ruokatrendit saattavat olla valiaikaisia tai lyhytkestoisia. Ruoasta
puhuttaessa Ioytyy myos pidempiaikaisia trendeja tai suuntaviivoja, jotka ohjaavat kulutta-

Lisaksi ruokatrendeissa korostuvat helppous, mukavuus ja vaivattomuus. Kuluttajat ar-
vostavat tuotteita, jotka helpottavat heidan kiireista arkeaan. Myos digitalisaatio nakyy
ruoka-alalla ja se antaa myos uusia mahdollisuuksia esimerkiksi ruoan alkuperan ja toi-
mitusketjujen lapinakyvyyden lisaamisessa.

jien valintoja laajemmin kuin pelkastaan hetkellisena kokeiluna. Eri ruoka-alan toimijoiden
trendikatsauksista tunnistettiin nelja laajempaa kokonaisuutta, joiden merkitys kuluttajille tu-
lee varmasti kasvamaan ja ohjaamaan heidan valintojaan myos tulevaisuudessa.

Vastuullisuus

Vastuullisuus on kokonaisuudessaan laaja ja
moniulotteinen teema. Ruoan tuotantotavat
seka kulutustottumukset tulevat vaistamatta
muuttumaan, jotta ruokaa pystytaan tuotta-
maan kestavasti koko maapallon vaestolle.

Vastuulliset valinnat ovat jo pitkaan vaikutta-
neet kuluttajien valintoihin. Tiedon lisaantymi-
sen seurauksena myos kuluttajien vaatimuk-
set vastuullisesti tuotetulle ruoalle kasvavat.
Kuluttajat suhtautuvat mm. kasvissyontiin
koko ajan myonteisemmin ja kasvispohjais-
ten tuotteiden kysynta on kasvussa. Vas-
tuullisuus kuitenkin tarkoittaa eri asioita eri
ihmisille, jollekin se voi tarkoittaa eettisyytta,
elainten hyvinvointia, palmuoljyn valttamista
tai ilmastoystavallista ruokavaliota.

Ruoan alkuperan tunteminen

Kuluttajien kiinnostus ruoan alkuperaan on
kasvussa. Osittain tama johtuu COVID-19
-pandemiasta ja kuluttajien halusta tukea Ia-
hialueensa tuottajia ja toimijoita. Kotimaisuus
ja puhdas ruoka ovat myos tarkeita arvoja
kuluttajille, ja kiinnostus siihen mista ruoka
tulee, lisaantyy koko ajan.

Terveys ja hyvinvointi

Terveys ja hyvinvointi on koko ajan pinnalla
oleva ruokaan liittyva trendi, mutta sen pai-
notusalueet muuttuvat jatkuvasti. Esimerkik-
si sokerin valttaminen on ollut pitkaan pinnal-
la, mutta nyt painotus on menossa enemman
kohti terveellisia kasvirasvoja. Lisaksi kas-
vussa on kiinnostus sellaisiin ruokavalioihin,
jotka tukevat myos henkista hyvinvointia.
MyOs kiinnostus ravinnon kayttoon laakkeen
tavoin on lisaantynyt.

Itsensa toteuttaminen osana
ruokavalintoja

Ruoka on yksi tapa ilmentaa omaa identi-
teettia. Ruokavalioita on erilaisia ja sen avul-
la voidaan tuoda esille omaa arvomaailmaa.
Yhden tietyn lautasmallin sijasta jokainen ku-
luttaja raataloi itsensa nakoisen lautasmallin,
jonka avulla tuodaan esille omia arvoja. Esi-
merkiksi ketoruokavalio saattaa poiketa hy-
vin paljon niin sanotusta planetaarisesta lau-
tasmallista. Ruokaa seka omaa identiteettia
tuodaan myos vahvasti esille sosiaalisen me-
dian kautta. Talloin ruoka ja yksilon valinnat
ovat osa henkilon omaa tarinankerrontaa.
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Miten viestia
asiakkaille

hiilijalanjalkitoimista

Asiakkaat tulevat koko ajan tietoisimmiksi ruokajarjes-
telman ilmasto- ja muista ymparistovaikutuksista ja
yha useampi heista kiinnittaa huomiota siihen, miten
ruoka tuotetaan, mista se on peraisin ja onko se hy-
vaksi terveydelle seka koko planeetalle. Eurooppalais-
ten kuluttajien ruokailutottumuksissa on havaittavissa
pienta muutosta esimerkiksi punaisen lihan kulutuksen
laskussa ja luomuruuan kysynnan kasvussa. Hinta,
tiedon puute ja kestavien ruokavaihtoehtojen tunnis-
tamisen haasteet ja niiden rajallisuus saatavuudessa
ovat suurimmat esteet ilmastoystavalliselle ruokailul-
le. 3°

Yli puolet kuluttajista kertovat, etta ilmastoystavallisella
ruualla on jonkin verran (42,6%) tai paljon (16,6%) vaikutusta
heidan ruokailutottumuksiinsa. Kaksi kolmasosaa kuluttajis-
ta on avoimia muuttamaan ruokailutottumuksiaan ymparisto-
syista ja hieman yli 40 % kuluttajista sanoo joko lopettaneen-
sa punaisen lihan syomisen tai vahentaneensa sita. 3°

Suomessa ruuan kulutus muodostaa 20-25 prosenttia
keskimaaraisen kuluttajan ilmastovaikutuksista. Kes-
kimaarainen suomalainen kuluttaja voi valinnoillaan
pienentaa ruokavalionsa ilmastovaikutuksia 30-40 pro-
senttia, mutta se edellyttaa muutosta koko ruokava-
lioon. Laaja-alaisella ruokavaliomuutoksella kuluttaja
voi vahentaa ilmastovaikutuksia noin 10 prosentilla.?®

Ravintoloilla on mahdollisuus vaikuttaa asiak-
kaiden ruokailutottumuksiin. Asiakkaiden valin-
toja voidaan tukea tuottamalla ja tarjoamalla tie-
toa ymparistoystavallisesta ruuasta. Asiakkaat
haluaisivat ostaa kestavia tuotteita, mutta jopa
kuusi kymmenesta kuluttajasta kertoo, etta on
hankalaa tietaa, onko jokin tuote vastuullinen vai
ei.®

Asiakkaat kokevat viestit, jotka viittaavat yksilol-
lisiin uhrauksiin negatiivisiksi *2. Syyllistamisen
sijaan asiakkaalle kannattaa viestia hyodyista
tai siita miten vastuulliset toimet tekevat asiak-
kaan elamasta helpomman.*® Syyllistamista oli-
si myos syyta valttaa, koska asiakkaat saatta-
vat tuntea ostopaatoksen hetkella syyllisyytta,
jos he eivat pysty tekemaan arvojensa mukaisia
valintoja ja painottamaan vastuullisia tuotteita.*®
Viestinnan tulisi siis syyllistamisen sijaan olla
voimaannuttavaa, ja pyrkia vaikuttamaan asiak-
kaan kokemukseen siita, etta omilla teoilla on oi-
keasti merkitysta.*®
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The Behavioural Insights Team on luonut A Menu for Change
julkaisussa (2020) suosituksia miten ravintola voi edistaa
ymparistoystavallisia ruokavalintoja:*

Markkinoi kasvipohjaisia tuotteita herkullisina ja houkuttelevina
vaihtoehtoina. Muuta tapaa viestia asiasta, ala puhu lihattomasta
(meat free) ruuasta vaan korosta kasvisruuan nautinnollisuutta.

Kayta apuna tarjouksia ja kampanjoita. Ota mukaan positiiviset
tavat vaikuttaa valintoihin, hyodynna esimerkiksi pelillisyytta ot-
tamalla kayttoon kasvispassi tai tarjoa kanta-asiakkaille kasvis-
ruuat tarjouksella.

Herata tietoisuutta. Hyodynna vaikuttajaviestintaa ja lisaa tietoi-
suutta kouluttamalla.

Brandaa kasvipohjaiset vaihtoehdot valtavirralle. Nosta esiin kas-
vispohjaiset perinneruuat.

Nosta kasvipohjaiset vaihtoehdot osaksi normaalia valikoimaa.
Ala tee erillistéd kasvismenua.

Helpota asiakkaan muutosta vinkeilla ja resepteilla. Tarjoa pu-
naista lihaa vain kerran viikossa, viesti etta liharuoka on juhla-
ruoka, jota nautitaan harvemmin.

Muuta tapaa tarjota ilmastoystavallista ruokaa lisaamalla niiden
tarjontaa, tekemalla niista oletusvaihtoehtoja ja sijoittamalla ne
ensimmaisiksi vaihtoehdoiksi.




Kuluttajaviestinnan tyopajoissa
ravintola-alan toimijat tuottivat
Tulevaisuuden ruokalistan, jonka
avulla ravintola voi pohtia, miten
viestia asiakkaille vastuullisista
valinnoista ravintolassa ja ideoli-
ta, miten vaikuttaa kuluttajiin ra-
vintolassa.

Tu\evod.s_q'mo\ en ruokalista

= Kerro miten ravintolasi edistaa vastuaullisia
vodinfcja :

- Painota vastuaullisia vai\rxf;:e;\_-r\.foja, plenenna :
lihan osuntta A

- $sittele ‘o‘ali'v‘o'm vastuaullisin va\infa\ja Fuo esiin sen i‘awi'cja\

- Tarjoa malhdollisuas »\\r\o\i.sfe\\'al twotteita toisiinsa ja valita
oman nalan mukainen annoskoko T

- Two esiin viswaaliset sumbolit Wiilijalanjaljelle ja
terveydellisuyydelle, parempaa luonnolle, parempaa sinulle. Nayta
mal\ianncksia. ) L

- Kuvaile ja\ NIMea \r\u\v'a'd‘ valinnat houkuttelevasti. Kannusta mukaan
havikin vahentamiseen \eikki:‘a’d\&ja\ rennommalla kielella. '

- Tarjoa kasvisvailhtoelhdot osana normaalia valikoimaa. Nosta

\m\v‘o'd- valinnat ensimmaiselksi

- Valta suyllistamists, kannasta mukaan
vastuullisuustekoilhin.

- Kerro, mista [sytyy lisatietoa, tuo lapinakyvast esiin
lalteet. . e '

- Kerro lahirwoan, raaka-aineiden ja reseptien
tawstoista kiinnostavasti;, fuo esiin ruoan paikallisuns ja alkwpera.




Hankkeen aikana haastateltin muu-
tamia ravintoloiden asiakkaita heidan
asenteistaan kasvisruokaa kohtaan.
Suurimmat ennakkoluulot kasvisruokaa
kohtaan liittyivat huonoihin kokemuksiin
kasvisruoista, kasvisruoan ulkonakoon
Jakoostumukseen seka sen ravintopitoi-
suuteen, erityisesti proteiinin suhteen.
Haastatteluissa kuitenkin nousi esille,
etta kasvisruokatarjonta on parantunut
viime vuosien aikana.

Useat haastateltavat myos sanoivat,
etta eivat valttamatta mieti iilmastoasioi-
ta tehdessaan ravintolassa valintoja,
vaan suurin vaikuttava tekija valintaan
on silla, etta "mika vaihtoehto nayttaa
parhaimmalta”. Kuitenkin osa haastatel-
tavista vastasi, etta ovat pyrkineet edes
silloin talloin valitsemaan kasvisvaihto-
ehdon. Yksi haastateltava myo0s vasta-
si, etta kasvisruoan valintaan vaikuttaa
enemminkin sen tuomat terveyshyodyt
eika niinkaan valinnan ilmastovaikutuk-
set.




CASE: limastoannos-kampanja

Mission Zero Foodprint-hanke toteutti lImastoannos-kampanjan syksyl:
la 2021. Kampanjan tavoitteena oli rohkaista ravintoloita laskemaan an-
nostensa hiilijalanjalkea seka tarjoamaan asiakkailleen ilmastoystavalli
sia vaihtoehtoja. Ravintolat saivat kampanjan ajaksi kayttoonsa tyokalu
annosten hiilijalanjaljen laskemiseen seka hankkeessa yhdessa ravinto
la-alan kanssa kehitetyn lImastoannos-merkin.

llImastoannos-merkki voidaan antaa ruoka-annokselle, jonka raaka-ainel:
den yhteenlaskettu hiilijalanjalki on enintaan 1,0 kg CO2e, eli reilusti alle
suomalaisen keskiarvon. Talla hetkella suomalaisen ruokailun keskimaa:
rainen hiilijalanjalki on noin 4,8 kg COZ2e paivassa. Sitran mukaan ruuar
hiilijalanjaljen tulisi pienentya tulevaisuudessa 60% mikali halutaan paas:
ta asetettuihin ilmastotavoitteisiin.**

Kampanja otettiin ravintoloissa innostuneesti vastaan ja mukana oli noir
50 toimipistetta paakaupunkiseudulta. limastoannos-merkki ja sen kritee:
rit ovat avoimesti kaytossa ravintoloille myos kampanjan jalkeen. Lisatie-
toa liImastoannoksesta: www.ilmastoannos.fi



http://www.ilmastoannos.fi

OSA 3:

Digitaaliset ratkaisut
apuna muutoksessa




Hankkeessa kokeiltiin hiilijalanjaljen ja ruokahavikin hallintaa tukevia digitaa-
Isia ratkaisuja. Kokeiluun valittiin kolme yritysta, joiden ratkaisuja kokeiltiin ja
Kehitettiin yndessa hankkeen pilottiravintoloiden kanssa.

TOTALCTRL G

Norjalainen TotalCtrl tarjoaa ravintoloille digitaalisen Hukka Al — Digitaalinen sovellus, jonka avulla ravintolat Clonet Oy on kehitti kokeilussa ravintoloille ja kahviloil-
varastonhallintajarjestelman, jonka avulla ravintola voi voivat mitata ja pienentaa ruokahavikkiaan — seka sa- le suunnatun OpenCOZ2.net-pohjaisen Aterian Ilimas-
hallita varastoja reaaliaikaisesti. Lue lisaa: https://to- malla saastaa kustannuksissa. Lue lisaa: https://huk- tolaskurin. Laskurin avulla alan toimijat voivat arvioida
talctrl.com/ ka.ai/ annostensa hiilijalanjaljen suuruuden ja sita kautta ke-
hittaa viestintaansa ja toimintaansa. Lue lisaa: https://
www.clonet.fi/palvelut/aterian-ilmastolaskuri/

Muut ravintola toimintaa tukevat tyokalut

VINKKI: Muita havikin hallintaan suunniteltuja digitaalisia ratkaisuja: VINKKI: Jamixin kehittamassa ravintoloiden toiminnanohjausjarjestelmassa on myos saata-
villa tietoa kaytettyjen raaka-aineiden hiilijalanjaljesta. Myos Unileverin webselaimessa toimi-

« Lukeloki (https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/lukeloki-2/) van laskurin avulla

«  Havikkimestari (https://www.cgi.com/fi/fi/tuoteratkaisut/aromi/havikkimestari) (https://fi.co2ufs.com/autostart#/main) voi tarkastella eri raaka-aineiden hiilijalanjalkea.

« Biovaaka (https://biovaaka.fi/)
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HUKKA Al:n
havikinhal-
lintasovellus

Ruokahavikin vahentaminen on yksi
keino pienentaa ravintolatoiminnan il-
mastovaikutuksia. Ruokahavikin hal-
linnassa on oleellista ymmartaa ruoan
menekki seka mista havikkia syntyy.
Ensimmainen askel havikin hallinnas-
sa onkin mitata ruoan valmistusmaaria
ja eri vaiheissa syntyvan havikin maa-
raa. Havikin seuraamiseen ei valttamat-
ta tarvita kuin vaaka, kyna ja paperia,
mutta Hukka Al tarjoaa digitaalisen rat-
kaisun havikin seuraamiseen ja hallin-
taan. Tama helpottaa tietojen seurantaa
ja analysointia seka auttaa tilaus- ja val-
mistusmaarien optimoinnissa.

Havikin ja menekin seurannan ja opti-
moinnin avulla pystyaan pienentamaan
ruokahavikkia, siita aiheutuneita hiili-
dioksidipaastoja seka saastamaan ra-

Nain ryhdyt mittaamaan havikkia Hukka Al:n avulla:

Aloittamista varten tarvitset vaa’an, jolla pystyt punnitsemaan
ruokahavikkia seka paatelaitteen (esimerkiksi kannykan/ tabletti), jolla
tiedot merkitaan HUKKA Al:hin.

Lounaslistojen seka kustannusten kirjaus Hukkaan. Kustannustietojen

avulla pystyt myohemmin seuraamaan myos havikin rahallista maaraa.

Hukkaan tulee merkita paivittain ruokien valmistusmaarat ja syntynyt
ruokahavikki. Ruokahavikkiin voidaan merkita syntynyt varasto- ja

keittiohavikki, tarjoilu- eli linjastohavikki seka asiakkaiden lautashavikki.

MyOs paivittainen asiakasmaara lisataan Hukkaan.

Ennen kayton aloitusta tulee miettia mita asioita mitataan ja kenen
toimesta. Havikin paivittainen seuranta ei vie paljon aikaa, mutta on
tarkeaa, etta havikin seuranta on osana ravintolan prosesseja, jotta se
sujuu luontevasti.

Aloita paivittainen havikin seuranta! Aluksi ei tarvitse tehda muuta kuin
kKirjata havikkimaarat Hukkaan!

Kun dataa on kertynyt jonkin aikaa havikkimaarista, voidaan tietoa alkaa

kaymaan lapi ja miettimaan mitka asiat vaikuttavat havikin syntyyn ja
kuinka siihen voidaan vaikuttaa. Hukan visualisoidun analytiikan ja
suositusten avulla voidaan seurata helposti, kuinka paljon havikkia
syntyy seka mitka ruokalajit aiheuttavat eniten havikkia. Lisaksi Hukka

haa. auttaa hahmottamaan kuinka paljon asiakkaat syovat ja miten tama tieto
kannattaa ottaa huomioon tilauksissa, ruokalistan seka valmistusmaarien
suunnittelussa. Hukan avulla voit myos seurata mika on havikin rahallinen
arvo ja kuinka paljon rahaa voidaan saastaa vahentamalla havikkia.




OPENCO2.NET- Ate-
rian ilmastolaskuri

Clonet Oy on kehittanyt yksinkertaisen
annosten ilmastolaskurin ravintoloil-
le ja kahviloille. Laskurin avulla lasket-
tuja tietoja voidaan kayttaa erilaisten
ruoka-annosten ilmastopaastojen ver-
tailuun, reseptikan muokkaamiseen
IImastoystavallisemmaksi seka asia-
kasviestintaan ja —markkinointiin. limas-
topaastojen laskeminen auttaa myos
hahmottamaan ja ymmartamaan mitka
ovat merkittavimmat tekijat annoksen
paastojen muodostumisessa. Ravinto-
lat huomasivat kokeilujakson aikana,
etta laskurin testaaminen auttoi heita
ymmartamaan paremmin toimintansa
ja annostensa ilmastovaikutuksia seka
myos ymmartamaan minkalaista tietoa
omista toiminnoista tulee selvittaa ilmas-
topaastojen laskemista varten. (www.
clonet.fi)

@ 000000

Miten lahtea liikkeelle hiilijalanjaljen laskennassa

Ravintolan tai kahvilan annoksen ilmastovaikutusten selvittaminen
edellyttaa tietoja niin yrityksen toiminnasta kuin raaka-aineistakin.
Seuraavin askelin paaset kayntiin laskennassa:

Valitse annos ja resepti, jonka ilmastopaastot haluat laskea.

Selvita annoksien valmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden maarat seka
niiden alkupera.

Selvita ravintolassa kaytetyn sahkon, lammon, jaahdytyksen ja kaasun
tiedot ja maarat.

Kirjoita lImastolaskuriin ylla olevat tiedot, ja saat tuloksena yhden
annoksen ilmastopaastot kilogrammoina seka vertailun autoilun
alheuttamiin paastoihin.

Muuttamalla laskurissa annoksen raaka-aineita tai annoskokoa saat
tietoa erilaisten valintojen ilmastovaikutuksista ja voit kehittaa entista
IImastomyonteisempaa reseptiikkaa.

Paata, kuinka haluat hyodyntaa laskennan tuloksia
asiakasviestinnassanne.
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TOTALCTRLG Inventories
Ravintola voi saastaa aikaa ja rahaa
seka pienentaa paastoja digitalisoimalla
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melta ja tietokoneelta omasta sovelluk-

sesta varaston tilanteen ja sen taloudel-

lisen arvon. S —

2500 kr

TOTALCTRL TOTALCTRL

INVENTORY

HOME

Tue
24 May




OSA 4.

Ravintolat

JTEIETWEUTHE
— esimerkkeja
ravintoloiden
toteuttamista

toimenpiteista

Hankkeeseen osallistui yhteensa yhdeksan ra-
vintolaa Uudenmaan alueelta. Tassa osiossa
on esitetty esimerkkeja toimista, joiden avulla
ravintolat pyrkivat pienentamaan ilmastovai-
kutuksiaan.
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Ruokahavikin pienentaminen:

CASE: Ruokahavikin mittaaminen ja hallinta
Bar Laureassa

Laurea-ammattikorkeakoulun opetusravintola BarLaureassa ruoka-
havikkia on seurattu jo useita vuosia. Havikin hallinta alkaa jo ruoan
tilausvaiheessa, jotta ruokaa ei tilata likaa suhteessa asiakasmaariin.
Talloin ruoka ei ehdi pilaantua kayttamattomana. Varaston kierrosta
huolehditaan myos ruoan valmistusvaiheessa, eli sellaiset raaka-ai-
neet, jotka ovat helposti pilaantuvia tai joiden parasta ennen paiva-
maara lahestyy, kaytetaan ensin. Ruokahavikkia hallitaan myos tar-
joilun aikana ennakoimalla tarjolle vietavan ruoan maaraa erityisesti
lounaan loppuvaiheessa. Ruokailun loputtua tarjoiluhavikki punnitaan
ja merkitaan ylos joka paiva. Punnitusta nopeuttaa tarjoiluastioiden
valmiit taarapainot, jotka ovat esilla punnituspisteella.

MyOs asiakkailta syntyneen lautashavikin maara punnitaan paivan
paatteeksi. Paivittaisessa iltapaivapalaverissa havikin maara kaydaan
henkilokunnan kanssa yhdessa lapi ja keskustellaan mista havikki
johtuu ja kuinka sen syntymista voitaisiin ehkaista. Paivan paatteeksi
henkilokunta viela syo jaljelle jaanytta ruokaa ja heilla on mahdollisuus
vieda sita kotiin. Nain ollen havikiksi jaavan ruoan maara on itseasias-
sa pienempi kuin punnittu maara.

VINKKEJA HAVIKIN SEURANTAAN:

* Mieti mita asioita punnitaan, milloin ja kenen toimesta

» Tee yhteiset saannot punnitukselle, mita maaria merkitaan, minne
ja miten?

« Jalkauta punnitus osaksi ravintolan paivittaista normaalia toimintaa

 Digitaaliset sovellukset helpottavat havikkimaarien seurantaa ja
analysointia, jolloin havikkia pienentavia toimenpiteita on helpompi
suunnitella

SALADS:

Plastic white salad container = 2.08kg
Porcelain salad container = 4,3kg

Metal trays:

Small metal = 1,28kg
Medium metal = 1,46kg
Deep metal = 1,7kg

Small metal (tall) = 0,92kg }th
Bowls:

Medium glass sauce bowl = 1kg
Large glass sauce bow! = 1,9kg
White Flow bow! = 1,3kg

Other: {, 6
Soup pot without cover = kg

Lunch drinking glass = 0,28kg ;
Plate = 0,54kg C D
Clear small plastic (tall) = 0,26kg -

Grey garbage bin = 2,4kg |
Cleac Seil S fred =008 b4

EE—

Kuva: BarLaurean punnituspisteesta s

ylijaane oan punnitusta.

eé(é seinalle
nakyvista taarapainoista. Taarapainot nopeuttavat




Ruoan varastointi

Ruoan valmistus Ruoan tarjoilu

" . Tarjoilusta yli jaaneen
Jaahdytyskaappi T
punnitus

Valmistetaan

"bonusruokaa”

tai lahjoitetaan
hyvantekevaisyyteen

Kuva Bar Laurean havikkiprosessista.

Asiakkaiden ruokailu

Asiakkaiden
lautashavikin punnitus

Kaydaan
henkilokunnan kanssa
lapi havikkimaarat,
jonka jalkeen yhteinen
lounas

Ennakointi ja
suunnittelu
havikin vahentamisessa

Ennakoinnilla ja suunnittelulla on iso merkitys
havikin pienentamisessa. Kun tiedetaan pa-
remmin kuinka paljon asiakkaat syovat ja mita
ruokia, pystytaan myos valmistusmaaria enna-
koimaan paremmin.

Lounaan loppuvaiheessa on myos hyva miet-
tia, kuinka paljon ja mita ruokaa kannattaa vie-
da esille. Tarjoilun loppuvaiheessa voidaan
kayttaa ainoastaan yhta linjastoa ja vahentaa
tarjolle vietavan ruoan maaraa esimerkiksi pie-
nentamalla tarjoiluastioiden kokoa. Nain ollen
keittioon jaanyt ylimaarainen ruoka voidaan
jaahdyttaa ja hyodyntaa vaikkapa seuraavana
paivana lounaalla.
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CASE ROIMA: Ruokalistan karsimisella kohti pienempaa havikkia

Ravintola Roimassa supistettiin lounasmenua yhtena havikin hallinnan keinona. Ravin-
tolan lounaslistalta poistettiin kokonaan yksi lammin lounasvaihtoehto. Sen sijaan asiak-
kaille kuitenkin on usein tarjolla yksi ylimaarainen vainhtoehto, jossa hyodynnetaan edel-
liselta paivalta yli jaanytta ruokaa, raaka-aineita, joiden viimeinen kayttopaiva lahestyy
tai muutoin varastoon jaaneita pienia ruokaeria, niin sanottuja "varaston hantia”. Tallai-
nen joustavuus ruoanvalmistuksessa mahdollistaa seka tarjoilu- etta varastohavikin pie-
nentamisen. Lisaksi Ravintola Roimassa ruokahavikki otetaan huomioon lounaslistojen
suunnittelussa. Havikkia seuraamalla pystytaan huomioimaan milla ruoilla ei ole menek-
Kia ja ne voidaan jattaa pois ruokalistalta.

KL /

Ravintola Roimassa lounaan loppupuolella myos kahvi tarjoillaan
pienemmista kannuista havikin valttamiseksi

AT N .

CASE: Bonusruoka BarLaureassa

BarLaureassa ennakoidaan tarjolle vietavan ruoan maaraa ja ruokailun loppupuolella
kaytetaan vain yhta linjastoa. Lisaksi tarjolle viedaan pienempia eria ruokia. Jos ruokaa
on valmistettu lilkaa, ylimaarainen ruoka, jota ei olla viety tarjolle voidaan hyodyntaa
myohemmin. BarLaureassa tama jo valmistettu ylimaarainen ruoka tarjotaan seuraava-
na paivana niin sanottua "bonusruokana” eli asiakkaille tarjotaan ylimaarainen lounas-
vaihtoehto seuraavana paivana.

51



Lautashavikin pienentaminen — asiakkaat
mukaan pienentamaan ruokahavikkia

Asiakkaat vaikuttavat osaltaan ruokahavikin syntymiseen. Esimerkiksi buffet-ruokaloissa on
helppo ottaa vahingossa lautaselle enemman ruokaa kuin jaksaa syoda. Asiakkaiden toimin-
taan voidaan kuitenkin pyrkia vaikuttamaan esimerkiksi tuuppauksen keinoin seka viestimalla
ruokahavikin pienentamisen merkitysta.

Mika ihmeen tuuppaus?

Tuuppaamisella pyritaan ohjaamaan asiakkaan kaytosta haluttuun suuntaan ilman kieltoja tai
maarayksia. Sen tavoitteena on ohjata henkiloa hienovaraisesti tekemaan haluttuja valintoja.
Yksi esimerkki tuuppauksesta ravintoloissa on pienempien tarjoiluastioiden, ottimien ja lautas-
ten kaytto. Taman tavoitteena on ohjata asiakasta ottamaan pienempia annoksia, tavoitteena
vahentaa lautaselle jaavan syomattoman ruoan maaraa.*?

Ravintoloissa on kokeiltu tuuppausta hyvin tuloksin:

Kehottamalla asiakkaita palaamaan buffettiin uudestaan ja ottamaan lisaa tarvittaessa
seka pienentamalla lautaskokoa saatiin eraan hotellin aamiaisella pienennettya ruokaha-
vikkia melkein 20 prosenttia.>?

teltiin suosikkiannoksina kylttien avulla. Kun yhden kasvisannoksen nimi vaihdettiin hou-
kuttelevammaksi, sen myynti nousi 275 prosenttia. Toimenpiteiden ansiosta kasvisruo-
kien kokonaismenekki nousi 76 prosenttia.>*

Ruotsissa GamifyUs -konferenssissa tarjoiltiin kasvisruoka oletusvaihtoehtona, jolloin 90
prosenttia kavijoista valitsi kasvisruuan. Edellisena vuonna, kun liha oli oletusvaihtoehto-
na, kasvisruoan menekki oli 12 prosenttia.®®

Suomalaisessa tutkimuksessa lisattiin ravintolassa kasvisruoan tarjontaa ja sijoitettiin
kasviruoka linjastolla ensimmaiseksi, jonka seurauksena kasvisruoan menekki kasvoi 10
prosenttia.®®

aRuotsissa Café Taubessa nostettiin kasvisruoat ensimmaiseksi ruokalistalla ja niita esi-




Esimerkkeja tuuppauksesta

Mili's Food and Cafessa otettiin salaattibuffetissa kayttoon pie-
nemmat tarjoiluastiat seka ottimet. Jakamalla ruoka pienempii
tarjoilueriin, voitiin esille laittaa vain tarvittava maara ruokaa, ja
jos kaikki valmistettu maara ei paivan aikana mennyt, se voitiin
tarjota seuraavana paivana asiakkaille. Astiakokoa pienenta-
malla pystytiin myos tekemaan monipuolisempi ja nayttavampi
salaattibuffet asiakkaille.
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Tuuppauksella voi pyrkia vaikuttamaan myos ravintolan
henkilokunnan kaytokseen. Esimerkiksi Mili’'s Food and
Cafen keittiossa otettiin kayttoon pienemmat biojateastiat
ja ne asetettiin nakyvalle paikalle. Nain ruoanvalmistuksen
aikana kokit nakevat koko ajan kuinka paljon ruoanvalmis-
tuksessa syntyy havikkia.

Kun keittiossa raaka-aineisen kasittelysta syntyneen bio-
jatteen maara on koko ajan nakyvilla, auttaa se paremmin
Kiinnittamaan huomiota syntyneen jatteen maaraan ja miet-
timaan keinoja raaka-aineiden tehokkaampaan hyodynta-
miseen.

Krapihovin illallisbuffetissa siirryttiin kayttamaan pienempia
ottimia, lautasia ja tarjoiluastioita ohjaamaan asiakkaita ot-
tamaan pienempia maaria ruokaa lautaselleen.
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Miliksessa myoOs asiakkaiden kaytossa olevan biojateastian
kokoa piennettiin ja se nostettiin nakyvalle paikalle astioi-
den palautuspisteella. Tavoitteena onkin tehda syntyvan bi-
ojatteen maara nakyvaksi asiakkaille ja pyrkia nain vaikut-
tamaan asiakkaiden kayttaytymiseen.




AM MATTIKORKEAKOULU
University of Applied Sdences

CASE: Ruokahavikista viestiminen (Bar Laurea)

BarLaureassa viestitaan asiakkaille ruokahavikista seka siita,
kuinka asiakkaat voivat itse vaikuttaa havikin pienentamiseen.
BarLaurea on lounasravintola, joten ehka tarkein asiakkaille
suunnattu viesti onkin, ettd ruokaa saa aina tulla hakemaan li-
saa, eika siten ole tarvetta annostella ruokaa lautaselle kaiken
varalta ylakanttiin. Lisaksi syntyneista havikkimaarista viestitaan

asiakkaille paivittain. Kiloissa ja grammoissa esitettyjen maarien A ® 8
konkreettinen hahmottaminen voi olla hankalaa, minka takia Bar- S ' a a S aVI ' 1 7 2 2 02 1
Laureassa syntyneen havikin maaraa onkin aina ilmoitettu jonkin ® e
2
oli 6,7kg. Ruokailijoi '
,/Kg. Ruokailijoita oli

konkreettisen esimerkin avulla.

