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ESIPUHE: POSITIIVISESTA KADENJALJESTA Mission
KILPAILUETUA RAVINTOLA-ALALLE Positive

RAVITSEMISALALLA ON KAYNNISSA siirtyma kohti kestavampaa lii-
ketoimintaa. Yhteiskunnallisesti muutos on jatkuvaa ja osaltaan
ohjattua. Tarkeimpana on mahdollistaa ihmisen, ympariston ja
talouden tasavertainen huomioon ottaminen paatoksenteossa
ja toiminnoissa, joita kehitetdédn kestava kehitys edella.

ON TARKEAA YMMARTAA, miten ravitsemisalalla pystytdan tuke-
maan yritysten muutoskyvykkyyttd kohti kestdvampaa kehitys-
ta. Asiakkaiden arvomaailma muuttuu ja se tulee enenevissa
maérin vaikuttamaan ja heijastumaan ravitsemisalaan. Palve-
luliiketoiminnan jatkuva muutos ja kehittyminen, ymmarrys
asiakkaiden palvelupolun tarkeydestd asiakaskokemusta kehi-
tettdessd sekd kulutustottumusten muutokset ravitsemisalalla
edistdvat osaltaan yrityksia kehittdmé&an uusia toimintamalleja
kohti kestdvampaa tulevaisuutta.

HIILIKADENJALJEN AVULLA saadaan aikaan positiivisia ymparisto-
vaikutuksia. Sen avulla tuodaan esiin toimintaymparistéémme
my&nteisesti vaikuttavia asioita ja toimintatapoja. Hiilikdden-
jalki auttaa kiinnittdm&an huomiota esimerkiksi raaka-aineisiin,
energiatehokkuuteen, havikkiin, kierratykseen, pakkausmate-
riaaleihin, henkildkunnan ja asiakkaiden tiedon lisdadmiseen,
digitalisaation hyédyntédmiseen ja jatkuvaan vertaisarviointiin.

HIILIKADENJALJEN AVULLA ravitsemisalan yritykset tuottavat tie-
toa ja tekevat asiakkaille ndkyvéksi heidén tekemiensa hyvien
valintojen vaikutuksia, kuten hiilijalanjéljen pienentymisen. Tas-
sd tyOkirjassa esitettyjen esimerkkien kautta pystytdan kehitta-

Handprint

maan palveluiden vaikuttavuutta huomioiden samalla kestava
kehitys. Kaikki tdma tieto on térkeaa viestia selkeasti kuluttajal-
le, joka tulee tulevaisuudessa tekemaén valintojaan sekd oman,
ettd yrityksen arvomaailman pohjalta.

9/2021-8/2023

MISSION POSITIVE HANDPRINT -hankkeeseen (1.9.2021 -31.8.2023)
on osallistunut kestavan kehityksen asiantuntijoita edistamaan Rahoittaja: Hameen ELY-keskus
ravitsemisalan kestdvaa tulevaisuutta. Téssa on kaikille ravit-
semisalan toimijoille koottu tydkirja, jossa on tietoa hiilikdden-
jaljestd ja mahdollisuuksista kehittda sen avulla ravintoloiden * Savonia AMK

vastuullista arkea. Toivomme, ettd hyddynnéat tydkirjaa matkal- e Jyvaskylan AMK
lamme kohti kestdvampaa tulevaisuutta.

Osatoteuttajat: e Laurea AMK
POHJOIS-SAVO

Rahoitus: ® ESR- ja valtion rahoitus 651 k€
* Kokonaisbudjetti 814 k€ KESKI-SUOMI
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Espoossa 26.4.2023
Lehtori/Tutkintovastaava
HENRY LYBACK

Henry on ravintola-alan

asiantuntija jo pitkalta ajalta.
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1. JOHDANTO: MISSION POSITIVE HANDPRINT

- Anne Turunen

MISSION POSITIVE HANDPRINT -hankkeen p&atavoite oli muutos-
kyvykkyyden kasvattaminen. Hankkeessa tuettiin yritysten val-
miuksia seka toteuttaa ettd saada taloudellista hyotya kestavan
kehityksen mukaisista toimenpiteistad. Konkreettisena tulok-
sena on syntynyt uusia, yhteiskehittden tuotettuja vastuullisia
toimintamalleja, joita pilotoitiin hankkeeseen valituissa ravinto-
la-alan yrityksissa. Hanketta (1.9.2021-31.8.2023) rahoitti Euroo-
pan Sosiaalirahasto ja viranomaisena toimi Hdmeen elinkeino-,
liikenne- ja ymparistokeskus.

HANKE TAVOITTI KOLMEN maakunnan ravintola-alan pk-yrityksia.
Hankkeen koordinoija Laurea-ammattikorkeakoulu ja osato-
teuttajat Savonia-ammattikorkeakoulu ja Jyvaskyldn ammat-
tikorkeakoulu tukivat paikallisesti yrityksid vastuullisuuden
kehittdmisessa. Hanke tarjosi mahdollisuuden ravitsemisalan
toimijoille verkostoitua ja vertaisoppia toisiltaan seka paikal-
lisesti ettd ylimaakunnallisesti. Hankkeen teemat kéasittelivat
asiakasldhtoisyyttéa ja vastuullisuusviestintda, muutosjohtamis-
ta ja ennakointiosaamista, vastuullista liiketoimintaa, vastuulli-
suusty6ta tukevia digitaalisia ratkaisuja seké ravitsemusosaa-
mista ja kestdvaa ruokatarjontaa.

MISSION POSITIVE HANDPRINT -hanke pyrki levittdmaan hyvia vas-
tuullisuuskaytanteita ravitsemisalalla Uudellamaalla, Keski-Suo-
messa ja Pohjois-Savossa. Vastuullisuussanoma levisi hankkeen
jarjestdmien tapahtumien, tydpajojen, tietoiskujen ja webinaa-
rien seké sosiaalisen median kautta koko Suomeen. Hankkeen
tarjoamiin tilaisuuksiin osallistui parisen tuhatta toimijaa, paa-

asiassa ravintola-alan yrittajig, ravintoloiden ja ruokapalveluyri-
tysten tyontekijoita sekd ravitsemisalan asiantuntijoita. Hanke
tarjosi myds jo vastuullisuuspolulla pidemmalla oleville yrityk-
sille mahdollisuuksia kehittaa toimintaansa. Nama yritykset kes-
kittyivat panostamaan esimerkiksi vastuullisuusviestintaan ja
sosiaaliseen vastuuseen liittyvaa osaamista, joilla kestévista toi-
mintatavoista saa entistd paremmin markkinahyédyn. Kaikille
oli siis tarjolla oppimisen ja vastuullisen toiminnan kehittdmisen
mahdollisuuksia hankkeen aikana!
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Kuvissa on hankkeen tyontekijat Laurea-ammattikorkeakoulusta, Savonia-ammattikorkeakoulusta ja Jyvaskylan ammattikorkeakoulusta.
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1.1 Miksi satsata vastuullisuuteen?

- Hannaleena Uhlback-Ropponen

VAIN VASTUULLISILLA TOIMILLA ja valinnoilla voidaan vieda yh-
teiskunnan kehitys kestavalle polulle ja ndin turvata luonnon
ja ihmisen hyvinvointi nyt ja tulevaisuudessa. (Halonen, Korho-
nen-Kurki, Niemeld & Pietikdinen 2022, 12.) Tama patee myds
ravintola-alaan. Eldmme parhaillaan ajanjaksoa, jolloin on mah-
dollisuus vield vaikuttaa, minkéalaisen tulevaisuuden luomme ja
on pohdittava mistd olemme valmiita luopumaan, silla oikeasti
arvokkaita asioita on loppujen lopuksi vain muutama (Halonen
ym. 2022, 235).

VASTUULLISUUS ON KASITTEENA hyvin laaja. Vastuullisuutta voi-
daan tarkastella sosiaalisen, taloudellisen, kulttuurisen ja eko-
logisen vastuun kautta. Kaikkia vastuullisuuden osa-alueita ei
kuitenkaan tarvitse ottaa haltuun kerralla. Térkeintéd on ldhtea
lilkkeelle ja ottaa askel askeleelta vastuullisuustyd haltuun
omassa yrityksessa.

SUOMALAISET YRITYKSET OVAT jo pitkdan olleet vastuullisen lii-
ketoiminnan edelldkavijoita. Vastuullisuus on toki moraalisesti
oikein, mutta myds kilpailuetu ja jopa olemassaolon edellytys.
Omassa toiminnassa tdytyy osata ottaa huomioon sisdisen ym-
paristdn lisdksi myds paikallisyhteiso ja globaali yhteisé. On
ymmarrettéva, ettd yrityksen toiminnan vaikutuspiiri on laaja.
(Halonen ym. 2022, 192-193).

VASTUULLISUUDEN TULISI PERUSTUA yrityksen arvoihin sekd mis-
sioon ja mahdollistaa ndin mm. ilmastotyd. limastotydn liséksi
vastuullisuus tarkoittaa myos sitd, ettad huolehditaan ympéris-
tOsté ja ihmisistd ympéarillamme seka siit3, etta liiketoimintaa
harjoitetaan kannattavasti. Vastuullisuusty® tuo siis parhaimmil-
laan myds merkittavia sédastoja. Havikin hallinta ja energian seka

veden sddstaminen vaikuttavat suoraan kannattavuuteen. Raa-
ka-aineiden hinnan nousu voi aiheuttaa itsessdan esimerkiksi
lihan kayton vdhentdmista tai kasvisten osuuden lisddmista.
Saastojen lisaksi se on myds ravitsemuksellisesti ja ekologisesti
jarkevaa. Vastuullisuus ei tarkoita automaattisesti mistaan luo-
pumista, mutta monen raaka-aineen kayttda kohtuullistamalla
saadaan jo merkittavia vaikutuksia seka tulokseen, ettd myds
planeetan ja ihmistenkin hyvinvointiin.

YMPARISTO-
VASTUU

VASTUUL-
LISUUS

Kuva 1: Vastuullisuuden osa-alueet

Lahde: https://ekokompassi.fi/fesg-yritysvastuun-veturina-miksi-
myos-pk-yrityksen-kannattaa-asettaa-tavoitteet-ja-mittarit/
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HYVA MAINE EDELLYTTAA VASTUULLISUUTTA

VASTUULLISUUS ON TANA paivana myds maine- ja brandityon kes-
kidssa. Vastuullisuuden tulisi olla l&pileikkaavana teemana stra-
tegiatyoskentelyssa, eiirrallinen osio tai suunnitelma. Asiakkaat
osaavat vaatia vastuullisesti tuotettuja palveluita ja tydnhakijat
seuloa vastuullisimmat tyénantajat. Vastuullisuustydlld mah-
dollistetaan lisaksi asiakkaiden oman positiivisen kddenjaljen
kasvattaminen tarjoamalla heille vastuullisia vaihtoehtoja.

KESTAVAN KEHITYKSEN TAVOITTEET

RAVINTOLA-ALA VOI HALUTESSAAN olla tasa-arvoisuuden ja moni-
muotoisuuden edelldkavija. Tydhyvinvointiin ja jaksamiseen voi-
daan panostaa alalla kuin alalla entistdkin enemmén. Sosiaalinen
vastuu kattaa vastuun omista tydntekijoista, alasta, yhteiskun-
nasta seka |8hiyhteisésta. Ravintolat voivat olla merkittavéssa
roolissa ohjaamassa asiakkaita vastuulliseen kuluttamiseen seka
luomassa kestavaa ruokatarjontaa ja edistdmassa kiertotalout-
ta. Ravintola-ala voi vaikuttaa suurena toimialana merkittavasti
YK:n kestadvén kehityksen tavoitteisiin. Kestdmatéon maanviljely
ja energiantuotanto ovat muun muassa uhkana luonnon moni-
muotoisuuden sdilymiselle ja siita syystéd esimerkiksi vastuullis-
ten kalatuotteiden ja luomun kdytdn osuutta olisi hyvé nostaa, ja
pohtia mahdollisuutta vaihtaa puhtaampiin energiamuotoihin.

KESTAVA RUOKATARJONTA

RUOKAJARJESTELMAT ITSESSAAN OVAT yksi suurimmista ymparis-
tdmuutosten aiheuttajista. Ruuan tuottaminen, jalostaminen,
jakelu ja kulutus tuottavat kolmanneksen kasvihuonekaasu-
paastdistad. Liséksi maankaytén muutokset, elonkirjon kdyhty-
minen, makean veden kayttod ja vesistodja rehevoittavat paastot

4
8 nowa l] it 2 i
TALDUSKASYUS
ﬁi

Kuva 2: Kestavan kehityksen toimintaohjelma Agenda2030

Lahde: https://kestavakehitys.fi/agenda-2030

johtuvat suurilta osin ruokajarjestelmista. Maapallon vaestd

kasvaa ja terveellistd seka turvallista ruokaa pitdisi pystya tuot-
tamaan yha enemmaén, mutta huomattavasti pienemmalld ym-
paristokuormituksella. (Halonen ym. 2022, 136). Ravintoloiden
kestavilla hankinnoilla ja silld miten tarjottava ruoka on tuotettu,
on siis suuri merkitys.