« Kerro avoimesti ravintolan tavoitteista ruokahavikin
pienentamiseksi ja mika asiakkaiden rooli on tavoitteiden
saavuttamisessa.

 Valta syyllistavaa savya.

kertyi n. 58g per henkilo
eli yhden rainbowin

ruokaa hakea lisaa.
» Mieti milloin viestinnan on hyva olla jatkuvaa ja milloin

. . @ b & 9
. {(/aéirlrt]g ?ori]cjlfli{é;J ?:li(s)ti}g: kuvat seka lyhyt ja ytimekas teksti va n I I J a d 0 n Its ' n ve r ra n ®
vievat viestin parhaiten perille.

 Mieti missa kohtaa ravintolaa viestinta tavoittaa asiakkaan
parhaiten.
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CASE: Ravintola Dylanin viestintaa asiakkaille

Ravintola Dylanissa viestittiin asiakkaille ravintolan havikinva-
hennystavoitteista: mita toimenpiteita ravintolassa on tehty, mi-
ten asiakas voi auttaa tavoitteen saavuttamisessa seka muis-
tutettiin asiakkaita ylijaamaruoan myynnista lounaan jalkeen.
Asiakkaille lautasen tyhjaksi syominen tuntuu olevan itsestaan
selva asia, mutta hienovarainen muistuttamiseen suhtaudut-
tiin melko neutraalisti. Asiakkaat myos kokivat, etta viestiminen
antaa kuvan vastuullisesta toimijasta.

/

VAHENNAMME
HAVIKKIA 20%

SINA VOIT AUTTAA!
Ota vain sen verran ruokaa, kuin jaksat
syoda.

RUOKAA SAA HAKEA LISAA!
Muistathan, etta voit aina santsata.

HAVIKKIRUUAN MYYNTI

Havikkiruokaa on myynnissa lounasajan
jalkeen. Kysy lisaa henkilokunnalta.
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Enta jos ruokaa jaa
sittenkin yli?

Vaikka valmistus- ja tarjoilumaaria pyrkisi kuinka ennakoimaan ja en-
nustamaan, niin siita huolimatta ruokaa jaa joskus yli. Erityisesti ravin-
toloissa, joissa asiakkaat annostelevat itse ruokansa, ennakoiminen ja
menekin arvioiminen voi olla haastavaa esimerkiksi muuttuvien asia-
kasmaarien vuoksi. Ravintoloilla on kuitenkin erilaisia mahdollisuuksia
ylimaaraisen ruoan hyodyntamisessa.

CASE: Kotipizza & ResQ Club

Kotipizza kayttaa ResQ Club -applikaatiota havikkipizzojensa myynnis-
sa. Havikkipizza voi tarkoittaa vaikkapa vaarilla taytteilla valmistettuja
pizzoja tai pizzoja, jotka eivat aivan tayta Kotipizzan laatukriteereita —
pizza saattaa olla vaikka hieman revennyt tai vaaran muotoinen. Myos
kysynnan vaihtelut aiheuttavat sen, etta joskus raaka-aineiden parasta
ennen -paivamaarat alkavat lahestya. Talloin naista taytteista voidaan
valmistaa ResQ Clubin kautta myytavia pizzoja. Havikkipizzojen myynti
ResQ Clubin kautta saastaa seka ymparistoa etta rahaa. ResQ Clubin
kayton vuoksi pikkumokat keittiossa eivat myoskaan ole niin vakavia,
koska pikkuvikaiset pizzat saadaan silti hyodynnettya eivatka ne paady
havikkiin.

Vuonna 2020 Kotipizzoissa onnistuttiinkin pelastaman yhteensa 21 000
pizzaa, eli siis sellaista pizzaa, jotka olisivat muuten paatyneet ruoka-
havikkiin. Tama on pienentanyt ravintoloissa syntyvaa ruokahavikkia
jopa 25 prosenttiin entisestaan.

froned
&
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CASE: Mili’s Food and Cafe havikkikaappi &
Unwasted sovellus

Mili’'s Food and Café tekee ylijaaneesta ruoasta valmiita an-
noksia ja myy niita asiakkailleen ravintolassa sijaitsevasta ha-
vikkikaapista. Lisaksi havikkiruokaa myydaan myos Unwast-
ed-applikaation avulla. Unwasted-sovelluksen kautta voidaan
ruoka-annoksien lisaksi myyda myoOs “yllatysruokakasseja”,
jolloin kassin voi koota esimerkiksi tuotteista, joiden viimeinen
kayttopaiva on lahestymassa.

Talla tavoin Unwasted sovelluksen kautta voidaan pienentaa
ruokahavikkia seka ylimaaraisen ruoan, etta vanhaksi mene-
vien tuotteiden ja raaka-aineiden osalta. Vaikka Unwasted-so-
vellus on talla hetkella kaytossa paaasiassa Turun seudulla,
on se mahdollista ottaa kayttoon ravintoloissa myos muual-
la Suomessa. Talloin ravintolan tehtavaksi jaa sovelluksesta
viestiminen asiakkailleen.




CASE: Roiman ja Dylan Cornerin lounasruoan
ulosmyynti

Tarjolla ollutta ruokaa voidaan myos myyda ulos lounasajan
paattymisen jalkeen, jolloin voidaan pienentaa muuten ros-
kikseen paatyvan ruokahavikin maaraa. Tama on oiva tapa
vahentaa yleensa roskikseen paatyvan ruokahavikin maa-
raa.

Ravintola Roimassa lounaan paatyttya tarjolla olevaa ruo-
kaa voi ostaa mukaan alennettuun hintaan.

Dylan Cornerissa on tavoitteena on vahentaa havikkia 20%
ja yksi tapa vahentaa havikkia on myyda ylijaanytta lounas-
ruokaa alennettuun hintaan lounaan jalkeen.
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CASE: Pizzeria Via Tribunali & pizzareunat

Asiakkailta jaavaa lautashavikkia ei pystyta hyodyntamaan enaa ruoanvalmis-
tuksessa, jonka vuoksi lautashavikkia pitaisi pyrkia pienentamaan ennakkoon.
Pizzeria Via Tribunalissa huomattiin, etta suuri osa ruokahavikista koostuu asi-
akkaiden syomatta jaaneista pizzojen reunoista. Taman seurauksena ravinto-
lassa alettiin pohtia, kuinka tata voitaisiin pienentaa. Taman seurauksena pizze-
riassa kehiteltiin uusi "pizza sauce” tuotekonsepti. Uusi tuote sisaltaa ravintolan
brandiin sopivat italialaistyyppiset kastikkeet, joihin pizzareunoja voidaan dipa-
ta. Uusi tuotekonsepti lisaa parhaimmillaan liikevaintoa seka pienentaa synty-
vaa havikkia.

CASE: BarLaurea ruuan lahjoittaminen hyvantekevaisyyteen

BarLaureassa on pyritty jo pitkaan kiinnittamaan huomiota ruokahavikkiin ja
sen minimoimiseen. Yksi tapa vahentaa ylimaaraisen ruoan havikkia on lah-
joittaa ruokaa hyvantekevaisyyteen. Bar Laurea lahjoittaa ylimaaraisen val-
mistetun keiton Manna Apu Ry:lle, joka jakaa asiakkailleen kauppojen ja elin-
tarviketoimijoiden lahjoittamia kayttokelpoisia tuotteita niita tarvitseville.
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Annosten hiilijalanjaljen e i IR e
pienentaminen

CASE: Reseptiikan muokkaaminen
ilmastoystavallisemmaksi Mili’s Food and
Cafessa

Mili’'s Food and Cafen tarjoama lounasbuffet on suun-
nattu erityisesti urheilijanuorille. Heilla on arkisin tarjolla
kaksi lounasvaihtoehtoa, josta toinen on taysin vegaa-
ni. Koska asiakaskunta koostuu paljon urheilevista nuo-
rista, reseptikin uudistamisessa on tarkeaa huomioida,
etta urheilijanuoret saavat kaikki tarvittavat ravintoaineet
kummastakin lounasvaihtoehdosta.

Mili’'s Food and Cafe kaytti Clonetin kehittamaa Aterialn
liImastolaskuria laskeakseen lounasbuffetissa tarjoilta-
vien ruokiensa hiilijalanjaljen ja varmistaakseen, etta
vegaanivaihtoehto on aina varmasti ilmaston kannalta
parempi vaihtoehto. Samalla buffetin reseptiikkaa uu-
distettiin ja annosten hiilijalanjalkea pienennetiin mm.
korvaamalla naudanlinaa porsaalla, kanalla ja pavuilla
seka lisaamalla kasviksia liharuokiin. Lisaksi ilmastoys-
tavallisemmasta vegaanivaihtoehdosta viestitaan asiak-
kaille menutaululla.

lImastoystavéllinen vaihtoehto urheilijanuorille 60



CASE: Uusiutuvan energian kayttoonotto
Kotipizzan ravintoloissa

Ravintoloiden omalla energiankulutuksella on vai-
kutusta ruoka-annosten hiilijalanjalkeen. Energiate-
hokkaiden koneiden ja valmistusmenetelmien avul-
la voidaan pienentaa energiankulutusta. Energiaa
Kuitenkin tarvitaan ruoan valmistuksessa ja sailyt-
tamisessa, mutta kayttamalla vahapaastoisia tai
paastottomia energianlahteita voidaan energian ku-
lutuksesta aiheutuvia paastoja pienentaa.

Kotipizza on lahtenyt pienentamaan hiilijalanjal-
keaan ravintoloissaan siirtymalla asteittain kaytta-
maan tuulisahkoa ravintoloissaan. Tavoitteena on,
etta pizza paistuu ilmastoviisaalla sahkolla kaikissa
mahdollisissa Kotipizzan ravintoloissa vuoden 2022
loppuun menneessa. Tama tukee myos Kotipizzan
pitkan aikajanteen tavoitetta tuottaa kokonaan hiili-
neutraaleja ruokatuotteita vuoteen 2030 mennessa.

Kuva: Tero Peltc

Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen
saatavuuden lisaaminen ja
markkinointi

Kasvis- ja vegaanituotteilla on usein pienempi
IImastovaikutus verrattuna liha- ja maitotuottei-
siin. Nain ollen jo kasvis- ja vegaanituotteiden
lisaaminen ja niiden saatavuudesta viestiminen
voi vaikuttaa asiakkaiden valintaan ja tuoda ra-
vintoloille myos uutta asiakaskuntaa.

Verso Foodin teettaman kyselyn
mukaan 43 prosenttia noin 1000
vastaajasta on kiinnostunut muut-
tamaan ruokavaliotaan kasvispai-
notteisemmaksi ja 48 prosenttia
vastaajista koki, etta kasvisruo-
kien kokeileminen ravintolassa on
helpompaa kuin kotona itse val-
mistettuna.
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CASE: Kauramaito vegaanisena vaihtoehtona CASE: Vegaanijuusto
Krapihovissa lisattiin kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen
saatavuutta. Lisaksi kauramaito nostettiin esille vegaa-
niseksi vaihtoehdoksi tavallisen maidon rinnalle.

Kotipizza testasi Clonetin hiilijalanjalkilaskuria pizzo-
jensa hiilijalanjaljen laskemisessa. Yllatyksena esille
tuloksista nousi se, kuinka paljon pizzoissa kaytettava
juusto vaikuttaa pizzojen hiilijalanjalkeen. Kotipizzan
pizzoihin on mahdollista valita elainperaisen juuston
sijaan Valion vegaaninen juustovalmiste ilman lisa-
maksua. Nain kuka tahansa voi kokeilla vegaanijuus-
toa ilman, etta siita aiheutuu lisakustannuksia asiak-
kaalle.

CASE: Vegaanimerkki

Pizzeria Via Tribunaalissa on otettu kayttoon vihrea vegaa-
nimerkki, jonka avulla asiakkaille viestitaan selkeasti pizze-
rian vegaanitarjonnasta asiakkailleen.



Asiakasviestinta

Mili’'s Food and Cafe sen sijaan viestii imastoys-
tavallisesta vaintoehdosta vihrealla varilla ruo-
kalistassa. Lisaksi nuorille ohjeistetaan myos
millainen on vegaanisen ruokavalion oikeaoppi-

Hiilijalanjaljen laskemisella saadaan lisaa ymmarrysta
omien tuotteiden ilmastovaikutuksista seka siita, kuinka
ilmastovaikutuksia tulisi pienentaa. Hiilijalanjalkitietoa voi-
daan viestia myoOs asiakkaille, jolloin asiakkaille annetaan
tietoa ja mahdollisuus valita ilmastoystavallisempi vaihto-
ehto.
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CASE: Hiilijalanjaljesta viestiminen asiakkaille

Tintin Tango laski hiilijalanjaljen aamiaistuotteilleen ja vies- 3

ti annosten hiilidioksidipaastoista menun yhteydessa. My6s Bar Laureassa ympdristoystévéllisestéd lounasvaihtoehdos-
Vaikka monelle voi olla hankala konkreettisesti ymmartaa P ta kerrotaan menutaulussa.

kuinka suuresta paastosta on oikeastaan kyse, asiakkaat
kuitenkin kiittelivat ravintolan lapinakyvyytta ja hiilijalanjal-
Kitietouden lisaamista asiakkaiden keskuudessa.
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OSA 5.

Vastuullisuus
osanha ravintolan
brandia -esimerk-
keja vastuullisista

ravintoloista




Teot puhuvat puolestaan

Ravintolat, jotka kykenevat kaantamaan vastuulli-
suuden ja kestavan kehityksen haasteet mahdol-
lisuuksiksi, ovat ennen pitkaa voittajia. Kespron
teettamassa Maailman ruokatrendit 2020 —tutki-
muksessa jopa 83% suomalaisista haluaisi ulkona
syodessa suosia ravintoloita, joilla on pieni hiili-
jalanjalki. 62% suomalaisista olisi valmis maksa-
maan enemman ravintolaruoasta, joka on tuotettu
eettisesti ja ilmastoystavallisesti.

Vastuullisuus pitaa kuitenkin olla muutakin kuin
vain sana yrityksen strategiassa. Tekojen pitaa pu-
hua puolestaan. "Vastuullisuus on jatkuva lahes-
tymistapa paatoksiimme ja toimintaamme”, sanoo
Nolla-ravintolan Luka Balac. Myos Ravintola No-
kassa vastuullisuus on vahvasti mukana jokapai-
vaisessa toiminnassa "Joka paiva voi oppia uutta,
tai ainakin pitaa ajatella, kuinka asioita voisi tehda
kestavammin”, kertoo ravintolapaallikkd Terhi Vi-
tikka.

Vastuullisuuden voi nostaa vahvasti esille ravinto-
lan markkinoinnissa osaksi brandia, tai olla yksin-
kertaisesti viestimatta siita. Koopenhaminalaisen
huippuravintolan Amassin Matt Orlandon mielesta
paras tapa viestia asiakkaille vastuullisuudesta on
kuitenkin tehda hyvaa ruokaa. "Ensinnakin emme
halua saarnata heille jotka syovat taalla. Uskon,
etta paras tapa vaikuttaa inmisiin on tarjota lois-
tavaa ruokaa ja kertomalla sitten miten me teem-
me sen. Mutta ruoan pitaa olla herkullista, muuten
tyomme olisi turhaa.”

Tahan kappaleeseen on keratty case-esimerkke-
ja ravintoloista Suomesta, Ruotsista, Tanskasta ja
Englannista. Naita ravintoloita yhdistaa vastuulli-
suus, joka on muotoutunut osaksi niiden brandeja.
Naissa ravintoloissa ja ravintolaketjussa vastuulli-
suustoimet toteutetaan eri tavoilla, mutta yhteista
on, etta se on konkreettista, aina asiakaslahtoista
ja yhteydessa jokapaivaiseen toimintaan.




CASE: RavintolaNokka-Nokastahantaan

Helsingin Katajanokalla vanhassa tiilimakasiinis-
sa sijaitseva ravintola Nokka on puhunut suoma-
laisen vastuullisesti tuotettujen, puhtaiden raa-
ka-aineiden puolesta jo vuodesta 2002. Kohta
kaksikym—menta vuotta sitten alkanut yhteistyo
pientuottajien kanssa jatkuu yha.

Ravintola Nokan keskiossa on vastuullisten raa-
ka-aineiden hyodyntaminen niin hyvin kuin mah-
dollista. Nokan toimintafilosofia perustuu kolmeen
periaatteeseen: "Metsasta poytaan”, "Nokasta
hantaan” ja "Alusta loppuun”.

"Metsasta poytaan” tuo asiakkaan lautaselle moni-
puolisesti suomalaisia, villina kasvaneita kasveja,
sienia, yrtteja, marjoja, kalaa ja riistaa, satokausia
noudattaen. Keittiopaallikkd Ari Ruoho metsas-
taa itse osan ravintolassa tarjottavasta riistasta, ja
kay keraamassa muun muassa rakkolevaa ruoan-
val-mistukseen.

"Nokasta hantaan” -periaatteella mukaan elai-
mesta kaytetaan mahdollisimman tarkasti kaikki
osat hyvaksi. Nokassa suurin osa riistasta tulee
kokonaisina ruhoina, jotka paloitellaan ravintolan
keittiossa. Kaikki raaka-aineet hyodynnetaan niin
huolellisesti kuin mahdollista, jotta havikki saa-
daan minimoitua. Esimerkiksi riistaelainten luista
ja hukkapaloista keitetaan liemi ja kalojen trim-
mauspalat hyodynnetaan muissa ruoissa. No-
kassa seurataan aktiivisesti keittion jokaisen tyo-
pisteen biojatekertymaa jotta varmistetaan, ettei
kayttokelpoisia raaka-aineita heiteta pois.

Alusta loppuun, tarkoittaa Nokassa muun muas-
sa itsetekemista. Leivat leivotaan omaan taiki-
najuu-reen ja leikkelelihat kypsytetaan omassa
lihakaa—pissa. Kasityolaisyys on vahvasti esilla
ravintolan ruokafilosofiassa.

Ari Ruoho on aikoinaan lanseerannut ajatuk-
sen "Syo0 ltameri puhtaaksi’, mika tarkoittaa ali-
arvos-tettujen kalojen, muun muassa lahnan ja
hauen nostamista uuteen arvoonsa. Nokassa
kaytetaan villia kalaa, jonka kanta kestaa kalas-
tuksen, ja kala on aina suomalaista.

Nokan filosofia nakyy ravintolassa muuallakin kuin
ruoan valmistuksessa, esimerkiksityovaatteet ovat
valmistettu kierratystekstiileista. Myos astiaston
osalta tehdaan yhteistyota keramiikkavalmistajan
kanssa ja rikkoutuneet astiat lahetetaan valmista-
jalle takaisin hiottavaksi, jonka jalkeen ne voidaan
hyodyntaa ravintolassa muun muassa leipalauta-
sina.

Keittiopaallikko Ari Ruoho nostaa viela yhden no-
kasta-hantaan esimerkin: "Peuran hantajouhet
on otettu myos uusiokayttoon, niista valmistetaan
perhoja.

Tutustu ravintola Nokkaan
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https://nokkahelsinki.fi/

CASE: Ravintola Nolla - Vastuullisuus
mukana kaikissa valinnoissa

Pohjoismaiden ensimmaisen zero waste -ravinto-
lan Nollan ahkerin tyontekija on Lauri. Lauri tekee
24 tuntista paivaa taukoamatta ravintolasalin nur-
kassa. Lauri on kompostori, joka muuttaa ravin-
tolan biojatteen mullaksi. Multa toimitetaan edel-
leen raaka-ainetuottajille, jotka hyodyntavan sen
omassa toiminnassaan. Tama on kiertotaloutta.

Ravintola Nollan koko toimintaperiaate perustuu
havikin ja ymparistovaikutusten minimoimiseen
ja tama periaate nakyy ravintolan kaikissa toimin-
noissa aina ruoan valmistuksesta alkaen. Ravinto-
la Nollassa hyodynnetaan sesongin mukaisia lahi-
tuottajien luomuraaka-aineita, joista valmistetaan
maukasta ja kekseliasta ruokaa ymparistoarvo-
Ja kunnioittaen. Ruoan maukkaus ja asiakkaiden
viilhtyvyys on Nollalle ensisijaisen tarkeaa, mutta
se tehdaan vastuullisuusharkinnan kautta.

Ravintola el ota vastaan kertakayttoisiin pakka-
uksiin pakattuja raaka-ainelahetyksia, vaan ne
pa-lautetaan lahettajalle. Raaka-ainekuljetuksissa
kaytetaan kovamuovisia laatikoita, joista ne siirre-
taan ravintolan omiin sailytysastioihin. Pienet tuot-
tajat ovat suhtautuneet asiaan positiivisesti, kos-
ka myos heille tama on kustannustehokkaampaa.
Isommille tuottajille tama on aiheuttanut hieman
enemman haasteita. Raaka-aineista muun muas-
sa oOljyt ja etikat tulevat suoraan isoissa, 200 litran
uudelleen taytettavissa pakkauksissa. Ravinto-
lassa kaytetaan kannellisia astioita, jotta valtytaan
turhalta kelmuttamiselta.

Nollan tavoitteena on olla tuottamatta havikkia; kayte-
tyista paistirasvoista valmistetaan saippuaa, kasvien
leikkuujateista valmistetaan taysvihannessiirappia ja
kannuihin jaanyt vesi kaytetaan ravintolassa lattioiden
pesuvetena. Lisaksi kokit haastetaan miettimaan, kuin-
ka biojatteen maaraa voidaan vahentaa ja taman vuoksi
heilla onkin henkilokohtaiset astiat valmistuksen aikana
syntyneelle biojatteelle. Kokkien vastuulla on myos miet-
tia, kuinka syntynyt biojate voitaisiin hyodyntaa ja taman
seurauksena onkin syntynyt uusia ideoita, esimerkiksi
friteerattuja kalanruotoja ja purjon varresta valmistettuja
sipseja.

MyOs ravintolan lasit ja astiat ovat paaosin kierratysla-
sista ja -savesta valmistettuja. Lisaksi ravintolan tekstii-
leissa on hyodynnetty kierratysmateriaaleja, esimerkiksi
tyovaatteet ovat valmistettu vanhoista sairaalalakanois-
ta ja lautasliinat puolestaan vanhoista liinoista. Ener-
gia-asiat ovat otettu ravintolassa huomioon kayttamalla
tuulivoimalla tuotettua sahkoa ja valaisimissa kaytetaan
led-lamppuja. Ravintola Nollassa tavoitteena onkin vali-
ta aina ympariston kannalta parhaimmat saatavilla ole-
vat ratkaisut.

Tutustu ravintola Nollaan



https://www.restaurantnolla.com/fi/etusivu

CASE: Ravintola Amass - Kestavan
kehityksen edellakavija

Koopenhaminalainen ravintola Amass on kes-
tavan kehityksen ja zero waste -ajattelun edel-
lakavijoita maailmassa. Amass sijaitsee entisel-
la telakka-alueella Refshalegenilla, vanhassa,
Isossa teollisuus- ja varastorakennuksessa.

Amass on alun perin yhdysvaltalaisen keittio-
mestarin Matt Orlandon luomus. Orlandon CV
on vakuuttava. Han on tyoskennellyt muuan
muassa maailman kuuluisimmissa ravinto-
loissa (mm. Per Se, Fat Duck ja Noma). Kun
han avasi Amassin vuonna 2013, han ei pel-
kastaan halunnut maailmanluokan ravintolaa,
vaan myos kestavan kehityksen edellakavijan.

Vuodesta 2013 Amass on saanut vahennettya
roskan maaraa 75 % ja vuosittaista vedenku-
lutusta 5 200 litraa. Kaikki paivan juomatta jaa-
nyt asiakaspoydista palautunut, ja ruoanlaiton
valmistusprosessien yhteydessa kaytetty vesi
otetaan talteen ja se kaytetaan mm. lattioiden
pesuun tai puutarhan kasteluun.

Kaikki raaka-aineet, mita ravintolassa kay-
tetaan, kaytetaan loppuun asti, tai ne saavat
uuden muodon. Ne raaka-aineet mita ei sit-
ten lopulta enaa kayteta, kompostoidaan ja se
paatyy ravintolan pihalla olevaan puutarhaan.
Ravintolan vanhasta paistooljysta tehdaan bio-
polttoainetta.

Vuonna 2021 Matt Orlando sai La Listen Ethi-
cal & Sustainability Award -palkinnon, seka ra-
vintola Amass White Guide-ravintolaoppaan
Sustainable Restaurant of the Year-palkinnon
2017, seka vastuullisuuteen ja gastronomiaan
keskittyva 360° Eat Guidelta ykkosijat vuosina
2019 ja 2020. Matt Orlando toimi myos Mission
Zero Foodprint-hankeen lopputapahtumassa
paapuhujana.

Tutustu ravintola Amassiin
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https://amassrestaurant.com/home

MAX Burgerin kasvipohjainen hampurilainen on palkittu Quality Innovation
Award 2020 -palkinnolla. Kuva: Max Burgers

CASE: Max Burgers -
limastomyonteinen hampurilaisketju

Max Burgers on ruotsalainen, perheomistei-
nen pikaruokaketju, joka on perustettu vuonna
1968 Pohjois-Ruotsissa, Jallivaarassa. Se on
Ruotsin suosituin pikaruokaketju ja sen laaje-
neminen alkoi 1980-luvulla Pohjois-Ruotsista
Tukholmaan. Nykyaan ravintoloita on maail-
manlaajuisesti jo yli 170.

Vuonna 2018 Max Burgers lanseerasi en-
simmaisena maailmassa ilmastomyonteisen
(Climate positive) menun. limastomyontei-
syydella tarkoitetaan sita, etta 100 % sijaan
yhtio kompensoi koko arvoketjunsa paastois-
ta 110 %. Max Burgers kayttaa kompensoin-
nissa Plan-Vivo sertifioitua puunistutushank-
keita muun muassa Ugandassa, Malawissa ja
Mosambikissa. Nama hankkeet tukevat paikal-
listen pienviljelijoiden oloja tarjoamalla paikalli-
sia tyollistymisTmahdollisuuksia seka kestavia
elintarvikkeita ja energialahteita.

Max Burgers laskee toimintansa paastoja kat-
tavasti ("from farmers land to guests hand”),
sisaltaen muun muassa maankayton, asiak-
kaiden ja henkilokunnan matkat ravintolaan,
jatteet ja ruoanvalmistuksen prosessin. Se
noudattaa laskentamenetelmassaan riippuma-
tonta hiilineutraaliusstandardia ISO 14021.

Max Burgers on toteuttanut ennen sita myos
useita muita toimenpiteita paastojen vahen-
tamiseksi. Vuonna 2018 kaikissa sen ruot-
salaisissa ravintoloissa siirryttiin kayttamaan
tuulisahkoa ja samana vuonna lanseerattiin
CO2-merkinnat kaikkiin sen ravintoloiden ruo-
kalistoihin. Max Burgerissa on myos keskitytty
ruokahavikin pienentamiseen hyvin tuloksin,
hukkaan menevan ruoan osuus on alle pro-
sentin.

Max Burgers lanseerasi vuonna 2016 "vihrei-
den hampurilaisten menut” (lakto-ovo seka
taysin kasvipohjaiset hampurilaiset), joiden
myynti on kasvanut rajahdysmaisesti. Yhtion
tavoite on, etta vuonna 2022 puolet sen myy-
dyista hampurilaisista valmistetaan ilman nau-
danlihaa. Vuonna 2019 Max Burgers palkittiin
Global Climate Action-palkinnolla. Max Bur-
gers kannustaa myos muita yrityksia tulemaan
iImastomyonteisiksi ja toimii neuvonantajana
clipop.org sivuston kautta.

Tutustu Max Burgersiin
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https://www.maxburgers.com/

Douglas McMaster

CASE: Silo — Ympyra sulkeutuu

Douglas McMasterin Silo-ravintolan yksi peri-
aatteista on, etta ravintolassa ei ole roskako-
reja. Ravintola Silo on toiminut kolmessa eri
lokaatiossa. Alun perin Silo avattiin Australian
Melbournessa vuonna 2011. Englannista lah-
toisin oleva McMaster sai idean roskiksetto-
masta ravintolasta paikalliselta taiteilijalta Joos
Bakkerilta.

Vuonna 2014 McMaster muutti takaisin koti-
kaupunkiinsa Brightoniin ja siirsi ravintolansa
toiminnan sinne. Silloin ravintola oli Britanian
ensimmainen “zero waste” -ravintola. Viisi vuot-
ta myohemmin 2019, Silo avattiin kolmannen
kerran, nyt italontoolaisessa entisessa tehdas-
rakennuksessa.

McMaster tunnetaan maailmalla zero waste
-ajattelun ja toimintatapojen guruna ja ruoka-
teollisuuden kritisoijana. Hanen tavoitteenansa
on luoda jatteeton ruoantuotantoprosessi, mis-
sa ravintolasta tuleva kompostimassa palaa
multana ravintolalle ruokaa tuottavaan maa-
han, ja nain ympyra sulkeutuu.

McMasterin mukaan kaikista Silossa kaytetta-
vista raaka-aineista paatyy ihmisten vatsaan
85-90 % (useimmissa ravintoloissa tama luku
on noin 50 %). Lopuista noin 5 % kierratetaan ja
loput paatyvat ravintolan tiloissa olevaan kom-
postoriin, joka tuottaa vuorokaudessa jopa 60
kiloa kompostimassa. Koska Silossa kompos-
toitavan ruoan maara on niin pienta, kayttavat
myos muut lahiseudun ravintolat kompostoria.

Silossa kaikki on tarkkaan harkittua. Keittiossa
oma mylly jauhaa leipajauhot, voi seka kaura-
maito tehdaan itse. Silon menu on kasvispai-
notteinen, mutta tarjolla on myos lihaa ja kalaa
nokasta hantaan-periaatteella, jossa elaimen
kaikki syotavaksi kelpaavat osat kaytetaan
mahdollisimman tarkasti hyvaksi. Raaka-al-
neet ravintolaan toimitetaan lahituottajilta uu-
delleen kaytettavissa kuljetuslaatikoissa. Viinit
varastoidaan tynnyreissa, mista ne tarjoillaan
suoraan laseihin tai kierratettyihin viinipulloi-
hin. Naapurissa oleva pienpanimo valmistaa
ravintolan kayttoon fermentoituja juomia muun
muassa keittion myllyn sivutuotteista. Ravin-
tolan kalusteet ovat kierratysmateriaaleista,
muun muassa muovipusseista ja elintarvike-
pakkauksista valmistettuja. Astiasto on valmis-
tettu murskatuista viinipulloista.

Vaikka Douglas McMaster kertoo intohimoi-
sesti zero waste-- ajattelustaan, on hanelle tar-
keinta, etta asiakkaat viihtyvat Silossa. "Asiak-
kaat tulevat ravintolaan pitamaan hauskaa ja
nauttimaan. Jos he haluavat kysya zero waste
-ldeologiasta, totta kai kerromme, mutta mei-
dan tehtavamme ei ole opettaa heita. Ei aina-
kaan ravintolaillan aikana.”

Tutustu Silo Londoniin

70


https://silolondon.com/

Tutustu Mission Zero
Foodprint pilottiravin-
toloihin

VIA TRIBUNALI

Mission Zero Foodprint -hankkeessa digitaalisten ratkai-
suiden pilotointiin ja toimintamallien testaamiseen osallis-
tui yhteensa 9 ravintolaa Uudenmaan alueelta. Ravintolat
kokeilivat hankkeen aikana valitsemiaan digitaalisia ratkai-
suja seka ideoivat ja toteuttivat erilaisia kaytannon toimen-
piteita ravintoloiden ilmastovaikutusten pienentamiseksi.
Kay lukemassa lisaa ravintoloiden sivuilta seka Laurean
Showcase blogialustalta, jossa on paljon hyvia blogeja
hankkeen teemoista ja pilottiravintoloista.
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on Helsingin Vallilassa si-
jaitseva lounasravintola. Ravintolassa ryh-
dyttiin seuraamaan syntyvan ruokahavikin
maaraa digitaalisen HUKKA Al:n avulla.
Havikin seuranta auttaa hahmottamaan
missa havikkia syntyy ja suunnittelemaan
toimenpiteita sen pienentamiseksi. Dyla-
nissa viestitaankin asiakkaille syntyvasta
ruokahavikista ja kuinka asiakkaat voivat
vaikuttaa sen pienentamiseksi. Lisaksi yli-
maaraista lounasruokaa myydaan lounaan
paatyttya Havikkivartin aikana, jolloin asi-
akkaat voivat ostaa ylijaanytta ruokaa mu-
kaansa edullisempaan hintaan.

on noin 300 yrittajavetoista
ravintolaa ympari Suomea. Hankkeessa
Kotipizza testasi digitaalisista ratkaisuista
Clonetin aterioiden ilmastolaskuria. Hiilija-
lanjaljen maarittamistyo seka ilmastovai-
kutuksien pienentaminen jatkuu edelleen
ja Kotipizzan tavoitteena onkin tarjota hii-
lineutraaleja ruokatuotteita vuoteen 2030
mennessa. Yksi konkreettinen esimerk-
Ki hiiljalanjaljen pienentamisesta on Koti-
pizzan ravintoloiden siirtyminen kokonaan
tuulisahkon kayttajiksi. Kotipizza pyrkii
myOs pienentamaan ruokahavikkia muun
muassa myymalla pizzoja havikkisovellus
ResQ Clubin kautta.

tarjoaa aitoa napo-
lilaista pizzaa avotuliuunissa valmistettuna
ravintoloissaan Helsingissa seka Akas-
lompolassa ja Turussa. Napolilaiseen tyy-
lin menu sisaltaa paljon kasvispizzoja ja
menuun on myos painatettu vihrea vegaa-
nimerkki viestimaan asiakkaille taysin ve-
gaanisista pizzoista. Hiilijalanjalkilaskel-
mat auttoivat hahmottamaan tuotteiden
ymparistovaikutuksia ja sen seurauksena
Pizzeria Via Tribunali kehittaa uusia tuot-
teita, joiden avulla voidaan pienentaa ruo-
kahavikkia ja samalla hiilijalanjalkea.

on Espoon Leppa-
vaaran urheilupuistossa sijaitseva kahvila-
ravintola, joka tarjoaa asiakkailleen lounas-
ta seka kahvilatuotteita. Hankkeen aikana
ruokahavikkia pyrittiin pienentamaan mm.
pienemmilla biojateastioilla, pienentamal-
la tarjoiluastioita seka ottimia. Lisaksi yli-
maaraista ruokaa myydaan ravintolan ha-
vikkikaapista seka Unwasted-sovelluksen
kautta. Mili's Food and Café tarjoaa myos
IImastoystavallista vegaanilounasta urhei-
ljanuorten ravitsemustarpeita unohtamat-
ta. Lisaksi annosten hiilijalanjalkilaskennan
avulla reseptiikkaa on muokattu ilmastoys-
tavallisemmaksi.

72


 https://www.dylan.fi/corner
https://showcase.laurea.fi/en/2021/dylan-corner-and-mission-zero-foodprint/ 
 https://www.kotipizza.fi/
https://showcase.laurea.fi/en/2021/kotipizza-and-missionzerofoodprint/ 
https://www.milisfood.fi/
https://showcase.laurea.fi/en/2021/miliss-food-and-cafe-and-mission-zero-foodprint/
https://viatribunali.fi
https://showcase.laurea.fi/en/2021/pizzeria-via-tribunali-and-missionzerofoodprint/

- - i on Vantaalla sijaitseva
N : '::J"f'(;\lf lounasravintola. Hankkeen aikana Ravin-
ﬂwm = St tola Roimassa kokeiltiin Hukka-Al:ta ruo-

on Helsingin Katajano-
kalla sijaitseva ravintola, jonka toiminnan
ytimessa ovat vastuulliset ja kotimaiset
raaka-aineet. Nokan toimintaa ohjaa kolme
periaatetta "metsasta poytaan”, "nokasta
hantaan” seka "alusta loppuun”. Tavoittee-
na onkin, etta toiminnassa hyodynnetaan
kaikki raaka-aineet mahdollisimman pe-
rusteellisesti, hyodynnetaan villina kasva-
neita luonnon antimia seka valmistetaan
ruoka mahdollisimman paljon keittiossa
kasityona.

on Espoon Leppavaarassa
sijaitseva opetusravintola, joka tarjoaa
arkisin lounasta asiakkailleen. BarLaurea
on jo kymmenia vuosia seurannut ruoka-
havikin maaraa seka pyrkinyt pienenta-
maan sen maaraa. Ruokahavikin syista
keskustellaan paivittain henkilokunnan ja
opiskelijoiden kanssa. BarlLaurea pyrKii
vahentamaan ruokahavikkia mm. enna-
koimalla, hyodyntamalla jaljelle jaanytta
ruokaa seuraavan paivan lounastarjoilus-
sa seka lahjoittamalla sita hyvantekevai-
syyteen.

on Helsingin Toolossa sijait-
seva lounaskahvila. Tintin Tango maaritti
hankkeen aikana aamiaistuotteidensa hii-
lijalanjaljen Clonetin annosten hiilijalanjal-
kilaskurin avulla. Aamiaisituotteiden hiilija-
lanjalkimerkinnat ovat asiakkaille esilla ja
asiakkaat voivat tehda valintansa aterian
IImastovaikutukset huomioiden.

yyda
\h”taan

);;,,,) \ =W)X kahavikin seurantaan. Roima pyrkii pie-

nentamaan syntyvan ruokahavikin maaraa
paremmalla suunnittelulla ja ennakoinnil-
la, joustava-menu konseptin avulla seka
viestimalla asiakkaille kuinka he voivat
osallistua havikin pienentamiseen. Lisak-
si lounaan paatyttya ylimaaraista ruokaa

aan asiakkaille mukaan edullisem-

sttt 4,
4

/"

"'\1—'.-.

Klml'lllovl_

tarjoaa Tuusulassa seka majoi-
tus- etta ravintolapalveluita seka jarjestaa
erilaisia tapahtumia. Krapihovin toimintaa
ohjaa heidan oma ymparistoohjelmansa
seka sen mukaisten toimenpiteiden toteut-
taminen. Krapihovi suosii sesonkiruokaa
seka lahituottajia ja oiva esimerkki lahituo-
tannosta ovatkin Krapihovin omassa puu-
tarhassa tuotetut omenat ja hunaja.
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IDEAPANKKI

oimiseen.

Tahan osioon on keratty erilaisia tekoja, joilla ravintolan ilmastovaikutuksia voi pienen-
taa. Taalta voi poimia omiin toimintoihin sopivia ja kayttaa pohjana uusien toimien ide-

)’
m Ruokahavikin vahentaminen:
Varaston hallinta:

« Suunnitellaan varasto ja tilaukset ennakoituun
asiakasmaaraan.

« Kaytetaan samoja raaka-aineita mahdollisimman moneen
annokseen.

 Eri raaka-aineen osien hyodyntaminen reseptiikassa
(Nose to tail).

* FIFO (First in- First out) & FEFO (First Expired- First Out)
periaatteet varastonhallinnassa.

Havikin seuranta ja huomioiminen suunnittelussa:

« Seurataan ja mitataan havikkia, keskustellaan mista
havikkia syntyy ja miten sita voisi pienentaa.
Pidetaan havikkilistaa ja seurataan mita ruokia paatyy
havikkiin kehitetaan ruokalistaa kysynnan mukaan.
Ennakoidaan asiakasmaaria vertaamalla edellisvuosiin.
Joustetaan menuissa, jos joku ruokalaji loppuu se ei ole
maailmanloppu ruokaa ei valmisteta varmuuden vuoksi.
Kaytetaan pienia ja lapinakyvia biojateasioita keittiossa,
jokainen keittiossa tyoskenteleva ottaa vastuun omasta
havikistaan.
* Pienennetaan ja nostetaan biojateastiat esille seka
keittion etta salin puolella, jotta havikki tulee nakyvaksi
niin henkilokunnalle ja asiakkaille.

Annoskoot:

 Tarjotaan eri annoskokoja (S,M,L,XL).

Tarjotaan mahdollisuus ostaa puolikas annos.

Tarjotaan santsiannos pieneen lisahintaan.

Pienemmat annoskoot paaruoissa edullisempaan

hintaan — halutessaan voi tilata useamman.

Vaihdetaan linjastolounailla lautaset pienempiin

* Vaihdetaan tarjoilun loppupuolella yhteen linjastoon ja
viedaan pienempia maaria ruokaa tarjolle.

« Vahennetaan linjaston noutopisteita, kun nayttaa etta
ruokaa on paljon tarjolla, asiakkailla on taipumusta
jattaa ruokaa lautaselle.

Asiakasviestinta:

» Buffetissa tai linjastossa kerrotaan asiakkaalle, etta
ruokaa saa ottaa lisaa, jotta asiakkaat eivat ota kerralla
ruokaa liikaa.

 Viestitaan asiakkaille lautashavikin maarasta
esimerkiksi kertomalla paivittainen havikki kiloina.

« Palkitaan asiakkaita, jos heilta ei synny havikkia esim.
palauta tyhja lautanen, niin tarjoamme kahvin.

» Henkilokunta suosittelee tuotteita, jotka ovat
havikkiuhan alla.

« Mainostetaan asiakkaille mahdollisuutta ostaa
havikkiruokaa.

&

Ruoan hiilijalanjaljen pienentaminen:

Reseptiikka:

Vahenna lihan maaraa annoksissa.

Lisaa kasvisten osuutta lihapaaruoissa. Esimerkki:
lisataan bolognese-kastikkeeseen kasviksia jauhelihan
lisaksi.

Suosi riistaa ja suomalaista lihaa ulkomaisen naudan
sijaan (WWF:n lihaopas)

Suosi suomalaista kalaa (WWF:n kalaopas).

Ota kayttoon kasvisproteiinivalmisteet.

Lisaa salaattipoytaan kasvisproteiinin lahde: samalla
voidaan vahentaa lihan osuutta ilman etta aterian
kokonaisproteiinimaara pienenee, esimerkiksi lisaa
papuja salaattipoytaan, jos paaruoka on kasviskeitto.
Hyodynna villeja luonnontuotteita.

Kayta vahemman pakasteita, koska pakastaminen
lisaa energian kayttoa.

Korvaa riisi kotimaisilla viljoilla.
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Menun rakentaminen:

Kasvisruoat osana normaalia menua (ei tarvetta
erilliselle kasvismenulle), koska tama normalisoi
kasvisruokaa tai nosta vegaani- ja kasvisruoat
menussa ensimmaisiksi, jolloin ne kiinnittavat
asiakkaan huomion ensimmaisena.

Lisaa kasvisruokien valikoimaa menussa, tarjoa useita
eri vaihtoehtoja

Pida yksi lihaton tai kasvispainotteinen paiva viikossa.
Paranna kasvisruokien makua, rakennetta ja ulkonakoa
— tarjoa mahdollisimman houkuttelevia kasvisruokia.
Anna mahdollisuus lisata lihaa kasvisannokseen
lisamaksua vastaan

Ota kayttoon kasvisversiot suosituista liharuoista.
Tarjoa maidon lisaksi kasvisjuomia, kuten kaura-, soija-
Ja mantelijuomia.

Mainostaminen/viestinta:

Boostaa kasvisruokakampanjoita mm.
someviestinnassa, esimerkiksi lihaton lokakuu
Kasvisvaihtoehtojen mainostus ravintolatilassa.
Anna maistiaisia uusista kasvisruoista.
Erikoistarjoukset kasvisannoksista.

Kayta positiivisia adjektiiveja, kun kuvaat
kasvisvoittoisia ruokia menussa.

Kerro, mitka kasvisannokset ovat erityisen suosittuja
asiakkaiden parissa.

Tarjoa kasvisruoka edullisempaan hintaan kuin muut
annokset menussa.

Merkinnat linjastolla — ilmastovalinta, vegaanilounas,
vastuullisesti kalastettu.

Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen selkea merkitseminen
menussa, esimerkiksi symboleilla.

Maku ratkaisee! Keskity kasvisruoissa viestimaan
ruoan hyvasta mausta.

 Asettele kasvisruoat nakyvasti linjastossa ja buffetissa.

 Tee linjastossa ja vitriineissa enemman tilaa
kasvisvoittoiselle ruoalle.

« Paranna kasvisruokaa sisaltavien itsepalvelutiskien
houkuttelevuutta ja ulkonakoa.

Henkiloston mukaan ottaminen:

* Henkilostolla mahdollisuus maistaa kasvisruokia.

« Kasvisruokakoulutukset henkilostolle ->
Tietoa henkilostolle kasvisruoan ymparisto- ja
terveyshyodyista ja valmiit myyntipuheet asiakkaille.

 Esihenkilotiimissa positiivinen suhtautuminen kasvis- ja

vegaaniruokaan.

* Henkilostolle kannustimia kasvisruokien myymiseen ja
valmistamiseen.

+ Kiertava vegaanihaaste henkilostolle — jokainen
suunnittelee vuorollaan vegaaniannoksen.

nn

Q Energiatehokkuuden parantaminen:

Energian alkupera:

« Selvita ravintolassa kaytettavan energian alkupera.

« Selvita onko mahdollista siirtya kayttamaan vihreaa
energiaa.

» Vaihda kaasu biokaasuun.

Ruoan valmistus

» Kayta oikein kokoisiksi mitoitettuja astioita ruuan

valmistukseen, koska esim. lilan suuri kattila vie turhaa

energiaa.

Kiinnita huomioita toimintatapoihin:

Al juoksuta vettd pakasteiden sulattamiseksi.
llImanvaihto kaytossa keittiossa vain tarvittaessa.
Linjaston lampolamput paalle vasta kun ruoka
asetetaan tarjolle.

Ei pideta uuneja turhaan paalla.

Ei pideta kylmioita ja pakastimia tyhjina paalla.
Seurataan kylmalaitteiden lampotiloja (esim.
digitaalisesti).

Laiteratkaisut:

Liiketunnistimet valoihin (missa mahdollista).
Kiinniteta huomioita laitteiden energiatehokkuuteen,
esimerkiksi induktioliedet ovat energiatehokkain
ratkaisu liesissa.

Pida laitteista huolta, kuntotarkastukset ja huollot
ajallaan.

Anturit kylmalaitteisiin (ilmoitus jos ovi jaa auki).
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Lisatietoa termeista

Hiilijalanjalki

Hiilijalanjalki (COZ2e) tarkoittaa tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheutta-
maa ilmastokuormaa = kuinka paljon kasvihuonekaasuja tuotteen tai toi-
minnan elinkaaren aikana syntyy. Hiilijalanjaljen kasite on mittari, jonka
avulla voidaan arvioida erilaisten tekojen ja kulutusvalintojen vaikutusta il-
maston lampenemiseen. Hiilijalanjalki mittaa, paljonko kasvihuonekaasu-
ja esimerkiksi juuston syominen tai autolla ajaminen aiheuttaa. Hiilijalan-
jalki muodostuu useimmiten liikkkumisesta, ruuasta ja juomasta, kaytetysta
energiasta seka jatteen maarasta. Lisaksi materiaalien kaytto ja valmistus
alheuttaa osan hiilijalanjaljesta. Tuotteen hiilijalanjalki tai yrityksen koko-
naishiilijalanjalki saattaa vaihdella suuresti ja se lasketaan auki tapaus-
kohtaisesti. Erilaiset yritykset raportoivat hiilijalanjalkeaan eri tavoin, mika
tarkoittaa mm. sita, etta kokonaishiilijalanjaljen laskentaan otetaan mu-
kaan eri asioita.*®,*
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Kompensointi

Kompensoinnilla tarkoitetaan sita, etta kumotaan oma aiheutettu ilmasto-
haitta vahentamalla tai sitomalla omia paastoja vastaava maara jossain
toisaalla. Kompensointi ei siis ole konkreettinen toimi, jolla omaa havikkia
ja hiilijalanjalkea pienennetaan, mutta on parempi vaihtoehto kuin olla te-
kematta mitaan. Kompensoinnissa ostetaan ja mitatoidaan paastoyksikoi-
ta. Tahan on tarjolla erilaisia palveluntarjoajia, jotka valittavat mm. kehitty-
vissa maissa tehtavien projektien tuottamia paastoyksikoita. Projekteissa
keskitytaan uusiutuvan energian kayttoon, metsien suojeluun, soiden en-
nallistamiseen tai vaikkapa uudelleen metsitykseen. Puhutaan myos, etta
paastovahennyksen tulee olla lisainen. Tama tarkoittaa, etta kyseista pro-
jektia ei olisi ollut varaa toteuttaa ilman tuloa, joka tuli paastoyksikoiden
myymisesta eika paastovahennysta olisi tapahtunut ilman projektia. Kun
tuotettu paastovahennys on todellinen ja mitattava, kompensaatiota ta-
pahtuu aidosti.®",**
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Vastuullisuus, ymparistoystavallisyys ja merkityk-
sellisyys ravintoloiden kilpailukykytekijana kasvaa
ja asiakkaiden valistuneisuus ja arvot lisaavat tahan
painetta. Kaikilla toimialoilla on omat ymparistovai-
kutuksensa, mutta ravintoloilla ne ovat varsin suu-
ret. Luonnonvarakeskuksen mukaan reilu vildennes
hiilijalanjaljesta syntyy ruoantuotannosta ja —kulu-
tuksesta. Toiminnan hiilijalan pienentaminen ei valt-
tamatta vaadi suuria muutoksia toiminnassasi, ar-
jen valinnoilla voi olla suuri merkitys ymparistolle.
Voit jatkaa elamysten tuottamista asiakkaillesi hy-
van ruoan, juoman ja palvelun parissa, mutta kes-
tavammin ja kustannustehokkaammin.

Tassa on Sinulle ja kaikille ravintola- alan toimijoil-
le Mission Zero Foodprint -hankkeen tyokirja, johon
on koottu kaikki hyodyllinen tieto ilmaston hyvaksi
tehtaville, tehokkaille toimenpiteille ravintola-alalla.
Tyokirjasta saat myos vinkkeja, miten viestit ilmas-
toteoistasi asiakkalllesi ja yhteistyokumppaneille-
si. Ole mieluummin etujoukoissa, kuin jalkijunassa.
Loppujen lopuksi kaikki tulevat osallistumaan paas-
tojen vahennystalkoisiin. Toivomme, etta hyodynnat
naita tyokaluja paremman tulevaisuuden eteen!

Mission
Zero
Foodprint
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	Figure
	Esipuhe
	Esipuhe

	Kaikki syömämme vaikuttaa ilmastoon ja sitä kautta tulevaisuuteemme. Mielestäni on tärkeää, että kaupalliset ruokatuotanto- ja palvelualat ottavat osaa ilmastotalkoisiin, koska siellä liikkuvat suuret raaka-aine- ja hävikkimassat, jotka voivat vaikuttaa kriittisesti ilmaston tilaan. Lisäksi siellä syntyvät trendit, jotka myöhemmin vakiintuvat myös kotitalouksiin. Suomen tavoite on olla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessä ja kaikkien ravintola-alan toimijoiden tulisi osallistua päästövähennystoimiin, jotta 
	Kaikki syömämme vaikuttaa ilmastoon ja sitä kautta tulevaisuuteemme. Mielestäni on tärkeää, että kaupalliset ruokatuotanto- ja palvelualat ottavat osaa ilmastotalkoisiin, koska siellä liikkuvat suuret raaka-aine- ja hävikkimassat, jotka voivat vaikuttaa kriittisesti ilmaston tilaan. Lisäksi siellä syntyvät trendit, jotka myöhemmin vakiintuvat myös kotitalouksiin. Suomen tavoite on olla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessä ja kaikkien ravintola-alan toimijoiden tulisi osallistua päästövähennystoimiin, jotta 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Forum Virium Helsingin ja Laurea-ammattikorkeakoulun yhteinen Mission Zero Foodprint (2019-2021) on hanke, jonka tavoite on ollut auttaa pieniä ja keskisuuria ravintola- ja ruokapalveluyrityksiä pienentämään omaa hiilijalanjälkeään tehokkailla ja tavoitteellisilla tavoilla sekä samalla viestimään siitä asiakkaille. Hankkeen ratkaisuja on ollut pilotoimassa joukko erilaisia ravintoloita, joiden avulla pystytään testaamaan ratkaisuja.
	-

	Ravintola-alalla toimivien keskisuurten ja pienten yritysten on usein vaikea navigoida erilaisten toimintatapojen viidakossa, tietämättä mitkä ilmastoteot ovat niitä, jotka oikeasti merkitsevät.  Mission Zero Foodprint -hankkeessa on pilotoitu monia, erilaisille yrityksille räätälöityjä toimintatapoja. Lisäksi on lanseerattu mm. Ilmastoannos-kampanja ja järjestetty kaikille avoimia yhteiskehittämisen työpajoja mm. hävikin, energiatehokkuuden, hiilijalanjäljen ja asiakasviestinnän tiimoilta sekä vastuullisuu
	-
	-
	-
	-

	Ilmastoasiat kiinnostavat myös laajemmalti. Mission Zero Foodprint on ollut mukana EU-tason Living Lab- ja EU Regionstar- äänestyksissä ja saanut runsaasti positiivista palautetta sekä paikallisesti alan ammattilaisilta että yhteistyökumppaneilta.
	-
	-


	Parasta palautetta kuitenkin on, että hanke koetaan niin tärkeäksi, että se jatkaa uudessa muodossa toimintaansa; Laurean, Savonian ja Jyväskylän ammattikorkeakoulujen yhteishanke Mission Positive Handprintin (2021-2023) tarkoitus on verkottaa ilmastoasioissa ravintola- ja ravitsemisalan ammattilaisia sekä paikallisesti että kansallisesti ja luoda mahdollisuuksia vertaisoppimiselle ja tukea ravintoloiden vihreää siirtymää. 
	Parasta palautetta kuitenkin on, että hanke koetaan niin tärkeäksi, että se jatkaa uudessa muodossa toimintaansa; Laurean, Savonian ja Jyväskylän ammattikorkeakoulujen yhteishanke Mission Positive Handprintin (2021-2023) tarkoitus on verkottaa ilmastoasioissa ravintola- ja ravitsemisalan ammattilaisia sekä paikallisesti että kansallisesti ja luoda mahdollisuuksia vertaisoppimiselle ja tukea ravintoloiden vihreää siirtymää. 
	-
	-

	Tässä on Sinulle ja kaikille ravintola- alan toimijoille hankkeen työkirja, johon on koottu hyödyllistä tietoa ja taitoa ilmaston hyväksi tehtäville, testatuille ja tehokkaille toimenpiteille ravintola-alalla. Työkirjasta saat vinkkejä, miten viestit ilmastoteoistasi asiakkaillesi ja yhteistyökumppaneillesi, sekä siitä miten ilmastoteot vaikuttavat ravintolan hiilijalanjälkeen. Toivomme, että hyödynnät työkirjaa paremman tulevaisuuden eteen!
	-


	Figure
	Anikó Lehtinen on pitkän linjan ruoka- ja juomatoimittaja sekä 
	Anikó Lehtinen on pitkän linjan ruoka- ja juomatoimittaja sekä 
	olutasiantuntija, joka vastaa juomaopetuksesta Laurea AMK:n Leppävaaran kampuksella. 

	4
	4

	Figure
	Figure
	Johdanto
	Johdanto

	Kaikilla toimialoilla on omat ympäristövaikutuksensa. Johtuen toimialan luonteesta, ravintoloissa ne ovat suuret. Luonnonvarakeskuksen mukaan, reilu viidennes hiilijalanjäljestä syntyy ruoantuotannosta ja kulutuksesta. Myös energiankulutus ravintoloissa on 5–7 kertaa suurempi neliötä kohti, kuin muilla kaupallisilla kiinteistöillä. Pikaruokaravintoloilla energiankulutus voi olla jopa kymmenkertainen.
	Kaikilla toimialoilla on omat ympäristövaikutuksensa. Johtuen toimialan luonteesta, ravintoloissa ne ovat suuret. Luonnonvarakeskuksen mukaan, reilu viidennes hiilijalanjäljestä syntyy ruoantuotannosta ja kulutuksesta. Myös energiankulutus ravintoloissa on 5–7 kertaa suurempi neliötä kohti, kuin muilla kaupallisilla kiinteistöillä. Pikaruokaravintoloilla energiankulutus voi olla jopa kymmenkertainen.
	-
	-
	-

	Toiminnan hiilijalanjäljen pienentäminen ei välttämättä vaadi suuria muutoksia toiminnassasi, arjen valinnoilla voi olla suuri merkitys ympäristölle. Voit jatkaa elämysten tuottamista asiakkaillesi hyvän ruoan, juoman ja palvelun parissa, mutta kestävämmin ja todennäköisesti kustannustehokkaammin.
	-
	-

	Vastuullisuus, ympäristöystävällisyys ja merkityksellisyys ravintoloiden kilpailukykytekijänä kasvaa ja asiakkaiden valistuneisuus ja arvot lisäävät tähän painetta. Myös ravintoloiden ja ravitsemuspalveluiden on kyettävä määrittelemään ja viestimään asiakkailleen, miten he toimivat ympäristöystävällisemmin. Ole mieluummin etujoukoissa, kuin jälkijunassa. 
	-
	-
	-
	-

	Tämä työkirja on tarkoitettu sinulle, hyvä ravintola- ja ruokapalvelualan ammattilainen. Olemme koonneet työkirjaan Mission Zero Foodprint -hankkeen yhteiskehittämistyön tulokset ja niiden pohjalta konkreettisia käytännön esimerkkejä jokapäiväiseen vastuulliseen ravintolatoimintaan. Toivomme, että hyödynnät työkirjaa paremman tulevaisuuden eteen!
	-
	-
	-
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	Hiilineutraalius tarkoittaa, että tuotteen 
	Hiilineutraalius tarkoittaa, että tuotteen 
	Hiilineutraalius tarkoittaa, että tuotteen 
	tai palvelun hiilipäästöt ovat nolla. Hii
	-
	lineutraalius voidaan saavuttaa vähen
	-
	tämällä päästöjä ja poistamalla niitä 
	ilmakehästä esimerkiksi ns. hiilinielui
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	hin. Tuotteen tai palvelun hiilineutraali
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	us voidaan saavuttaa arvioimalla pääs
	-
	töjen määrä, vähentämällä päästöjä ja 
	kompensoimalla loput päästöt. ⁴
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	-
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	Hiilijalanjälki tarkoittaa ihmisen toimin
	Hiilijalanjälki tarkoittaa ihmisen toimin
	-
	nasta syntyviä hiilidioksidipäästöjä, jot
	-
	ka aiheuttavat ilmastonmuutosta. Kun 
	hiilijalanjälki ilmoitetaan hiilidioksidi
	-
	ekvivalentteina (CO2e), huomioidaan 
	myös muut merkittävät kasvihuone
	-
	kaasut. ³
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	Figure
	Kuluttajien toiveiden kuuntelun avulla kilpailuetua. Terveellisyys ja vastuullisuus ovat ruuan megatrendejä, jotka ravintolan on hyvä ottaa huomioon. Terveelliset ruokavaihtoehdot, kuten kasvikset, ovat usein myös vähähiilisiä. Vastuullinen ruoka kiinnostaa kuluttajia. ⁸,⁷
	Kuluttajien toiveiden kuuntelun avulla kilpailuetua. Terveellisyys ja vastuullisuus ovat ruuan megatrendejä, jotka ravintolan on hyvä ottaa huomioon. Terveelliset ruokavaihtoehdot, kuten kasvikset, ovat usein myös vähähiilisiä. Vastuullinen ruoka kiinnostaa kuluttajia. ⁸,⁷
	Ilmastovastuullinen toiminta. Suomen ilmastotavoite on olla hiilineutraali 2035. Eri toimialoilta vaaditaan toimia, jotta tavoite voi toteutua. Ravintolat ovat keskeisessä asemassa vaikuttamassa kuluttajien mahdollisuuksiin syödä ilmastoystävällistä ruokaa. ⁷ Maa- ja metsätalousministeriön valmistelema Ilmastoruoka-ohjelma tähtää kulutetun ruuan ilmastopäästöjen pienentämiseen.⁸ 
	-
	-
	-
	-

	Riskien hallinta. On viisasta huomioida ilmastonmuutoksen tuomia muutoksia jo etukäteen. Ilmastonmuutos muuttaa ruuan tuotantoa ja saattaa vaikeuttaa esimerkiksi tiettyjen kasvien viljelyä.⁹ 
	Vastuullinen ja houkutteleva työnantajamielikuva. Työntekijät ovat enenevässä määrin kiinnostuneita työllistymään työpaikkaan, jossa toimitaan arvopohjaisesti. Vastuullinen ravintola on todennäköisesti tulevaisuudessa houkutteleva työpaikka myös alan parhaille osaajille. ¹⁰,¹¹
	-
	-
	-

	Rahan säästö. Monet hiilijalanjälkeä pienentävät toimet säästävät rahaa: hävikin vähentäminen ja energiatehokkuuden parantaminen ovat selkeitä säästökohteita. 
	-
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	Mitä tarkoittaa ravintolan hiilijalanjälki?
	Mitä tarkoittaa ravintolan hiilijalanjälki?