EKOLOGISUUS VOI OLLA MYOS ELAMYS

HAASTAMME RAVINTOLAT MYOS pohtimaan, entds jos véhemman
onkin enemmaén. Yleensa ihminen alkaa arvostamaan asioita
vasta niukkuuden keskella. Ylenpalttisuus ja ymparistdkuor-
ma kulkevat usein kasi kddessa. Kohtuullisuuden tavoittelu ei
my&skaan tarkoita laadun tai raaka-aineen halveksumista. Kun
vahemmastd ammennetaan enemman voi se olla merkitykselli-
sempad ja laadukkaampaa. Kestdvdmmat valinnat voivat tuoda
merkityksellisyyden tunteen ja ekologiset valinnat voivat olla
elamyksen ldhteité ja rikastuttaa jopa kokemusmaailmaamme.
(Vihelmaa 2021, 278-279)
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KOHTUUDELLA JA RAVITSEVAA

SUOMALAISET TUNNETUSTI YLIKULUTTAVAT huolestuttavaa tahtia.
Vuonna 2023 Suomen ylikulutuspaiva oli jo 31.3.2023. Tama tar-
koittaa sita, ettd laskennallisesti meidan kulutuksemme ylittaa
tuona paivéna maapallon kyvyn tuottaa uusiutuvia luonnonvaro-
ja. (Toiskallio 2023.) Léhtékohtaisesti monet ihmiset myds sydvat
useinyliravitsemustarpeensa. Ruuan ravitsemuksellisuuteen pa-
nostaminen ja niin sanotun ravintokdyhan ruoan kohtuullisempi
tarjonta olisi jo merkittavé askel vastuullisempaan suuntaan. Pel-
kdstdan suosimalla kasvipainotteista ja kotimaista kausiruokaa
ravintolatarjonnassa pystyisimme parantamaan muun muassa
vesijalanjdlkemme kestavyyttd ja ilmastonmuutosta. Tuotteiden
alkupera ja sertifikaatit auttavat ohjaamaan valinnoissa ja niiden
avulla saamme osviittaa myds siit3, millaisissa oloissa ruoka on
tuotettu. (Sojamo, Keskinen & Kummu 2017, 133.)

VAIN HYVINVOINTI VOI MAHDOLLISTAA TALOUSKASVUN

SITRAN MEGATRENDIT 2023 raportissa kerrotaan, ettd luonnon
kantokyky murenee. Eldmme keskelld ekologista kestavyyskrii-
sid. Ihmisen toiminta kuormittaa elollista ja elotonta luontoa
yli kantokyvyn rajojen ja vaarantaa siten koko taloutemme ja
hyvinvointimme pohjan. Meilld on kasvava kiire ekologiselle
jélleenrakennukselle eli siirtymaélle luonnon tilaa ja ihmisten
hyvinvointia parantavaan yhteiskuntaan. (Dufva & Rekola 2023.)

TORMAAMME KEHOITUKSIIN ENNAKOIDA vastuullisuustydlld, mutta
kestavyyskriisi ei ole tulevaisuutta, se on jo nykyhetkea. Taysin
valmistautumattomia emme onneksi kuitenkaan ole, silla on
olemassa jo useita ratkaisuja, joilla voimme hillitd ilmaston kuu-
menemista ja parantaa luonnon tilaa. Muutoksen ytimessé on
sen ymmartaminen ja hyvéksyminen, ettd olemme taysin riip-
puvaisia luonnosta ja sen palveluista. Ruoantuotanto, puhdas
vesi, hengitettava ilma ja moni muu eldmalle valttdméaton asia,

perustarpeemme, on riippuvainen hyvinvoivasta luonnosta.
On tarkeda ymmartaa, ettd ilman monimuotoista luontoa ei ole
my&skdan hyvinvointia tai talouskasvua, jota myds ravintola-ala
kaipaa. (Dufva & Rekola 2023.)

LUPA TOIMIA

VASTUULLISUUSTYO EI OLE pikamatka. Jatkuvasti muuttuva toi-
mintaymparistd, digitalisaatio ja ilmastonmuutos takaavat sen,
ettd vastuullisuustyd on alati jatkuvaa ja koko ajan eteenpain
menevad kehittdmistyotd, uusia innovaatioita sekéd inspiroitu-
mista. Vastuullisuustydn ottaminen osaksi arkipdivaa takaa ta-
loudellisesti kannattavan, ekologisesti turvallisen ja sosiaalises-
ti oikeudenmukaisen yritystoiminnan.

SUOMEN TAVOITTEENA ON olla hiilineutraali vuoteen 2035 men-
nessé ja ensimmainen fossiilivapaa hyvinvointiyhteiskunta.
Téma edellyttda nopeutettuja pdastdvahennyksia kaikilla sek-
toreilla seka hiilinielujen vahvistamista. Euroopan ilmastolain
my&té EU sitoutuu puolestaan olemaan hiilineutraali vuoteen
2050 mennesséa. EU:ssa paivitetdan parhaillaan vanhaa lain-
s&dadantba ja sdadetdan uusia lakeja, joiden avulla on tarkoitus
saavuttaa paastovéahennykset.

EUROOPAN VIHREAN KEHITYKSEN ohjelma siséltda Pellolta poytaan
-strategian, jolla varmistetaan riittavat, kohtuuhintaiset ja ravitse-
vat elintarvikkeet maapallon kestdvyyden rajoissa. Uusilla laeilla
halutaan tukea kestavaa elintarviketuotantoa, kannustaa elintar-
vikkeiden kestdvampaan kulutukseen ja terveellisiin ruokava-
lioihin. Euroopan vihreén siirtyman ohjelma siséltdad myés mm.
kiertotalouden tehostamista, muovijatteiden vahentamista seka
luomuviljelyn lisdé@misté jne. (Euroopan parlamentti 2023). Joko
sind olet alkanut valmistautumaan téhéan vihredan siirtym&an?

MISSION
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"llmastotyo on matka,
joka on aina kesken.”

Sara Anttila, Kotipizza Vastuullisuuspaallikko

Vastuullisuus

Vastuullista lilketoimintaa harjoittava Vastuullisuus helpottaa
yritys saa uusia nakoékulmia ja taloudelli- rekrytointia

set tavoitteet
eivat sulje
pois toisiaan.

lilketoimintaan ja se tarjoaa loistavia
mahdollisuuksia kasvattaa yritysta
kestavasti ja parantaa tulosta.

ja vahvistaa
tyontekijoiden

sitoutumista

yritykseen.

Vastuullisuus Liiketoiminnan

Tutkimustenkin

tarjoaa uusia ) kestavyys Asiakkaiden
liiketoiminta- mukaan kesta- kasvattaa esittamat
mahdollisuuksia va liiketoiminta tuntuvasti vaatimukset
seka tilaisuuden antaa etumatkaa rityksen arvoa kiristyvat
ositioida itsedaan suhteessa kil- Y Z)réndié ja ’ 'atkuv);sti
posttiolaa 1tseas pailijoihin. ndia) J '
markkinoilla toisin. mainetta.
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RISKIEN HALLINTA

Ennaltaehkaistaan

ilmastonmuutoksen
RAHAN tuomia riskeja liittyen
SAASTO esim. kasvien viljelyyn.

L

KILPAILUETUA
VASTUULLISUUDESTA

. . VASTUULLINEN JA
Houkutellaan asiakkaita HOUKUTTELEVA
viestimalla edella-
Kavijyydests ILMASTO- TYONANTAJA-
vastuullisuusasioissa. VASTUULLINEN MIELIKUVA

TOIMINTA

Kuva 3: Motivaatiokortit . Kuusi motivaatiokorttia siséltda vaihtoehdot rahan saéasto, kilpailuetua vastuullisuudesta, ilmastovastuullinen toiminta, vastuullinen
tydnantajamielikuva, riskien hallinta ja muu, mika?
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1.2 Asiakaslahtoisyys: arvopohjaiset ruokavalinnat ja -trendit

- Johanna Kantala

RAVINTOLAN JA PALVELUALAN liiketoiminnan kehittamisen kes-
kiossa on asiakas seké asiakkaan toiveiden ja odotusten ym-
martdminen. Kehittydkseen ja uudistuakseen on ravintolan
seurattava ennakkoluulottomasti vallitsevia ilmidita, mukau-
duttava nopeisiin muutoksiin seka kuunneltava herkalla korval-
la asiakaskunnan tarpeita ja mielenkiinnon kohteita. Arvopoh-
jaiset valinnat ja kuluttajien kiinnostus terveellisiin, eettisiin
ja kestaviin ruokailutapoihin kasvaa ja ravintoloiden on me-
nestydkseen vastattava tarpeeseen. Asiakkaiden odotukset
ylittdva palveluyritys varmistaa kilpailukykynsd myos tulevai-
suudessa. Tassa tarkastelemme, miten asiakaslahtoisyys, arvo-
pohjaiset valinnat ja trendit vaikuttavat ravintola-alan kehityk-
seen ja miten ravintolat voivat hyédynt&a niité liiketoiminnan
kehittadmiseksi.

MUUTOKSIA RUOKAILUTOTTUMUKSISSA, ASIAKASTAR-
PEISSA JA RAVINTOLAPALVELUIDEN KAYTOSSA

YHTEISKUNNALLISET MUUTOKSET heijastuvat kuluttajien asenteis-
sa ja ruokakulttuurin muutoksissa, siihen miten kuluttajat suh-
tautuvat ruokaan, millaisia odotuksia heilld on ruokapalveluille
ja miten niistad nautitaan. Kuluttajakayttaytymista ohjaavat vah-
vasti yksilon persoonakohtaiset tarpeet ja mieltymykset, jotka
vaikuttavat ndin my&s ruokavalintoihin.

ULKONA SYOMINEN ON lisdéntynyt ja arkipaivaistynyt. Ruokaa
tarjoavien palvelujen monimuotoistuminen ja ruokatrendien
nopea vaihtuminen on polarisoinut kuluttajien tarpeita. Ruo-
kailutilanteet ovat asiakkaille osa sosiaalista kanssakdymista
ja ruokailuilta haetaan yhteisdllisia elamyksia seka raataldityja,

omaan arvomaailmaan sopivia ratkaisuja. Vuori (2023) viittaa
esityksessdan Kespron Ruokailmiot 2023 -tutkimukseen, joka
tukee tatd ndkemysta. Kuluttajat haluavat uusia kokemuksia,
siksi asiakkaiden sitouttaminen on haasteellista ja tarpeeseen
vastaaminen vaatii ravintolalta innovatiivisia, houkuttelevia ja
riittdvan erottuvia ratkaisuja.

RUOKAILU JA RUOKA merkitsevat eri ihmiselle erilaisia asioita.
Ruokapaikan tai ruoan valintaa ohjaavat ennen kaikkea yksilén
tarpeet, arvot ja motiivit (Girsén 2022). Yha useammat kulutta-
jat ovat tietoisia terveydestdan ja hyvinvoinnistaan ja haluavat
suosia niitd vaihtoehtoja, joilla kokevat olevan mydnteisia vai-
kutuksia néihin. Kiinnostus terveellisid vaihtoehtoja kohtaan,
kuten kasvisruokavalio, sokerittomuus, védharasvaiset ja lisaai-
neettomat tuotteet kasvavat koko ajan.

RUOKAVALINTOJEN MONIMUOTOISTUMISEN myd&td, myods erilaiset
ruokavaliot ovat lisddntyneet. Personoitu ruokavalio tarkoit-
taa yksildllisesti raataldityad ruokavaliota, joka voi perustua
terveydellisiin tekijoihin tai esimerkiksi arvoihin kuten ilmas-
toystavallisten ateriaratkaisujen suosiminen, mutta myds kas-
vavassa maarin ravitsemuksellisiin tekijoihin (Girsén 2022).
Suomalaisista jopa 69 % on kiinnostunut ravitsemussuosi-
tusten mukaisesta ruokavaliosta ja yli puolet (51 %) ilmaston
kannalta kestavistd ruokavalioista. Jopa 88 % suomalaisista
haluaisi ulkona sy6desséan suosia luonnon monimuotoisuu-
den huomioivia ravintoloita ja ldhes kolmannes (31 %) ympa-
ristdystavallisten ja vastuullisuusnakdkulmia ruokalistallaan
huomioivia ravintoloita. (Vuori 2023a; K-ryhma 2022b; Kespro
2019.)
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hakee ravintolasyomiselta erityisesti elamyksellisyytta, vaihtelua tai jotain muuta

erityista. (K-ryhma 2023a; Vuori 2023).

I
N 57 0/ hakee ravintolakdynniltd piristysta arkeen tai taukoa tekemiseen.
q (<] (K-ryhma 2023a; Vuori 2023)

72 °/ suomalaisista haluaa huolehtia terveellisydesta ja hyvinvoinnista ruokavalinnoilla
(<] ja 31 % haluaa tukea terveellisia valintoja. (K-ryhma 2023a; Vuori 2023).

69 °/ suomalaisista on kiinnostunut ravitsemussuositusten mukaisesta ruokavaliosta.
O  (Kryhma 2022b).

6 51 °/ Yli puolet suomalaisista on kiinnostunut ilmaston kannalta kestavista ruokavalioista.
® ©  (K-ryhma 2022b).

Kuva 4: Muutoksia kulutus- ja ruokailutottumuksissa (mukaellen K-ryhmé& 2023a; Vuori 2023; K-ryhmé& 2022b).

KULUTTAJAT KAIPAAVAT RAVITSEMUKSELLISESTI hyvien vaihtoeh-
tojen lisdksi vaivattomia ratkaisuja ruokailuun. Girsénin (2022)
mukaan ravintolaruokailun yhteydessa on helppo lisaté kas-
visten kayttda, koska niitéd on yleensa runsaasti tarjolla esimer-
kiksi lounasaikaan salaattipdydassa. Kasvisten kayttd voi olla
ravintolaruokailussa yleisempaéa tai suositumpaa. Tutkimuksen
mukaan 76 % pyrkii valitsemaan ravintolan noutopdydassé mo-

nipuolisesti kasviksia. Suomalaisten kasvissyonti on ylipdataan
kasvussa, silla 1dhes puolet (49 %) suomalaisista aikoo lisata
kasvisten kayttéa. (Vuori 2023; K-ryhmé 2023b.)