	Ravintolan hiilijalanjälki muodostuu kaikesta ravintolan toiminnasta, jossa syntyy hiilidioksidipäästöjä.  Tässä työkirjassa tarkastellaan erityisesti hävikkiä, raaka-aineita ja energian käyttöä sekä sitä, miten ravintola voi niihin vaikuttamalla pienentää oman toimintansa hiilijalanjälkeä. 
	Ravintolan hiilijalanjälki muodostuu kaikesta ravintolan toiminnasta, jossa syntyy hiilidioksidipäästöjä.  Tässä työkirjassa tarkastellaan erityisesti hävikkiä, raaka-aineita ja energian käyttöä sekä sitä, miten ravintola voi niihin vaikuttamalla pienentää oman toimintansa hiilijalanjälkeä. 
	-
	-
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	Ravintoloiden hiilijalanjäljen muodostuminen, 
	Ravintoloiden hiilijalanjäljen muodostuminen, 
	Ravintoloiden hiilijalanjäljen muodostuminen, 

	suuntaa antava esimerkki
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	Ilmastonmuutoksen keskeinen aiheuttaja ovat ihmisen toiminnallaan tuottamat hiilidioksidipäästöt. Ravintolassa eniten hiilidioksidipäästöjä syntyy valituista raaka-aineista ja niiden prosessoinnista, hävikki mukaan lukien.  Suhteessa seuraavaksi eniten päästöjä syntyy lämmön ja sähkön kulutuksesta ravintolassa.
	Ilmastonmuutoksen keskeinen aiheuttaja ovat ihmisen toiminnallaan tuottamat hiilidioksidipäästöt. Ravintolassa eniten hiilidioksidipäästöjä syntyy valituista raaka-aineista ja niiden prosessoinnista, hävikki mukaan lukien.  Suhteessa seuraavaksi eniten päästöjä syntyy lämmön ja sähkön kulutuksesta ravintolassa.
	-
	-
	-
	-

	 

	Elintarvikeostot Säilytys Pakkaus Kuljetus ToimipaikatLämpö, Sähkö, Polttoaineet, KylmäainevuodotRaaka-aineet,Prosessointi
	Varsin pienen osan ravintolan hiilijalanjäljestä muodostavat elintarvikkeiden säilytys, pakkaukset ja raaka-aineiden kuljetus. Jos ravintola haluaa vaikuttaa hiilijalanjälkeensä, kannattaa vaikuttaa erityisesti raaka-aineisiin ja niiden prosessointiin ja energian käyttöön.¹⁷ On varsin yleistä ajatella, että esimerkiksi kierrätys on tärkeä teko ilmaston kannalta: kierrätys on merkityksellistä, mutta vaikuttavin ilmastoteko yksittäiselle henkilölle on kuitenkin siirtyä kasvispainotteiseen ruokavalioon. Myöskä
	Varsin pienen osan ravintolan hiilijalanjäljestä muodostavat elintarvikkeiden säilytys, pakkaukset ja raaka-aineiden kuljetus. Jos ravintola haluaa vaikuttaa hiilijalanjälkeensä, kannattaa vaikuttaa erityisesti raaka-aineisiin ja niiden prosessointiin ja energian käyttöön.¹⁷ On varsin yleistä ajatella, että esimerkiksi kierrätys on tärkeä teko ilmaston kannalta: kierrätys on merkityksellistä, mutta vaikuttavin ilmastoteko yksittäiselle henkilölle on kuitenkin siirtyä kasvispainotteiseen ruokavalioon. Myöskä
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	-
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	Luken mukaan ravintoloiden hiilijalanjäljen muodostuminen. ¹⁷
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	Figure
	Ruoka-annoksen hiilijalanjälki
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	Figure
	Figure
	Hiilijalanjälki voidaan laskea tuotteelle, yritykselle, tapahtumalle tai vaikkapa yksilölle. Tuotteen hiilijalanjälkilaskennalla tarkoitetaan koko tuotteen elinkaaren aikana syntyneitä kasvihuonekaasupäästöjä sisältäen mm. raaka-aineiden valmistuksen, prosessoinnin, kuljetuksen, valmistuksen sekä käytön ja loppukäsittelyn aikana syntyneet kasvihuonekaasupäästöt.²¹
	Hiilijalanjälki voidaan laskea tuotteelle, yritykselle, tapahtumalle tai vaikkapa yksilölle. Tuotteen hiilijalanjälkilaskennalla tarkoitetaan koko tuotteen elinkaaren aikana syntyneitä kasvihuonekaasupäästöjä sisältäen mm. raaka-aineiden valmistuksen, prosessoinnin, kuljetuksen, valmistuksen sekä käytön ja loppukäsittelyn aikana syntyneet kasvihuonekaasupäästöt.²¹
	-
	-
	-
	-

	Organisaation hiilijalanjälki laskennalla tarkoitetaan yhden organisaation aiheuttamia kasvihuonekaasupäästöjä. Organisaatiolaskennassa päästöt jaetaan kolmeen luokkaan (scope). Scope 1 - päästöillä tarkoitetaan organisaation suoria päästöjä, esimerkiksi organisaation omistuksessa olevan energiantuotannon ja ajoneuvojen päästöjä. Scope 2 kategoria pitää sisällään organisaation epäsuorat päästöt, jotka aiheutuvat mm. ostoenergiasta. Scope 3 luokka sisältää useita eri yrityksen toimintaa liittyviä päästökateg
	-

	Ruoka-annoksen hiilijalanjälki koostuu koko valmistusketjun aikaisista kasvihuonekaasupäästöistä. Kasvihuonekaasuja syntyy mm. raaka-aineiden kasvatuksen ja prosessoinnin sekä niiden kuljetuksen aikana. Lisäksi ravintolassa raaka-aineiden säilytys sekä annoksien valmistus kuluttavat energiaa, jonka tuottaminen aiheuttaa päästöjä. Myös ravintolassa syntyvien jätteiden kuljetus ja käsittely vaikuttavat osaltaan annoksen hiilijalanjälkeen.
	-
	-
	-
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	Ruoka-aineiden säilyttämisen ja valmituksen aikaiset päästöt
	Ruoka-aineiden säilyttämisen ja valmituksen aikaiset päästöt

	Syntyvien jätteiden 
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	(mm. ruokahävikki) käsittelyssä aiheutuvat päästöt
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	Raaka-aineiden hiilijalanjälki
	Raaka-aineiden hiilijalanjälki

	Ilmastoystävällinen ruokavalio sisältää runsaasti juureksia, vihanneksia, palkokasveja, hedelmiä, marjoja ja viljatuotteita. ²⁴,²⁵,²⁶,²⁷
	Ilmastoystävällinen ruokavalio sisältää runsaasti juureksia, vihanneksia, palkokasveja, hedelmiä, marjoja ja viljatuotteita. ²⁴,²⁵,²⁶,²⁷
	-

	Vähähiilisiä raaka-aineita ovat esimerkiksi kotimaiset kasvikset ja sesongin ulkomaiset kasvikset ja hedelmät. Raaka-aineiden kuljetuksien osuus aterian hiilijalanjäljessä on usein melko pieni, koska usein kuljetus tapahtuu rahtilaivoilla. Tämän vuoksi myös ulkomaisia kasviksia ja hedelmiä voi käyttää osana vähähiilistä menua. ²⁰,²²
	-
	-

	Kotimaisten kasvihuoneessa kasvatettujen kasvisten hiilijalanjälki on pienentynyt merkittävästi (vuosien 2004–2017 välillä 56%). Tämä johtuu siitä, että kasvihuoneita lämmitetään enenevässä määrin uusiutuvalla energialla öljyn sijasta. ²³,²⁸
	-
	-
	-

	Lautasmalli tarjoaa hyvän esimerkin ilmastoystävälliseen annokseen.²⁹
	-

	Suomen valtion ravitsemusneuvottelukunnan lautasmalli
	-


	Ruuan hiilijalanjäljen laskentatapojen kriteerit eivät ole täysin yhteneväisiä, joten eri tavoilla lasketut arvot eivät aina ole vertailukelpoisia. Tutkittaessa tuotteiden hiilijalanjälkiä eri lähteistä, voi saada erilaisia arvoja samalle raaka-aineelle, ja myös esimerkiksi tuotantoketjuun liittyvät yksilölliset asiat, kuten maaperätyyppi, vaikuttavat hiilijalanjälkeen.²³
	Ruuan hiilijalanjäljen laskentatapojen kriteerit eivät ole täysin yhteneväisiä, joten eri tavoilla lasketut arvot eivät aina ole vertailukelpoisia. Tutkittaessa tuotteiden hiilijalanjälkiä eri lähteistä, voi saada erilaisia arvoja samalle raaka-aineelle, ja myös esimerkiksi tuotantoketjuun liittyvät yksilölliset asiat, kuten maaperätyyppi, vaikuttavat hiilijalanjälkeen.²³
	-
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	Kuva: Valtion ravitsemusneuvottelukunta
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	Figure
	Planetaarinen 
	Planetaarinen 
	ruokavalio

	Yksi ratkaisu ravintolan raaka-aineisiin liittyvän hiilijalanjäljen pienentämiseen voi olla planetaariseen ruokavalioon tutustuminen. Planetaarinen ruokavalio on EAT Lancet -komission ehdotus ruokavalioksi, jossa on huomioitu sekä ympäristö, sosiaaliset vastuullisuusasiat että terveysnäkökohdat. 
	Yksi ratkaisu ravintolan raaka-aineisiin liittyvän hiilijalanjäljen pienentämiseen voi olla planetaariseen ruokavalioon tutustuminen. Planetaarinen ruokavalio on EAT Lancet -komission ehdotus ruokavalioksi, jossa on huomioitu sekä ympäristö, sosiaaliset vastuullisuusasiat että terveysnäkökohdat. 
	-
	-

	Planetaarisen ruokavalion ajatus on, että sillä voi ruokkia kestävästi koko maapallon kasvavan väestön. Planetaarisen ruokavalion lautasmallissa lautanen täytetään puoliksi kasviksilla ja hedelmillä, toinen puolikas koostuu kokojyväviljoista, kasvipohjaisista proteiineista ja tyydyttämättömistä kasviöljyistä. Tässä ruokavaliossa sokerin ja punaisen lihan kulutusta tulisi vähentää yli puolella, mutta niiden syömistä ei kuitenkaan kielletä kokonaan.³⁰,³¹
	-
	-
	-
	-
	-


	13
	13

	Figure
	Figure
	Figure
	RUOAN RAAKA-AINEIDEN HIILIJALANJÄLKIÄ CO2 ekv/kg³²
	RUOAN RAAKA-AINEIDEN HIILIJALANJÄLKIÄ CO2 ekv/kg³²

	NAUTA25-50 kgKATKARAPU6-40 kgJUUSTO5-15kgBROILERI5-9 kgSIKA3-7 kgKIRJOLOHI/LOHI3-5 kgTOFU0,5-1,5 kgLEIPÄ0,5-2,5 kgPERUNA JAJUUREKSET0,3-1 kg
	NAUTA25-50 kgKATKARAPU6-40 kgJUUSTO5-15kgBROILERI5-9 kgSIKA3-7 kgKIRJOLOHI/LOHI3-5 kgTOFU0,5-1,5 kgLEIPÄ0,5-2,5 kgPERUNA JAJUUREKSET0,3-1 kg
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	Suuren hiilijalanjäljen raaka-aineet
	Suuren hiilijalanjäljen raaka-aineet

	Suomalaisen hiilijalanjäljestä ruoankulutus muodostaa n. 20%. Ruoankulutuksen hiilijalanjäljestä puolestaan isoin osa syntyy naudanlihan (45%) ja maitotuotteiden (20%) kulutuksesta.²¹ 
	Suomalaisen hiilijalanjäljestä ruoankulutus muodostaa n. 20%. Ruoankulutuksen hiilijalanjäljestä puolestaan isoin osa syntyy naudanlihan (45%) ja maitotuotteiden (20%) kulutuksesta.²¹ 
	-

	Märehtijöiden ruuansulatuksessa syntyy metaania, ja lannan ja lannoitteiden käsittelyssä typpioksiduulia. Nämä kasvihuonekaasut lämmittävät ilmastoa kymmeniä tai satoja kertoja enemmän kuin hiilidioksidi. Lisäksi rehun kasvatus eläimille aiheuttaa kasvihuonekaasupäästöjä sekä vaatii viljelypinta-alaa, joka voitaisiin hyödyntää suoraan kasvipohjaisen ruoan tuotannossa ihmisille.  ²⁰ 
	-
	-

	Eläinperäisten tuotteiden hiilijalanjälki on selvästi suurempi kuin kasviperäisten ²¹, ja erityisesti punaisen lihan kulutuksen vähentäminen on suotavaa sekä ilmaston kannalta että myös terveyssyistä.³ Jotta suomalaisten ruokavaliot olisivat ilmaston kannalta kestäviä, keskimääräisen lihankulutuksen tulisi vähentyä.³³  Toisaalta suomalaisten tulisi vähentää punaisen lihan ja lihajalosteiden käyttöä jopa 85% saavuttaakseen terveellisen ruokavalion.²⁸ 
	-
	-
	-

	EU-maissa punaista lihaa kulutetaan enemmän kuin on terveellistä tai ympäristön kannalta kestävää. Tämä koskee erityisesti niitä kuluttajia (yksi kolmesta), jotka eivät halua syödä vähemmän punaista lihaa. Koska eurooppalaiset eivät vaikuta olevan kiinnostuneita hyönteisruuasta tai viljellystä lihasta on todennäköistä, että kuluttajat suosivat kasvispohjaisia ”burgereita” ja perinteisiä kasvisruokia (esim. palkokasvit) vaihtoehtoisina proteiininlähteinä.²⁹ Hiilijalanjälkeä voi ravintolassa pienentää esimerk
	-
	-
	-

	  Eläinperäisiä tuotteita voi korvata markkinoille tulleilla kasviperäisillä        vaihtoehdoilla.
	  Ravintolan tarjontaan voi miettiä uusia kasviksiin perustuvia ruokalajeja. 
	  Välttää pakasteiden käyttöä ja pakastamista, koska ne kuluttavat paljon       energiaa.
	  Vaihtaa lentorahdilla tuodut raaka-aineet muihin, koska lentämisen 
	  ilmastopäästöt ovat isot. 

	Perustuu lähteisiin ³,²⁰,²¹,²²,³⁴,³⁵
	Perustuu lähteisiin ³,²⁰,²¹,²²,³⁴,³⁵
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	Entä riista?
	Entä riista?
	Entä riista?

	Riista on raaka-aine, jonka hiilijalanjälki on pieni, koska riistaeläimet eivät laidunna eivätkä näin ollen tuota kasvihuonekaasuja.  Riistaan liittyvät hiilipäästöt liittyvät pääosin metsästysmatkojen ja riistan kuljetuksen päästöihin. Tällä hetkellä monet riistaeläinkannat kestävät metsästyksen hyvin. Riista ei kuitenkaan riitä kattamaan koko lihankulutustamme, joten myös muita ratkaisuja on löydettävä.³⁶ 
	-
	-
	-
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	Hyödyllisiä linkkejä liittyen raaka-aineiden hiilijalanjäl
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	Ilmastovalinta - Ilmastoystävällinen kuluttaminen osaksi arkea lounasruokailun kautta
	Ilmastovalinta - Ilmastoystävällinen kuluttaminen osaksi arkea lounasruokailun kautta
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	Ilmastokestävyys keittiössä -hankkeen reseptipankki ammattikeittiöille
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	Playbook for Guiding Diners toward Plant-Rich Dishes in Food Service
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	Veget ja hiilet haltuun –hankkeen materiaalit
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	Figure
	Ruokahävikki 
	Ruokahävikki 
	ravintoloissa

	YK:n ruoka- ja maatalousjärjestö, FAO, on arvioinut, että vuosittain maailmanlaajuisesti noin kolmannes (1,3 miljardia tonnia) ihmisten ravinnoksi tuotetusta ruoasta päätyy pois heitettäväksi. On  arvioutu, että tällä määrällä voitaisiin ruokkia jopa kaksi miljardia ihmistä. 
	YK:n ruoka- ja maatalousjärjestö, FAO, on arvioinut, että vuosittain maailmanlaajuisesti noin kolmannes (1,3 miljardia tonnia) ihmisten ravinnoksi tuotetusta ruoasta päätyy pois heitettäväksi. On  arvioutu, että tällä määrällä voitaisiin ruokkia jopa kaksi miljardia ihmistä. 
	-
	-

	Euroopan unionin alueella heitetään vuosittain noin 88 miljoonaa tonnia ruokaa pois vuosittain, joka on noin 20 % siellä tuotetusta ruuasta. EU:n alueella hävikiksi päätyneen ruuan arvo on noin 143 miljardia euroa. EU-maat, Suomi mukaan lukien, ovat sitoutuneet YK:n kestävän kehityksen tavoitteeseen puolittaa ruokahävikin määrä vuoteen 2030 mennessä.
	-
	-
	-

	Suomessa ravitsemispalveluissa syntyy 78 miljoonaa kiloa elintarvikejätettä vuosittain. Ravintolasektorilla noin viidesosa syötäväksi tarkoitetusta ruoasta päätyy biojätteeseen. Ravitsemispalveluissa hukkaan heitetty ruoka tarkoittaa myös hukkaan heitettyä työtä ja rahaa. Lisäksi se kuormittaa turhaan ympäristöä.  
	-
	-
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	Figure
	Mitä ruokahävikki on? 
	Mitä ruokahävikki on? 
	Mitä ruokahävikki on? 

	Ruokahävikiksi määritellään ruokaa, joka on alun perin ollut syömäkelpoista, mutta joka syystä tai toisesta jää syömättä ja päätyy biojätteeksi. Esimerkiksi luut, vihannesten ja hedelmien kuoret ja kahvinporot eivät ole ruokahävikkiä. Liiketaloudelliselta kannalta kaikki ruoka, mikä jää myymättä suunniteltuun hintaan on hävikkiä.
	-
	-
	-

	Ruokahävikki ravintoloissa
	Ravintoloissa syntyy hävikkiä ruuan valmistuksen yhteydessä keittiöhävikkinä, tarjoiluhävikkinä etenkin linjastoruokailussa sekä ruokailijoiden lautastähteenä.
	-
	-

	Tarjoiluhävikki tuottaa suurimman osan ravintoloiden ruokahävikistä. Tarjoiluhävikki syntyy pääsääntöisesti linjastoruokailujen tarjoilutähteistä ja ylivalmistetusta ruoasta, joita ei voida hyödyntää lainsäädännön asettamien rajoitusten mukaan uudelleen. Syitä tarjoiluhävikin syntyyn on muun muassa menekin ennustamisen vaikeus ja asiakaskunnan mieltymysten puutteellinen tuntemus. 
	-
	-
	-
	-

	Lautashävikki on asiakkaan lautaselta biojätteeksi päätyvää ruokaa. Ravintola-asiakkaiden rooli ruokahävikin tuottajina ravitsemuspalveluissa on kuitenkin vähäisempi kuin on arvioitu. Syyt lautashävikkiin ovat osittain asiakkaiden makumieltymyksissä, ruoan laadussa tai muissa tekijöissä, kuten kiireessä.
	-
	-

	Keittiöbiojätteeksi lasketaan syömäkelvoton hävikki kuten hedelmien- ja juuresten kuoret sekä kaikki esivalmistelusta syntynyt hävikki, joka ei ole syömäkelpoista.
	Keittiöhävikkiä syntyy, kun esimerkiksi raaka-ainekierto tai reseptiikka ei toimi, ne tulkitaan väärin tai raaka-aineita ei osata käyttää oikein. Keittiöhävikin oleellisia vähennyskeinoja ovat tarkkuus, huolellisuus sekä esimiesten opastus ja tuki. 
	-


	Luonnonvarakeskuksen projektissa Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja (2020), selvitettiin elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrää sekä kehitettiin seurannan metodologiaa 78:ssa eri ravitsemuspalvelutoimipisteessä Lukeloki-sovelluksen avulla.
	Luonnonvarakeskuksen projektissa Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja (2020), selvitettiin elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrää sekä kehitettiin seurannan metodologiaa 78:ssa eri ravitsemuspalvelutoimipisteessä Lukeloki-sovelluksen avulla.
	-
	-


	Hävikin jakautuminen
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	Hävikin jakautuminen


	TARJOILUHÄVIKKI
	TARJOILUHÄVIKKI
	TARJOILUHÄVIKKI


	9,1%
	9,1%
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	LAUTASHÄVIKKI
	LAUTASHÄVIKKI
	LAUTASHÄVIKKI


	KEITTIÖBIOJÄTE
	KEITTIÖBIOJÄTE
	KEITTIÖBIOJÄTE


	KEITTIÖHÄVIKKI
	KEITTIÖHÄVIKKI
	KEITTIÖHÄVIKKI


	5,4%
	5,4%
	5,4%


	4,9%
	4,9%
	4,9%


	1,5%
	1,5%
	1,5%


	Lähde: Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannuste
	Lähde: Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannuste
	Lähde: Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannuste
	-
	hokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja 2020, Kirsi Silvennoinen, Luke¹⁵


	Perustuu lähteisiin ³⁷
	Perustuu lähteisiin ³⁷
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	Figure
	Figure
	Ruokaa, joka on hävikkiuhan alla, voidaan saada helposti hyöty
	Ruokaa, joka on hävikkiuhan alla, voidaan saada helposti hyöty
	Ruokaa, joka on hävikkiuhan alla, voidaan saada helposti hyöty
	-
	käyttöön myös hävikkisovellusten kautta tai lahjoituksena ruo
	-
	ka-apuna hyväntekeväisyyteen.


	Muista myytävän tai lahjoitettavan hävikkiruoan osalta nämä:
	Muista myytävän tai lahjoitettavan hävikkiruoan osalta nämä:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Luovuta tai myy hävikkinä vain aistinvaraiselta laadultaan moitteetonta ruokaa 

	• 
	• 
	• 

	Kerran tarjolla ollutta ruokaa EI SAA laittaa toistamiseen tarjolle tai myydä ulos jäähdyttämisen jälkeen

	• 
	• 
	• 

	Kerran tarjolla ollutta ruokaa SAA kuitenkin luovuttaa ruoka-apuun samana päivänä nopean jäähdytyksen (max. 4h ja max. +6° C) jälkeen
	-


	• 
	• 
	• 

	Pidä ruoka oikeassa lämpötilassa siihen asti, kun asiakas tai ruoka-aputoimija noutaa sen. 
	-


	• 
	• 
	• 

	Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitää tarjolla kerran ja enintään neljä tuntia, tämä pätee myös linjastolta ulos myytävään ruokaan. 
	-


	• 
	• 
	• 

	Mikäli kuumana tarjoiltava ruoka pidetään yli +60° C, ei tarjollapitoajalle ole rajoituksia

	• 
	• 
	• 

	Lahjoitettavan ruoan osalta tulee myös antaa tietoa mukaan ruoan allergeeneista
	-


	• 
	• 
	• 

	Tarkemmat tiedot löytyvät Hävikki hyödyksi-oppaasta



	Koottu lähteistä ³⁹ ja ⁴⁰
	Koottu lähteistä ³⁹ ja ⁴⁰
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	Figure
	Hyödyllisiä linkkejä ruokahävikistä:
	Hyödyllisiä linkkejä ruokahävikistä:
	Hyödyllisiä linkkejä ruokahävikistä:

	Hävikki hyödyksi- näin myyt tai luovutat ravintolan tai ruokapalveluyksikön hävikkiä ja 
	 opas suomeksi
	englanniksi

	Hävikistä hyvikiksi- Konsteja keittiölle ruokahävikin vähentämiseksi                                                            
	Hävikistä hyvikiksi- Konsteja keittiölle ruokahävikin vähentämiseksi                                                            

	 
	Luonnonvarakeskus - tutkimustietoa ravintoloiden ruokahävikistä

	 
	Luonnonvarakeskus -Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja

	Luken ravintolafoorumi: Ruokahävikin määrä ja laatu ravitsemispalveluissa
	Luken ravintolafoorumi: Ruokahävikin määrä ja laatu ravitsemispalveluissa

	Luonnovarakeskus – tutkimustietoa ravintoloiden ruokahävikistä suomessa
	Luonnovarakeskus – tutkimustietoa ravintoloiden ruokahävikistä suomessa

	                      
	Ruokahävikki, Luonnonvarakeskus, LUKE

	  
	Hävikkiä häätämään, Ruokahävikin vähentäminen ravintoloissa, MARA
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	Figure
	Ravintolan energiatehokkuus
	Ravintolan energiatehokkuus

	Ravintoloiden energiakulutus on noin viisinkertainen verrattuna samankokoiseen liikehuoneistoon. Kun sähkön hinta jatkaa nousua, näkyy se ravintoloiden käyttökustannuksissa. Energiatehokkuus tarkoittaa energiansäästöä, ja sen parantaminen vaikuttaa suoraan energiakustannuksiin sekä ravintolan hiilidioksidipäästöihin. 
	Ravintoloiden energiakulutus on noin viisinkertainen verrattuna samankokoiseen liikehuoneistoon. Kun sähkön hinta jatkaa nousua, näkyy se ravintoloiden käyttökustannuksissa. Energiatehokkuus tarkoittaa energiansäästöä, ja sen parantaminen vaikuttaa suoraan energiakustannuksiin sekä ravintolan hiilidioksidipäästöihin. 
	-
	-
	-


	LÄMMITYSENERGIA VALAISTUS IV-PUHALTIMET ATERIOIDEN VALMISTUS, KYLMÄSÄILYTYS JA ASTIOIDEN PESU 66%6%2%26%
	LÄMMITYSENERGIA VALAISTUS IV-PUHALTIMET ATERIOIDEN VALMISTUS, KYLMÄSÄILYTYS JA ASTIOIDEN PESU 66%6%2%26%
	Kuva: Energiankäyttö Suomen ammattikeittiöissä (Motiva, 2016)⁴¹
	Kuva: Energiankäyttö Suomen ammattikeittiöissä (Motiva, 2016)⁴¹
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	RUOKA-ALAN KESKIMÄÄRÄISET ENERGIAN 
	RUOKA-ALAN KESKIMÄÄRÄISET ENERGIAN 
	RUOKA-ALAN KESKIMÄÄRÄISET ENERGIAN 
	SÄÄSTÖPOTENTIAALIT (MOTIVA 2018)


	SÄÄSTÖPOTENTIAALI
	SÄÄSTÖPOTENTIAALI
	SÄÄSTÖPOTENTIAALI


	ARVIOITU KÄYTTÖ
	ARVIOITU KÄYTTÖ
	ARVIOITU KÄYTTÖ


	22%
	22%
	22%


	23%
	23%
	23%


	3%
	3%
	3%


	32%
	32%
	32%


	100%
	100%
	100%


	Motivan Energiatehokas ammattikeittiöoppaan mukaan ammattikeittiöiden potentiaalisesta energiansäästöstä 60 % voidaan toteuttaa työtapoja uudistamalla.
	Motivan Energiatehokas ammattikeittiöoppaan mukaan ammattikeittiöiden potentiaalisesta energiansäästöstä 60 % voidaan toteuttaa työtapoja uudistamalla.
	-

	Ammattikeittiöiden energiatehokkuutta parantavat:
	 Oikeaoppiset ja toimivat suunnitteluratkaisut   työtiloihin
	 Toimintatapojen ja aikataulujen kehittäminen.
	 Laitteiden kunnossapito, säännöllinen huolto   sekä tarkoituksenmukainen käyttö.
	 Uusien energiatehokkaiden ja       tarkoituksenmukaisten laitteiden hankinta.

	50%
	50%
	50%


	97%
	97%
	97%


	78%
	78%
	78%


	68%
	68%
	68%


	77%
	77%
	77%


	0%
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	LÄMPÖ
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	SÄHKÖ
	SÄHKÖ
	SÄHKÖ


	VESI
	VESI
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	Ravintola-alan energian säästöpotentiaali ⁴²
	Ravintola-alan energian säästöpotentiaali ⁴²
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	Figure
	Figure
	Ravintoloiden energiatehokkuus vaatii ymmärrystä yhteisten toimintatapojen merkityksestä kokonaisuuteen sekä suunnitelmallista seurantaa.
	Ravintoloiden energiatehokkuus vaatii ymmärrystä yhteisten toimintatapojen merkityksestä kokonaisuuteen sekä suunnitelmallista seurantaa.
	-
	-

	Yritystoiminnassa voi vaikuttaa ympäristön hyväksi suosimalla uusiutuvien energialähteiden sähkösopimuksia. MAD-Academyn johtaja, entisen kahden Michelin-tähden ravintolan Fävikenin keittiömestari Magnus Nilsson kertoi taannoisessa The Nordic Kitchen Manifesto-webinaarissa kysyneensä tutuilta ravintoloitsijoilta mistä heidän ravintolansa sähkö tulee  ̶  yhdeksän kymmenestä ei tiennyt.  Eteenkin pohjoismaissa vihreä sähkö ei ole juurikaan kalliimpaa, joten ympäristöystävällisempi energia on vain puhelinsoito
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	, 27.9. 2021. Viitattu 22.10. 2021 
	New Nordic Food c/o Ministry of Agriculture and Forestry of Finland. Nordic Kitchen Manifesto-webinaari


	Story
	Hyödyllisiä linkkejä ravintoloiden energiatehokkuuteen:
	-

	MaRan, Energiatehokkuussopimuksen avulla yritykset voivat paitsi vaikuttaa omalta osaltaan ilmastonmuutoksen torjuntaan, myös säästää energiakustannuksissa.
	MaRan, Energiatehokkuussopimuksen avulla yritykset voivat paitsi vaikuttaa omalta osaltaan ilmastonmuutoksen torjuntaan, myös säästää energiakustannuksissa.
	-
	-
	-


	.
	Ekokompassi-ympäristöjärjestelmä ja sertifikaatti rakennetaan asiantuntijan tuella organisaation omiin tarpeisiin, ja sen avulla säästät omia ja luonnon resursseja
	-
	-


	Motivan Energiatehokas ammattikeittiö on kattava opas, joka antaa käytännön ratkaisuja ja vinkkejä ammattikeittiölaitteiden energiatehokkaaseen käyttöön. 
	Motivan Energiatehokas ammattikeittiö on kattava opas, joka antaa käytännön ratkaisuja ja vinkkejä ammattikeittiölaitteiden energiatehokkaaseen käyttöön. 
	-


	Motivan Energiakatselmus kannattaa – Säästöjä kunnille ja pk-yrityksille on perusteellinen ja kattava selvitys energian ja veden käytöstä ja niiden tehostamismahdollisuuksista.
	Motivan Energiakatselmus kannattaa – Säästöjä kunnille ja pk-yrityksille on perusteellinen ja kattava selvitys energian ja veden käytöstä ja niiden tehostamismahdollisuuksista.
	-
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	Figure
	Johdanto toimintamalleihin
	Johdanto toimintamalleihin

	Ravintolat voivat vaikuttaa eri tavoin omaan hiilijalanjälkeensä ja keinoja pienentää hiilijalanjälkeä on monia. Ravintolat ovat erilaisia ja esimerkiksi ruokahävikkiin liittyvät haasteet ovat hyvin erilaisia pizzerioissa, lounas- ja illallisravintoloissa. Tämän vuoksi erilaisille ravintoloille sopivat erilaiset toimenpiteet. On kuitenkin tärkeä tunnistaa mihin asioihin ravintola voi parhaiten vaikuttaa ja mitä hyötyjä toimenpiteistä syntyy. Tämän osion tavoitteena on antaa yksi malli toimintaperiaatteista,
	Ravintolat voivat vaikuttaa eri tavoin omaan hiilijalanjälkeensä ja keinoja pienentää hiilijalanjälkeä on monia. Ravintolat ovat erilaisia ja esimerkiksi ruokahävikkiin liittyvät haasteet ovat hyvin erilaisia pizzerioissa, lounas- ja illallisravintoloissa. Tämän vuoksi erilaisille ravintoloille sopivat erilaiset toimenpiteet. On kuitenkin tärkeä tunnistaa mihin asioihin ravintola voi parhaiten vaikuttaa ja mitä hyötyjä toimenpiteistä syntyy. Tämän osion tavoitteena on antaa yksi malli toimintaperiaatteista,
	-
	-
	-
	-

	Mission Zero Foodprint –hankkeen toimintamalli on yhteiskehitetty ravintola-alan toimijoiden kanssa hankkeen työpajoissa ja haastattelemalla alan tekijöitä ja energiatehokkuuteen, ruuan hiilijalanjälkeen ja hävikkiin liittyviä asiantuntijoita sekä tutustumalla alan tutkimuksiin ja julkaisuihin. Toimintamallia varten on benchmarkattu suomalaisia edelläkävijäravintoloita, joiden toimintaa havainnoitiin hankkeen aikana. 
	-
	-
	-
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	3. Miettikää ratkaisuja 
	3. Miettikää ratkaisuja 
	3. Miettikää ratkaisuja 
	yhdessä henkilökunnan 
	kanssa


	4. Listatkaa toimet ja mitä 
	4. Listatkaa toimet ja mitä 
	4. Listatkaa toimet ja mitä 
	tavoittelette niillä!


	1. Tutustu aihepiireihin
	1. Tutustu aihepiireihin
	1. Tutustu aihepiireihin


	2. Mieti missä mennään 
	2. Mieti missä mennään 
	2. Mieti missä mennään 
	nyt


	5. Seuratkaa toimenpiteiden 
	5. Seuratkaa toimenpiteiden 
	5. Seuratkaa toimenpiteiden 
	toteutumista ja onnistumista!
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	Toimintamallin vaihe 
	Toimintamallin vaihe 
	1

	tutustu aihepiireihin – 
	mitkä asiat vaikuttavat 
	ravintoloiden hiilijalanjälkeen?

	Annoksen hiilijalanjälki: Ruoka-annoksien hiilijalanjälkeen vaikuttaa mm. käytetyt raaka-aineet, hävikki ja energiankulutus. Annosten hiilijalanjälkeen voidaankin vaikuttaa esimerkiksi vähentämällä punaisen lihan käyttöä ja lisäämällä kasvisproteiinia. Lisätietoa työkirjan kohdasta sivu 29
	Annoksen hiilijalanjälki: Ruoka-annoksien hiilijalanjälkeen vaikuttaa mm. käytetyt raaka-aineet, hävikki ja energiankulutus. Annosten hiilijalanjälkeen voidaankin vaikuttaa esimerkiksi vähentämällä punaisen lihan käyttöä ja lisäämällä kasvisproteiinia. Lisätietoa työkirjan kohdasta sivu 29
	-

	Ruokahävikki: Ruokahävikillä tarkoitetaan alun perin syömäkelpoista ruokaa, joka jostain syystä päätyy biojätteeseen. On tärkeä selvittää missä hävikkiä syntyy ja minkä vuoksi, jotta hävikin määrää voidaan pienentää. Lisätietoa työkirjan kohdasta sivu 29
	-
	-
	-

	Energiatehokkuus: Energiaa kuluu ravintolassa muun muassa ruoan valmistukseen ja kylmäsäilytykseen. Energiankulutuksesta aiheutuvia päästöjä voidaan pienentää esimerkiksi muuttamalla työskentelytapoja, investoimalla energiatehokkaisiin laitteisiin ja käyttämällä päästöttömiä tai vähäpäästöisiä energialähteitä. Lisätietoa työkirjan kohdasta sivu 30
	-
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	Toimintamallin vaihe 
	Toimintamallin vaihe 
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	mieti missä mennään nyt?

	RAAKA-
	RAAKA-
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	AINEET
	AINEET


	HÄVIKKI
	HÄVIKKI
	HÄVIKKI


	Ennen varsinaisten toimenpiteiden ideointia ja suunnittelua on hyvä pohtia mihin asioihin ravintolassa tulisi ryhtyä ja toisaalta minkälaisia toimenpiteitä ravintolassa on jo tehty. Tälle sivulle on kerätty muutamia apukysymyksiä eri teemojen alle, joiden avulla voit pohtia mihin toimenpiteisiin ravintolassa voitaisiin keskittyä.
	Ennen varsinaisten toimenpiteiden ideointia ja suunnittelua on hyvä pohtia mihin asioihin ravintolassa tulisi ryhtyä ja toisaalta minkälaisia toimenpiteitä ravintolassa on jo tehty. Tälle sivulle on kerätty muutamia apukysymyksiä eri teemojen alle, joiden avulla voit pohtia mihin toimenpiteisiin ravintolassa voitaisiin keskittyä.
	-
	-
	-


	ASIAKKAAN 
	ASIAKKAAN 
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	VALINNAT


	RESEP
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	LAUTAS-
	LAUTAS-
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	HÄVIKKI


	Annoksen hiilijalanjälki
	Annoksen hiilijalanjälki
	Annoksen hiilijalanjälki

	Annoksen hiilijalanjälki muodostuu mm. raaka-aineista, kuljetuksista, hävikin määrästä ja ravintolan energian kulutuksesta. Koska useat eri tekijät vaikuttavat annoksen hiilijalanjälkeen, paras tapa lähteä miettimään hiilijalanjäljen pienentämistä olisikin ensin laskea annoksen hiilijalanjälki ja sen jälkeen miettiä kuinka sitä voitaisiin lähteä pienentämään. Vaikka annoksen hiilijalanjälki ei olisi tiedossa, ravintola voi silti tehdä erilaisia toimia hiilijalanjäljen pienentämiseksi. 
	-
	-
	-
	-


	TOIMENPITEET
	TOIMENPITEET
	TOIMENPITEET


	TOIMENPITEET
	TOIMENPITEET
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	ARVIOINTI
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	ARVIOINTI
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	ANNOS
	ANNOS
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	ENERGIA
	ENERGIA
	ENERGIA


	• 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Laskekaa annoksen hiilijalanjälki tai määritelkää   siihen vaikuttavia tekijöitä. 

	• 
	• 
	• 

	Miten annoksien hiilijalanjälkeen voisi vaikuttaa? 

	• 
	• 
	• 

	Miten raakaa-ainevalinnat vaikuttavat annoksienne hiilijalanjälkeen?
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	ARVIOINTI
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	Raaka-aineiden hiilijalanjälki
	Raaka-aineiden hiilijalanjälki
	Raaka-aineiden hiilijalanjälki

	Usein raaka-aineiden valmistuksen osuus on suurin vaikuttava tekijä annoksen hiilijalanjäljen suuruuteen. Korvaamalla suuren hiilijalanjäljen omaavia tuotteita muilla raaka-aineilla voidaan pienentää annoksien hiilijalanjälkeä. Alla on muutamia apukysymyksiä, joihin vastaamalla voitte hahmottaa, miten raaka-aineiden aiheuttamaa hiilijalanjälkeä voisi lähteä pienentämään:
	-
	-


	• 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Millaisia raaka-aineita käytätte?
	Millaisia raaka-aineita käytätte?


	• 
	• 
	• 

	Onko reseptiikassa mahdollista korvata lihaa esimerkiksi kasvisproteiinilla?
	Onko reseptiikassa mahdollista korvata lihaa esimerkiksi kasvisproteiinilla?


	• 
	• 
	• 

	Onko punainen liha ja maitotuotteet kuten juusto isossa osassa ravintolan reseptiikkaa?
	Onko punainen liha ja maitotuotteet kuten juusto isossa osassa ravintolan reseptiikkaa?


	• 
	• 
	• 

	Tiedättekö mitkä raaka-aineet kuormittavat ilmastoa eniten?
	Tiedättekö mitkä raaka-aineet kuormittavat ilmastoa eniten?


	• 
	• 
	• 

	Onko teillä vaihtoehtoja kasvissyöjille ja vegaaneille? 
	Onko teillä vaihtoehtoja kasvissyöjille ja vegaaneille? 


	• 
	• 
	• 

	Mikä on kasvisruoan menekki verrattuna liharuokiin?
	Mikä on kasvisruoan menekki verrattuna liharuokiin?


	• 
	• 
	• 

	Mainostatteko kasvisruokia? Miten? 
	Mainostatteko kasvisruokia? Miten? 


	• 
	• 
	• 

	Millaista palautetta olette saaneet kasvisruoista? 
	Millaista palautetta olette saaneet kasvisruoista? 


	• 
	• 
	• 

	Tarjoatteko asiakkaille mahdollisuuden lisätä kasvisten osuutta annoksessa/
	Tarjoatteko asiakkaille mahdollisuuden lisätä kasvisten osuutta annoksessa/
	ruokaillessa?




	Ruokahävikki
	Ruokahävikki
	Ruokahävikki

	Kun lähdetään miettimään ruokahävikin pienentämistä, on tärkeä miettiä mikä on sen merkitys ravintolassasi ja miten siihen voidaan vaikuttaa. Alla on muutamia apukysymyksiä, joihin vastaamalla voitte hahmottaa tilannettanne ravintolassa ruokahävikin suhteen:
	-


	• 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Paljonko ravintolassa syntyy ruokahävikkiä?  
	Paljonko ravintolassa syntyy ruokahävikkiä?  


	• 
	• 
	• 

	Missä suurin hävikki syntyy? Minkä vuoksi?  
	Missä suurin hävikki syntyy? Minkä vuoksi?  


	• 
	• 
	• 

	Mistä ruokalajeista syntyy eniten hävikkiä?  
	Mistä ruokalajeista syntyy eniten hävikkiä?  


	• 
	• 
	• 

	Miten seuraatte hävikkimääriä ravintolassanne?  
	Miten seuraatte hävikkimääriä ravintolassanne?  


	• 
	• 
	• 

	Mikä on hävikkiin päätyvän ruoan rahallinen arvo? 
	Mikä on hävikkiin päätyvän ruoan rahallinen arvo? 


	• 
	• 
	• 

	Miten seuraatte varastokiertoa? Meneekö raaka-aineita usein vanhaksi?  
	Miten seuraatte varastokiertoa? Meneekö raaka-aineita usein vanhaksi?  


	• 
	• 
	• 

	Miten hyödynnätte ylimääräisen ruoan? Onko teidän mahdollista myydä ruokaa tai 
	Miten hyödynnätte ylimääräisen ruoan? Onko teidän mahdollista myydä ruokaa tai 
	lahjoittaa sitä hyväntekeväisyyteen?  


	• 
	• 
	• 

	Miten olette pyrkineet pienentämään ruokahävikkiä? Onko ruokahävikin 
	Miten olette pyrkineet pienentämään ruokahävikkiä? Onko ruokahävikin 
	vähentäminen onnistunut? 




	29
	29

	Figure
	Energiatehokkuus
	Energiatehokkuus
	Energiatehokkuus

	Ravintolassa energiaa kuluu mm. ruoan valmistukseen ja kylmäsäilytykseen. Energian kulutuksesta aiheutuvat hiilidioksidipäästöjen suuruus riippuu energian kulutuksesta sekä energian alkuperästä. Laitteiden energiatehokkuus sekä toimintatavat vaikuttavat energian kulutukseen ja käytettävä energia taas sen tuotannosta aiheutuviin päästöihin. Alla muutamia kysymyksiä, joiden avulla ravintolassa voidaan kartoittaa omaa energiankulutustaan: 
	-
	-
	-


	• 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Tiedättekö oman energiankulutuksenne? 

	• 
	• 
	• 

	Mistä energiankulutuksenne koostuu? 

	• 
	• 
	• 

	Kuinka paljon energiaa kuluu kylmälaitteisiin ja ruoan valmistukseen? 

	• 
	• 
	• 

	Minkälaista energiaa käytätte? 

	• 
	• 
	• 

	Millaisia mahdollisuuksia olisi vaihtaa vähäpäästöisiin energiamuotoihin? 

	• 
	• 
	• 

	Miten laitehankinnoissa otetaan huomioon laitteiden energiatehokkuus?

	• 
	• 
	• 

	Kuluuko tämänhetkisissä toimintatavoissa energiaa turhaan?
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	Figure
	Toimintamallin vaihe 
	Toimintamallin vaihe 
	3

	miettikää ratkaisuja yhdessä
	henkilökunnan kanssa

	T
	T
	T
	UUMAUSTALKOOT: 

	Seinälle kiinnitetään kolme isoa paperia ja niille annetaan sopivat otsikot, esimerkiksi ”ruokahävikin vähentäminen”, annosten hiilijalanjäljen pienentäminen” sekä ”keinoja vähentää turhaa energian käyttöä”. Kaikki osallistujat kirjoittavat oman ideansa seinälle, jonka jälkeen kaikki lukevat muiden ideat ja jatkavat niitä nostaen esiin uusia näkökulmia, jatkokehitysideoita sekä kommentteja. Tuumaustalkoissa puhe on kielletty! Työpaja loppuu, kun seinälle ei enää synny mitään uutta. Tuumaustalkoiden jälkeen 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	IDEOINTI-
	IDEOINTI-
	IDEOINTI-

	VINKKEJÄ
	VINKKEJÄ


	Järjestäkää ideointipalaveri henkilökunnan kanssa! 
	Järjestäkää ideointipalaveri henkilökunnan kanssa! 
	Ratkaisuja kannattaa miettiä yhdessä, jotta mukaan saadaan kaikkien työntekijöiden näkemys ja kokemus. Lisäksi ideoinnin pohjana voidaan hyödyntää esimerkiksi asiakkailta saatua palautettua, kokemuksia ja esimerkkejä muista ravintoloista. Tämän työkirjan liitteestä löytyy ideapankki, josta voi etsiä inspiraatiota. Ideoita voidaan hyödyntää sellaisenaan tai niiden pohjalta voidaan keksiä omaan ravintolatoimintaan soveltuvia toimia. 
	-
	-
	-
	-


	PARI-IDEOINTI
	PARI-IDEOINTI
	PARI-IDEOINTI

	Pari-ideoinnin tarkoituksena on ideoida toimenpiteitä pareissa. Ryhmä jaetaan pareihin ja kukin pari keksii mahdollisimman paljon ideoita ravintolan hiilijalanjäljen pienentämiseksi. Ideoitavat toimenpiteet voivat olla pieniä, isoja, olemassa olevia esimerkkejä tai aivan uusia ideoita. Kukin pari kirjaa ideansa ylös esimerkiksi seinälle kiinnitetylle isolle paperille. Lopuksi ideat käydään läpi ja ryhmä voi yhdessä äänestää mitä toimenpiteitä lähdetään viemään ravintolassa eteenpäin. Pari-ideoinnin voi myös
	-
	-
	-
	-
	-


	MINÄ-ME-KAIKKI
	MINÄ-ME-KAIKKI
	MINÄ-ME-KAIKKI

	Joskus ryhmän kanssa ideoidessa käy niin, että puheliaimmat osallistuvat pitävät keskustelua yllä. Minä-Me-Kaikki menetelmä mahdollistaa sen, että kaikkien osallistujien ideat ja ajatukset tulevat kuulluksi. Aluksi jokainen osallistuja kirjaa yksin aiheeseen liittyviä ideoita ylös paperille noin 3 minuutin ajan. Tämän jälkeen osallistujat käyvät pareittain läpi kummankin ideat, yhdistelevät ideoita ja kehittävät niitä edelleen noin 10 minuutin ajan. Parityöskentelyn lopuksi parien tulee valita 3–5 valitsema
	-
	-
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	Toimintamallin vaihe 
	Toimintamallin vaihe 
	4 

	listatkaa toimet 
	ja mitä tavoittelette niillä

	Kaikki syntyneet ideat on hyvä kerätä ylös ja luoda suunnitelma niiden toteuttamiseksi. Seuraavaksi on luotu esimerkkejä, miten ravintola voi ottaa käyttöön erilaisia toimenpiteitä. 
	Kaikki syntyneet ideat on hyvä kerätä ylös ja luoda suunnitelma niiden toteuttamiseksi. Seuraavaksi on luotu esimerkkejä, miten ravintola voi ottaa käyttöön erilaisia toimenpiteitä. 
	-
	-
	-
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	RUOKAHÄVIKKI
	RUOKAHÄVIKKI
	RUOKAHÄVIKKI


	RAAKA-AINEIDEN HIILIJALAN
	RAAKA-AINEIDEN HIILIJALAN
	RAAKA-AINEIDEN HIILIJALAN
	-
	JÄLJEN PIENENTÄMINEN


	Seuratkaa ja mitatkaa hävikn syntymistä. Missä 
	Seuratkaa ja mitatkaa hävikn syntymistä. Missä 
	Seuratkaa ja mitatkaa hävikn syntymistä. Missä 
	ravintolan toiminnoissa syntyy hävikkiä? 


	Selvitä mitkä asiat vaikuttavat eniten 
	Selvitä mitkä asiat vaikuttavat eniten 
	Selvitä mitkä asiat vaikuttavat eniten 
	hiilijalanjälkeen.


	ASIAKKAAN 
	ASIAKKAAN 
	ASIAKKAAN 
	VALINTOIHIN 
	VAIKUTTAMINEN


	RAAKA-AINEIDEN 
	RAAKA-AINEIDEN 
	RAAKA-AINEIDEN 
	HIILIJALANJÄLKEEN 
	VAIKUTTAMINEN


	VARASTO &
	VARASTO &
	VARASTO &

	KEITTIÖHÄVIKKI
	KEITTIÖHÄVIKKI


	TARJOILUHÄVIKKI
	TARJOILUHÄVIKKI
	TARJOILUHÄVIKKI


	LAUTASHÄVIKKI
	LAUTASHÄVIKKI
	LAUTASHÄVIKKI


	Korvataan naudan lihaa resepteissä vähähiilisimmillä proteiinilähteillä 
	Korvataan naudan lihaa resepteissä vähähiilisimmillä proteiinilähteillä 
	(kana, kasvis, pavut)

	Varastojen ja tilausten koon suunnittelu ennakoituihin asiakasmääriin
	Varastojen ja tilausten koon suunnittelu ennakoituihin asiakasmääriin

	Kohenna vähähiilisten ruokien ulkonäköä.
	Kohenna vähähiilisten ruokien ulkonäköä.

	Ennakoidaan tarjolle vietävän ruoan määrää
	Ennakoidaan tarjolle vietävän ruoan määrää

	Palkitaan asiakkaat, jos ruokaa ei jää yli
	Palkitaan asiakkaat, jos ruokaa ei jää yli

	Tuupataan asiakkaita ottamaan vähemmän ruokaa käyttämällä pienempiä astioita ja ottimia
	Tuupataan asiakkaita ottamaan vähemmän ruokaa käyttämällä pienempiä astioita ja ottimia

	Nimeä kasvisruuat herkullisesti ja nosta niitä menussa
	Nimeä kasvisruuat herkullisesti ja nosta niitä menussa

	Viestitään asiakkaille, että ruokaa saa hakea lisää
	Viestitään asiakkaille, että ruokaa saa hakea lisää

	Huomioidaan varaston kierto (FIFO & FEFO)
	Huomioidaan varaston kierto (FIFO & FEFO)

	Tutustu kasvispohjaisiin lihankorvikkeisiin ja käytä niitä
	Tutustu kasvispohjaisiin lihankorvikkeisiin ja käytä niitä
	-


	Figure
	Mieti vähähiilisten ruokien asettelua buffetissa ja vitriinissä
	Mieti vähähiilisten ruokien asettelua buffetissa ja vitriinissä

	Viestitään asiakkaille ruokahävikistä ja kuinka sitä voi ehkäistä
	Viestitään asiakkaille ruokahävikistä ja kuinka sitä voi ehkäistä

	Seurataan mitkä tuotteet myyvät ja mitkä eivät
	Seurataan mitkä tuotteet myyvät ja mitkä eivät

	Ruoan ulosmyynti linjastolta lounaan jälkeen
	Ruoan ulosmyynti linjastolta lounaan jälkeen

	Tarjoa enemmän kasvisvaihtoehtoja menussa
	Tarjoa enemmän kasvisvaihtoehtoja menussa

	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS


	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS


	Raaka-aineiden hiilijalanjäljen pienentämiseen voidaan vaikuttaa esimerkiksi muokkaamalla reseptiikaa ilmastoystävällisemmäksi sekä myös kokeilla erilaisia toimia, jotta asiakkaat valitsisivat enemmän kasvisruokia. Yllä on esitetty esimerkinomaisesti erilaisia keinoja pienentää raaka-aineiden hiilijalanjälkeä. 
	Raaka-aineiden hiilijalanjäljen pienentämiseen voidaan vaikuttaa esimerkiksi muokkaamalla reseptiikaa ilmastoystävällisemmäksi sekä myös kokeilla erilaisia toimia, jotta asiakkaat valitsisivat enemmän kasvisruokia. Yllä on esitetty esimerkinomaisesti erilaisia keinoja pienentää raaka-aineiden hiilijalanjälkeä. 
	-


	Esimerkiksi ruokahävikin vähentämisessä on tärkeä tietää mistä ravintolan toiminnoista erityisesti syntyy ruokahävikkiä ja miettiä minkälaisilla toimenpiteillä siihen voidaan vaikuttaa. Kuvassa on esitelty esimerkinomaisesti mitä toimenpiteitä voidaan toteuttaa, kun pyritään vaikuttamaan hävikin pienentämiseen.
	Esimerkiksi ruokahävikin vähentämisessä on tärkeä tietää mistä ravintolan toiminnoista erityisesti syntyy ruokahävikkiä ja miettiä minkälaisilla toimenpiteillä siihen voidaan vaikuttaa. Kuvassa on esitelty esimerkinomaisesti mitä toimenpiteitä voidaan toteuttaa, kun pyritään vaikuttamaan hävikin pienentämiseen.
	-
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	ENERGIA
	ENERGIA
	ENERGIA


	Selvittäkää ravintolan energian kulutus ja 
	Selvittäkää ravintolan energian kulutus ja 
	Selvittäkää ravintolan energian kulutus ja 

	miettikää miten siihen voi vaikuttaa.
	miettikää miten siihen voi vaikuttaa.


	Suunnitelmaa luodessa pelkkien toimenpiteiden kirjaaminen ei riitä. Jotta toimenpidesuunnitelma myös toteutuu, on tärkeää, että yhdessä mietitään, miten toimenpiteet toteutetaan ja kuka niistä on vastuussa. Alla on esimerkki siitä, mitkä asiat kannattaa ottaa huomioon toimenpiteitä suunniteltaessa: 
	Suunnitelmaa luodessa pelkkien toimenpiteiden kirjaaminen ei riitä. Jotta toimenpidesuunnitelma myös toteutuu, on tärkeää, että yhdessä mietitään, miten toimenpiteet toteutetaan ja kuka niistä on vastuussa. Alla on esimerkki siitä, mitkä asiat kannattaa ottaa huomioon toimenpiteitä suunniteltaessa: 
	Valitaan toimenpiteille henkilöt, jotka ovat vastuussa toteutuksesta 
	 

	Milloin ja miten toimenpide aiotaan toteuttaa ravintolassa?
	 

	Mitä toimenpiteen toteutuksessa tarvitaan? 
	 

	 Pitääkö tehdä hankintoja? 
	 Kenen työaikaa tarvitaan?
	 Tarvitaanko koulutusta? Minkälaista?
	 Miten toimenpide jalkautetaan? 
	Miten toteutuksen onnistumista mitataan? 
	 

	 Miten toteutusta seurataan? 
	 Mistä tiedetään, että toteutus on onnistunut? 

	ENERGIAN 
	ENERGIAN 
	ENERGIAN 
	ALKUPERÄ


	TOIMENPITEET
	TOIMENPITEET
	TOIMENPITEET


	LAITTEET
	LAITTEET
	LAITTEET


	Vaihda vihreään sähköön 
	Vaihda vihreään sähköön 

	Älä pidä laitteita turhaan päällä
	Älä pidä laitteita turhaan päällä

	Uusi laitteita ja valaistusta
	Uusi laitteita ja valaistusta

	Uusia laitteita ostaessa ota huomioon laitteiden energialuokka
	Uusia laitteita ostaessa ota huomioon laitteiden energialuokka

	Sammuta laitteet, kun ne eivät ole käytössä
	Sammuta laitteet, kun ne eivät ole käytössä

	Vaihda biokaasuun
	Vaihda biokaasuun

	Laitteiden kuntotarkastus/huolto-ohjelma
	Laitteiden kuntotarkastus/huolto-ohjelma

	Käytä oikean kokoisia ruaanvalmistusastioita
	Käytä oikean kokoisia ruaanvalmistusastioita

	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS
	ARVIOI MIKÄ ON TOIMENPITEIDEN VAIKUTUS


	Energian kulutuksen päästöihin voi vaikuttaa esimerkiksi käyttämällä uusiutuvia energialähteitä, muuttamalla toimintatapoja sekä investoimalla energiatehokkaisiin laitteisiin. Yllä on esitetty muutamia esimerkkejä kuinka energiankulutukseen voidaan vaikuttaa. 
	Energian kulutuksen päästöihin voi vaikuttaa esimerkiksi käyttämällä uusiutuvia energialähteitä, muuttamalla toimintatapoja sekä investoimalla energiatehokkaisiin laitteisiin. Yllä on esitetty muutamia esimerkkejä kuinka energiankulutukseen voidaan vaikuttaa. 
	-
	-
	-
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	Toimenpiteet
	Toimenpiteet
	Toimenpiteet
	Toimenpiteet
	Toimenpiteet
	Toimenpiteet
	Toimenpiteet

	Vastuuhenkilö
	Vastuuhenkilö

	Toteutuksen ajankohta
	Toteutuksen ajankohta

	Tarvittavat resurssit
	Tarvittavat resurssit

	Toteutuksen onnistuminen
	Toteutuksen onnistuminen



	Täytä valituilla toimenpiteillä
	Täytä valituilla toimenpiteillä
	Täytä valituilla toimenpiteillä
	Täytä valituilla toimenpiteillä
	Täytä valituilla toimenpiteillä


	Sopikaa yhdessä kuka on vastuussa 
	Sopikaa yhdessä kuka on vastuussa 
	Sopikaa yhdessä kuka on vastuussa 
	kustakin toimenpiteestä


	Milloin toteutatte toimenpiteen? Onko se 
	Milloin toteutatte toimenpiteen? Onko se 
	Milloin toteutatte toimenpiteen? Onko se 
	tietyllä ajanjaksolla tapahtuva kokeilu vai 
	jatkuva prosessi?


	Tarvitseeko tehdä jotain hankintoja? 
	Tarvitseeko tehdä jotain hankintoja? 
	Tarvitseeko tehdä jotain hankintoja? 
	Tarvitseeko joku toimiin työaikaa? 
	Tarvitseeko henkilökunta koulutusta? 
	Miten toimenpide jalkautetaan?


	Miten seuraatte toteutusta? 
	Miten seuraatte toteutusta? 
	Miten seuraatte toteutusta? 

	Mistä tiedätte, että onko toteutus 
	Mistä tiedätte, että onko toteutus 
	onnistunut?
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	Figure
	Figure
	Toimintamallin vaihe 
	Toimintamallin vaihe 
	5

	seuratkaa 
	onnistuvatko toimenpiteet? 

	Toimien onnistumista ja toteutusta on hyvä seurata säännöllisin väliajoin. Tällöin voidaan miettiä mitä haasteita on kohdattu ja mitä asiat ovat toimineet hyvin. Tässä on muutamia vinkkejä toimenpiteiden seuraamista varten: 
	Toimien onnistumista ja toteutusta on hyvä seurata säännöllisin väliajoin. Tällöin voidaan miettiä mitä haasteita on kohdattu ja mitä asiat ovat toimineet hyvin. Tässä on muutamia vinkkejä toimenpiteiden seuraamista varten: 

	Käykää säännöllisesti henkilökunnan kanssa keskustelua suunnitelmasta ja sen toteutumisesta.
	Käykää säännöllisesti henkilökunnan kanssa keskustelua suunnitelmasta ja sen toteutumisesta.
	-

	Onko kohdattu haasteita? Keskustelkaa, kuinka ne voitaisiin ratkaista.
	-

	Muistakaa, että kaikki toimenpiteet eivät toimi kaikissa ravintoloissa, etsikää oma tapa toimia!
	-

	Seuratkaa myös konkreettisia lukuja: hävikin määrää, ruuan menekkiä, myyntiä, energiankulutusta. 
	-

	Olkaa vuorovaikutuksessa asiakkaiden kanssa – miten asiakkaat kokevat uudet toimenpiteet?
	Huomioikaa myös onnistumiset!
	Jatkakaa hyvää työtä kohti hiilijalanjäljen vähentämistä! 
	-
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	Katsaus ruoka-alan trendeihin
	Katsaus ruoka-alan trendeihin

	Kulloinkin pinnalla olevat ruokatrendit saattavat olla väliaikaisia tai lyhytkestoisia. Ruoasta puhuttaessa löytyy myös pidempiaikaisia trendejä tai suuntaviivoja, jotka ohjaavat kuluttajien valintoja laajemmin kuin pelkästään hetkellisenä kokeiluna. Eri ruoka-alan toimijoiden trendikatsauksista tunnistettiin neljä laajempaa kokonaisuutta, joiden merkitys kuluttajille tulee varmasti kasvamaan ja ohjaamaan heidän valintojaan myös tulevaisuudessa. 
	Kulloinkin pinnalla olevat ruokatrendit saattavat olla väliaikaisia tai lyhytkestoisia. Ruoasta puhuttaessa löytyy myös pidempiaikaisia trendejä tai suuntaviivoja, jotka ohjaavat kuluttajien valintoja laajemmin kuin pelkästään hetkellisenä kokeiluna. Eri ruoka-alan toimijoiden trendikatsauksista tunnistettiin neljä laajempaa kokonaisuutta, joiden merkitys kuluttajille tulee varmasti kasvamaan ja ohjaamaan heidän valintojaan myös tulevaisuudessa. 
	-
	-


	Lisäksi ruokatrendeissä korostuvat helppous, mukavuus ja vaivattomuus. Kuluttajat arvostavat tuotteita, jotka helpottavat heidän kiireistä arkeaan. Myös digitalisaatio näkyy ruoka-alalla ja se antaa myös uusia mahdollisuuksia esimerkiksi ruoan alkuperän ja toimitusketjujen läpinäkyvyyden lisäämisessä.
	Lisäksi ruokatrendeissä korostuvat helppous, mukavuus ja vaivattomuus. Kuluttajat arvostavat tuotteita, jotka helpottavat heidän kiireistä arkeaan. Myös digitalisaatio näkyy ruoka-alalla ja se antaa myös uusia mahdollisuuksia esimerkiksi ruoan alkuperän ja toimitusketjujen läpinäkyvyyden lisäämisessä.
	-
	-


	Figure
	Osio on koottu alan eri toimijoiden tekemistä trendikatsauksista ¹²,¹³,¹⁴,¹⁵ ja ¹⁶ 
	Osio on koottu alan eri toimijoiden tekemistä trendikatsauksista ¹²,¹³,¹⁴,¹⁵ ja ¹⁶ 
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	Figure
	Vastuullisuus 
	Vastuullisuus 
	Vastuullisuus 

	Vastuullisuus on kokonaisuudessaan laaja ja 
	Vastuullisuus on kokonaisuudessaan laaja ja 
	moniulotteinen teema. Ruoan tuotantotavat 
	sekä kulutustottumukset tulevat väistämättä 
	muuttumaan, jotta ruokaa pystytään tuotta
	-
	maan kestävästi koko maapallon väestölle. 

	Vastuulliset valinnat ovat jo pitkään vaikutta
	Vastuulliset valinnat ovat jo pitkään vaikutta
	-
	neet kuluttajien valintoihin. Tiedon lisääntymi
	-
	sen seurauksena myös kuluttajien vaatimuk
	-
	set vastuullisesti tuotetulle ruoalle kasvavat. 
	Kuluttajat suhtautuvat mm. kasvissyöntiin 
	koko ajan myönteisemmin ja kasvispohjais
	-
	ten tuotteiden kysyntä on kasvussa.  Vas
	-
	tuullisuus kuitenkin tarkoittaa eri asioita eri 
	ihmisille, jollekin se voi tarkoittaa eettisyyttä, 
	eläinten hyvinvointia, palmuöljyn välttämistä 
	tai ilmastoystävällistä ruokavaliota. 


	Itsensä toteuttaminen osana 
	Itsensä toteuttaminen osana 
	Itsensä toteuttaminen osana 

	ruokavalintoja
	ruokavalintoja

	Ruoka on yksi tapa ilmentää omaa identi
	Ruoka on yksi tapa ilmentää omaa identi
	-
	teettiä. Ruokavalioita on erilaisia ja sen avul
	-
	la voidaan tuoda esille omaa arvomaailmaa. 
	Yhden tietyn lautasmallin sijasta jokainen ku
	-
	luttaja räätälöi itsensä näköisen lautasmallin, 
	jonka avulla tuodaan esille omia arvoja. Esi
	-
	merkiksi ketoruokavalio saattaa poiketa hy
	-
	vin paljon niin sanotusta planetaarisesta lau
	-
	tasmallista. Ruokaa sekä omaa identiteettiä 
	tuodaan myös vahvasti esille sosiaalisen me
	-
	dian kautta.  Tällöin ruoka ja yksilön valinnat 
	ovat osa henkilön omaa tarinankerrontaa. 


	Ruoan alkuperän tunteminen 
	Ruoan alkuperän tunteminen 
	Ruoan alkuperän tunteminen 

	Kuluttajien kiinnostus ruoan alkuperään on 
	Kuluttajien kiinnostus ruoan alkuperään on 
	kasvussa. Osittain tämä johtuu COVID-19 
	-pandemiasta ja kuluttajien halusta tukea lä
	-
	hialueensa tuottajia ja toimijoita. Kotimaisuus 
	ja puhdas ruoka ovat myös tärkeitä arvoja 
	kuluttajille, ja kiinnostus siihen mistä ruoka 
	tulee, lisääntyy koko ajan. 