ON MYOS KASVAVA maéra erilaisia ruokavalioita ja dieettej, joi-
hin liittyy sosiaalisia vaikutteita, mutta kaikkinensa ravitsemuk-
sen merkitys identiteetin rakentaja vahvistuu jatkuvasti. Girsén
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suomalaisista on ulkona sy6dessé
kiinnostunut ruoka-annoksista,
joita ei kotiolosuhteissa tule
tehdyksi tai saa valmistettua.

suomalaisista haluaisi ulkona
syodessé suosia ravintoloita,
jotka ottavat luonnon moni-

muotoisuuden huomioon.

suomalaisista olisi valmis lisddmaan
ruokavalioonsa enemman
monipuolista kasvisruokaa.

suomalaisista haluaisi ulkona
syodessa suosia ravintoloita,
joilla on pieni hiilijalanjalki.

suomalaisista olisi valmis
maksamaan enemman
ravintolaruoasta, joka on tuotettu
eettisesti ja ilmastoystavallisesti.

Kuva 5: Ulkona sydmisen muutosvoimia Suomessa (mukaellen Kespro 2020)

Lahde: https://mb.cision.com/Public/13061/3230015/a08cd9tbe848e5d3.pdf

(2022) viittaa esityksesséan Jallinojan, Jauhon & Poyryn (2019)
artikkeliin Miten Suomi S6i 2008-2016 -tutkimuksesta, missa
tarkastellaan muun muassa erilaisia ruokavalioita ja niistd muo-
dostuvia klustereita (kuva 6). Kussakin klusterissa on tunnistet-
tava ajava voima ja yhdistavia tekijoita (Girsén 2022).

RUOKAVALIOIDEN PIRSTOUTUMINEN JA erityisruokavalioiden laaja
kirjo vaikuttaa asiakkaiden ravintolakayttéytymiseen seké paikka-
ja ruokavalintoihin. Asiakasodotusten tdyttdminen voi olla haas-
teellista, koska jokaiselle pitéisi olla tarjolla personoituja vaihto-
ehtoja. Asiakkaat kaipaavat enemman vaihtoehtoja ja valinnan
mahdollisuuksia. Ravintoloilla tulee olla sellaista ravitsemus- ja
ruoanvalmistusosaamista, jota voidaan hyédyntéé ruokatuottei-
den kehittdmisessd vastaamaan asiakkaiden monimuotoisia tar-
peita. Ravintolaruokailuun harvemmin liitetdan ravitsemuksellista
nakdkulmaa, mutta kuluttajien kiinnostus hyvinvointia tukeviin ja
ravitsemuksellisesti terveellisimpiin vaihtoehtoihin lisda varmasti
my®ds ravintoloiden pyrkimysté vastata tdhan tarpeeseen. Lisdksi
ilmastoystavalliset ruokaratkaisut tukevat niin ik&dan téta kehitys-
t&, joten tulevaisuudessa ravintoloiden rooli ravitsemuksellisena
my&tavaikuttajana tulee varmasti kasvamaan. Huomioitavaa on,
ettd suomalaisten péivittdisestd energiansaannista kolmannes
tulee lounasruokailusta, joten sen merkitys ja lounasta tarjoavat
ravintolatoimijat ovat tdssékin mielessd merkittdvdssa asemassa
kansanterveydellisestd ndkokulmasta (Girsén 2022).

RAVINTOLOILLA ON POTENTIAALIA hyddyntéda tehokkaammin tuo-
tefilosofiassaan satokausiajattelua sekd monipuolisesti kasvis-
raaka-aineita uusien makujen ja valmistustapojen osalta. Tama
vastaa kasvavaan kasvisruokakiinnostukseen, mutta on myds
ruokakulttuurin ndkékulmasta asiakkaiden totuttamista uusiin
makuihin ja ainesosiin seka inspiraation tarjoamista esimerkiksi
asiakkaiden kotikokkaukseen. (Girsén 2022; Koivulahti 2022.)

MAAILMANTILANNE JA SIITA johtuva taloudellinen epavarmuus
heijastuu jo nyt kulutuskayttdytymiseen. Osa asiakkaista nauttii
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TERVEYDEN EDISTAJAT

Terveysklusteri on suurin tunnistettu erityisruokavalioiden
ryhma.

Kiinnostunut: suolan kdytdn vdhentdminen | runsas kasvis-
ten kéyttd | rasvan laatu | laadukkaat proteiinin |dhteet

Jos ravintolaruoka ei taytad taman ryhman edustajien tarpei-
ta, kdynnit véhenevat. Muussa tapauksessa valitsee herkas-
ti kotiruoan/evaat.

EETTISESTI VALVEUTUNEET

Ymparistoklusteri

Kiinnostunut: ruoan alkupera | kasvipohjainen ruoka | ruo-
kahavikin minimointi

Ravintolaruokailun ndkokulmasta, nama tuovat lisdarvoa
my&s muille asiakasryhmille. Ei fanaattinen valinnoissaan,
mutta hakee arvojaan vastaavaa ruokapaikkaa.

ALLERGIAT JA INTOLERANSSIT

Hoitaa ravitsemuksella omaa terveyttéaan, syy esimerkik-
si: keliakia | allergiat | artyva suoli | jne.

Eivat voi poiketa ruokavaliostaan, joten ruokapaikan valinta
on tarkkaa. Kayttaa sdanndllisesti turvalliseksi kokemiaan
ravintoloita.

Kuva 6: Erityisruokavalioklusterit (mukaellen Girsén 2022: Jallinoja & al. 2019)

ravintolaruokailusta edelleen, mutta osa saattaa pohtia tarkasti
ruokailusta aiheutuvia kustannuksia ja kdyttaa palveluja har-
kitummin. Ruoankulutuksessa tdma saattaa nakya siing, ettd
valitaan edullisempia vaihtoehtoja ja ollaan valmiita esimerkiksi
tinkimaan omista arvoista, kuten ekologisuudesta. K-ryhman
(2022a) Arkibarometrin mukaan kuitenkin 64 % suomalaisista
kokee kotimaisten palvelujen ja tuotteiden suosiminen vastuul-
lisuustekona. Vastuullisuusilmidind on ndhtavissa, etta lahes
puolet kuluttajista (46 %) haluaa tukea ravintola-alan elinvoi-
maisuutta ja ravintolakulttuuria Suomessa ravintolatarjontaa
hyodyntamalla. (Ruokailmiot 2023.) Kustannusten nousu vai-
kuttaa myds ravintoloiden toimintaan, joissa joudutaan tarkas-
telemaan kulurakennetta entista tarkemmin ja kartoittamaan
saastokohteita. Ruokatuotteen osalta se tarkoittaa edullisem-
pia valmistusraaka-aineita ja -tapoja, supistettuja ruokalistoja
ja hintojen nousua. Ravintolan sdastotoimista osa voi olla asiak-
kaalle huomaamattomia, osa taas voi vaikuttaa selvasti asiakas-
kokemukseen. Vaikka talous tiukkenee ja kustannusten hallinta
vie ravintolan resursseja, on tarkedd muistaa etté laadukas ruo-
ka ja hyva palvelu ovat asiakasuskollisuuden ja -tyytyvéaisyyden
perusta.

RAVINTOLAPALVELUIDEN KEHITYS

TIETOINEN KULUTTAMINEN TARKOITTAA sitd, ettd kuluttajat hake-
vat palveluista ja tuotteista tietoa sekd hakevat vertaistukea
ostopaatoksiinsa. Tiedon haku osana syomista on tullut merki-
tykselliseksi, jopa 72 % suomalaisista hakee aktiivisesti tietoa
ravintoloista eri tiedonhakukanavista ja 77 % pitaa ravintoloi-
den omia verkkosivuja erittdin tarkeana tai tarkedna kanavana.
My0s ystaviltd ja tutuilta (75 %) saadut vinkit koetaan tarkeaksi.
(Kespro 2019.)

SOSIAALISEN MEDIAN KANAVISSA on syntynyt erilaisia, seuraaja-
maéraltdan isoja ryhmittymid esimerkiksi ruokavalioihin ja syo-
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miseen liittyen, joissa keskustellaan muun muassa ravintolako-
kemuksista. Esimerkiksi ‘Kasvisruokaa <3'-ryhméssa seuraajia
on 23,7 tuhatta jasenta ja 'Vegaaniset kasvisruoat’ 50,9 tuhatta
jasenta. Ravintola voi ryhmien keskusteluja seuraamalla saada
tietoa omista kohderyhmisté seké niiden toiveista ja mieltymyk-
sista. Kiinnostus kohderyhman arvoista, tarpeista ja motiiveista
seka aktiivinen dialogi asiakkaiden kanssa tarjoavat palvelutoi-
mijalle tarkeaa tietoa lilketoiminnan kehittdmiseen. Mys ravin-
tolan tarjoamat tiedonhakukanavat asiakkaille kannattaa pitaa
ajan tasaisina ja aktiivisena tietojen osalta.

PANDEMIA VAUHDITTI RAVINTOLATOIMINNAN vaihtoehtokonsep-
tien syntya seka toimitus- ja noutoruokapalvelujen kysyntaa
entisestdan. Kayttajaryhmana esimerkiksi Milleniaalit (20-30 v)
ovat tottuneita noutoruokakulttuurin kayttdjia. Euroopassa on
Suomeen verrattuna isoja ldhettipalveluja ja niiden toimituksis-
sa on nahtavissd merkittdvaa kasvua. Koivulahti (2022) viittaa
esityksessaan McKinsley 2021 -raporttiin, jonka mukaan nimen-

"Ravitsemuksellisesti 1/3 paivittdisesta energiansaannista
tulee lounaalta, joten tahan vaikuttamisella
on iso kansanterveydellinen merkitys.”

(Girsén 2022)

omaan lahettipalveluiden kautta toimitettu takeaway-myynnin
kasvuennuste vuoteen 2025 mennessa olisi 20 %. Haaga He-

lian -tutkimus (2021) taas on osoittanut ravintolakokemuksen
merkitystd, koska asiakkaat ovat arvostaneet enemman itse
ravintolasta noutamaansa ruokaa. Mihin suuntaan me olemme
Suomessa menossa? (Koivulahti 2022.)

NOUTORUOKARATKAISUJEN KEHITYS KULKEE k&si kddessa kulutta-
jakayttaytymisen muutosten kanssa. Erilaisia palvelukonsepteja
on syntynyt ja maara tulee varmasti lisddntymaan kilpailun seka
monimuotoisten asiakastarpeiden sekd kulutustottumusten
myota. Toimitus- ja online -palveluissa korostuvat teknologi-
set ja digitaalisten ratkaisut, mutta myds mahdollisuudet ta-
voittaa taysin uusia asiakasryhmid. Noutoruokailussa voi olla
myds helpompi erikoistua ja personoida palvelua digitalisaati-
ota hyédyntamalla. Teknologia voi olla my&s ratkaisu toimialan
haasteisiin ja edistda uusia innovaatioita. On erilaisia s&hkdisia
tilausalustoja, virtuaaliravintoloita (Cloud- ja Ghost Kitchen) ja
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HANKKEESSA EDISTETTIIN KESTAVIA NOUTORUOKARATKAI-
SUJA PILOTIN AVULLA, JOKA INNOSTI MUKAAN USEITA RA-
VINTOLOITA.

Case: Kamupak uudelleenkaytettivat TakeAway-astiat:
Pohjois-Savon pilottiravintoloista Ravintolamestarit (Kahvila Kantti)

ja Vararengasravintolat (SalaCavala) ottivat kokeiluun Kamupakin uu-

delleenkaytettavat takeaway -astiat 1dhinna lounas- ja kahvimyyntiin.

Onnistumiset:

Pilotti tarjosi matalan kynnyksen tuotetestausmahdollisuuden ja
sai innostumaan kokeilusta.

Asiakkaiden vastaanotto on ollut positiivista.

Ravintolat kokivat saaneensa hyvda etumatkaa mahdolliseen
kertakayttoisten ruoka- ja juomapakkausten kayton rajoittami-
seen tulevaisuudessa.

Kokeilu on kannustanut yhteistyéhon toisten ravintoloiden kans-
sa. Tuotteesta on viestitty yhteismarkkinoinnin kautta. Tuottees-
ta on tuotettu yhteistéd markkinointimateriaalia. On syntynyt
ajatus opaskartasta, josta asiakas nadkee ensi vilkaisulla alueen
Kamupak-lounaspisteet.

Kehitysideat:

Pakkaukset eivat ole vield téysin optimoituja annoksen kaikille
komponentille, useamman pakkauksen (esim. salaatti + Idmmin-
ruoka) lunastaminen voi olla asiakkaalle kynnyskysymys.
Kahvikuppi-tuotteessa kaytettavaan kertakayttoiseen kanteen
eivat kaikki asiakkaat olleet taysin tyytyvaisia.

Henkil6ston sisdinen tuotekoulutus vaatii resursseja menekin ja
myynnin maksimoimiseksi.

Kamupak on jo vienyt kehitysideoita eteenpéin ja tuo markkinoil-

le kesdkuussa uusia pakkauksia jotka on paremmin optimoitu erilai-

sille annoksille. Lisaksi panttisysteemin rinnalle, Kamupak lanseeraa

lainaussysteemin, jolloin kuluttaja voi aplikaatiota kayttaen lainata
astian itselleen ilman panttia.
“Olemme iloisia, ettd Kamupak on saatu hankkeen myétd myoés Poh-

jois-Savoon".

robotiikka ja automaatio ovat lisddntyneet (esim. vanhusten
ruokapalvelut). Ravintolakonseptit ovat jalkautuneet kauppoi-
hin tarjoten laadukkaita ravintolatason annoksia seka asiakkai-
den luo ruokarekoilla ja street food-konsepteilla. (Koivulahti
2022.) Teknologia tarjoaa myds mahdollisuuksia keraté tarkeaa
dataa asiakkaista, jota ravintola voi hyédyntaa asiakaslahtoi-
semman toiminnan suunnittelussa ja yritysmarkkinoinnissa.

NOUTORUOKAPALVELUJA TARJOAVAN yrityksen tulee kiinnittaa vas-
tuullisuus- ja ympaéristdasioihin erityistd huomiota pakkausten ja
logistiikan osalta. Liséksi SUP-direktiivin my6ta ravintoloilla on
velvoite muovituotteiden ymparistdvaikutusten pienentdmiseen.
Huomioitava on my&s tuleva tuottajavastuu, joka edellyttas esi-
merkiksi ruoan myyjalta tai pakkaajalta vastuun, miten ja mihin
pakataan. (Koivulahti 2022.) Ravintolat voivat edist&a néita teki-
j6ité hyddyntamalld biohajoavia seka kierrétettavid pakkauksia.

TIEDOSTAVA KULUTUS TULEE lisdantymaan ja sitd kautta ilmastoys-
tavallisten ratkaisujen suosiminen palvelukentalla. Yritysten oli-
si hyva tehdé varautumissuunnitelmaa ja ennakoida asioita hy-
vissa ajoin, silld se on aina edullisempi ja kevyempi vaihtoehto
toimia (Girsén 2022). Kuluttajat arvostavat yhd enemman yrityk-
sid, jotka ovat sitoutuneet vastuulliseen toimintaan. Esimerkiksi
luonnon monimuotoisuus voi olla kilpailuetu, jos ravintolalla on
halua nostaa tatéd omassa markkinoinnissaan (Koivulahti 2022).

TULEVIA SUUNTAUKSIA

KULUTTAJIEN ARVOJEN JA yritysvastuun valilld on havaittu selva yh-
teys palvelujen kdyttohalukkuuteen ja asiakasuskollisuuteen sekd
sitd kautta myos yrityksen taloudelliseen menestykseen. Tulevai-
suudessa asiakkaiden valinnoissa vahvistuvat erityisesti henkil6-
kohtaista ja ilmaston hyvinvointia tukevat ratkaisut, kiertotalous-
ajattelu seka yritysten avoin tiedotus- ja viestintdpolitiikka. Yksilot
arvostavat valintamahdollisuuksia omiin arvoihin perustuen.
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VUORI (2023) ESITTELI ndkdkulmia vastuullisuusilmididen kehityk-
seen (kuva 7) ruoka-alalla mukaillen K-ryhman Ruokailmiot 2023
-tutkimusta (Ruokailmiot 2023). Lisaksi han nosti niiden rinnalle

yritysten tulee miettid toiminnan ratkaisuja ja niiden vaikutta-
vuutta hyvin moniulotteisesti (Vuori 2023.) Asiakaslahtdisyys ja
asiakkaiden osallistaminen toiminnan kehitykseen tarjoaa yri-
poimintoja vastuullisuusilmidista foodservice-alan kirjallisuudes- tyksille mahdollisuuksia ymmartaa syvéllisemmin kohderyhman
arvoja ja motiiveja seka toiminnallisia ratkaisuja ja huomioimaan

naitd ennakoivasti muuttavassa palveluymparistdssa. Tulevai-

ta. Kuviossa korostuvat vahvistuvina ilmiéind muun muassa yk-
silon kokonaisvaltainen hyvinvointi ja taloudellisuus sekd ympa-

ristdystévélliset tuotevalinnat. Toimitus- ja tuotantoketjun osana suudessa ravintolan tulee tuntea asiakkaansa entistd paremmin.

NAKOKULMIA RUOKAILMIOIDEN KEHITYKSEEN

Vahvistuu tulevaisuudessa
Ymparistoystavalliset tuotevalinnat, uudenlaiset ruoka-arjen

. Ruoan

tilaaminen usein

ratkaisut ja helpottajat, kokkailun variointi.

verkkokaupasta

Vahvistumassa Thetiaiden

Taloudellisuus, kotimaisen kotimaisuusasteen
seuraaminen

ruokatuotannon arvostus, oman

kokonaisvaltaisen hyvin-

Uudenlaiset
ruoka-arkea
helpottavat ratkaisut

QUi e Kotimaisen omavarai- LB

voinnin vaaliminen myksist tinkiminen i ruoanlaitto-
. e suuden tukeminen P

ympéristésyista tekniikoiden

kokeilu

Tuotantoketju- Itsensa kuuntelu
tietoisuus rucka-asioissa

Vahvoja nykyisellaan

Fiksu ruoka-arjen

pyorittdminen jalat

Ruokakulttuurei-
den yhdistely
resepteissa

Tuotteiden hiili- ja

vesijalanjalki Energiatehokas

kokkailu

Ei ehdottomuudelle RS

vahentam
Tuotteet havikki- Taloudellinen Mielen Kokkailu
raaka-aineista ajattelu us lajittelu hyvinvointi

maassa, niksikkyys.
ystdvien kanssa

Kuva 7: Nékokulmia vastuullisuusilmididen kehitykseen ruoka-alalla mukaillen K-ryhman Ruokailmiét 2023 -tutkimusta (Ruokailmiét 2023; Vuori 2023).
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1.3 Ravintolamaailma kohti hiil

jaljen laskennan kautta

- Merja Tolvanen

HIILIJALANJALKI TARKOITTAA JONKIN organisaation, tuotteen, toi-
minnan tai palvelun aiheuttamaa ilmastokuormaa eli sitd, kuin-
ka paljon kasvihuonekaasuja tuotteen tai toiminnan elinkaaren
aikana syntyy.

USEIN HIILIJALANJALKI ILMOITETAAN kasvihuonekaasujen yhteen-
laskettuna maarana tiettya toiminnallista yksikkda kohti. Esi-
merkiksi erdan ravintolan toiminnan kasvihuonekaasupaastot
ovat 31 300 kilogrammaa CO2ekv vuodessa. Joissakin tapauk-
sissa ei voida laskea kaikkien kasvihuonekaasujen paastgja, jol-
loin tulos ilmoitetaan vain pelkkana hiilidioksidin (CO2 tai CO,)
maarana.

HIILIJALANJALJEN LASKENNAN TAVOITTEET

HIILIJALANJALJEN LASKENNASSA noudatetaan elinkaariperiaatet-

ta eli siind otetaan huomioon tuotteen, palvelun tai toiminnan

ilmastokuormitus kehdosta hautaan. Laskennan tukena toimi-
vat kansainvélinen standardi ISO 14 067 ja maailmanlaajuisesti
kaytdssa oleva World Resource Instituten laatimat GHG (Green-
house Gases) protocol-standardit.

KUN HIILIJALANJALKI ON laskettu ja pdastdkohteet on tunnistet-
tu, voidaan asettaa paadstdvdhennystavoitteita ja priorisoida
toimenpiteitd niin, ettd paastdjen véhentamistoimenpiteet koh-
distuvat merkittdvimpiin padstdihin. P43st6ja seuraamalla ja
uusintalaskelmilla ndhdaén, kuinka paljon toiminta on siirtynyt
kohti hiilineutraaliutta.

ineutraalia toimintaa hiilijalan-

PAASTOJEN LASKENTA

TARKEIMMAT TEKIJAT TULOKSEN tarkkuuteen ovat lI&htotietojen
luotettavuus ja tarkasteltavan systeemin rajaus, jonka yhteydes-
sd paatetaan toiminnallinen yksikkd tulosten tarkastelua var-
ten. Ravintolamaailmassa rajauksia on esimerkiksi tarkastelun
kattavuus yksittdinen ravintolatila - ravintolaketjun kaikki tilat/
toimipisteet; portilta portille asiakkaan astuessa sisdan ja paat-
tyen uloskayntiin. Kohteen tiedot voivat olla itse kerattya tietoa
(séhkdn kulutus, asiakasmé&arat, annosmaérat, jdteméaarat...)
tai sopivaa keskimé&araista tietoa (esimerkiksi [Bmmon kulutus
vuokratiloissa). Padstbkertoimia voi saada materiaalin/energian
toimittajalta verifioituna tai voi joutua kdyttdmaan keskimaarai-
sia kertoimia, jolloin on tarkasteltava kuinka kattavasti kerroin
vastaa kohteen materiaaleja/energiaa - maantieteellisesti, ajal-
lisesti, teknologisesti.

PAASTOKERTOIMIA ON SAATAVISSA julkisista ja maksullisista tieto-
kannoista. Motiva'* ja Hiilineutraali Suomi -hanke!™ ovat koon-
neet sivuilleen joukon kansallisten tietokantojen linkkeja, mm.
vuosittain paivittyvan Tilastokeskuksen paastotietokannan.
Julkisia kansallisia kertoimia julkaisevat my&s mm. Suomen ym-
paristokeskus? ja OpenCO2.netB. Kansainvalisia tietokantoja
on koottu ghgprotocol.org-sivustolle®, jossa on linkit mm. IPC-
C:n(YK)® ja EPAN (USA)® paéstokertoimiin.

GHG-PROTOCOL LUOKITTELEE p&astdt kolmeen luokkaan:
e Scope 1 -p&astdt ovat suoria pdastdjd omista tai itse halli-
tuista lahteista
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® Scope 2 -paastot ovat epasuoria paastdja ostetusta energiasta
e Scope 3 -paastdihin kuuluvat kaikki epasuorat paastot yrityksen ar-
voketjusta, joita ei ole otettu scope 2:ssa huomioon

HIILIDIOKSIDIPAASTO SAADAAN kertomalla kulutustieto (esim. sahkdnkulu-
tus) tietokannasta saatavalla paéstokertoimella.

TULOKSET JA TULOSTEN HYODYNTAMINEN

TULOKSET ESITETAAN VALITTUA toiminnallista yksikkda kohti esimerkiksi
prosenttiosuuksina piirakka- tai rengaskuviona tai palkkeina. Kuvassa
8 on nahtavissa kuvitteellisen lounasravintolan (pinta-ala 100 m?2) hii-
lijalanjalki a) ravintolan toiminnalle ja b) ravintolan ruoka-annoksille,
kun toiminnalliseksi yksikdksi on valittu yksi vuosi. Graafisesta ku-
vasta on helppo havaita merkittdvimmat paastdlahteet, mika auttaa
toimenpiteiden priorisoinnissa. Jos ravintolassa séhkoén kayttd on
merkittdvassa roolissa, voisiko sahkon tuotantomuodon vaihtaa uu-
siutuvaan s&hkd6n? Jos taas ruoka-annoksissa merkittavésséa roolissa
on liharuoka, onko mahdollista ohjata kuluttajaa muihin vaihtoehtoi-
hin?

RAVINTOLAN HIILIJALANJALJEN LASKENTA -TYOKALU:

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Ry7wle440crZxup/Bghc-
OVhPvKC-TKOl/edit?pli=1#gid=748720253

TALLA TYOKALULLA SAAT karkean arvion oman ravintolasi hiilijalanjaljes-
ta ja paaset alkuun laskennassa. Voit tydkalun avulla hahmottaa mista
suurin osa hiilijalanjaljestasi muodostuu ja mistd kohtaa voit |dhte3 sita
pienentdamaan. Tydkalu soveltuu vain oman toiminnan kehittdmiseen, ei
vertailuun yritysten valilla. Jos olet kiinnostunut laskemaan tarkemmin
esim. annoksien hiilijalanjélked, niin sita varten on kehitetty jo useita las-
kureita, kuten esimerkiksi:

e https://www.openco2.net/fi/
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Kuvitteellisen lounasravintolan
(100 m?) hiilijalanjalki

Ravintolan toiminta
31 300 kg CO2ekv/vuosi
125 g/euro (liikevaihto 250 000 e/vuosi)

Ravintolan toiminta 31 300 kg CO2ekv/v

majoneuvot
m sahkd

lampé:

Annokset kpl/v kg/v biojatetta (kg/v)
Vegaaniruokaa 0 0 0

Kalaruokaa 6240 2496 390

Kasvisruokaa 2080 624 130

Liharuokaa 14560 7280 780

Yhteensa 20800 10400 1300

-> 168 000 kg CO2ekv/vuosi

Ruoka-annokset 168 000 kg CO2ekv/v

®vegaan

mkala
kasvis
liha

= biojite

Kuva 8: Kuvitteellisen ravintolan hiilijalanjalki a) ravintolan
toiminnalle ja b) ravintolan ruoka-annoksille.

https://www.hiilineutraalisuomi.fi/fi-FI/ Tyokalut/Laskurit

e https://www.jamix.com/fi/vastuullinen-keittio-ja-ruuan-hiili-
jalanjalki/

e https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/

tyokalu/co2-laskuri.html?gclid=EAlalQobChMI1JjvoumF_

QIVDAUGAB3WRgJmMEAAYAIAAEgKSIvD_BwE

LINKKEJA PAASTOKERROIN TIETOKANTOIHIN

1a) https://www.motiva.fi/ratkaisut/energiankaytto_suomessa/
co2-paastokertoimet

1b) https://hiilineutraalisuomi.fi/fi-Fl/Tyokalut/Laskurit

2) https://www.syke.fi/fi-FI/Tutkimus__kehittaminen/Kulutus_
ja_tuotanto/Laskurit

3) https://www.openco2.net/fi/

4) https://ghginstitute.org/2022/10/31/what-are-emission-fac-

i “a\Y

[e] “=N

tors-and-where-can-i-find-them/
5) https://www.ipcc-nggip.iges.or.jp/EFDB/main.php
6) https://www.epa.gov/climateleadership/ghg-emission-factors-hub

MIKSI OMA HIILIJALANJALKI TULISI TUNTEA?

KUN RAVINTOLAN PAASTOT on tunnistettu ja laskettu, voidaan
asettaa paastovdhennystavoitteita ja priorisoida toimenpi-
teitd niin, ettd paastdjen vahentdmistoimenpiteet kohdistu-
vat merkittavimpiin paastoihin. Hiilijalanjaljen pienentdminen
pienentda ilmastonmuutoksen vaikutuksia, joita valveutuneet
asiakkaat odottavat. Pa&stdja seuraamalla ja uusintalaskelmilla
nahdaan, kuinka paljon toiminta on siirtynyt kohti hiilineutraa-
liutta. Toimenpiteet kohti hiilineutraaliutta tuovat usein suoria
kustannussadstdjé ja toisaalta askeleet osoittavat vastuullista
toimintaa, jota voi hyddyntaa yrityksen branditydssa.