	Terveys ja hyvinvointi 
	Terveys ja hyvinvointi 
	Terveys ja hyvinvointi 

	Terveys ja hyvinvointi on koko ajan pinnalla 
	Terveys ja hyvinvointi on koko ajan pinnalla 
	oleva ruokaan liittyvä trendi, mutta sen pai
	-
	notusalueet muuttuvat jatkuvasti. Esimerkik
	-
	si sokerin välttäminen on ollut pitkään pinnal
	-
	la, mutta nyt painotus on menossa enemmän 
	kohti terveellisiä kasvirasvoja. Lisäksi kas
	-
	vussa on kiinnostus sellaisiin ruokavalioihin, 
	jotka tukevat myös henkistä hyvinvointia. 
	Myös kiinnostus ravinnon käyttöön lääkkeen 
	tavoin on lisääntynyt. 
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	Figure
	Miten viestiä 
	Miten viestiä 
	asiakkaille 
	hiilijalanjälkitoimista

	Asiakkaat tulevat koko ajan tietoisimmiksi ruokajärjestelmän ilmasto- ja muista ympäristövaikutuksista  ja yhä useampi heistä kiinnittää huomiota siihen, miten ruoka tuotetaan, mistä se on peräisin ja onko se hyväksi terveydelle sekä koko planeetalle. Eurooppalaisten kuluttajien ruokailutottumuksissa on havaittavissa pientä muutosta esimerkiksi punaisen lihan kulutuksen laskussa ja luomuruuan kysynnän kasvussa. Hinta, tiedon puute ja kestävien ruokavaihtoehtojen tunnistamisen haasteet ja niiden rajallisuus 
	Asiakkaat tulevat koko ajan tietoisimmiksi ruokajärjestelmän ilmasto- ja muista ympäristövaikutuksista  ja yhä useampi heistä kiinnittää huomiota siihen, miten ruoka tuotetaan, mistä se on peräisin ja onko se hyväksi terveydelle sekä koko planeetalle. Eurooppalaisten kuluttajien ruokailutottumuksissa on havaittavissa pientä muutosta esimerkiksi punaisen lihan kulutuksen laskussa ja luomuruuan kysynnän kasvussa. Hinta, tiedon puute ja kestävien ruokavaihtoehtojen tunnistamisen haasteet ja niiden rajallisuus 
	-
	-
	-
	-
	-

	Yli puolet kuluttajista kertovat, että ilmastoystävällisellä ruualla on jonkin verran (42,6%) tai paljon (16,6%) vaikutusta heidän ruokailutottumuksiinsa. Kaksi kolmasosaa kuluttajista on avoimia muuttamaan ruokailutottumuksiaan ympäristösyistä ja hieman yli 40 % kuluttajista sanoo joko lopettaneensa punaisen lihan syömisen tai vähentäneensä sitä. ³⁵
	-
	-
	-

	Suomessa ruuan kulutus muodostaa 20–25 prosenttia keskimääräisen kuluttajan ilmastovaikutuksista. Keskimääräinen suomalainen kuluttaja voi valinnoillaan pienentää ruokavalionsa ilmastovaikutuksia 30-40 prosenttia, mutta se edellyttää muutosta koko ruokavalioon. Laaja-alaisella ruokavaliomuutoksella kuluttaja voi vähentää ilmastovaikutuksia noin 10 prosentilla.²⁵ 
	-
	-
	-


	Ravintoloilla on mahdollisuus vaikuttaa asiakkaiden ruokailutottumuksiin. Asiakkaiden valintoja voidaan tukea tuottamalla ja tarjoamalla tietoa ympäristöystävällisestä ruuasta. Asiakkaat haluaisivat ostaa kestäviä tuotteita, mutta jopa kuusi kymmenestä kuluttajasta kertoo, että on hankalaa tietää, onko jokin tuote vastuullinen vai ei.⁴⁶
	Ravintoloilla on mahdollisuus vaikuttaa asiakkaiden ruokailutottumuksiin. Asiakkaiden valintoja voidaan tukea tuottamalla ja tarjoamalla tietoa ympäristöystävällisestä ruuasta. Asiakkaat haluaisivat ostaa kestäviä tuotteita, mutta jopa kuusi kymmenestä kuluttajasta kertoo, että on hankalaa tietää, onko jokin tuote vastuullinen vai ei.⁴⁶
	-
	-
	-

	Asiakkaat kokevat viestit, jotka viittaavat yksilöllisiin uhrauksiin negatiivisiksi ⁴⁸. Syyllistämisen sijaan asiakkaalle kannattaa viestiä hyödyistä tai siitä miten vastuulliset toimet tekevät asiakkaan elämästä helpomman.⁴³  Syyllistämistä olisi myös syytä välttää, koska asiakkaat saattavat tuntea ostopäätöksen hetkellä syyllisyyttä, jos he eivät pysty tekemään arvojensa mukaisia valintoja ja painottamaan vastuullisia tuotteita.⁴⁸ Viestinnän tulisi siis syyllistämisen sijaan olla voimaannuttavaa, ja pyrki
	-
	-
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	The Behavioural Insights Team on luonut A Menu for Change julkaisussa (2020) suosituksia miten ravintola voi edistää ympäristöystävällisiä ruokavalintoja:⁴⁴
	The Behavioural Insights Team on luonut A Menu for Change julkaisussa (2020) suosituksia miten ravintola voi edistää ympäristöystävällisiä ruokavalintoja:⁴⁴

	Markkinoi kasvipohjaisia tuotteita herkullisina ja houkuttelevina vaihtoehtoina. Muuta tapaa viestiä asiasta, älä puhu lihattomasta (meat free) ruuasta vaan korosta kasvisruuan nautinnollisuutta. 
	Markkinoi kasvipohjaisia tuotteita herkullisina ja houkuttelevina vaihtoehtoina. Muuta tapaa viestiä asiasta, älä puhu lihattomasta (meat free) ruuasta vaan korosta kasvisruuan nautinnollisuutta. 
	Käytä apuna tarjouksia ja kampanjoita. Ota mukaan positiiviset tavat vaikuttaa valintoihin, hyödynnä esimerkiksi pelillisyyttä ottamalla käyttöön kasvispassi tai tarjoa kanta-asiakkaille kasvisruuat tarjouksella.
	-
	-

	Herätä tietoisuutta. Hyödynnä vaikuttajaviestintää ja lisää tietoisuutta kouluttamalla. 
	-

	Brändää kasvipohjaiset vaihtoehdot valtavirralle. Nosta esiin kasvispohjaiset perinneruuat. 
	-

	Nosta kasvipohjaiset vaihtoehdot osaksi normaalia valikoimaa. Älä tee erillistä kasvismenua. 
	Helpota asiakkaan muutosta vinkeillä ja resepteillä. Tarjoa punaista lihaa vain kerran viikossa, viesti että liharuoka on juhlaruoka, jota nautitaan harvemmin.  
	-
	-

	Muuta tapaa tarjota ilmastoystävällistä ruokaa lisäämällä niiden tarjontaa, tekemällä niistä oletusvaihtoehtoja ja sijoittamalla ne ensimmäisiksi vaihtoehdoiksi. 
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	Figure
	Figure
	Tulevaisuuden ruokalista
	Tulevaisuuden ruokalista
	Tulevaisuuden ruokalista


	Ravintolan ilmastoteot
	Ravintolan ilmastoteot
	Ravintolan ilmastoteot
	 - Kerro miten ravintolasi edistää vastuullisia 
	valintoja

	Ruokalistan sisältö
	Ruokalistan sisältö
	 - Painota vastuullisia vaihtoehtoja, pienennä 

	lihan osuutta
	lihan osuutta

	Päivän annos 
	Päivän annos 
	- Esittele päivän vastuullisin valinta ja tuo esiin sen taustoja

	Annoskoot
	Annoskoot
	 - Tarjoa mahdollisuus yhdistellä tuotteita toisiinsa ja valita 
	oman nälän mukainen annoskoko

	Visuaalisuus 
	Visuaalisuus 
	- Tuo esiin visuaaliset symbolit hiilijalanjäljelle ja 
	terveydellisyydelle, parempaa luonnolle, parempaa sinulle. Näytä 
	malliannoksia.

	Kieli
	Kieli
	 - Kuvaile ja nimeä hyvät valinnat houkuttelevasti. Kannusta mukaan 
	hävikin vähentämiseen leikkisällä ja rennommalla kielellä.

	Sijoittelu
	Sijoittelu
	 - Tarjoa kasvisvaihtoehdot osana normaalia valikoimaa. Nosta 
	hyvät valinnat ensimmäiseksi

	Positiivinen sävy
	Positiivinen sävy
	 - Vältä syyllistämistä, kannusta mukaan 
	vastuullisuustekoihin. 

	Tiedonlähteet
	Tiedonlähteet
	 - Kerro, mistä löytyy lisätietoa, tuo läpinäkyvästi esiin 
	lähteet.

	Tarinat ja alkuperä 
	Tarinat ja alkuperä 
	- Kerro lähiruoan, raaka-aineiden ja reseptien 
	taustoista kiinnostavasti, tuo esiin ruoan paikallisuus ja alkuperä.


	Kuluttajaviestinnän työpajoissa ravintola-alan toimijat tuottivat Tulevaisuuden ruokalistan, jonka avulla ravintola voi pohtia, miten viestiä asiakkaille vastuullisista valinnoista ravintolassa ja ideoita, miten vaikuttaa kuluttajiin ravintolassa.
	Kuluttajaviestinnän työpajoissa ravintola-alan toimijat tuottivat Tulevaisuuden ruokalistan, jonka avulla ravintola voi pohtia, miten viestiä asiakkaille vastuullisista valinnoista ravintolassa ja ideoita, miten vaikuttaa kuluttajiin ravintolassa.
	-
	-
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	Figure
	Figure
	Hankkeen aikana haastateltiin muutamia ravintoloiden asiakkaita heidän asenteistaan kasvisruokaa kohtaan. Suurimmat ennakkoluulot kasvisruokaa kohtaan liittyivät huonoihin kokemuksiin kasvisruoista, kasvisruoan ulkonäköön ja koostumukseen sekä sen ravintopitoisuuteen, erityisesti proteiinin suhteen. Haastatteluissa kuitenkin nousi esille, että kasvisruokatarjonta on parantunut viime vuosien aikana. 
	Hankkeen aikana haastateltiin muutamia ravintoloiden asiakkaita heidän asenteistaan kasvisruokaa kohtaan. Suurimmat ennakkoluulot kasvisruokaa kohtaan liittyivät huonoihin kokemuksiin kasvisruoista, kasvisruoan ulkonäköön ja koostumukseen sekä sen ravintopitoisuuteen, erityisesti proteiinin suhteen. Haastatteluissa kuitenkin nousi esille, että kasvisruokatarjonta on parantunut viime vuosien aikana. 
	-
	-

	Useat haastateltavat myös sanoivat, että eivät välttämättä mieti ilmastoasioita tehdessään ravintolassa valintoja, vaan suurin vaikuttava tekijä valintaan on sillä, että ”mikä vaihtoehto näyttää parhaimmalta”. Kuitenkin osa haastateltavista vastasi, että ovat pyrkineet edes silloin tällöin valitsemaan kasvisvaihtoehdon. Yksi haastateltava myös vastasi, että kasvisruoan valintaan vaikuttaa enemminkin sen tuomat terveyshyödyt eikä niinkään valinnan ilmastovaikutukset.
	-
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	CASE: Ilmastoannos-kampanja
	CASE: Ilmastoannos-kampanja
	CASE: Ilmastoannos-kampanja

	Mission Zero Foodprint-hanke toteutti Ilmastoannos-kampanjan syksyllä 2021. Kampanjan tavoitteena oli rohkaista ravintoloita laskemaan annostensa hiilijalanjälkeä sekä tarjoamaan asiakkailleen ilmastoystävällisiä vaihtoehtoja. Ravintolat saivat kampanjan ajaksi käyttöönsä työkalut annosten hiilijalanjäljen laskemiseen sekä hankkeessa yhdessä ravintola-alan kanssa kehitetyn Ilmastoannos-merkin.
	-
	-
	-
	-

	Ilmastoannos-merkki voidaan antaa ruoka-annokselle, jonka raaka-aineiden yhteenlaskettu hiilijalanjälki on enintään 1,0 kg CO2e, eli reilusti alle suomalaisen keskiarvon. Tällä hetkellä suomalaisen ruokailun keskimääräinen hiilijalanjälki on noin 4,8 kg CO2e päivässä. Sitran mukaan ruuan hiilijalanjäljen tulisi pienentyä tulevaisuudessa 60% mikäli halutaan päästä asetettuihin ilmastotavoitteisiin.⁴⁴  
	-
	-
	-

	Kampanja otettiin ravintoloissa innostuneesti vastaan ja mukana oli noin 50 toimipistettä pääkaupunkiseudulta. Ilmastoannos-merkki ja sen kriteerit ovat avoimesti käytössä ravintoloille myös kampanjan jälkeen. Lisätietoa Ilmastoannoksesta: 
	-
	-
	www.ilmastoannos.fi
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	Figure
	OSA 3:
	OSA 3:
	OSA 3:


	Digitaaliset ratkaisut 
	Digitaaliset ratkaisut 
	Digitaaliset ratkaisut 
	apuna muutoksessa
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	Hankkeessa kokeiltiin hiilijalanjäljen ja ruokahävikin hallintaa tukevia digitaa
	Hankkeessa kokeiltiin hiilijalanjäljen ja ruokahävikin hallintaa tukevia digitaa
	Hankkeessa kokeiltiin hiilijalanjäljen ja ruokahävikin hallintaa tukevia digitaa
	-
	lisia ratkaisuja. Kokeiluun valittiin kolme yritystä, joiden ratkaisuja kokeiltiin ja 
	kehitettiin yhdessä hankkeen pilottiravintoloiden kanssa.


	Figure
	Figure
	Figure
	Hukka AI – Digitaalinen sovellus, jonka avulla ravintolat voivat mitata ja pienentää ruokahävikkiään – sekä samalla säästää kustannuksissa.   Lue lisää: https://hukka.ai/
	Hukka AI – Digitaalinen sovellus, jonka avulla ravintolat voivat mitata ja pienentää ruokahävikkiään – sekä samalla säästää kustannuksissa.   Lue lisää: https://hukka.ai/
	-
	-


	Clonet Oy on kehitti kokeilussa ravintoloille ja kahviloille suunnatun OpenCO2.net-pohjaisen Aterian Ilmastolaskurin. Laskurin avulla alan toimijat voivat arvioida annostensa hiilijalanjäljen suuruuden ja sitä kautta kehittää viestintäänsä ja toimintaansa. Lue lisää: 
	Clonet Oy on kehitti kokeilussa ravintoloille ja kahviloille suunnatun OpenCO2.net-pohjaisen Aterian Ilmastolaskurin. Laskurin avulla alan toimijat voivat arvioida annostensa hiilijalanjäljen suuruuden ja sitä kautta kehittää viestintäänsä ja toimintaansa. Lue lisää: 
	-
	-
	-
	https://www.clonet.fi/palvelut/aterian-ilmastolaskuri/


	Norjalainen TotalCtrl tarjoaa ravintoloille digitaalisen varastonhallintajärjestelmän, jonka avulla ravintola voi hallita varastoja reaaliaikaisesti. Lue lisää:  
	Norjalainen TotalCtrl tarjoaa ravintoloille digitaalisen varastonhallintajärjestelmän, jonka avulla ravintola voi hallita varastoja reaaliaikaisesti. Lue lisää:  
	https://totalctrl.com/
	-



	Muut ravintola toimintaa tukevat työkalut
	Muut ravintola toimintaa tukevat työkalut

	Story
	VINKKI: Muita hävikin hallintaan suunniteltuja digitaalisia ratkaisuja: 
	• Lukeloki (https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/lukeloki-2/)
	• Hävikkimestari (https://www.cgi.com/fi/fi/tuoteratkaisut/aromi/havikkimestari)
	• Biovaaka (https://biovaaka.fi/)

	VINKKI: Jamixin kehittämässä ravintoloiden toiminnanohjausjärjestelmässä on myös saatavilla tietoa käytettyjen raaka-aineiden hiilijalanjäljestä. Myös Unileverin webselaimessa toimivan laskurin avulla 
	VINKKI: Jamixin kehittämässä ravintoloiden toiminnanohjausjärjestelmässä on myös saatavilla tietoa käytettyjen raaka-aineiden hiilijalanjäljestä. Myös Unileverin webselaimessa toimivan laskurin avulla 
	-
	-

	(https://fi.co2ufs.com/autostart#/main) voi tarkastella eri raaka-aineiden hiilijalanjälkeä.
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	Figure
	Näin ryhdyt mittaamaan hävikkiä Hukka AI:n avulla: 
	Näin ryhdyt mittaamaan hävikkiä Hukka AI:n avulla: 
	Aloittamista varten tarvitset vaa’an, jolla pystyt punnitsemaan ruokahävikkiä sekä päätelaitteen (esimerkiksi kännykän/ tabletti), jolla tiedot merkitään HUKKA AI:hin.
	Lounaslistojen sekä kustannusten kirjaus Hukkaan. Kustannustietojen avulla pystyt myöhemmin seuraamaan myös hävikin rahallista määrää.  
	Hukkaan tulee merkitä päivittäin ruokien valmistusmäärät ja syntynyt ruokahävikki. Ruokahävikkiin voidaan merkitä syntynyt varasto- ja keittiöhävikki, tarjoilu- eli linjastohävikki sekä asiakkaiden lautashävikki. Myös päivittäinen asiakasmäärä lisätään Hukkaan.
	Ennen käytön aloitusta tulee miettiä mitä asioita mitataan ja kenen toimesta. Hävikin päivittäinen seuranta ei vie paljon aikaa, mutta on tärkeää, että hävikin seuranta on osana ravintolan prosesseja, jotta se sujuu luontevasti. 
	Aloita päivittäinen hävikin seuranta! Aluksi ei tarvitse tehdä muuta kuin kirjata hävikkimäärät Hukkaan! 
	Kun dataa on kertynyt jonkin aikaa hävikkimääristä, voidaan tietoa alkaa käymään läpi ja miettimään mitkä asiat vaikuttavat hävikin syntyyn ja kuinka siihen voidaan vaikuttaa. Hukan visualisoidun analytiikan ja suositusten avulla voidaan seurata helposti, kuinka paljon hävikkiä syntyy sekä mitkä ruokalajit aiheuttavat eniten hävikkiä. Lisäksi Hukka auttaa hahmottamaan kuinka paljon asiakkaat syövät ja miten tämä tieto kannattaa ottaa huomioon tilauksissa, ruokalistan sekä valmistusmäärien suunnittelussa. Hu

	HUKKA AI:n 
	HUKKA AI:n 
	hävikinhallintasovellus
	-


	1.
	1.
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	Ruokahävikin vähentäminen on yksi keino pienentää ravintolatoiminnan ilmastovaikutuksia. Ruokahävikin hallinnassa on oleellista ymmärtää ruoan menekki sekä mistä hävikkiä syntyy. Ensimmäinen askel hävikin hallinnassa onkin mitata ruoan valmistusmääriä ja eri vaiheissa syntyvän hävikin määrää. Hävikin seuraamiseen ei välttämättä tarvita kuin vaaka, kynä ja paperia, mutta Hukka AI tarjoaa digitaalisen ratkaisun hävikin seuraamiseen ja hallintaan. Tämä helpottaa tietojen seurantaa ja analysointia sekä auttaa t
	Ruokahävikin vähentäminen on yksi keino pienentää ravintolatoiminnan ilmastovaikutuksia. Ruokahävikin hallinnassa on oleellista ymmärtää ruoan menekki sekä mistä hävikkiä syntyy. Ensimmäinen askel hävikin hallinnassa onkin mitata ruoan valmistusmääriä ja eri vaiheissa syntyvän hävikin määrää. Hävikin seuraamiseen ei välttämättä tarvita kuin vaaka, kynä ja paperia, mutta Hukka AI tarjoaa digitaalisen ratkaisun hävikin seuraamiseen ja hallintaan. Tämä helpottaa tietojen seurantaa ja analysointia sekä auttaa t
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Hävikin ja menekin seurannan ja optimoinnin avulla pystyään pienentämään ruokahävikkiä, siitä aiheutuneita hiilidioksidipäästöjä sekä säästämään rahaa. 
	-
	-
	-
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	Figure
	Miten lähteä liikkeelle hiilijalanjäljen laskennassa
	Miten lähteä liikkeelle hiilijalanjäljen laskennassa
	Ravintolan tai kahvilan annoksen ilmastovaikutusten selvittäminen edellyttää tietoja niin yrityksen toiminnasta kuin raaka-aineistakin. Seuraavin askelin pääset käyntiin laskennassa:
	Valitse annos ja resepti, jonka ilmastopäästöt haluat laskea.
	Selvitä annoksien valmistuksessa käytettyjen raaka-aineiden määrät sekä niiden alkuperä.
	Selvitä ravintolassa käytetyn sähkön, lämmön, jäähdytyksen ja kaasun tiedot ja määrät.
	Kirjoita Ilmastolaskuriin yllä olevat tiedot, ja saat tuloksena yhden annoksen ilmastopäästöt kilogrammoina sekä vertailun autoilun aiheuttamiin päästöihin.
	Muuttamalla laskurissa annoksen raaka-aineita tai annoskokoa saat tietoa erilaisten valintojen ilmastovaikutuksista ja voit kehittää entistä ilmastomyönteisempää reseptiikkaa.
	Päätä, kuinka haluat hyödyntää laskennan tuloksia asiakasviestinnässänne.

	OPENCO2.NET- Aterian ilmastolaskuri
	OPENCO2.NET- Aterian ilmastolaskuri
	-
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	Clonet Oy on kehittänyt yksinkertaisen annosten ilmastolaskurin ravintoloille ja kahviloille. Laskurin avulla laskettuja tietoja voidaan käyttää erilaisten ruoka-annosten ilmastopäästöjen vertailuun, reseptiikan muokkaamiseen ilmastoystävällisemmäksi sekä asiakasviestintään ja –markkinointiin. Ilmastopäästöjen laskeminen auttaa myös hahmottamaan ja ymmärtämään mitkä ovat merkittävimmät tekijät annoksen päästöjen muodostumisessa. Ravintolat huomasivat kokeilujakson aikana, että laskurin testaaminen auttoi he
	Clonet Oy on kehittänyt yksinkertaisen annosten ilmastolaskurin ravintoloille ja kahviloille. Laskurin avulla laskettuja tietoja voidaan käyttää erilaisten ruoka-annosten ilmastopäästöjen vertailuun, reseptiikan muokkaamiseen ilmastoystävällisemmäksi sekä asiakasviestintään ja –markkinointiin. Ilmastopäästöjen laskeminen auttaa myös hahmottamaan ja ymmärtämään mitkä ovat merkittävimmät tekijät annoksen päästöjen muodostumisessa. Ravintolat huomasivat kokeilujakson aikana, että laskurin testaaminen auttoi he
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	www.clonet.fi
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	Figure
	TotalCtrl
	TotalCtrl

	Ravintola voi säästää aikaa ja rahaa sekä pienentää päästöjä digitalisoimalla varastonhallintansa. TotalCtrl Restaurant -työkalu antaa ravintolalle reaaliaikaisen näkymän varastoon: järjestelmä kertoo mitä raaka-aineita ravintolan varastossa on, milloin ne tulisi viimeistään käyttää ja minkä arvoisia ne ovat. Työkalu auttaa myös tarkistamaan ravintolaan saapuvien kuormien sisältöä sekä seuraamaan tilattujen raaka-aineiden sopimushintoja. 
	Ravintola voi säästää aikaa ja rahaa sekä pienentää päästöjä digitalisoimalla varastonhallintansa. TotalCtrl Restaurant -työkalu antaa ravintolalle reaaliaikaisen näkymän varastoon: järjestelmä kertoo mitä raaka-aineita ravintolan varastossa on, milloin ne tulisi viimeistään käyttää ja minkä arvoisia ne ovat. Työkalu auttaa myös tarkistamaan ravintolaan saapuvien kuormien sisältöä sekä seuraamaan tilattujen raaka-aineiden sopimushintoja. 
	-
	-
	-
	-
	-

	Työkalun käyttöönottoa ravintola tarvitsee saapuvien raaka-aineiden lähetyslistat PDF-muodossa. Järjestelmä skannaa tarvittavat tiedot listalta ja vie tiedot järjestelmään. Ravintola näkee puhelimelta ja tietokoneelta omasta sovelluksesta varaston tilanteen ja sen taloudellisen arvon. 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	OSA 4: 
	OSA 4: 
	OSA 4: 


	Story
	Ravintolat 
	Ravintolat 

	hiilijalanjäljillä 
	hiilijalanjäljillä 

	– esimerkkejä 
	– esimerkkejä 
	ravintoloiden 

	toteuttamista 
	toteuttamista 
	toimenpiteistä


	Hankkeeseen osallistui yhteensä yhdeksän ra
	Hankkeeseen osallistui yhteensä yhdeksän ra
	Hankkeeseen osallistui yhteensä yhdeksän ra
	-
	vintolaa Uudenmaan alueelta. Tässä osiossa 
	on esitetty esimerkkejä toimista, joiden avulla 
	ravintolat pyrkivät pienentämään ilmastovai
	-
	kutuksiaan. 
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	Figure
	Ruokahävikin pienentäminen: 
	Ruokahävikin pienentäminen: 
	 
	CASE: Ruokahävikin mittaaminen ja hallinta 
	 
	Bar Laureassa

	Laurea-ammattikorkeakoulun opetusravintola BarLaureassa ruokahävikkiä on seurattu jo useita vuosia. Hävikin hallinta alkaa jo ruoan tilausvaiheessa, jotta ruokaa ei tilata liikaa suhteessa asiakasmääriin. Tällöin ruoka ei ehdi pilaantua käyttämättömänä. Varaston kierrosta huolehditaan myös ruoan valmistusvaiheessa, eli sellaiset raaka-aineet, jotka ovat helposti pilaantuvia tai joiden parasta ennen päivämäärä lähestyy, käytetään ensin. Ruokahävikkiä hallitaan myös tarjoilun aikana ennakoimalla tarjolle viet
	-
	-
	-
	-

	Myös asiakkailta syntyneen lautashävikin määrä punnitaan päivän päätteeksi. Päivittäisessä iltapäiväpalaverissa hävikin määrä käydään henkilökunnan kanssa yhdessä läpi ja keskustellaan mistä hävikki johtuu ja kuinka sen syntymistä voitaisiin ehkäistä. Päivän päätteeksi henkilökunta vielä syö jäljelle jäänyttä ruokaa ja heillä on mahdollisuus viedä sitä kotiin. Näin ollen hävikiksi jäävän ruoan määrä on itseasiassa pienempi kuin punnittu määrä.
	-

	VINKKEJÄ HÄVIKIN SEURANTAAN: 
	VINKKEJÄ HÄVIKIN SEURANTAAN: 

	• 
	• 
	• 
	• 

	Mieti mitä asioita punnitaan, milloin ja kenen toimesta

	• 
	• 
	• 

	Tee yhteiset säännöt punnitukselle, mitä määriä merkitään, minne ja miten?

	• 
	• 
	• 

	Jalkauta punnitus osaksi ravintolan päivittäistä normaalia toimintaa

	• 
	• 
	• 

	Digitaaliset sovellukset helpottavat hävikkimäärien seurantaa ja analysointia, jolloin hävikkiä pienentäviä toimenpiteitä on helpompi suunnitella



	Kuva: BarLaurean punnituspisteestä sekä seinällä 
	Kuva: BarLaurean punnituspisteestä sekä seinällä 
	näkyvistä taarapainoista. Taarapainot nopeuttavat 
	ylijääneen ruoan punnitusta.
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	Figure
	Ruoan tilausmäärät
	Ruoan tilausmäärät
	suhteutetaan 
	asiakasmääriin

	Ruoan varastointi
	Ruoan varastointi

	Ennakointi ja suunnittelu 
	Ennakointi ja suunnittelu 
	hävikin vähentämisessä

	Varaston kierto: vanhenevat tuotteet käytetään ensin
	Varaston kierto: vanhenevat tuotteet käytetään ensin

	Ennakoinnilla ja suunnittelulla on iso merkitys hävikin pienentämisessä. Kun tiedetään paremmin kuinka paljon asiakkaat syövät ja mitä ruokia, pystytään myös valmistusmääriä ennakoimaan paremmin. 
	Ennakoinnilla ja suunnittelulla on iso merkitys hävikin pienentämisessä. Kun tiedetään paremmin kuinka paljon asiakkaat syövät ja mitä ruokia, pystytään myös valmistusmääriä ennakoimaan paremmin. 
	-
	-

	Lounaan loppuvaiheessa on myös hyvä miettiä, kuinka paljon ja mitä ruokaa kannattaa viedä esille. Tarjoilun loppuvaiheessa voidaan käyttää ainoastaan yhtä linjastoa ja vähentää tarjolle vietävän ruoan määrää esimerkiksi pienentämällä tarjoiluastioiden kokoa. Näin ollen keittiöön jäänyt ylimääräinen ruoka voidaan jäähdyttää ja hyödyntää vaikkapa seuraavana päivänä lounaalla. 
	-
	-
	-


	Ruoan valmistus
	Ruoan valmistus

	Ruoan tarjoilu
	Ruoan tarjoilu

	Asiakkaiden ruokailu
	Asiakkaiden ruokailu

	Ylimääräinen ruoka, jota ei olla viety tarjolle laitetaan jäähdytyskaappiin
	Ylimääräinen ruoka, jota ei olla viety tarjolle laitetaan jäähdytyskaappiin

	Tarjoilusta yli jääneen ”hävikkiruoan” punnitus
	Tarjoilusta yli jääneen ”hävikkiruoan” punnitus

	Asiakkaiden lautashävikin punnitus
	Asiakkaiden lautashävikin punnitus

	Jäähdytyskaappi
	Jäähdytyskaappi

	Valmistetaan ”bonusruokaa” tai lahjoitetaan hyväntekeväisyyteen
	Valmistetaan ”bonusruokaa” tai lahjoitetaan hyväntekeväisyyteen

	Käydään henkilökunnan kanssa läpi hävikkimäärät, jonka jälkeen yhteinen lounas
	Käydään henkilökunnan kanssa läpi hävikkimäärät, jonka jälkeen yhteinen lounas

	Kuva Bar Laurean hävikkiprosessista.
	Kuva Bar Laurean hävikkiprosessista.
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	Figure
	CASE ROIMA: Ruokalistan karsimisella kohti pienempää hävikkiä 
	CASE ROIMA: Ruokalistan karsimisella kohti pienempää hävikkiä 
	CASE ROIMA: Ruokalistan karsimisella kohti pienempää hävikkiä 

	Ravintola Roimassa supistettiin lounasmenua yhtenä hävikin hallinnan keinona. Ravintolan lounaslistalta poistettiin kokonaan yksi lämmin lounasvaihtoehto. Sen sijaan asiakkaille kuitenkin on usein tarjolla yksi ylimääräinen vaihtoehto, jossa hyödynnetään edelliseltä päivältä yli jäänyttä ruokaa, raaka-aineita, joiden viimeinen käyttöpäivä lähestyy tai muutoin varastoon jääneitä pieniä ruokaeriä, niin sanottuja ”varaston häntiä”. Tällainen joustavuus ruoanvalmistuksessa mahdollistaa sekä tarjoilu- että varas
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	Figure
	Figure
	Figure
	CASE: Bonusruoka BarLaureassa
	CASE: Bonusruoka BarLaureassa
	CASE: Bonusruoka BarLaureassa

	BarLaureassa ennakoidaan tarjolle vietävän ruoan määrää ja ruokailun loppupuolella käytetään vain yhtä linjastoa. Lisäksi tarjolle viedään pienempiä eriä ruokia. Jos ruokaa on valmistettu liikaa, ylimääräinen ruoka, jota ei olla viety tarjolle voidaan hyödyntää myöhemmin. BarLaureassa tämä jo valmistettu ylimääräinen ruoka tarjotaan seuraavana päivänä niin sanottua ”bonusruokana” eli asiakkaille tarjotaan ylimääräinen lounasvaihtoehto seuraavana päivänä. 
	-
	-


	Ravintola Roimassa lounaan loppupuolella myös kahvi tarjoillaan pienemmistä kannuista hävikin välttämiseksi
	Ravintola Roimassa lounaan loppupuolella myös kahvi tarjoillaan pienemmistä kannuista hävikin välttämiseksi
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	Figure
	Figure
	Lautashävikin pienentäminen – asiakkaat 
	Lautashävikin pienentäminen – asiakkaat 
	mukaan pienentämään ruokahävikkiä

	Asiakkaat vaikuttavat osaltaan ruokahävikin syntymiseen. Esimerkiksi buffet-ruokaloissa on helppo ottaa vahingossa lautaselle enemmän ruokaa kuin jaksaa syödä. Asiakkaiden toimintaan voidaan kuitenkin pyrkiä vaikuttamaan esimerkiksi tuuppauksen keinoin sekä viestimällä ruokahävikin pienentämisen merkitystä. 
	Asiakkaat vaikuttavat osaltaan ruokahävikin syntymiseen. Esimerkiksi buffet-ruokaloissa on helppo ottaa vahingossa lautaselle enemmän ruokaa kuin jaksaa syödä. Asiakkaiden toimintaan voidaan kuitenkin pyrkiä vaikuttamaan esimerkiksi tuuppauksen keinoin sekä viestimällä ruokahävikin pienentämisen merkitystä. 
	-

	Mikä ihmeen tuuppaus?
	Tuuppaamisella pyritään ohjaamaan asiakkaan käytöstä haluttuun suuntaan ilman kieltoja tai määräyksiä. Sen tavoitteena on ohjata henkilöä hienovaraisesti tekemään haluttuja valintoja. Yksi esimerkki tuuppauksesta ravintoloissa on pienempien tarjoiluastioiden, ottimien ja lautasten käyttö. Tämän tavoitteena on ohjata asiakasta ottamaan pienempiä annoksia, tavoitteena vähentää lautaselle jäävän syömättömän ruoan määrää.⁵²
	-

	Ravintoloissa on kokeiltu tuuppausta hyvin tuloksin: 

	Kehottamalla asiakkaita palaamaan buffettiin uudestaan ja ottamaan lisää tarvittaessa sekä pienentämällä lautaskokoa saatiin erään hotellin aamiaisella pienennettyä ruokahävikkiä melkein 20 prosenttia.⁵³
	Kehottamalla asiakkaita palaamaan buffettiin uudestaan ja ottamaan lisää tarvittaessa sekä pienentämällä lautaskokoa saatiin erään hotellin aamiaisella pienennettyä ruokahävikkiä melkein 20 prosenttia.⁵³
	-

	Ruotsissa Café Taubessa nostettiin kasvisruoat ensimmäiseksi ruokalistalla ja niitä esiteltiin suosikkiannoksina kylttien avulla. Kun yhden kasvisannoksen nimi vaihdettiin houkuttelevammaksi, sen myynti nousi 275 prosenttia. Toimenpiteiden ansiosta kasvisruokien kokonaismenekki nousi 76 prosenttia.⁵⁴
	-
	-
	-

	Ruotsissa GamifyUs -konferenssissa tarjoiltiin kasvisruoka oletusvaihtoehtona, jolloin 90 prosenttia kävijöistä valitsi kasvisruuan. Edellisenä vuonna, kun liha oli oletusvaihtoehtona, kasvisruoan menekki oli 12 prosenttia.⁵⁵
	-

	Suomalaisessa tutkimuksessa lisättiin ravintolassa kasvisruoan tarjontaa ja sijoitettiin kasviruoka linjastolla ensimmäiseksi, jonka seurauksena kasvisruoan menekki kasvoi 10 prosenttia.⁵⁶

	1.
	1.
	1.


	2.
	2.
	2.


	3.
	3.
	3.


	4.
	4.
	4.
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	Figure
	Figure
	Krapihovin illallisbuffetissa siirryttiin käyttämään pienempiä ottimia, lautasia ja tarjoiluastioita ohjaamaan asiakkaita ottamaan pienempiä määriä ruokaa lautaselleen. 
	Krapihovin illallisbuffetissa siirryttiin käyttämään pienempiä ottimia, lautasia ja tarjoiluastioita ohjaamaan asiakkaita ottamaan pienempiä määriä ruokaa lautaselleen. 
	-


	Esimerkkejä tuuppauksesta
	Esimerkkejä tuuppauksesta
	Esimerkkejä tuuppauksesta

	Mili’s Food and Cafessa otettiin salaattibuffetissa käyttöön pienemmät tarjoiluastiat sekä ottimet. Jakamalla ruoka pienempii tarjoilueriin, voitiin esille laittaa vain tarvittava määrä ruokaa, ja jos kaikki valmistettu määrä ei päivän aikana mennyt, se voitiin tarjota seuraavana päivänä asiakkaille. Astiakokoa pienentämällä pystytiin myös tekemään monipuolisempi ja näyttävämpi salaattibuffet asiakkaille.  
	-
	-

	 

	Figure
	Figure
	Miliksessä myös asiakkaiden käytössä olevan biojäteastian kokoa piennettiin ja se nostettiin näkyvälle paikalle astioiden palautuspisteellä. Tavoitteena onkin tehdä syntyvän biojätteen määrä näkyväksi asiakkaille ja pyrkiä näin vaikuttamaan asiakkaiden käyttäytymiseen. 
	Miliksessä myös asiakkaiden käytössä olevan biojäteastian kokoa piennettiin ja se nostettiin näkyvälle paikalle astioiden palautuspisteellä. Tavoitteena onkin tehdä syntyvän biojätteen määrä näkyväksi asiakkaille ja pyrkiä näin vaikuttamaan asiakkaiden käyttäytymiseen. 
	-
	-
	-


	Tuuppauksella voi pyrkiä vaikuttamaan myös ravintolan henkilökunnan käytökseen. Esimerkiksi Mili’s Food and Cafen keittiössä otettiin käyttöön pienemmät biojäteastiat ja ne asetettiin näkyvälle paikalle. Näin ruoanvalmistuksen aikana kokit näkevät koko ajan kuinka paljon ruoanvalmistuksessa syntyy hävikkiä. 
	Tuuppauksella voi pyrkiä vaikuttamaan myös ravintolan henkilökunnan käytökseen. Esimerkiksi Mili’s Food and Cafen keittiössä otettiin käyttöön pienemmät biojäteastiat ja ne asetettiin näkyvälle paikalle. Näin ruoanvalmistuksen aikana kokit näkevät koko ajan kuinka paljon ruoanvalmistuksessa syntyy hävikkiä. 
	-

	Kun keittiössä raaka-aineisen käsittelystä syntyneen biojätteen määrä on koko ajan näkyvillä, auttaa se paremmin kiinnittämään huomiota syntyneen jätteen määrään ja miettimään keinoja raaka-aineiden tehokkaampaan hyödyntämiseen.
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	CASE: Ruokahävikistä viestiminen (Bar Laurea)
	CASE: Ruokahävikistä viestiminen (Bar Laurea)
	CASE: Ruokahävikistä viestiminen (Bar Laurea)

	BarLaureassa viestitään asiakkaille ruokahävikistä sekä siitä, kuinka asiakkaat voivat itse vaikuttaa hävikin pienentämiseen. BarLaurea on lounasravintola, joten ehkä tärkein asiakkaille suunnattu viesti onkin, että ruokaa saa aina tulla hakemaan lisää, eikä siten ole tarvetta annostella ruokaa lautaselle kaiken varalta yläkanttiin. Lisäksi syntyneistä hävikkimääristä viestitään asiakkaille päivittäin. Kiloissa ja grammoissa esitettyjen määrien konkreettinen hahmottaminen voi olla hankalaa, minkä takia BarL
	-
	-


	VINKKEJÄ ASIAKASVIESTINTÄÄN:
	VINKKEJÄ ASIAKASVIESTINTÄÄN:
	 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Kerro avoimesti ravintolan tavoitteista ruokahävikin pienentämiseksi ja mikä asiakkaiden rooli on tavoitteiden saavuttamisessa.

	• 
	• 
	• 

	Vältä syyllistävää sävyä. 

	• 
	• 
	• 

	Myös ravintolalle itsestään selvistä asioista voi viestiä, asiakkaat eivät välttämättä esimerkiksi tiedä, että saako ruokaa hakea lisää.

	• 
	• 
	• 

	Mieti milloin viestinnän on hyvä olla jatkuvaa ja milloin kampanjaluontoista.

	• 
	• 
	• 

	Vältä pitkiä tekstejä, kuvat sekä lyhyt ja ytimekäs teksti vievät viestin parhaiten perille.

	• 
	• 
	• 

	Mieti missä kohtaa ravintolaa viestintä tavoittaa asiakkaan parhaiten.
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	Figure
	Figure
	CASE: Ravintola Dylanin viestintää asiakkaille
	CASE: Ravintola Dylanin viestintää asiakkaille
	CASE: Ravintola Dylanin viestintää asiakkaille

	Ravintola Dylanissa viestittiin asiakkaille ravintolan hävikinvähennystavoitteista: mitä toimenpiteitä ravintolassa on tehty, miten asiakas voi auttaa tavoitteen saavuttamisessa sekä muistutettiin asiakkaita ylijäämäruoan myynnistä lounaan jälkeen. Asiakkaille lautasen tyhjäksi syöminen tuntuu olevan itsestään selvä asia, mutta hienovarainen muistuttamiseen suhtauduttiin melko neutraalisti. Asiakkaat myös kokivat, että viestiminen antaa kuvan vastuullisesta toimijasta. 
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Entä jos ruokaa jää 
	Entä jos ruokaa jää 
	sittenkin yli? 

	Vaikka valmistus- ja tarjoilumääriä pyrkisi kuinka ennakoimaan ja ennustamaan, niin siitä huolimatta ruokaa jää joskus yli. Erityisesti ravintoloissa, joissa asiakkaat annostelevat itse ruokansa, ennakoiminen ja menekin arvioiminen voi olla haastavaa esimerkiksi muuttuvien asiakasmäärien vuoksi. Ravintoloilla on kuitenkin erilaisia mahdollisuuksia ylimääräisen ruoan hyödyntämisessä.  
	Vaikka valmistus- ja tarjoilumääriä pyrkisi kuinka ennakoimaan ja ennustamaan, niin siitä huolimatta ruokaa jää joskus yli. Erityisesti ravintoloissa, joissa asiakkaat annostelevat itse ruokansa, ennakoiminen ja menekin arvioiminen voi olla haastavaa esimerkiksi muuttuvien asiakasmäärien vuoksi. Ravintoloilla on kuitenkin erilaisia mahdollisuuksia ylimääräisen ruoan hyödyntämisessä.  
	-
	-
	-

	CASE: Kotipizza & ResQ Club
	CASE: Kotipizza & ResQ Club

	Kotipizza käyttää ResQ Club -applikaatiota hävikkipizzojensa myynnissä. Hävikkipizza voi tarkoittaa  vaikkapa väärillä täytteillä valmistettuja pizzoja tai pizzoja, jotka eivät aivan täytä Kotipizzan laatukriteereitä – pizza saattaa olla vaikka hieman revennyt tai väärän muotoinen. Myös kysynnän vaihtelut aiheuttavat sen, että joskus raaka-aineiden parasta ennen -päivämäärät alkavat lähestyä. Tällöin näistä täytteistä voidaan valmistaa ResQ Clubin kautta myytäviä pizzoja. Hävikkipizzojen myynti ResQ Clubin 
	-

	Vuonna 2020 Kotipizzoissa onnistuttiinkin pelastaman yhteensä 21 000 pizzaa, eli siis sellaista pizzaa, jotka olisivat muuten päätyneet ruokahävikkiin. Tämä on pienentänyt ravintoloissa syntyvää ruokahävikkiä jopa 25 prosenttiin entisestään.
	-
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	Figure
	CASE: Mili’s Food and Cafe hävikkikaappi & 
	CASE: Mili’s Food and Cafe hävikkikaappi & 
	CASE: Mili’s Food and Cafe hävikkikaappi & 
	Unwasted sovellus

	Mili’s Food and Café tekee ylijääneestä ruoasta valmiita annoksia ja myy niitä asiakkailleen ravintolassa sijaitsevasta hävikkikaapista. Lisäksi hävikkiruokaa myydään myös Unwasted-applikaation avulla. Unwasted-sovelluksen kautta voidaan ruoka-annoksien lisäksi myydä myös ”yllätysruokakasseja”, jolloin kassin voi koota esimerkiksi tuotteista, joiden viimeinen käyttöpäivä on lähestymässä.
	-
	-
	-

	Tällä tavoin Unwasted sovelluksen kautta voidaan pienentää ruokahävikkiä sekä ylimääräisen ruoan, että vanhaksi menevien tuotteiden ja raaka-aineiden osalta. Vaikka Unwasted-sovellus on tällä hetkellä käytössä pääasiassa Turun seudulla, on se mahdollista ottaa käyttöön ravintoloissa myös muualla Suomessa. Tällöin ravintolan tehtäväksi jää sovelluksesta viestiminen asiakkailleen. 
	-
	-
	-
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	Figure
	CASE: Roiman ja Dylan Cornerin lounasruoan 
	CASE: Roiman ja Dylan Cornerin lounasruoan 
	CASE: Roiman ja Dylan Cornerin lounasruoan 
	ulosmyynti

	Tarjolla ollutta ruokaa voidaan myös myydä ulos lounasajan päättymisen jälkeen, jolloin voidaan pienentää muuten roskikseen päätyvän ruokahävikin määrää. Tämä on oiva tapa vähentää yleensä roskikseen päätyvän ruokahävikin määrää. 
	-
	-

	Ravintola Roimassa lounaan päätyttyä tarjolla olevaa ruokaa voi ostaa mukaan alennettuun hintaan. 
	-

	Dylan Cornerissa on tavoitteena on vähentää hävikkiä 20% ja yksi tapa vähentää hävikkiä on myydä ylijäänyttä lounasruokaa alennettuun hintaan lounaan jälkeen.
	-
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	Figure
	CASE: Pizzeria Via Tribunali & pizzareunat
	CASE: Pizzeria Via Tribunali & pizzareunat
	CASE: Pizzeria Via Tribunali & pizzareunat

	Asiakkailta jäävää lautashävikkiä ei pystytä hyödyntämään enää ruoanvalmistuksessa, jonka vuoksi lautashävikkiä pitäisi pyrkiä pienentämään ennakkoon. Pizzeria Via Tribunalissa huomattiin, että suuri osa ruokahävikistä koostuu asiakkaiden syömättä jääneistä pizzojen reunoista. Tämän seurauksena ravintolassa alettiin pohtia, kuinka tätä voitaisiin pienentää. Tämän seurauksena pizzeriassa kehiteltiin uusi ”pizza sauce” tuotekonsepti. Uusi tuote sisältää ravintolan brändiin sopivat italialaistyyppiset kastikke
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	Figure
	Figure
	Figure
	CASE: BarLaurea ruuan lahjoittaminen hyväntekeväisyyteen
	CASE: BarLaurea ruuan lahjoittaminen hyväntekeväisyyteen
	CASE: BarLaurea ruuan lahjoittaminen hyväntekeväisyyteen

	BarLaureassa on pyritty jo pitkään kiinnittämään huomiota ruokahävikkiin ja sen minimoimiseen. Yksi tapa vähentää ylimääräisen ruoan hävikkiä on lahjoittaa ruokaa hyväntekeväisyyteen. Bar Laurea lahjoittaa ylimääräisen valmistetun keiton Manna Apu Ry:lle, joka jakaa asiakkailleen kauppojen ja elintarviketoimijoiden lahjoittamia käyttökelpoisia tuotteita niitä tarvitseville. 
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	Annosten hiilijalanjäljen pienentäminen
	Annosten hiilijalanjäljen pienentäminen

	CASE: Reseptiikan muokkaaminen 
	CASE: Reseptiikan muokkaaminen 
	CASE: Reseptiikan muokkaaminen 
	ilmastoystävällisemmäksi Mili’s Food and 
	Cafessa

	Mili’s Food and Cafen tarjoama lounasbuffet on suunnattu erityisesti urheilijanuorille. Heillä on arkisin tarjolla kaksi lounasvaihtoehtoa, josta toinen on täysin vegaani. Koska asiakaskunta koostuu paljon urheilevista nuorista, reseptikin uudistamisessa on tärkeää huomioida, että urheilijanuoret saavat kaikki tarvittavat ravintoaineet kummastakin lounasvaihtoehdosta.
	-
	-
	-

	Mili’s Food and Cafe käytti Clonetin kehittämää Aterialn Ilmastolaskuria laskeakseen lounasbuffetissa tarjoiltavien ruokiensa hiilijalanjäljen ja varmistaakseen, että vegaanivaihtoehto on aina varmasti ilmaston kannalta parempi vaihtoehto. Samalla buffetin reseptiikkaa uudistettiin ja annosten hiilijalanjälkeä pienennetiin mm. korvaamalla naudanlihaa porsaalla, kanalla ja pavuilla sekä lisäämällä kasviksia liharuokiin. Lisäksi ilmastoystävällisemmästä vegaanivaihtoehdosta viestitään asiakkaille menutaululla
	-
	-
	-
	-


	Ilmastoystävällinen vaihtoehto urheilijanuorille
	Ilmastoystävällinen vaihtoehto urheilijanuorille
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	Figure
	Figure
	Figure
	Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen 
	Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen 
	Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen 
	saatavuuden lisääminen ja 
	markkinointi

	Kasvis- ja vegaanituotteilla on usein pienempi ilmastovaikutus verrattuna liha- ja maitotuotteisiin. Näin ollen jo kasvis- ja vegaanituotteiden lisääminen ja niiden saatavuudesta viestiminen voi vaikuttaa asiakkaiden valintaan ja tuoda ravintoloille myös uutta asiakaskuntaa. 
	-
	-


	CASE: Uusiutuvan energian käyttöönotto 
	CASE: Uusiutuvan energian käyttöönotto 
	CASE: Uusiutuvan energian käyttöönotto 
	Kotipizzan ravintoloissa

	Ravintoloiden omalla energiankulutuksella on vaikutusta ruoka-annosten hiilijalanjälkeen. Energiatehokkaiden koneiden ja valmistusmenetelmien avulla voidaan pienentää energiankulutusta. Energiaa kuitenkin tarvitaan ruoan valmistuksessa ja säilyttämisessä, mutta käyttämällä vähäpäästöisiä tai päästöttömiä energianlähteitä voidaan energian kulutuksesta aiheutuvia päästöjä pienentää.  
	-
	-
	-
	-
	-

	Kotipizza on lähtenyt pienentämään hiilijalanjälkeään ravintoloissaan siirtymällä asteittain käyttämään tuulisähköä ravintoloissaan. Tavoitteena on, että pizza paistuu ilmastoviisaalla sähköllä kaikissa mahdollisissa Kotipizzan ravintoloissa vuoden 2022 loppuun menneessä. Tämä tukee myös Kotipizzan pitkän aikajänteen tavoitetta tuottaa kokonaan hiilineutraaleja ruokatuotteita vuoteen 2030 mennessä.
	-
	-
	-


	Verso Foodin teettämän kyselyn mukaan 43 prosenttia noin 1000 vastaajasta on kiinnostunut muuttamaan ruokavaliotaan kasvispainotteisemmaksi ja 48 prosenttia vastaajista koki, että kasvisruokien kokeileminen ravintolassa on helpompaa kuin kotona itse valmistettuna.  
	Verso Foodin teettämän kyselyn mukaan 43 prosenttia noin 1000 vastaajasta on kiinnostunut muuttamaan ruokavaliotaan kasvispainotteisemmaksi ja 48 prosenttia vastaajista koki, että kasvisruokien kokeileminen ravintolassa on helpompaa kuin kotona itse valmistettuna.  
	-
	-
	-
	-
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	Kuva: Tero Peltoniemi
	Kuva: Tero Peltoniemi

	Figure
	CASE: Kauramaito vegaanisena vaihtoehtona
	CASE: Kauramaito vegaanisena vaihtoehtona
	CASE: Kauramaito vegaanisena vaihtoehtona

	Krapihovissa lisättiin kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen saatavuutta. Lisäksi kauramaito nostettiin esille vegaaniseksi vaihtoehdoksi tavallisen maidon rinnalle. 
	-


	CASE: Vegaanijuusto
	CASE: Vegaanijuusto
	CASE: Vegaanijuusto

	Kotipizza testasi Clonetin hiilijalanjälkilaskuria pizzojensa hiilijalanjäljen laskemisessa. Yllätyksenä esille tuloksista nousi se, kuinka paljon pizzoissa käytettävä juusto vaikuttaa pizzojen hiilijalanjälkeen. Kotipizzan pizzoihin on mahdollista valita eläinperäisen juuston sijaan Valion vegaaninen juustovalmiste ilman lisämaksua. Näin kuka tahansa voi kokeilla vegaanijuustoa ilman, että siitä aiheutuu lisäkustannuksia asiakkaalle.
	-
	-
	-
	-


	Figure
	Figure
	CASE: Vegaanimerkki
	CASE: Vegaanimerkki
	CASE: Vegaanimerkki

	Pizzeria Via Tribunaalissa on otettu käyttöön vihreä vegaanimerkki, jonka avulla asiakkaille viestitään selkeästi pizzerian vegaanitarjonnasta asiakkailleen. 
	-
	-
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	Kuva: Kotipizza
	Kuva: Kotipizza

	Asiakasviestintä
	Asiakasviestintä

	Mili’s Food and Cafe sen sijaan viestii ilmastoystävällisestä vaihtoehdosta vihreällä värillä ruokalistassa. Lisäksi nuorille ohjeistetaan myös millainen on vegaanisen ruokavalion oikeaoppinen lautasmalli. 
	Mili’s Food and Cafe sen sijaan viestii ilmastoystävällisestä vaihtoehdosta vihreällä värillä ruokalistassa. Lisäksi nuorille ohjeistetaan myös millainen on vegaanisen ruokavalion oikeaoppinen lautasmalli. 
	-
	-
	-


	Figure
	Hiilijalanjäljen laskemisella saadaan lisää ymmärrystä omien tuotteiden ilmastovaikutuksista sekä siitä, kuinka ilmastovaikutuksia tulisi pienentää. Hiilijalanjälkitietoa voidaan viestiä myös asiakkaille, jolloin asiakkaille annetaan tietoa ja mahdollisuus valita ilmastoystävällisempi vaihtoehto. 
	Hiilijalanjäljen laskemisella saadaan lisää ymmärrystä omien tuotteiden ilmastovaikutuksista sekä siitä, kuinka ilmastovaikutuksia tulisi pienentää. Hiilijalanjälkitietoa voidaan viestiä myös asiakkaille, jolloin asiakkaille annetaan tietoa ja mahdollisuus valita ilmastoystävällisempi vaihtoehto. 
	-
	-


	Figure
	Figure
	 
	 
	CASE: Hiilijalanjäljestä viestiminen asiakkaille

	Tintin Tango laski hiilijalanjäljen aamiaistuotteilleen ja viestii annosten hiilidioksidipäästöistä menun yhteydessä. Vaikka monelle voi olla hankala konkreettisesti ymmärtää kuinka suuresta päästöstä on oikeastaan kyse, asiakkaat kuitenkin kiittelivät ravintolan läpinäkyvyyttä ja hiilijalanjälkitietouden lisäämistä asiakkaiden keskuudessa. 
	-
	-


	Myös Bar Laureassa ympäristöystävällisestä lounasvaihtoehdosta kerrotaan menutaulussa. 
	Myös Bar Laureassa ympäristöystävällisestä lounasvaihtoehdosta kerrotaan menutaulussa. 
	-
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	OSA 5.
	OSA 5.
	OSA 5.


	Vastuullisuus 
	Vastuullisuus 
	Vastuullisuus 

	osana ravintolan 
	osana ravintolan 
	brändiä -esimerk
	-
	kejä vastuullisista 
	ravintoloista
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	Figure
	Figure
	Teot puhuvat puolestaan
	Teot puhuvat puolestaan

	Ravintolat, jotka kykenevät kääntämään vastuullisuuden ja kestävän kehityksen haasteet mahdollisuuksiksi, ovat ennen pitkää voittajia. Kespron teettämässä Maailman ruokatrendit 2020  ̶ tutkimuksessa jopa 83% suomalaisista haluaisi ulkona syödessä suosia ravintoloita, joilla on pieni hiilijalanjälki. 62% suomalaisista olisi valmis maksamaan enemmän ravintolaruoasta, joka on tuotettu eettisesti ja ilmastoystävällisesti.
	Ravintolat, jotka kykenevät kääntämään vastuullisuuden ja kestävän kehityksen haasteet mahdollisuuksiksi, ovat ennen pitkää voittajia. Kespron teettämässä Maailman ruokatrendit 2020  ̶ tutkimuksessa jopa 83% suomalaisista haluaisi ulkona syödessä suosia ravintoloita, joilla on pieni hiilijalanjälki. 62% suomalaisista olisi valmis maksamaan enemmän ravintolaruoasta, joka on tuotettu eettisesti ja ilmastoystävällisesti.
	-
	-
	-
	-
	-

	Vastuullisuus pitää kuitenkin olla muutakin kuin vain sana yrityksen strategiassa. Tekojen pitää puhua puolestaan. ”Vastuullisuus on jatkuva lähestymistapa päätöksiimme ja toimintaamme”, sanoo Nolla-ravintolan Luka Balac. Myös Ravintola Nokassa vastuullisuus on vahvasti mukana jokapäiväisessä toiminnassa ”Joka päivä voi oppia uutta, tai ainakin pitää ajatella, kuinka asioita voisi tehdä kestävämmin”, kertoo ravintolapäällikkö Terhi Vitikka.
	-
	-
	-
	-
	-


	Vastuullisuuden voi nostaa vahvasti esille ravintolan markkinoinnissa osaksi brändiä, tai olla yksinkertaisesti viestimättä siitä. Kööpenhaminalaisen huippuravintolan Amassin Matt Orlandon mielestä paras tapa viestiä asiakkaille vastuullisuudesta on kuitenkin tehdä hyvää ruokaa. ”Ensinnäkin emme halua saarnata heille jotka syövät täällä. Uskon, että paras tapa vaikuttaa ihmisiin on tarjota loistavaa ruokaa ja kertomalla sitten miten me teemme sen. Mutta ruoan pitää olla herkullista, muuten työmme olisi turh
	Vastuullisuuden voi nostaa vahvasti esille ravintolan markkinoinnissa osaksi brändiä, tai olla yksinkertaisesti viestimättä siitä. Kööpenhaminalaisen huippuravintolan Amassin Matt Orlandon mielestä paras tapa viestiä asiakkaille vastuullisuudesta on kuitenkin tehdä hyvää ruokaa. ”Ensinnäkin emme halua saarnata heille jotka syövät täällä. Uskon, että paras tapa vaikuttaa ihmisiin on tarjota loistavaa ruokaa ja kertomalla sitten miten me teemme sen. Mutta ruoan pitää olla herkullista, muuten työmme olisi turh
	-
	-
	-
	-

	Tähän kappaleeseen on kerätty case-esimerkkejä ravintoloista Suomesta, Ruotsista, Tanskasta ja Englannista. Näitä ravintoloita yhdistää vastuullisuus, joka on muotoutunut osaksi niiden brändejä. Näissä ravintoloissa ja ravintolaketjussa vastuullisuustoimet toteutetaan eri tavoilla, mutta yhteistä on, että se on konkreettista, aina asiakaslähtöistä ja yhteydessä jokapäiväiseen toimintaan.  
	-
	-
	-


	Perustuu lähteisiin: ⁵⁸, ⁶⁵,⁶⁶,⁶⁷
	Perustuu lähteisiin: ⁵⁸, ⁶⁵,⁶⁶,⁶⁷
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	Figure
	CASE: Ravintola Nokka - Nokasta häntään
	CASE: Ravintola Nokka - Nokasta häntään
	CASE: Ravintola Nokka - Nokasta häntään

	Helsingin Katajanokalla vanhassa tiilimakasiinissa sijaitseva ravintola Nokka on puhunut suomalaisen vastuullisesti tuotettujen, puhtaiden raaka-aineiden puolesta jo vuodesta 2002. Kohta kaksikym¬mentä vuotta sitten alkanut yhteistyö pientuottajien kanssa jatkuu yhä.
	-
	-
	-

	Ravintola Nokan keskiössä on vastuullisten raaka-aineiden hyödyntäminen niin hyvin kuin mahdollista. Nokan toimintafilosofia perustuu kolmeen periaatteeseen: ”Metsästä pöytään”, ”Nokasta häntään” ja ”Alusta loppuun”. 
	-
	-

	”Metsästä pöytään” tuo asiakkaan lautaselle monipuolisesti suomalaisia, villinä kasvaneita kasveja, sieniä, yrttejä, marjoja, kalaa ja riistaa, satokausia noudattaen. Keittiöpäällikkö Ari Ruoho metsästää itse osan ravintolassa tarjottavasta riistasta, ja käy keräämässä muun muassa rakkolevää ruoanval-mistukseen. 
	-
	-
	-

	”Nokasta häntään” -periaatteella mukaan eläimestä käytetään mahdollisimman tarkasti kaikki osat hyväksi. Nokassa suurin osa riistasta tulee kokonaisina ruhoina, jotka paloitellaan ravintolan keittiössä. Kaikki raaka-aineet hyödynnetään niin huolellisesti kuin mahdollista, jotta hävikki saadaan minimoitua. Esimerkiksi riistaeläinten luista ja hukkapaloista keitetään liemi ja kalojen trimmauspalat hyödynnetään muissa ruoissa. Nokassa seurataan aktiivisesti keittiön jokaisen työpisteen biojätekertymää jotta va
	-
	-
	-
	-
	-


	Alusta loppuun, tarkoittaa Nokassa muun muassa itsetekemistä. Leivät leivotaan omaan taikinajuu-reen ja leikkelelihat kypsytetään omassa lihakaa¬pissa. Käsityöläisyys on vahvasti esillä ravintolan ruokafilosofiassa. 
	Alusta loppuun, tarkoittaa Nokassa muun muassa itsetekemistä. Leivät leivotaan omaan taikinajuu-reen ja leikkelelihat kypsytetään omassa lihakaa¬pissa. Käsityöläisyys on vahvasti esillä ravintolan ruokafilosofiassa. 
	-
	-

	Ari Ruoho on aikoinaan lanseerannut ajatuksen ”Syö Itämeri puhtaaksi”, mikä tarkoittaa aliarvos-tettujen kalojen, muun muassa lahnan ja hauen nostamista uuteen arvoonsa. Nokassa käytetään villiä kalaa, jonka kanta kestää kalastuksen, ja kala on aina suomalaista. 
	-
	-
	-

	Nokan filosofia näkyy ravintolassa muuallakin kuin ruoan valmistuksessa, esimerkiksi työvaatteet ovat valmistettu kierrätystekstiileistä. Myös astiaston osalta tehdään yhteistyötä keramiikkavalmistajan kanssa ja rikkoutuneet astiat lähetetään valmistajalle takaisin hiottavaksi, jonka jälkeen ne voidaan hyödyntää ravintolassa muun muassa leipälautasina. 
	-
	-

	Keittiöpäällikkö Ari Ruoho nostaa vielä yhden nokasta-häntään esimerkin: ”Peuran häntäjouhet on otettu myös uusiokäyttöön, niistä valmistetaan perhoja.
	-

	Tutustu ravintola Nokkaan
	Tutustu ravintola Nokkaan


	Perustuu lähteisiin: ⁶⁸
	Perustuu lähteisiin: ⁶⁸
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	CASE: Ravintola Nolla - Vastuullisuus 
	CASE: Ravintola Nolla - Vastuullisuus 
	CASE: Ravintola Nolla - Vastuullisuus 
	mukana kaikissa valinnoissa

	Pohjoismaiden ensimmäisen zero waste -ravintolan Nollan ahkerin työntekijä on Lauri. Lauri tekee 24 tuntista päivää taukoamatta ravintolasalin nurkassa. Lauri on kompostori, joka muuttaa ravintolan biojätteen mullaksi. Multa toimitetaan edelleen raaka-ainetuottajille, jotka hyödyntävän sen omassa toiminnassaan. Tämä on kiertotaloutta.
	-
	-
	-
	-

	Ravintola Nollan koko toimintaperiaate perustuu hävikin ja ympäristövaikutusten minimoimiseen ja tämä periaate näkyy ravintolan kaikissa toiminnoissa aina ruoan valmistuksesta alkaen. Ravintola Nollassa hyödynnetään sesongin mukaisia lähituottajien luomuraaka-aineita, joista valmistetaan maukasta ja kekseliästä ruokaa ympäristöarvoja kunnioittaen. Ruoan maukkaus ja asiakkaiden viihtyvyys on Nollalle ensisijaisen tärkeää, mutta se tehdään vastuullisuusharkinnan kautta. 
	-
	-
	-
	-

	Ravintola ei ota vastaan kertakäyttöisiin pakkauksiin pakattuja raaka-ainelähetyksiä, vaan ne pa-lautetaan lähettäjälle. Raaka-ainekuljetuksissa käytetään kovamuovisia laatikoita, joista ne siirretään ravintolan omiin säilytysastioihin. Pienet tuottajat ovat suhtautuneet asiaan positiivisesti, koska myös heille tämä on kustannustehokkaampaa. Isommille tuottajille tämä on aiheuttanut hieman enemmän haasteita. Raaka-aineista muun muassa öljyt ja etikat tulevat suoraan isoissa, 200 litran uudelleen täytettävis
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	Story
	Nollan tavoitteena on olla tuottamatta hävikkiä; käytetyistä paistirasvoista valmistetaan saippuaa, kasvien leikkuujäteistä valmistetaan täysvihannessiirappia ja kannuihin jäänyt vesi käytetään ravintolassa lattioiden pesuvetenä. Lisäksi kokit haastetaan miettimään, kuinka biojätteen määrää voidaan vähentää ja tämän vuoksi heillä onkin henkilökohtaiset astiat valmistuksen aikana syntyneelle biojätteelle. Kokkien vastuulla on myös miettiä, kuinka syntynyt biojäte voitaisiin hyödyntää ja tämän seurauksena onk
	-
	-
	-

	Myös ravintolan lasit ja astiat ovat pääosin kierrätyslasista ja -savesta valmistettuja. Lisäksi ravintolan tekstiileissä on hyödynnetty kierrätysmateriaaleja, esimerkiksi työvaatteet ovat valmistettu vanhoista sairaalalakanoista ja lautasliinat puolestaan vanhoista liinoista. Energia-asiat ovat otettu ravintolassa huomioon käyttämällä tuulivoimalla tuotettua sähköä ja valaisimissa käytetään led-lamppuja. Ravintola Nollassa tavoitteena onkin valita aina ympäristön kannalta parhaimmat saatavilla olevat ratka
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Tutustu ravintola Nollaan
	Tutustu ravintola Nollaan


	Figure
	Perustuu lähteisiin: ⁶⁹, ⁷⁰
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	Nollan vesiastiat ovat tehty viinipulloista
	Nollan vesiastiat ovat tehty viinipulloista

	Figure
	Figure
	CASE: Ravintola Amass - Kestävän 
	CASE: Ravintola Amass - Kestävän 
	CASE: Ravintola Amass - Kestävän 
	kehityksen edelläkävijä

	 
	Kööpenhaminalainen ravintola Amass on kestävän kehityksen ja zero waste -ajattelun edelläkävijöitä maailmassa. Amass sijaitsee entisellä telakka-alueella Refshaleøenilla, vanhassa, isossa teollisuus- ja varastorakennuksessa. 
	-
	-
	-