Kuva 9: Hiilineutraalius on hyva lilketoiminnan ajuri

Lahde: Lahde: Novago yrityskehitys Oy 2022

KUSTANNUSSAASTOT

Kun pddstoja vahennetdan
saastamalla energiaa, syntyy sadstdja
myds energialaskussa. Vastuullinen
toiminta myos edesauttaa
tyontekijoiden sitoutumista ja
ammattiylpeyttd, mika tuo saastéa
henkiléstdmenoissa.

ASIAKKAIDEN
ODOTUKSIIN
VASTAAMINEN

Yleinen tietoisuus
ilmastokysymyksistd on
kasvattanut kysyntaa
vahabhiilisille ja vastuullisesti
tuotetuille palveluille.

LIIKETOIMIN-
NALLINEN
HYOTY

Paastovahennykset ja siita
viestiminen tukevat yritystd
maine- ja brandity&ssa.
Hiilineutraali yritys voi
profiloitua ja tavoittaa uusia
kohderyhmia.
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VAIKUTTAMINEN
ILMASTON-
MUUTOKSEEN

Jokainen yritys voi tehda osansa
ilmastonmuutoksen vaikutusten
pienentamiseksi.
Vahapaastoisempiin tuotteisiin
siirtyminen on osa yrityksen riskin-
ja maineenhallintaa.
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MITEN LAHTEA LIIKENTEESEEN?

ASKELEET KOHTI HIILINEUTRAALIUTTA koostuu 6 askeleen polusta
(kuva 10). 1) Selvité ensin ravintolan kasvihuonepaastoldhteet ja
rajaa hiilijalanjaljen laskennan kohteeksi esimerkiksi kiinteisto/
tilat, jossa ravintola toimii. Laskennan tuloksena tunnistat mer-
kittdvimmat paastoléhteet. 2) Priorisoi ne, ja kohdista toimenpi-

?
? 15.1'" ?

Olet saapunut matkasi
tydlaimpaan mutta jatkon
kannalta merkittavaan
vaiheeseen, taman jalkeen
paaset tositoimiin.

Havahdu

IE]
innostu!

2 Priorisoi

Kaikkea ei tarvitse
ratkaista heti -
valitse hiilisyopot
joista aloitat.

Onnittelut: kun luet
taman, olet jo saavuttanut
ensimmaisen askelen
kohti hiilineutraalisuutta!

Kuva 10: Matka kohti hiilineutraalisuutta

Lahde: Novago yrityskehitys Oy 2022

3 Toteuta

Olet matkasi tarkeimmassa

vaiheessa: nyt on teko-
jen aika! Saatat kohdata
luomisen ja luopumisen
tuskaa, lopulta saat enem-
man kuin mista luovut.

teet ns. hiilisydppdihin. 3) Tee pdastdjen vahentamistoimenpi-
desuunnitelma valitulle kohteelle ja toteuta se. 4) Huomaa, ettd
on mahdollista myés kompensoida paastdja tai tarjota asiak-
kaille kompensointimahdollisuus. 5) Viesti ja kerro toteuttamas-
tanne polusta ja tuloksista sidosryhmille ja tee uusia toimenpi-
desuunnitelmia ja 6) kehitd toimintaa edelleen.

5 Kerro
Jaa matkasi vaiheita
ja oivalluksia maail-
malle - tai vahintaan
kohderyhmillesi.

6 Kehita

Matka jatkuu - opi
oivalluksista, kehita
vanhaa, luo uutta ja

4 Kompensoi

Kaikkea ei voi
ratkaista heti, mutta
sen voi tilapaisesti
korvata muilla tavoin.

pia hiilisyoppdja

osana arkeasi.
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1.4 Mika ihmeen positiivinen kadenjalki?

- Anne Turunen

RAVINTOLAPALVELUT OVAT ISO osa keskivertosuomalaisen hiilija-
lanjélkead (Sitra 2018). N&in ollen ravintoloilla on suuri potentiaa-
li pienentaé asiakkaiden hiilijalanjélkea tarjoamalla vastuullisia
vaihtoehtoja. Yrityksen tai sen tuotteiden paastdjen suuruutta
ilmaiseva kasite on 'hiilijalanjalki’, joka on luonteeltaan negatii-
vinen kasite. 'Positiivinen kddenjalki’ k3site taas kertoo positii-
visista vaikutuksista ymparistdon sisaltden taloudelliset ja so-
siaaliset vaikutukset, ja se on syntynyt yritysten halusta viestia
positiivisesti ja toimia vastuullisesti.

..' Jalanjalki kuvaa

o @  tuotejérjestelman

syntyneita

negatiivisia
ymparisto- %
vaikutuksia.

Kuva 11: Jalanjalki ja kadenjalki.

% koko elinkaaren aikana % .
-

PUHUTAAN MYOs 'hiilikédenjaljestd’, joka kuvaa, kuinka paljon
kasvihuonekaasupaastdja jokin yrityksen toiminta tai ratkaisu
s&dstéa verrattuna johonkin toiseen toimintatapaan. 'Ympaéris-
tokadenjalki’ kattaa lisdksi erilaisia ymparistovaikutuksia, kuten
veden, ilmanlaadun, ravinteet ja resurssit. (VTT 2021.) Ravin-
toloissa paépaino on hiilikddenjéljess3, joka mittaa positiivisia
ilmastovaikutuksia.

aikaansaamia
§  mparistohyatyia
’ joita voidaan saavuttaa tarjoamalla
tuote tai palvelu, joka pienentaa
muiden jalanjalkea. Kadenjalki
vastaa tarpeeseen arvioida ja viestia
positiivisista ymparistovaikutuksista.

i

‘ Kédenjalki kuvaa organisaation

Lahteet: Pajula, T., Vatanen, S., Behm, K., Grénman, K., Lakanen, L., Kasurinen, H., Soukka, R. 2021. Carbon handprint guide: V. 2.0
Applicable for environmental handprint. Lappeenranta-Lahti University of Technology LUT: VTT Technical Research Centre of Finland.
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KUN YRITYS ILMOITTAA POSITIIVISESTA kddenjaljestd tuotteiden tai pal-
veluiden yhteydess3, se tuo esiin mydnteisia vaikutuksia sen sijaan,
ettd kertoisi pelkastdan haitallisten ympaéristévaikutusten eteen
tehtavistd muutoksista. Positiivinen kddenjalki viittaa siihen, etté
yritys tarjoaa tuotteita tai palveluita, jotka pienentavat yrityksen ul-
kopuolisten toimijoiden, kuten asiakkaiden, yhteison ja alihankkijoi-
den hiilijalanjalkea (Teknologiateollisuus 2021; Vatanen 2020). K&-
denjalki korostaa positiivisia ymparistovaikutuksia tulevaisuudessa,
jalanjalki keskittyy kielteisiin vaikutuksiin nyt. (Lakanen 2023.)

MITEN KADENJALKI SYNTYY?

POSITIIVINEN KADENJALKI MUODOSTUU, kun asiakas kayttaa yrityk-
sen uutta, paranneltua tuotetta tai palvelua, jonka hiilijalanjalki

A

Kaytto ja kaytosta poisto

Jalanjalki,
tuote 1

Alkutuotanto ja valmistus

on pienempi kuin ‘'vanhan' tuotteen tai palvelun. N&in asiakkaan
hiilijalanjalki pienenee ja yritys voi viestia, etta kyseinen tuote
on saanut positiivisen kddenjaljen. Pelkka tuotteen jalanjaljen
pienennys ei kuitenkaan takaa kaddenjélked vaan asiakkaan ja-
lanjaljen pienentdminen on aina oltava mukana.

KADENJALKI LASKETAAN KAHDEN hiilijalanjéljen erotuksena: ver-
tailtava perustuote eli ‘'vanha’ tuote ja uusi tuote. (Lakanen
2023; Vatanen 2020.) Ravintolassa se ilmoitettaisiin hiilidioksi-
diekvivalentteina (CO2ekv), joka on kasvihuonekaasupéastojen
yhteismitta, ja jonka avulla voidaan laskea yhteen eri kasvihuo-
nekaasujen paéstdjen vaikutus kasvihuoneilmién voimistumi-
seen (Tilastokeskus 2021).

Kaytto ja kdytostd poisto

Jalanjalki,
tuote 2
Alkutuotanto ja valmistus

TUOTE 1

TUOTE 2

Kuva 12: K&adenjalki lasketaan kahden jalanjéljen erotuksena: vertailtava perustuote ja uusi tuote.

Lahteet: Lakanen, L. 2023. Kadenjalki - Tee positiivinen vaikutus. Luento 27.2.2020. LUT-yliopisto. Lappeenranta.
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ESIMERKIKSI RAVINTOLA VOI lounasbuffetissa ilmoittaa kdden-
jalkia, jos jokaiselle vaihtoehdolle on laskettu samalla tavalla
hiilijalanjalki. Esimerkiksi kasvisbolognesella on suurempi ka-
denjélki verrattuna jauhelihabologneseen. Kéytdnndssa luku
ilmoittaa valtettyjen pdastdjen maaran, kun valitaan kadenjalki-
tuote, ja asiakas ndkee suoraan paastévédhennyksen. (Lakanen
2023.) Péinvastoin kuin jalanjéljen, tulisi kadenjalkiluvun tulisi
olla mahdollisimman suuri.

ILMOITTAMALLA KADENJALJEN YRITYS tarjoaa asiakkaalle mahdol-
lisuuden tehda sellaisia paatoksia ostoissaan, jotka pienentavat
asiakkaan omaa hiilijalanjalked. N&in asiakas voi tehda positii-
visen teon, joka jotain toista tuotetta/palvelua ostamalla ei to-
teutuisi. Jos ravintola-asiakas valitsee esimerkiksi kasvisruoan
liharuoan sijaan, han pienentdd omaa péivan hiilijalanjalke&an,

Raaka-aineen tuotanto  Kuljetukset Prosessointi

Raaka-aineen tuotanto Kuljetukset

Kuva 13: K&denjalki ravintoloissa.

ja néin ravintola saa kadenjaljen annokselle ja talle asiakkaalle.

RAVINTOLA HYOTYY KADENJALJESTA, koska se on usein kilpailuetu,
ja jos maaritellyille asiakkaille tai asiakasryhmille on laskettu
tuotekohtaisia kddenjalkia, niitd voi naita kayttad markkinoin-
nissa (Lakanen 2023). On mahdollista my&s laskea kadenjalki
yritystasolla, mutta tall6in on laskettava yrityksen tuoteportfo-
lion kaikille tuotteille kadenjalki.

RAVINTOLATOIMINNASSA KOROSTUU alan luonteen takia erityisesti
hiilijalanjaljen pienentdminen, silla sitd kautta syntyvat hyodyt
myds asiakkaalle, kun samalla hénen hiilijalanjalkensa piene-
nee. Ruoan suhteen kéyttdvaiheessa eli sydmisen aikana eivat
CO2-paastdt enda muutu. Nain ollen hiilikddenjélki on suoraan
verrannollinen ravintoloitsijan tekemiin paastévéahennyksiin eli

Havikki \,

Valmistus ja S .’
jate

Havikki

Prosessointi Valmistus ja
jate

Lahteet: Lakanen, L. 2023. Kadenjalki - Tee positiivinen vaikutus. Luento 27.2.2020. LUT-yliopisto. Lappeenranta.
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vahennyksiin omassa hiilijalanjaljessé ja hankintaketjuissa. Ra-
vintola-alan nakokulmasta asiaa ei ole viela riittdvasti pohdittu
ja siksi selkea toimialakohtainen ohjeistus kddenjaljen arvioimi-
seen puuttuu. (Lakanen 2023.)

RAVINTOLA-ALALLA ON TOISTAISEKSI selkedmpad keskittyd mer-
kitsem&an tuotteisiin hiilijalanjalki, kuten jotkut ravintolat jo
tekevat. Hiilijalanjaljen pienennystoimilla saavutetaan joka ta-
pauksessa suurimmat paastévahennykset, silld monet toimista

védhentdvat myds asiakkaan hiilijalanjélkea. Kadenjaljen merkit-

seminen on vield pitkalti edellakavijéiden ja tulevaisuuden asia,
mutta térkea sellainen.

RAVINTOLAT KADENJALJEN KASVATTAJINA

KADENJALKIAJATTELU ON POSITIIVISTA. Tehd&dan tuotteita, palvelui-
ta ja toimenpiteit3, joilla on positiivisia vaikutuksia ymparistoon,

> alde (P

Energian Materlaallen

Kayttd Q kaytto

' 9

Suorltuskykyﬁ Jate ja

Elinkaaren
pidentaminen

Kuva 14: Erilaisia tapoja kasvattaa kddenjalkea.

Hiilen sidonta |

varastointi Q

- -

havikki

Lahteet: Pajula, T., Vatanen, S., Behm, K., Grénman, K., Lakanen, L., Kasurinen, H., Soukka, R. 2021. Carbon handprint guide: V. 2.0
Applicable for environmental handprint. Lappeenranta-Lahti University of Technology LUT: VTT Technical Research Centre of Finland.
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ihmisiin ja yritystd ympardivaan yhteiskuntaan (Vinha 2017). Yritys
voi kasvattaa kddenjélked alla olevan kuvan mukaisilla toimilla.

RAVINTOLAT VOIVAT KASVATTAA positiivista kddenjalkedan suosi-
malla paikallisia tuotteita, huomioimalla satokauden tuotteet,
lisadmalla kasvisten osuutta reseptiikassa, kiinnittdamalla huo-
miota energiatehokkuuteen sekd véhentamalla havikkia seka
lihan kayttoa. (Lakanen 2023; Pajula ym. 2021.)