	Amass on alun perin yhdysvaltalaisen keittiömestarin Matt Orlandon luomus. Orlandon CV on vakuuttava. Hän on työskennellyt muuan muassa maailman kuuluisimmissa ravintoloissa (mm. Per Se, Fat Duck ja Noma). Kun hän avasi Amassin vuonna 2013, hän ei pelkästään halunnut maailmanluokan ravintolaa, vaan myös kestävän kehityksen edelläkävijän.
	-
	-
	-

	 
	Vuodesta 2013 Amass on saanut vähennettyä roskan määrää 75 % ja vuosittaista vedenkulutusta 5 200 litraa. Kaikki päivän juomatta jäänyt asiakaspöydistä palautunut, ja ruoanlaiton valmistusprosessien yhteydessä käytetty vesi otetaan talteen ja se käytetään mm. lattioiden pesuun tai puutarhan kasteluun.
	-
	-


	Story
	 
	Kaikki raaka-aineet, mitä ravintolassa käytetään, käytetään loppuun asti, tai ne saavat uuden muodon. Ne raaka-aineet mitä ei sitten lopulta enää käytetä, kompostoidaan ja se päätyy ravintolan pihalla olevaan puutarhaan. Ravintolan vanhasta paistoöljystä tehdään biopolttoainetta. 
	-
	-
	-

	Vuonna 2021 Matt Orlando sai La Listen Ethical & Sustainability Award -palkinnon, sekä ravintola Amass White Guide-ravintolaoppaan Sustainable Restaurant of the Year-palkinnon 2017, sekä vastuullisuuteen ja gastronomiaan keskittyvä 360° Eat Guidelta ykkösijat vuosina 2019 ja 2020. Matt Orlando toimi myös Mission Zero Foodprint-hankeen lopputapahtumassa pääpuhujana.
	-
	-

	Tutustu ravintola Amassiin
	Tutustu ravintola Amassiin


	Perustuu lähteisiin: ⁷¹
	Perustuu lähteisiin: ⁷¹

	Amass-ravintolan keittiömestari/omistaja Matt Orlando ravintolansa puutarhassa.
	Amass-ravintolan keittiömestari/omistaja Matt Orlando ravintolansa puutarhassa.
	Kuva: Christian Bach (Team Amass)
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	Figure
	CASE: Max Burgers - 
	CASE: Max Burgers - 
	CASE: Max Burgers - 
	Ilmastomyönteinen hampurilaisketju

	 
	Max Burgers on ruotsalainen, perheomisteinen pikaruokaketju, joka on perustettu vuonna 1968 Pohjois-Ruotsissa, Jällivaarassa. Se on Ruotsin suosituin pikaruokaketju ja sen laajeneminen alkoi 1980-luvulla Pohjois-Ruotsista Tukholmaan. Nykyään ravintoloita on maailmanlaajuisesti jo yli 170. 
	-
	-
	-

	Vuonna 2018 Max Burgers lanseerasi ensimmäisenä maailmassa ilmastomyönteisen (Climate positive) menun. Ilmastomyönteisyydellä tarkoitetaan sitä, että 100 % sijaan yhtiö kompensoi koko arvoketjunsa päästöistä 110 %. Max Burgers käyttää kompensoinnissa Plan-Vivo sertifioitua puunistutushankkeita muun muassa Ugandassa, Malawissa ja Mosambikissa. Nämä hankkeet tukevat paikallisten pienviljelijöiden oloja tarjoamalla paikallisia työllistymis¬mahdollisuuksia sekä kestäviä elintarvikkeita ja energialähteitä.
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Max Burgers laskee toimintansa päästöjä kattavasti (”from farmers land to guests hand”), sisältäen muun muassa maankäytön, asiakkaiden ja henkilökunnan matkat ravintolaan, jätteet ja ruoanvalmistuksen prosessin. Se noudattaa laskentamenetelmässään riippumatonta hiilineutraaliusstandardia ISO 14021.
	-
	-
	-


	Story
	 
	Max Burgers on toteuttanut ennen sitä myös useita muita toimenpiteitä päästöjen vähentämiseksi. Vuonna 2018 kaikissa sen ruotsalaisissa ravintoloissa siirryttiin käyttämään tuulisähköä ja samana vuonna lanseerattiin CO2-merkinnät kaikkiin sen ravintoloiden ruokalistoihin. Max Burgerissa on myös keskitytty ruokahävikin pienentämiseen hyvin tuloksin, hukkaan menevän ruoan osuus on alle prosentin. 
	-
	-
	-
	-

	Max Burgers lanseerasi vuonna 2016 ”vihreiden hampurilaisten menut” (lakto-ovo sekä täysin kasvipohjaiset hampurilaiset), joiden myynti on kasvanut räjähdysmäisesti. Yhtiön tavoite on, että vuonna 2022 puolet sen myydyistä hampurilaisista valmistetaan ilman naudanlihaa. Vuonna 2019 Max Burgers palkittiin Global Climate Action-palkinnolla. Max Burgers kannustaa myös muita yrityksiä tulemaan ilmastomyönteisiksi ja toimii neuvonantajana clipop.org sivuston kautta.
	-
	-
	-
	-

	Tutustu Max Burgersiin
	Tutustu Max Burgersiin

	Perustuu lähteisiin: ⁷² 

	MAX Burgerin kasvipohjainen hampurilainen on palkittu Quality Innovation Award 2020 -palkinnolla. Kuva: Max Burgers
	MAX Burgerin kasvipohjainen hampurilainen on palkittu Quality Innovation Award 2020 -palkinnolla. Kuva: Max Burgers
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	CASE: Silo – Ympyrä sulkeutuu
	CASE: Silo – Ympyrä sulkeutuu
	CASE: Silo – Ympyrä sulkeutuu

	Douglas McMasterin Silo-ravintolan yksi periaatteista on, että ravintolassa ei ole roskakoreja. Ravintola Silo on toiminut kolmessa eri lokaatiossa. Alun perin Silo avattiin Australian Melbournessa vuonna 2011. Englannista lähtöisin oleva McMaster sai idean roskiksettomasta ravintolasta paikalliselta taiteilijalta Joos Bakkerilta.
	-
	-
	-
	-

	Vuonna 2014 McMaster muutti takaisin kotikaupunkiinsa Brightoniin ja siirsi ravintolansa toiminnan sinne. Silloin ravintola oli Britanian ensimmäinen ”zero waste” -ravintola. Viisi vuotta myöhemmin 2019, Silo avattiin kolmannen kerran, nyt itälontoolaisessa entisessä tehdasrakennuksessa.
	-
	-
	-

	McMaster tunnetaan maailmalla zero waste -ajattelun ja toimintatapojen guruna ja ruokateollisuuden kritisoijana. Hänen tavoitteenansa on luoda jätteetön ruoantuotantoprosessi, missä ravintolasta tuleva kompostimassa palaa multana ravintolalle ruokaa tuottavaan maahan, ja näin ympyrä sulkeutuu.
	-
	-
	-

	McMasterin mukaan kaikista Silossa käytettävistä raaka-aineista päätyy ihmisten vatsaan 85–90 % (useimmissa ravintoloissa tämä luku on noin 50 %). Lopuista noin 5 % kierrätetään ja loput päätyvät ravintolan tiloissa olevaan kompostoriin, joka tuottaa vuorokaudessa jopa 60 kiloa kompostimassa. Koska Silossa kompostoitavan ruoan määrä on niin pientä, käyttävät myös muut lähiseudun ravintolat kompostoria.
	-
	-
	-


	Story
	Silossa kaikki on tarkkaan harkittua. Keittiössä oma mylly jauhaa leipäjauhot, voi sekä kauramaito tehdään itse. Silon menu on kasvispainotteinen, mutta tarjolla on myös lihaa ja kalaa nokasta häntään-periaatteella, jossa eläimen kaikki syötäväksi kelpaavat osat käytetään mahdollisimman tarkasti hyväksi. Raaka-aineet ravintolaan toimitetaan lähituottajilta uudelleen käytettävissä kuljetuslaatikoissa. Viinit varastoidaan tynnyreissä, mistä ne tarjoillaan suoraan laseihin tai kierrätettyihin viinipulloihin. N
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Vaikka Douglas McMaster kertoo intohimoisesti zero waste-- ajattelustaan, on hänelle tärkeintä, että asiakkaat viihtyvät Silossa. ”Asiakkaat tulevat ravintolaan pitämään hauskaa ja nauttimaan. Jos he haluavat kysyä zero waste -ideologiasta, totta kai kerromme, mutta meidän tehtävämme ei ole opettaa heitä. Ei ainakaan ravintolaillan aikana.”
	-
	-
	-
	-
	-

	Tutustu Silo Londoniin
	Tutustu Silo Londoniin

	Perustuu lähteisiin: ⁷³
	Perustuu lähteisiin: ⁷³


	“Waste is just a failure of imagination.”
	“Waste is just a failure of imagination.”

	Douglas McMaster
	Douglas McMaster

	Figure
	Ravintola Silossa menu on heijastettu ravintolan seinälle
	Ravintola Silossa menu on heijastettu ravintolan seinälle
	Kuvat: Restaurant Silo
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	Figure
	Tutustu Mission Zero 
	Tutustu Mission Zero 
	Tutustu Mission Zero 
	Foodprint pilottiravin
	-
	toloihin


	Figure
	Figure
	Figure
	Mission Zero Foodprint -hankkeessa digitaalisten ratkaisuiden pilotointiin ja toimintamallien testaamiseen osallistui yhteensä 9 ravintolaa Uudenmaan alueelta. Ravintolat kokeilivat hankkeen aikana valitsemiaan digitaalisia ratkaisuja sekä ideoivat ja toteuttivat erilaisia käytännön toimenpiteitä ravintoloiden ilmastovaikutusten pienentämiseksi. Käy lukemassa lisää ravintoloiden sivuilta sekä Laurean Showcase blogialustalta, jossa on paljon hyviä blogeja hankkeen teemoista ja pilottiravintoloista.
	Mission Zero Foodprint -hankkeessa digitaalisten ratkaisuiden pilotointiin ja toimintamallien testaamiseen osallistui yhteensä 9 ravintolaa Uudenmaan alueelta. Ravintolat kokeilivat hankkeen aikana valitsemiaan digitaalisia ratkaisuja sekä ideoivat ja toteuttivat erilaisia käytännön toimenpiteitä ravintoloiden ilmastovaikutusten pienentämiseksi. Käy lukemassa lisää ravintoloiden sivuilta sekä Laurean Showcase blogialustalta, jossa on paljon hyviä blogeja hankkeen teemoista ja pilottiravintoloista.
	-
	-
	-
	-
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	Figure
	Figure
	Figure
	 on noin 300 yrittäjävetoista ravintolaa ympäri Suomea. Hankkeessa Kotipizza testasi digitaalisista ratkaisuista Clonetin aterioiden ilmastolaskuria. Hiilijalanjäljen määrittämistyö sekä ilmastovaikutuksien pienentäminen jatkuu edelleen ja Kotipizzan tavoitteena onkin tarjota hiilineutraaleja ruokatuotteita vuoteen 2030 mennessä. Yksi konkreettinen esimerkki hiilijalanjäljen pienentämisestä on Kotipizzan ravintoloiden siirtyminen kokonaan tuulisähkön käyttäjiksi. Kotipizza pyrkii myös pienentämään ruokahävi
	 on noin 300 yrittäjävetoista ravintolaa ympäri Suomea. Hankkeessa Kotipizza testasi digitaalisista ratkaisuista Clonetin aterioiden ilmastolaskuria. Hiilijalanjäljen määrittämistyö sekä ilmastovaikutuksien pienentäminen jatkuu edelleen ja Kotipizzan tavoitteena onkin tarjota hiilineutraaleja ruokatuotteita vuoteen 2030 mennessä. Yksi konkreettinen esimerkki hiilijalanjäljen pienentämisestä on Kotipizzan ravintoloiden siirtyminen kokonaan tuulisähkön käyttäjiksi. Kotipizza pyrkii myös pienentämään ruokahävi
	Kotipizzalla
	-
	-
	-
	-
	-
	Blogi ravintolasta


	 on Espoon Leppävaaran urheilupuistossa sijaitseva kahvilaravintola, joka tarjoaa asiakkailleen lounasta sekä kahvilatuotteita. Hankkeen aikana ruokahävikkiä pyrittiin pienentämään mm. pienemmillä biojäteastioilla, pienentämällä tarjoiluastioita sekä ottimia. Lisäksi ylimääräistä ruokaa myydään ravintolan hävikkikaapista sekä Unwasted-sovelluksen kautta. Mili’s Food and Café tarjoaa myös ilmastoystävällistä vegaanilounasta urheilijanuorten ravitsemustarpeita unohtamatta. Lisäksi annosten hiilijalanjälkilask
	 on Espoon Leppävaaran urheilupuistossa sijaitseva kahvilaravintola, joka tarjoaa asiakkailleen lounasta sekä kahvilatuotteita. Hankkeen aikana ruokahävikkiä pyrittiin pienentämään mm. pienemmillä biojäteastioilla, pienentämällä tarjoiluastioita sekä ottimia. Lisäksi ylimääräistä ruokaa myydään ravintolan hävikkikaapista sekä Unwasted-sovelluksen kautta. Mili’s Food and Café tarjoaa myös ilmastoystävällistä vegaanilounasta urheilijanuorten ravitsemustarpeita unohtamatta. Lisäksi annosten hiilijalanjälkilask
	Mili’s Food and Cafe
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	Blogi ravintolasta


	 on Helsingin Vallilassa sijaitseva lounasravintola. Ravintolassa ryhdyttiin seuraamaan syntyvän ruokahävikin määrää digitaalisen HUKKA AI:n avulla. Hävikin seuranta auttaa hahmottamaan missä hävikkiä syntyy ja suunnittelemaan toimenpiteitä sen pienentämiseksi. Dylanissa viestitäänkin asiakkaille syntyvästä ruokahävikistä ja kuinka asiakkaat voivat vaikuttaa sen pienentämiseksi. Lisäksi ylimääräistä lounasruokaa myydään lounaan päätyttyä Hävikkivartin aikana, jolloin asiakkaat voivat ostaa ylijäänyttä ruoka
	 on Helsingin Vallilassa sijaitseva lounasravintola. Ravintolassa ryhdyttiin seuraamaan syntyvän ruokahävikin määrää digitaalisen HUKKA AI:n avulla. Hävikin seuranta auttaa hahmottamaan missä hävikkiä syntyy ja suunnittelemaan toimenpiteitä sen pienentämiseksi. Dylanissa viestitäänkin asiakkaille syntyvästä ruokahävikistä ja kuinka asiakkaat voivat vaikuttaa sen pienentämiseksi. Lisäksi ylimääräistä lounasruokaa myydään lounaan päätyttyä Hävikkivartin aikana, jolloin asiakkaat voivat ostaa ylijäänyttä ruoka
	Dylan Corner
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	Blogi ravintolasta
	Blogi ravintolasta


	tarjoaa aitoa napolilaista pizzaa avotuliuunissa valmistettuna ravintoloissaan Helsingissä sekä Äkäslompolassa ja Turussa. Napolilaiseen tyyliin menu sisältää paljon kasvispizzoja ja menuun on myös painatettu vihreä vegaanimerkki viestimään asiakkaille täysin vegaanisista pizzoista. Hiilijalanjälkilaskelmat auttoivat hahmottamaan tuotteiden ympäristövaikutuksia ja sen seurauksena Pizzeria Via Tribunali kehittää uusia tuotteita, joiden avulla voidaan pienentää ruokahävikkiä ja samalla hiilijalanjälkeä.
	tarjoaa aitoa napolilaista pizzaa avotuliuunissa valmistettuna ravintoloissaan Helsingissä sekä Äkäslompolassa ja Turussa. Napolilaiseen tyyliin menu sisältää paljon kasvispizzoja ja menuun on myös painatettu vihreä vegaanimerkki viestimään asiakkaille täysin vegaanisista pizzoista. Hiilijalanjälkilaskelmat auttoivat hahmottamaan tuotteiden ympäristövaikutuksia ja sen seurauksena Pizzeria Via Tribunali kehittää uusia tuotteita, joiden avulla voidaan pienentää ruokahävikkiä ja samalla hiilijalanjälkeä.
	Pizzeria Via Tribunali 
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	-
	-
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	-
	-
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	Kuva: Heikki Sikström
	Kuva: Heikki Sikström
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	Figure
	 on Vantaalla sijaitseva lounasravintola. Hankkeen aikana Ravintola Roimassa kokeiltiin Hukka-AI:ta ruokahävikin seurantaan. Roima pyrkii pienentämään syntyvän ruokahävikin määrää paremmalla suunnittelulla ja ennakoinnilla, joustava-menu konseptin avulla sekä viestimällä asiakkaille kuinka he voivat osallistua hävikin pienentämiseen. Lisäksi lounaan päätyttyä ylimääräistä ruokaa myydään asiakkaille mukaan edullisempaan hintaan. 
	 on Vantaalla sijaitseva lounasravintola. Hankkeen aikana Ravintola Roimassa kokeiltiin Hukka-AI:ta ruokahävikin seurantaan. Roima pyrkii pienentämään syntyvän ruokahävikin määrää paremmalla suunnittelulla ja ennakoinnilla, joustava-menu konseptin avulla sekä viestimällä asiakkaille kuinka he voivat osallistua hävikin pienentämiseen. Lisäksi lounaan päätyttyä ylimääräistä ruokaa myydään asiakkaille mukaan edullisempaan hintaan. 
	Ravintola Roima
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	Blogi ravintolasta


	Figure
	Figure
	Figure
	on Espoon Leppävaarassa sijaitseva opetusravintola, joka tarjoaa arkisin lounasta asiakkailleen. BarLaurea on jo kymmeniä vuosia seurannut ruokahävikin määrää sekä pyrkinyt pienentämään sen määrää. Ruokahävikin syistä keskustellaan päivittäin henkilökunnan ja opiskelijoiden kanssa. BarLaurea pyrkii vähentämään ruokahävikkiä mm. ennakoimalla, hyödyntämällä jäljelle jäänyttä ruokaa seuraavan päivän lounastarjoilussa sekä lahjoittamalla sitä hyväntekeväisyyteen.  
	on Espoon Leppävaarassa sijaitseva opetusravintola, joka tarjoaa arkisin lounasta asiakkailleen. BarLaurea on jo kymmeniä vuosia seurannut ruokahävikin määrää sekä pyrkinyt pienentämään sen määrää. Ruokahävikin syistä keskustellaan päivittäin henkilökunnan ja opiskelijoiden kanssa. BarLaurea pyrkii vähentämään ruokahävikkiä mm. ennakoimalla, hyödyntämällä jäljelle jäänyttä ruokaa seuraavan päivän lounastarjoilussa sekä lahjoittamalla sitä hyväntekeväisyyteen.  
	BarLaurea 
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	-
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	 on Helsingin Katajanokalla sijaitseva ravintola, jonka toiminnan ytimessä ovat vastuulliset ja kotimaiset raaka-aineet. Nokan toimintaa ohjaa kolme periaatetta ”metsästä pöytään”, ”nokasta häntään” sekä ”alusta loppuun”. Tavoitteena onkin, että toiminnassa hyödynnetään kaikki raaka-aineet mahdollisimman perusteellisesti, hyödynnetään villinä kasvaneita luonnon antimia sekä valmistetaan ruoka mahdollisimman paljon keittiössä käsityönä. 
	 on Helsingin Katajanokalla sijaitseva ravintola, jonka toiminnan ytimessä ovat vastuulliset ja kotimaiset raaka-aineet. Nokan toimintaa ohjaa kolme periaatetta ”metsästä pöytään”, ”nokasta häntään” sekä ”alusta loppuun”. Tavoitteena onkin, että toiminnassa hyödynnetään kaikki raaka-aineet mahdollisimman perusteellisesti, hyödynnetään villinä kasvaneita luonnon antimia sekä valmistetaan ruoka mahdollisimman paljon keittiössä käsityönä. 
	Ravintola Nokka
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	Figure
	Figure
	 tarjoaa Tuusulassa sekä majoitus- että ravintolapalveluita sekä järjestää erilaisia tapahtumia. Krapihovin toimintaa ohjaa heidän oma ympäristöohjelmansa sekä sen mukaisten toimenpiteiden toteuttaminen. Krapihovi suosii sesonkiruokaa sekä lähituottajia ja oiva esimerkki lähituotannosta ovatkin Krapihovin omassa puutarhassa tuotetut omenat ja hunaja. 
	 tarjoaa Tuusulassa sekä majoitus- että ravintolapalveluita sekä järjestää erilaisia tapahtumia. Krapihovin toimintaa ohjaa heidän oma ympäristöohjelmansa sekä sen mukaisten toimenpiteiden toteuttaminen. Krapihovi suosii sesonkiruokaa sekä lähituottajia ja oiva esimerkki lähituotannosta ovatkin Krapihovin omassa puutarhassa tuotetut omenat ja hunaja. 
	Krapihovi
	-
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	 on Helsingin Töölössä sijaitseva lounaskahvila. Tintin Tango määritti hankkeen aikana aamiaistuotteidensa hiilijalanjäljen Clonetin annosten hiilijalanjälkilaskurin avulla. Aamiaisituotteiden hiilijalanjälkimerkinnät ovat asiakkaille esillä ja asiakkaat voivat tehdä valintansa aterian ilmastovaikutukset huomioiden. 
	 on Helsingin Töölössä sijaitseva lounaskahvila. Tintin Tango määritti hankkeen aikana aamiaistuotteidensa hiilijalanjäljen Clonetin annosten hiilijalanjälkilaskurin avulla. Aamiaisituotteiden hiilijalanjälkimerkinnät ovat asiakkaille esillä ja asiakkaat voivat tehdä valintansa aterian ilmastovaikutukset huomioiden. 
	Tintin Tango
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	Story
	Tähän osioon on kerätty erilaisia tekoja, joilla ravintolan ilmastovaikutuksia voi pienen
	Tähän osioon on kerätty erilaisia tekoja, joilla ravintolan ilmastovaikutuksia voi pienen
	-
	tää. Täältä voi poimia omiin toimintoihin sopivia ja käyttää pohjana uusien toimien ide
	-
	oimiseen. 


	IDEAPANKKI
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	Figure
	Figure
	 
	 
	 
	Ruokahävikin vähentäminen:

	Varaston hallinta:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Suunnitellaan varasto ja tilaukset ennakoituun asiakasmäärään.

	• 
	• 
	• 

	Käytetään samoja raaka-aineita mahdollisimman moneen annokseen.

	• 
	• 
	• 

	Eri raaka-aineen osien hyödyntäminen reseptiikassa (Nose to tail).

	• 
	• 
	• 

	FIFO (First in- First out) & FEFO (First Expired- First Out) periaatteet varastonhallinnassa.


	Hävikin seuranta ja huomioiminen suunnittelussa: 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Seurataan ja mitataan hävikkiä, keskustellaan mistä hävikkiä syntyy ja miten sitä voisi pienentää.

	• 
	• 
	• 

	Pidetään hävikkilistaa ja seurataan mitä ruokia päätyy hävikkiin kehitetään ruokalistaa kysynnän mukaan.

	• 
	• 
	• 

	Ennakoidaan asiakasmääriä vertaamalla edellisvuosiin.

	• 
	• 
	• 

	Joustetaan menuissa, jos joku ruokalaji loppuu se ei ole maailmanloppu ruokaa ei valmisteta varmuuden vuoksi. 

	• 
	• 
	• 

	Käytetään pieniä ja läpinäkyviä biojäteasioita keittiössä, jokainen keittiössä työskentelevä ottaa vastuun omasta hävikistään.

	• 
	• 
	• 

	Pienennetään ja nostetaan biojäteastiat esille sekä keittiön että salin puolella, jotta hävikki tulee näkyväksi niin henkilökunnalle ja asiakkaille.



	 Ruoan hiilijalanjäljen pienentäminen: 
	 Ruoan hiilijalanjäljen pienentäminen: 
	 Ruoan hiilijalanjäljen pienentäminen: 

	Reseptiikka:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Vähennä lihan määrää annoksissa. 

	• 
	• 
	• 

	Lisää kasvisten osuutta lihapääruoissa. Esimerkki: lisätään bolognese-kastikkeeseen kasviksia jauhelihan lisäksi.

	• 
	• 
	• 

	Suosi riistaa ja suomalaista lihaa ulkomaisen naudan sijaan (WWF:n lihaopas)

	• 
	• 
	• 

	Suosi suomalaista kalaa (WWF:n kalaopas). 

	• 
	• 
	• 

	Ota käyttöön kasvisproteiinivalmisteet.

	• 
	• 
	• 

	Lisää salaattipöytään kasvisproteiinin lähde: samalla voidaan vähentää lihan osuutta ilman että aterian kokonaisproteiinimäärä pienenee, esimerkiksi lisää papuja salaattipöytään, jos pääruoka on kasviskeitto.

	• 
	• 
	• 

	Hyödynnä villejä luonnontuotteita.

	• 
	• 
	• 

	Käytä vähemmän pakasteita, koska pakastaminen lisää energian käyttöä.

	• 
	• 
	• 

	Korvaa riisi kotimaisilla viljoilla.



	Annoskoot: 
	Annoskoot: 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Tarjotaan eri annoskokoja (S,M,L,XL).

	• 
	• 
	• 

	Tarjotaan mahdollisuus ostaa puolikas annos.

	• 
	• 
	• 

	Tarjotaan santsiannos pieneen lisähintaan.

	• 
	• 
	• 

	Pienemmät annoskoot pääruoissa edullisempaan hintaan – halutessaan voi tilata useamman.

	• 
	• 
	• 

	Vaihdetaan linjastolounailla lautaset pienempiin

	• 
	• 
	• 

	Vaihdetaan tarjoilun loppupuolella yhteen linjastoon ja viedään pienempiä määriä ruokaa tarjolle.

	• 
	• 
	• 

	Vähennetään linjaston noutopisteitä, kun näyttää että ruokaa on paljon tarjolla, asiakkailla on taipumusta jättää ruokaa lautaselle.


	Asiakasviestintä: 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Buffetissa tai linjastossa kerrotaan asiakkaalle, että ruokaa saa ottaa lisää, jotta asiakkaat eivät ota kerralla ruokaa liikaa.

	• 
	• 
	• 

	Viestitään asiakkaille lautashävikin määrästä esimerkiksi kertomalla päivittäinen hävikki kiloina.

	• 
	• 
	• 

	Palkitaan asiakkaita, jos heiltä ei synny hävikkiä esim. palauta tyhjä lautanen, niin tarjoamme kahvin.

	• 
	• 
	• 

	Henkilökunta suosittelee tuotteita, jotka ovat hävikkiuhan alla.

	• 
	• 
	• 

	Mainostetaan asiakkaille mahdollisuutta ostaa hävikkiruokaa.
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	Menun rakentaminen:  
	Menun rakentaminen:  
	• 
	• 
	• 
	• 

	Kasvisruoat osana normaalia menua (ei tarvetta erilliselle kasvismenulle), koska tämä normalisoi kasvisruokaa tai nosta vegaani- ja kasvisruoat menussa ensimmäisiksi, jolloin ne kiinnittävät asiakkaan huomion ensimmäisenä.

	• 
	• 
	• 

	Lisää kasvisruokien valikoimaa menussa, tarjoa useita eri vaihtoehtoja

	• 
	• 
	• 

	Pidä yksi lihaton tai kasvispainotteinen päivä viikossa.

	• 
	• 
	• 

	Paranna kasvisruokien makua, rakennetta ja ulkonäköä – tarjoa mahdollisimman houkuttelevia kasvisruokia.

	• 
	• 
	• 

	Anna mahdollisuus lisätä lihaa kasvisannokseen lisämaksua vastaan

	• 
	• 
	• 

	Ota käyttöön kasvisversiot suosituista liharuoista.

	• 
	• 
	• 

	Tarjoa maidon lisäksi kasvisjuomia, kuten kaura-, soija- ja mantelijuomia.


	Mainostaminen/viestintä:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Boostaa kasvisruokakampanjoita mm. someviestinnässä, esimerkiksi lihaton lokakuu

	• 
	• 
	• 

	Kasvisvaihtoehtojen mainostus ravintolatilassa.

	• 
	• 
	• 

	Anna maistiaisia uusista kasvisruoista.

	• 
	• 
	• 

	Erikoistarjoukset kasvisannoksista.

	• 
	• 
	• 

	Käytä positiivisia adjektiiveja, kun kuvaat kasvisvoittoisia ruokia menussa.

	• 
	• 
	• 

	Kerro, mitkä kasvisannokset ovat erityisen suosittuja asiakkaiden parissa.

	• 
	• 
	• 

	Tarjoa kasvisruoka edullisempaan hintaan kuin muut annokset menussa.

	• 
	• 
	• 

	Merkinnät linjastolla – ilmastovalinta, vegaanilounas, vastuullisesti kalastettu.

	• 
	• 
	• 

	Kasvis- ja vegaanivaihtoehtojen selkeä merkitseminen menussa, esimerkiksi symboleilla.

	• 
	• 
	• 

	Maku ratkaisee! Keskity kasvisruoissa viestimään ruoan hyvästä mausta.



	• 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Asettele kasvisruoat näkyvästi linjastossa ja buffetissa.

	• 
	• 
	• 

	Tee linjastossa ja vitriineissä enemmän tilaa kasvisvoittoiselle ruoalle.

	• 
	• 
	• 

	Paranna kasvisruokaa sisältävien itsepalvelutiskien houkuttelevuutta ja ulkonäköä.


	Henkilöstön mukaan ottaminen:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Henkilöstöllä mahdollisuus maistaa kasvisruokia.

	• 
	• 
	• 

	Kasvisruokakoulutukset henkilöstölle -> Tietoa henkilöstölle kasvisruoan ympäristö- ja terveyshyödyistä ja valmiit myyntipuheet asiakkaille.

	• 
	• 
	• 

	Esihenkilötiimissä positiivinen suhtautuminen kasvis- ja vegaaniruokaan.

	• 
	• 
	• 

	Henkilöstölle kannustimia kasvisruokien myymiseen ja valmistamiseen.

	• 
	• 
	• 

	Kiertävä vegaanihaaste henkilöstölle – jokainen suunnittelee vuorollaan vegaaniannoksen.


	 Energiatehokkuuden parantaminen:
	 Energiatehokkuuden parantaminen:

	Energian alkuperä: 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Selvitä ravintolassa käytettävän energian alkuperä.

	• 
	• 
	• 

	Selvitä onko mahdollista siirtyä käyttämään vihreää energiaa.

	• 
	• 
	• 

	Vaihda kaasu biokaasuun.


	Ruoan valmistus
	• 
	• 
	• 
	• 

	Käytä oikein kokoisiksi mitoitettuja astioita ruuan valmistukseen, koska esim. liian suuri kattila vie turhaa energiaa.



	Kiinnitä huomioita toimintatapoihin: 
	Kiinnitä huomioita toimintatapoihin: 
	• 
	• 
	• 
	• 

	Älä juoksuta vettä pakasteiden sulattamiseksi.

	• 
	• 
	• 

	Ilmanvaihto käytössä keittiössä vain tarvittaessa.

	• 
	• 
	• 

	Linjaston lämpölamput päälle vasta kun ruoka asetetaan tarjolle.

	• 
	• 
	• 

	Ei pidetä uuneja turhaan päällä.

	• 
	• 
	• 

	Ei pidetä kylmiöitä ja pakastimia tyhjinä päällä.

	• 
	• 
	• 

	Seurataan kylmälaitteiden lämpötiloja (esim. digitaalisesti).


	Laiteratkaisut:
	• 
	• 
	• 
	• 

	Liiketunnistimet valoihin (missä mahdollista).

	• 
	• 
	• 

	Kiinnitetä huomioita laitteiden energiatehokkuuteen, esimerkiksi induktioliedet ovat energiatehokkain ratkaisu liesissä.

	• 
	• 
	• 

	Pidä laitteista huolta, kuntotarkastukset ja huollot ajallaan.

	• 
	• 
	• 

	Anturit kylmälaitteisiin (ilmoitus jos ovi jää auki).
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	Tässä on Sinulle ja kaikille ravintola- alan toimijoille Mission Zero Foodprint -hankkeen työkirja, johon on koottu kaikki hyödyllinen tieto ilmaston hyväksi tehtäville, tehokkaille toimenpiteille ravintola-alalla. Työkirjasta saat myös vinkkejä, miten viestit ilmastoteoistasi asiakkaillesi ja yhteistyökumppaneillesi. Ole mieluummin etujoukoissa, kuin jälkijunassa. Loppujen lopuksi kaikki tulevat osallistumaan päästöjen vähennystalkoisiin. Toivomme, että hyödynnät näitä työkaluja paremman tulevaisuuden etee
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