ONNEKSEMME MYOS RAVITSEMISALAN ilmapiiri on muuttunut vas-
taanottavaisemmaksi uudelle tavalle maarittaa positiivisia il-
mastovaikutuksia. Kddenjalki on nykyaan osa useiden yritysten
vastuullisuusraportointia (Pajula ym. 2021) ja sen kéytt6 laa-

jenee. Nyt vield kddenjalki toimii edellakavijoiden tydkaluna
ravitsemisalalla!
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1.5 Pilottiravintolat positiivista kadenjalkea kasvattamassa

- Anne Turunen

MISSION POSITIVE HANDPRINT -hanke kokosi yhteensa 38 ravinto-
laa Uudeltamaalta, Pohjois-Savosta ja Keski-Suomesta mukaan
vastuullisuustielle. Pilottiyrityksid koulutettiin eri vastuullisuus-
teemoista ja niiden kdytannon toteutuksesta ravintolaymparis-
tossa. Yritykset osallistuivat aktiivisesti mys hankkeen tydpa-
joihin ja tapahtumiin sek& p&asivét vertaisoppimaan toisiltaan
hankkeen kolmessa maakunnassa jarjestetyissa aluevierailuis-
sa.

PILOTTIRAVINTOLAMME VALITSIVAT liiketoimintaansa sopivat vas-
tuullisuusteemat kokeiltaviksi. Hanke on tarjonnut heille ohjaus-
ta seka toimintamallit valitun teeman testaamiseksi ja toteut-
tamiseksi ravintolassa. Esimerkiksi havikinhallinnan tai vaikka
sosiaalisen vastuun hyvaan lapivientiin ravintolassa on monia
toimintamalleja, joita on jaettu hankkeen pilottiravintoloille.
Taman lisaksi hankkeessa tarjottiin pilottiyrityksille kokeiluun
erilaisia digitaalisia ratkaisuja, jotka tukivat valitun teeman kans-
sa tydskentelyd, mittaamista ja konkreettisiin tuloksiin paase-
mista. Alla on esitelty hankkeen aikana toteutettuja teemoja.
Naista lukijankin on helppo ottaa vinkkeja siihen, miten aloittaa
kestavan lilketoiminnan toteuttaminen tai valita, mita aiheita
haluaa painottaa vastuullisuustydssaan.

ERILAISIA VASTUULLISUUSNAKOKULMIA

HANKKEEN TEEMAT KATTOIVAT usean vastuullisuusnakdkulman.
Ne teemat, joista ravintolan on yleensé helppoa aloittaa vas-
tuullisuustyd, ovat havikin minimointi ja hyotykaytto, hiilijalan-
jaljen laskenta seka energiatehokkuuden parantaminen. Muita
teemoja olivat kestavat noutoruokapalvelut ja ruokapalvelu-

Wi

konseptit, vastuullisuusviestintéd sekd sosiaalinen vastuu, joka
otettiin hankkeeseen mukaan ravintoloiden toiveesta.

HAVIKIN MINIMOINTI JA hyodtykayttd ovat tarkeitd jo kustannus-
hy&tyjen takia. Tavoitteena on tuottaa véhemman jatetta ja jar-
kevoittaa tarjoilu-, lautas- ja ruokahavikin maaraa. Tarkeata on
my0s vaikuttaa asiakkaiden asenteisiin ja tarjota myos heille
mahdollisuuksia torjua havikkia ravintolakdynnilldan seka osal-
listua vaikka hévikin hyétykayttdon. Tassé kaikessa auttaa hyva
asiakasviestinta. Ravintola Teatterin keittiopaallikkd Erkki Nor-
ros kertoo, miten Teatterin Delissa otettiin salaattibaari kehityk-
sen alle ja sen osalta alettiin hankkeen my6téd punnita havikkia.
Tulosten perusteella pienennettiin lounassalaatin kokoa, joka
vahensi havikin maaraa 20 % ilman, ettd tama vaikutti asiakkai-
den kokemukseen negatiivisesti milldén tavalla.

RUOKA-ANNOKSEN RAVINTOSISALTO JA hiilijalanjalki kiinnosta-
vat nykyajan asiakkaita oman terveyden ja myds ympériston
hyvinvoinnin kannalta. Ndinpa hankkeessa on kehitetty uusia
kestavia ruokapalvelukonsepteja. Ruoka-annosten koostumus,
reseptiikka ja ravintosisaltd sekd havikkiruoan ja sivuvirtojen
hyotykayton mahdollisuudet ovat olleet tarkastelun ytimessa.
Hyva vastuullisuusviestintd astuu kuvaan, kun asiakkaille viesti-
téan ravitsemuksellisesti laadukkaasta ruoasta ja hiilijalanjalkea
pienentavastd ja positiivista kddenjalkea kasvattavasta kasvis-
ruokatarjonnasta.

ENERGIATEHOKKUUS ON PAIVAN sana ja monet ravintolat ovat
automaattisesti herdnneet toimimaan energian hinnan nous-
tessa. Hankkeen aikana on tarkasteltu keittiélaitteiden ener-
giatehokkuuden parantamista, huomioitu resurssitehokkuus
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veden- ja energiankulutusta s&astamaélla, panostettu jatteiden
vahentamiseen, lajitteluun ja kierratykseen, Iahi-, kasvis- ja luo-
mutuotteiden tarjoamiseen tai vaikka ymparistomerkittyjen
puhdistusaineiden kayttddn. Hankkeessa on myds edistetty
ymparistoystavallisempaan sdhkésopimukseen vaihtamista.
Osalle pilottiravintoloistamme on myds mydnnetty Green Key
-sertifikaatti merkkind onnistuneesta vastuullisuustydsta.

KESTAVAT NOUTORUOKAPALVELUT -teema palvelee ravintoloita,
kun tarkastellaan tuotantoketjua ja logistiikkaa. Korona-aika-
na valtavasti kehittyneiden noutoruoka- ja kuljetuspalveluiden
ekologisuuden edistdminen tuo hyotya ravintolalle. Tuimme
hankkeessa biohajoavien seké kierrétettavien materiaalinen
kayttoa pilottiravintoloidemme noutoruokapakkauksissa. Tama
on tarkeas, koska ruoka viedaén nykyaan usein sinne, missa asi-
akas on tai asiakas voi tilata ja noutaa ruoan. Esimerkiksi NoHo
Partners lanseerasi Suomessa uuden konseptin, 'pilvikeittion’
(cloud kitchen), jossa ei ole yhtdan asiakaspaikkaa, ravintolassa
tehd&an ruokaa vain kotiinkuljetuksia varten. Pilvikeittiot vas-
taavat kysyntaan, minka lisaksi ne laskevat ravintolan kuluja,
koska rahaa ei tarvitse kdyttaa sisustukseen ja asiakaspaikkoi-

hin.

TEEMANA UUDET, KESTAVAT ruokapalvelukonseptit olisi ollut erit-
téin tarpeellinen jo koronan aikana. On ollut tarve muokata van-
hoja ja kehittda uusia liiketoimintamalleja ja ravintolakonsepte-
ja. Samalla ravintoloilla on ollut hyva tilaisuus ujuttaa enemman
vastuullisuutta prosesseihinsa. Ravitsemusosaamista ja kesté-
vaa ruokatarjontaa nostettiin esille pilottiyritysten tarpeiden ja
kiinnostuksen mukaisesti.

KOSKIEN KESTAVIA RUOKAPALVELUKONSEPTEJA, yrityksen tulee
huomioida palvelujen saatavuus ja markkinointi, yrityksen
toiminnan muutokset nouto-/kotiinkuljetus -ruokapalvelujen
lisddntyessa ja muutosjohtaminen. Téhan teemaan kuuluvat
my&s digitaaliset ratkaisut (sdhkdiset markkinointi- ja myyntika-

.,

navat, sdhkdinen palautelomake, verkkokauppa), ruoka-annok-
sen koostumus (ravintosisaltd ja hiilijalanjalki), ruoan [ampatilat,
asiakaspalaute ja sen hyddyntdminen markkinoinnissa ja kehit-
tédmisessa. Pilottiyritykset oppivat myds toisiltaan uusien kestéa-
vien ruokapalvelukonseptien kehittamisesta.

VASTUULLISUUSVIESTINTA JA TUUPPAUS ovat térkeita kasitteitd. Jo
pienilld viestinnallisilla toimenpiteilla tai tuuppauksella (=ohja-
taan ihmisid toimimaan itselleen tai ymparistolle hyodyllisella
tavalla muokkaamalla yrityksen ympéristda ja asiakkaalle tar-
jottavia vaihtoehtoja) voidaan heratellad kuluttajia huomioimaan
ravintoloiden ravitsemuksellisesti laadukas ruoka ja kasvisruo-
katarjonta, etenkin lounasruoan osalta. Yritykset tarvitsevat
ideoita ja tukea vastuullisuusviestintdan sekd ‘'uudenlaisten’,
vastuullisempien asiakkaiden kdyttdytymisen ymmartamista
tavoittaakseen kuluttajat ja kasvattaakseen asiakaskuntaansa.

OSITTAIN VASTUULLISTEN TEKOJEN esiin tuominen viestinnassa
on vield kesken resurssien, tyékalujen ja suunnitelmallisuuden
puutteen vuoksi. Painopiste taytyisi saada tuotteista ihmisiin ja
ravintolan teoista asiakkaiden valintoihin. Talld hetkelld asiak-
kaiden ruokavalinnoissa korostuvat enemmaéan muut tekijat kuin
ymparistoystavallisyys. Kohderyhman tuntemalla voi viestia
kohdentaa sopivasti: valveutuneille pyritdan antamaan tarkkaa
tietoa ja perusteluja, muille tuuppaus voi olla tehokkaampaa.
Visuaalisista elementeistd on apua viestinnassa.

SOSIAALINEN VASTUU TEEMANA nousi mukaan hankkeeseen ra-
vintoloiden tarpeesta, ja erityisesti koskien henkilékuntaa. On
tarkeas, ettd ulkoisen asiakkaan lisdksi muistetaan huolehtia
sisdisestd asiakkaasta eli henkilékunnasta. Motivoitunut ja si-
toutunut henkilokunta antaa parhaan osaamisensa ravintolalle
seka luo ulospain mydnteista kuvaa yrityksesta. On jarkevaa ot-
taa henkildkunta mukaan muutoksiin ja padatoksentekoon. N&in
vahvistetaan sitoutumista muutokseen seka saadaan hiljainen
tieto asiakkaiden kanssa joka paiva toimivalta henkildkunnalta
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kehittamistydn tueksi. Sosiaalisen vastuun eri teemojen huo-
mioiminen myds ravintolaympéristossd on nykypaivaa. Heli
Lindroth, ravintolanjohtaja, Krapihovi toteaakin: "Yksi haas-
teista vastuullisten tekojen sisdistdmisessé on, ettd jokainen
henkilokunnasta sitoutuu tekoihin. Asetimme Krapilla kaikille
ideakisan, jossa palkitsemme parhaat toimivat ideat vastuulli-
suuden edistdmiseksi. Ideat voivat olla pienié tai suuria tekoja
vaativia, kunhan ovat toimivia ja edistavat vastuullista toimintaa
Krapilla.”

.,

PILOTTIRAVINTOLAMME OVAT SAANEET tilaisuuden tehda kehitta-
mistyota koskien vastuullisuutta hankkeen aikana. Tama tyo
jatkuu hankkeen jalkeenkin ja heijastuu positiivisesti kaikkeen
tekemiseen, niin sisdisesti kuin asiakkaiden suuntaan.
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Kuva 15: Kuvassa on kaikkien hankkeeseen osallistuneiden ravintoloiden logot Uudellamaalla, Keski-Suomessa ja Pohjois-Savossa.
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2 KESTAVA RUOKATARJONTA VAS-
TUULLISUUDEN KIVIJALKANA

INTRO: VASTUULLISUUDEN ULOTTUVUUDET RAVINTO-
LAYMPARISTOSSA - Heidi Colliander

RAVINTOLAN VASTUULLISUUDEN KIVIJALKAA muurataan kestéa-
vammaksi moni asia huomioiden, konkreettisia tekoja tehden.
Huomiota tulee kiinnittda niin havikin hallintaan, energian- ja
vedenkulutuksen vdhentdmiseen, kestévan ruokatarjonnan li-

KONKREETTISIA

TEKOJA TIETOA
Kestavia .
. . . Havikki
ruoka-valintoja .
hallintaan
lautaselle

sddmiseen kuin sosiaaliseen vastuullisuuteen. Tamén laajan
kokonaisuuden haltuun ottamiseksi on tdhén kappaleeseen
koottu tietoa ja tydkaluja ravintolaympaéristdsséd hyodynnetta-
vaksi. Inspiraatiota kannattaa ehdottomasti ottaa myds muiden
ravintoloitsijoiden aidoista esimerkeistd. Mita ravintola-alan
ammattilaiset ovat jo onnistuneesti tehneet vastuullisuuspolul-
laan?

INSPIRAATIOTA
MUIDEN ESIMERKEISTA

Sosiaalinen
vastuullisuus

Energian- ja
vedenkulutus

KESTAVA RUOKATARJONTA VASTUULLISUUDEN KIVIJALKANA

Kuva 16: Kestava ruokatarjonta vastuullisuuden kivijalkana.
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2.1. Havikki hallintaan! Helppoja saastoja kukkarolle ja ilmas-
tolle omia tapoja tarkastelemalla ja asiakkaita ohjaamalla

- Suvi Karkas & Mika Vitikka

HUKKAAN HEITETTY RUOKA on ravintoloille valtava kuluera. Viela
kalliimmaksi sen tekee, kun siihen lasketaan sen valmistamiseen
tarvittu tydaika, energia ja vesi. Monessa ravintolassa tehdaén
jo paljon tyota ruokahavikin véhentamiseksi ja alalla on paljon
asiaan sitoutuneita ammattilaisia. Viel& tarvitaan lisdtoimia. EU-

643 milj.kg

Elintarvikejate*

12% =77 milj.xg

Ravitsemispalveluiden osuus

maat ovat YK:n kestdvan kehityksen tavoitteiden mukaisesti
sitoutuneet puolittamaan ruokajatteen maaraa vuoteen 2030
mennessa (EUN 2023). N&ihin talkoisiin on hyvé sitouttaa tieten-
kin henkilokunnan lisaksi my&s asiakkaat. Se kannattaa.

~360 milj.ig

Ruokahavikin osuus

17% =61 nilj.xg

Ravitsemispalveluiden osuus

* Luku ei sisalld peltoon jaavaa satoa. LUKE, 2018-2020, Ruckahavikkiseuranta ja tiekartta -hanke

Kuva 17: Elintarvikejate lukuina.

Luonnonvarakeskuksen (Luke) vuosina 2018-2020 toteuttaman Ruokahavikkiseuranta ja -tiekartta -hankkeen tutkimuksen mukaan
elintarvikejatetta syntyy Suomessa 643 miljoonaa kiloa vuodessa, josta ruokahéavikin osuus on 351-376 miljoonaa kiloa. Luku ei si-
sélla peltoon jaavaa satoa. Ravitsemispalveluiden osuus elintarvikejatteesta on 12 % (77 160 000 kg) ja ruokahavikista 17 % (61 200

000 kg laskettuna 360 mil]. kilosta).
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Kasvatuksella ja
Vaikuttavat tiedolla kohti
ohjauskeinot kestavampaa
yhteiskuntaa

&

Teknologiasta
alya- uusia tuot-
teita ja liiketoi-
mintamalleja

Tutkimuksen
seuranta ja
havikinhallinta

w

@n

Kaytantoja
muuttamalla
kestavammaksi

Yhdessa
enemman

Kuva 18: Ruokahavikkitiekartta on jaettu kuuteen keihdankarkeen. Kukin keihaankarki siséltaa toimenpiteitd ruokahavikin véhenta-

miseksi. (Luke 2021, 50.)

54

[ [ [ [
0% 5% 10% 15%

B «eittichavikki B eroiluhavikki Lautastéhteet

Kuva 19: Elintarvikejateprosentti Kuva: LUKE, 2021

20% 25%

B «eittivbiojate

Elintarvikejateprosentti kaikissa mittauksiin osallistuneissa toimipisteissa (78 kpl). Luken tekema tutkimus, jonka tuloksena on saatu
tilastot elintarvikejatteen maaréstd, sen jakautumisesta ja syistd, on toteutettu paivakirjatutkimuksen ja Lukeloki -sovelluksen avulla.

(Luke 2021, 31.)
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KAIKKI TOIMIPISTEET, HAVIKKI ASIAKASTA KOHTI

Opiskelijaravintolat
Henkilostoravintolat
Ruokaravintolat
Koulut

Paivakodit
Vanhainkodit
Sairaalat
A la carte
Hotellit

Huoltoasemat ja kahvilat

Kaikki

0 50 100 150 200 250

. Keittiohavikki (g/asiakas) . Tarjoiluhavikki (g/asiakas) Lautastahteet (g/asiakas) - Keittidbiojate (g/asiakas)

Kuva 20: Ruokahavikin jakautuminen Kuva: LUKE, 2021.

Ruokahavikin jakautuminen keittiohavikkiin, tarjoiluhavikkiin ja lautastahteisiin asiakasta kohden toimialoittain. Keittidbiojatteella
tarkoitetaan tdssa ruoan sydmékelvottomia osia (kuten kahvinporot, luut ja hedelmien kuoret). (Luke 2021, 31.)
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Asiakkaat ottavat liikaa ruokaa, mika johtaa lautashavikkiin |
Ruokaa ei myyda alennettuun hintaan paivén lopuksi [ -
On vaikeaa ennustaa ruoan menekkia [ e
Ruoka pitda heittda pois, koska se on ol- s
lut tarjolla pitkdan eika ole tullut...
Ylijadneen ruoan hyotykaytto ei ole mahdollista [T
Annoskoot ovat lian isoja [IE——
Ruoka ei ole asiakkaiden makuun [T
Raaka-aineet on pakattu niin isoihin pakkauksin, ettd niitd ei ehdita... [ "
Ruokavaihtoehtoja on liian paljon I
Henkildkunta on liian kiireinen kinnittddkseen humiota havikin... [T
Puutteellinen tieto siitd, mita asiakkaat haluavat [ e
Raaka-aineet ovat nopeasti pilaantuvia ja ne pitda heittd3 pois, ennen... [ T
Ottimet ovat liian isoja [
Lautaset ovat liian isoja [ e
Henkildkunnalla ei ole tarpeeksi tietoa ruokahavikin syista [
Henkilokunnalla ei ole tarpeeksi tietoa havikin vahentamiskeinoista [
Henkilokunta ei ole motivoitunut vihentdmaan ruokahavikkia [
Huonosti toimiva varastokierto tai riittimatén kuva varastossa olevista... [T

0 0,5 1 {3 2 2,3 3 38 4

Kuva 21: Mika aiheuttaa ruokahavikkia toimipisteessasi? Kuva: LUKE, 202.

Mika aiheuttaa ruokahavikkia toimipisteessasi? Asteikolla 1-5 (1 = ei merkittédva syy, 5 = merkittdva syy). Vastaajien maéra: 882.
(Luke 2021, 34)
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MIKSI HAVIKIN MITTAAMINEN kannattaa? “Saadaan
ajantasaista tietoa omasta toiminnasta.” vastaa
Luken Erikoistutkija Kirsi Silvennoinen, ja antaa
kolme syytd mitata ja seurata havikkid: Héavikin
maara, missa vaiheessa havikkiad syntyy, mistd ha-
vikki koostuu. Voidaan asettaa tavoitteita havikin
vahentamiseksi.

MAHDOLLISTAA VAHENNYSKEINOJEN valinnan ja tes-
taamisen: Nahdaén toimivatko valitut véhennys-
keinot ja véheneekd havikki todella.

MAHDOLLISTAA VAIKUTUSTEN ARVIOINNIN: Kun tie-
detdén havikin maéara ja laatu voidaan laskea vai-
kutukset ymparistéon, ilmastoon, talouteen, tyd-
aikaan jne.

UUSI JATELAKI VELVOITTAA pitdmaan kirjaa synty-
neesta elintarvikejatteestd ja uudelleenjakamaan
ylijgdneen mutta edelleen sydbmakelpoisen ruoan.

Pikaohje toimijalle

elintarvikejatekirjanpitoon

Elintarvikealan toimijan (mm. kaupan, ravintolan, elintarvikealan

teollisuuslaitoksen) tdytyy pitdd kirjaa toiminnassa syntyvdsta

elintarvikejatteestd ja sen kasittelysta.

Jatelaki (646/2011) 118 a §, jGteasetus (978/2021) 34 §

Kirjanpidon tarkoitus on auttaa toimijaa
kiinnittém&an huomiota toiminnassa syntyvén
elintarvikejatteen médraan ja luomaan keinoja
elintarvikejatteen vahentamiseksi.

Elintarvikejatteen vahentémiseksi toimijan
on luovutettava kayttématta jdaneet
elintarvikkeet uudelleenjakeluun ensisijaisesti
ihmisravinnoksi, kun se voidaan tehda
elintarviketurvallisuutta vaarantamatta ja
kohtuullisin kustannuksin (jateasetus 29 §).

Kirjanpitotiedot tulee esittaa
valvontaviranomaiselle pyydettaessd.
Kirjanpidon valvonnasta vastaa

jatelain valvontaviranomainen (kunnan
ympdristénsuojeluviranomainen

tai ely-keskus), jolle elintarvikelain
valvontaviranomainen voi antaa
virka-apua. Ympdristéluvan- ja
ilmoituksenvaraiset toimijat toimittavat tiedot
valvontaviranomaiselle vuosittain osana
muuta jateraportointia.

Lisatietoja:

* Opas kirjanpidosta
http:#/urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-590-3

e Yleista jatelaista
https:/ym.fi/jatteet/jatelaki

Kirjanpidossa on oltava
seuraavat tiedot:

Toiminnassa syntyvén
elintarvikejatteen méard
kilogrammoina.

Tieto siita, mista jatelajeista

elintarvikejate padosin koostuu.
Mahdollisuuksien mukaan jateluettelon
mukaiset nimikkeet jatelajeille (esim.
elainkudosjatteet, kasvijatteet,
biohajoavat keittié- ja ruokalajatteet,
ruokadljyt ja ravintorasvat seka
elintarvikkeiden valmistuksessa
syntyvat kulutukseen tai jalostukseen
soveltumattomat aineet)

Jatteen vastaanottajan tiedot

ja jatteen kasittelytapalLisaksi
mahdollisuuksien mukaan arvio siita,
kuinka paljon (kilogrammoina) kaytésta
poistetuista elintarvikkeista olisi ollut
syémdkelpoista jatteeksi hylkaamisen
hetkell& tai olisi ollut sydmakelpoista, jos
ne olisi kdytetty ennen vanhentumista
tai pilaantumista (mm. lautastdhteet,
kayttamatta jaanyt ruoka, vanhentuneet
tai pilaantuneet elintarvikkeet).

IRSI SILVENNOINEN

Erikoistutkija, Luke.

L] O
'Ymparistoministerié Maa- tsatal {{ »
@ mme @y s, (D) ruokaviraste 1, E KINTA

Kuva 22: Pikaohje toimijalle elintarvikejatekirjanpitoon.

Lahde: Ymparistdministerio, 2023. Pikaohje toimijalle elintarvikejatekir-
janpitoon, ymparistoministerié 2023.
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ASIAKKAAT JA HENKILOKUNTA MUKAAN HAVIKIN VA-
HENTAMISEEN

RUOKAHAVIKIN VAHENTAMISEEN TARVITAAN ravintolan johdon,
henkilokunnan ja asiakkaidenkin panosta. Vuosina 2016-2019
toteutetussa SaaRa-hankkeessa, kehitystavoitteena oli muun

Ruookahiivikkil voitaisiin miclestisi parhaiten vihentdi
(valitse 3 tirkeinta)...

40‘]& Blamalle raskalislen
10% 50%

liskEimillE
henkilékunman
mihrid behteisns

snaasittelamalle
kaual ja tilaskiat
paremmia

30% Svevalista soivin

30%
ipdmjehdallinilla
teimenpitailli

h mtimalls henkildkuntaa
20% T‘::Hiil.l.l jhrkevimmin

Kuva 23: Erdlinna & Havaste, 2019.

SaaRa -hankkeessa kysyttiin pilottiravintoloiden henkildkun-
nalta vinkkeja ruokahavikin véhentamiseen.

.,

muassa osallistaa asiakkaita ja ravintoloiden henkilékuntaa
ruokahavikin tuomiin haasteisiin saaristokohteissa. (Havaste &
Eralinna, 2019.) Scandic Hotelsilla on yli 30 vuoden perinteet
vastuullisuuden edistdmisestd omassa toiminnassaan. Vastuul-
lisuustoimiin lasketaan mukaan myds ruokahéavikin minimointi,
johon osallistetaan niin asiakkaat kuin henkildkunta.

Miksi valilsisin Annos puhfaampaa
Saaristomerta -annoksen?

Ruskahdvikin vihentiminen kertoo ravintalan teiminnan
vastuullisuudests ja halusn tukes vastuullints toimintas

T6% samaa mieltd tai vahvasti samaa mieltd

Kuulostaa mielenkiintoiselta idealta, jota halwaisin testata é

T1% samaa mieltd tai vahvasti samaa mieltd

Annas kiinnostaa, mutta vertaan sen hintaa muiden
anmosten hintaan

44% samaa mieltd tal vabhvasti samaa mieltd

27% samaa mieltd tal vabhvasti samaa mieltd

Kuva 24: Erdlinna & Havaste, 2019.

SaaRa-hankkeessa kokeiltiin myds kaytdnndsséa asiakkaiden sitout-
tamista ruokahé&vikin vdhentdmiseen. Annos puhtaampaa -ruo-
ka-annoksen idea oli tarjota asiakkaille vesistoystavallinen annos,
jonka raaka-aineena oli kaytetty esivalmistettua ylijagédmaruokaa
ja/tai vesistoystavallisid raaka-aineita kuten sesongin kasviksia ja
luonnon kalaa. Selkein ja tarkein syy, miksi Annos puhtaampaa
-ruoka kiinnosti asiakkaita, oli ettd se kertoi ravintolan vastuulli-
suudesta, jota asiakkaat halusivat tukea. (Havaste & Erélinna, 2019.)
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CASE: SCANDIC HOTELS

SCANDIC HOTELSIN RAVINTOLOISSA seurataan ruokahévikin ja biojat-
teen maaraa systemaattisesti. Scandicissa on jo usean vuoden ajan
ohjeistettu asiakkaita minimoimaan ruokahavikkiaén esimerkiksi
buffettarjoilun osalta viestinnéllisin keinoin. Havikkid on vahennet-
ty my&s esillelaitolla, erikokoisilla lautasilla sekd muuttamalla tarjoi-
luajan eri vaiheissa astioiden ja ottimien kokoa. Scandicin ravintolat
ovat myds mukana Resque-palvelussa, jonka avulla ravintoloiden
biojatteen m&&raa on saatu vahennettyd vuoden aikana 7,4 tonnia.

SCANDICIN VASTUULLISUUSASIANTUNTIJA Henna Kokko kertoo,
ettd heilld on isona hotellioperaattorina velvollisuus kertoa
asiakkaille, kuinka he ovat sitoutuneet havikinhallintatoimiin.
"Kannustamme myds asiakkaitamme mukaan véhentdmaan

ruokahavikkid aamiaisella. Muun muassa ravintoloissamme on
edellisen péaivan ruokahavikin maara nakyvilla asiakkaillemme.
Viestimme on, ettd ruoka on lilan hyvaa hukattavaksi.”

SCANDIC HOTELSILLA ON térke&d osallistaa henkildkunta mukaan ja
ottaa heidatideointiin mukaan. Tasta hyva esimerkki on maailman-
laajuiseksi kaytannoksi tullut Ripusta pyyhkeesi -konsepti. Jos vas-
tuullisuus on osa toiminta-ajatusta, téytyy mukana olla ravintolan
henkilstd. Scandic Grand Centralin keittiopaéllikko Ali Suvialan
kolme vinkkid henkildkunnan sitouttamiseen havikin hallintaan:

1. Ohjeistus, koulutus, valvonta, yhdessé ideointi ja oma esi-

merkki.

2. Hévikin seuranta ja siind onnistumisesta viestiminen.
3. Tiimin palkitseminen, kun asetetut tavoitteet havikin maa-
ran pienentamisessa saavutetaan.
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MISSION POSITIVE HANDPRINT -PILOTTIRAVINTOLOIDEN KEINOT HAVIKIN MINIMOINTIIN

"Hanke tarjosi tyokaluja havikin mittaamiseen, jolloin pystyimme todentamaan hen-
kilokunnalle ja asiakkaille miten vahan héavikkia itse asiassa tuotamme. Saimme mit-
taamisesta myds faktaa viestintdd varten. Henkil6kunnan aktiivinen rooli salitySsken-
telyssa on vaikuttavimpia elementteja havikin hallinnassamme. Esim. lapsiperheille,
joissa alle 5-vuotiaat syévét ilmaiseksi, annetaan ohjeistus maisteluun ja annosteluun
sekd lisshaun mahdollisuuteen, ettei tulisi turhaa havikkia. Kahvihavikkié hyédynnetdén
mm. tummiin kastikepohjiin, pannacottaan mausteeksi tai kostutukseen. Edellisen pai-
van ylijagama ruokia tarjotaan vastuullisena valintana vield seuraavanakin paivana.”

Minna Hamalainen, Keittiomestari, Ravintola Puijon Maja.

RAVINTOLA PERHO ON Mission Positive Handprint -pilotissaan onnis- LAUTASHAVIKIN PUNNITSEMINEN ON puolestaan lisénnyt henkil6-
tunut véhentdmaan varasto- ja keittidhavikkia huomattavasti mm.: kunnan ja opiskelijoiden tietoisuutta havikistd. Kokeiltuamme
e Ruokalistasuunnittelun avulla: henkildkunta on ideoinut ta- Hukka Al:ta opiskelijaravintola Herkun puolella, olemme otta-
poja minimoida havikki reseptiikassa. neet sen kdyttdon myds opetuskeittiossa. Ylijaanyt sydmaékel-
e Siirtymaélla viiden viikon kiertdvéan ruokalistaan, jossa yli- voton ruoka ja hyddyntdmé&ttdmat sivuvirrat vieddén omaan
jadényt ruoka pakastetaan ja kdytetdan uudelleen: pakastin kompostoriin, ja sieltd omalle Green City Farmin pellolle.

ei ole loppusijoituspaikka.

e Parantamalla kylmé&varastojen jarjestysté ja lisddmalla pa-
kastimen oveen lista, johon merkitdan aina, kun sinne tuo-
daan/viedaén jotain.
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CASE PILOTTIRAVINTOLA PERHO

“Meille Mission Positive Handprint on ollut kuin peruskurssi vastuullisuuteen. Olem-
me saaneet hyvan kokonaiskuvan, ja edistdamme vastuullisuutta pala kerrallaan. Isoa
laivaa ei kddnneta hetkessa, muutos tavoissa vaatii aikaa ja pitkdjénteista tyota.”

Pauliina Jyral3, Ravintola Perho, Helsinki

Kuvat: Ravintola Perho 2022, CC BY-SA 4.0
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“Ruokahavikin vdhentamiseksi toteutimme mm. teemalounaspdéivin "Havik-
kid Nolla”, jolloin etukateen ei kerrottu mita lounaalla oli tarjolla, vaan, etta tarjol-
la on erilaisia saatavilla olevia pdédruokavaihtoehtoja, runsas salaattipSyta jélkiruokia
unohtamatta - ja edullisempaan hintaan. Lounaalla oli myGs vinkkeja ruokahévikin pie-
nentamiseen kotonakin. Esim. kuinka hyédynnét kuivat sampylét tai yli jGéneet tor-
tillaletut. Palaute hévikkilounaasta oli erittdin hyvaa, uteliasta ja innostunutta.”

Caroliina Wallenius, yrittaja, CaWa’'s Oy Kuopio

CASE PILOTTIRAVINTOLA BISTRO ELO ruokaa, jossa ndkyy ja maistuu sesongit. Bistro ELO -ravintolan

pilotti keskittyi hotellin aamupalahéavikin vahentdmiseen, eri-
tyisesti tuuppauksen keinoin: mm. asettelua ja palojen kokoa
vahentamallg, sekéd ennakoimalla tarkemmin tarjolle vietévan
ruoan maaraa suhteessa asiakasmaariin.

VALO HOTEL & WORK:N tiloissa sijaitseva pilottiravintolamme Bist-
ro ELO suosii hankinnoissaan kotimaisia ja vastuullisia tuottajia
seka tuotteita. Bistro ELO tarjoilee kotimaista, luomua ja ahi-

“Kokeilussamme tullut tosi monta ahaa -elamysta: néilla jutuilla on ihan oikeasti vaikutusta.
Yleinen tietoisuus vastuullisuudesta on lisdéantynyt. Vastuullisuusasiat ovat enemman mie-
lessémme ja tiimimme puheissa: ideoimme yhdessa, mita voisi tehda vield paremmin.”

Jonna Myyry, Aamiaisen vuoropaallikko, VALO Hotel & Work ja Bistro ELO

5 e
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KOKEILUN TULOKSET:

e Tarjoiluhavikki: Jo aamupalalla kdyneiden vieraiden maaran

arviointi ja vield aamupalalle tulevien vieraiden ennakointi
mm. lautaspinoja laskemalla on vdhentanyt tarjoiluhavikkia
ja helpottanut keittion arkea.
e Lautashavikki:
1. Leikkeleiden erottelu auttaa asiakasta helpommin
ottamaan haluamansa maaran ja myods leikkeleiden
pienempi koko on vaikuttanut menekkiin.

2. Pienemmat murokulhot ovat merkittdvasti vdhentdneet
jugurtin ja murojen havikkia.

3. Moni pysahtyy ohjeistuskyltin luo, ja tuntuu, ettd
yleisesti ottaen tdmé vaikuttanut annoskokoihin.

SEURAAVAKSI BISTRO ELOSSA halutaan tarttua etenkin lounas-

ruoan havikkiin: kuinka ohjata asiakasta ottamaan sopivasti
ruokaa lautaselle.

“Pilottimme tarkein oivallus on ollut se, miten pienilla muutoksilla: kuten aset-
telua muuttamalla voi saada paljon aikaan, ilman rahallista panostusta.”

Annina Roiha, Keittiopaallikkd, VALO Hotel & Work ja Bistro ELO

Kuvat: Bistro ELOn ruokia ja kattausta.
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AMMATTILAISTEN VINKKEJA HAVIKIN VAHENTAMISEEN
JA SIVUVIRTOJEN HYODYNTAMISEEN:

Marjapélya ja fermentoituja mehuja

HELSINGIN KATAJANOKALLA SIJAITSEVAN Ravintola Nokan kylméan

keittion paallikkd, PRO 2023 Ravintolan kokki -sarjan voittaja,

Fanni Polén tarjoilee kolme vinkkié havikin hyédyntamiseen:

1. Havikkiviineistd, -siidereista voi tehdd omaa etikkaa

2. Kun tehddan marjapyreit, kuivataan kaikki ylijagéneet kuo-
ret/siemenet, jotka jaévat siivildén ja niitd voidaan hyédyn-
tad annoksissa esimerkiksi polyina.

3. Kasvisten kuoretja "hukkapalat" fermentoidaan ja puristetaan

mehuiksi, jolla pystyy maustamaan esimerkiksi kastikkeita.

Fanni Polén, Ravintola Nokka ja Mika Koivula

HYODYNNA HAVIKISTA OMAT SIGNATURE-COCKTAILIT

MIKA KOIVULA ON pitkén linjan baari- ja juoma -alan ammattilai-
nen, konsultti ja Discarded Trade Ambassador, joka ei nde ha-
vikin hyodyntéamista pelkastdan trendijuttuna. "Raaka-aineiden
kdyttdminen loppuun on fiksua ja hyvaa bisnestd. Kayttamalla
tuttuja raaka-aineita uudella tavalla, voidaan luoda ravintoloille
omia, houkuttelevia nimikkojuomia. Havikin véhentédminen saas-
téa rahaa, mutta voi myds auttaa kehittdmaan jotain tdysin uutta.”
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MIKAN VINKIT SIVUVIRTOJEN HYODYNTAMISEEN SIGNA-
TURE -DRINKEISSA:

1. Kahvinporoista uuttamalla kahvisiirappia tai kahvilik66ria
SEKOITA KAHVIPOROT, SOKERI ja kiehuva vesi keskendan. Anna
hautua yon ja siivildi, likddriversioon lisda haluttu alkoholi.

2. Sitrushedelmien puristusjatteesta uuttamalla talon omaa
“limoncelloa”

PILKO MEHUNPURISTAMISEN JALKEEN sitrushedelmén kuoret, lisda
haluttu maaréa sokeria ja anna hautua yon yli jddkaapissa. Kaada
paalle kiehuva vesi, sekoita ja anna taas hautua yon yli. Lisaa
haluttu m&ara alkoholia, anna maustua hetken ja siiviléi valmis
juoma. Siirappi/cordial-versiosta jatat alkoholin pois.

3. Avatut viininloput cocktaileihin tuomaan makua ja hapok-
kuutta

ESIMERKIKSI KUOHUVIINI, JOSTA ovat kuplat kadonneet tuo mai-
nion lisdn esimerkiksi Tom Collins-cocktailiin. My&s muilla vii-
ninlopulla saat cocktaileihin mukavasti lisda hapokkuutta ja ma-
kua.

RAVINTOLA SKUTTA HAKIKSEN KEITTIOMESTARI JOUNI
TOIVASEN KOLME VINKKIA RAVINTOLAN KEITTIOHAVI-
KIN PIENENTAMISEKSI:

1. Suunnittele ruokalistasi niin, ettd kaytat kaiken raaka-ai-
neesta

ESIMERKIKSI KUKKAKAALISTA myds kannat ja siikafileesta “roip-
peet” esim. liemeen.

2. Tuoreet yrtit kannattaa kaaria kosteaan liinaan ja sail6a kan-
nelliseen rasiaan
KAYTTOIKA JA LAATU paranevat huomattavasti.

Jouni Toivanen, Keittiomestari, Ravintola Skutta Hakis.
Kuva: Sami Repo, 2021

3. Ole tarkka tilauksissasi

YLIMAARAINEN RAAKA-AINE yleensd paatyy havikiksi, kun menek-
kia ei sitten olekaan. Mieti myds mahdollinen jatkojalostuskoh-
de ylimaaraiselle raaka-aineelle.
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14 MILJOONAA LITRAA KAHVIA VIEMARIIN

SUOMESSA HEITETAAN VUOSITTAIN viemariin valmista kahvia noin
2,5 litraa henkea kohti. (Luke & Paulig, 2020) Yhteensa tdma
tekee noin 14 miljoonaa litraa kahvia. Kahvi on hyvin resurssi-in-
tensiivinen tuote, ja sen arvoketju pensaasta kuppiin on pitka.
Pauligin Brand Manager Jarkko Issukka antaa kolme vinkkia
kahvin tarjoiluun liittyvan havikin véhentédmiseen.

Jarkko Issukka

Kuva: Jarkko Issukka, 2022

TERMOKSET KAYTTOON

KAHVI SAILYY KAHVIPANNUSSA hyvana korkeintaan parikymment&
minuuttia, kun taas termoksessa pari tuntia. “Suomalaisilla on
sitkedsti olemassa sellainen mielikuva, etta kahvi lapinakyvassa
pannussa kahvinkeittimessa on tuoreen kahvin tae ja termarista
kaadettuna taas ei. Téma on hyva selittda asiakkaalle, he kylla
sen ymmartavat.”

KEITA KAHVIA VAIN TARPEESEEN

VALITETTAVAN HARVOIN KAYTETAAN kahvinkeittimien puolikkaan
pannun ominaisuutta, hiljaisina hetkina ei kannata keittaa taytta
pannullista.

HUOMIOI MYOS KAHVIMAIDON HAVIKKI

HANKI ERIKOKOISIA MAIDON vaahdotuskannuja, jotta kannuihin
saa oikean m&aran maitoa. Kerran vaahdotettu maito pitaé heit-
t&a pois, koska se ei vaahtoudu uudestaan.

TIEDUSTELE ASIAKKAALTA, HALUAAKO han maitoa tai sokeria kah-
viinsa. Poydilla seisseiden kermakoiden maitoa ei voi en&a kéyt-
t33 elintarviketurvallisuuden takia.
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KUINKA TUKKURI VOI AUTTAA RAVINTOLAA HAVIKIN HALLINNASSA? ‘

“Ravintoloiden on tarkeintd ryhtya mittaamaan havikkia, jotta saadaan ymmarrys siitg,
mista sitd syntyy ja kuinka sitd voidaan vdhentda. Téamaén jdlkeen kannattaa palata ruoka-
listasuunnittelun ja miettia sita havikin nakékulmasta. Tahan tukkurilla on paljon ratkai-
suja tarjolla: ravintolan on térkeds pystya tilaamaan sellaista tuotetta ja myyntierda, joka
soveltuu juuri sen tarpeisiin ja toimintaan. Tarkeda on myés henkilokunnan osaamisen
kehittdminen ja vieda hévikin hallinnan opit kdytantoon. Silloin ravintolan liiketoimin-
ta on terveemmalla pohjalla ja tekee parempaa tulosta. Tukkuri voi yhdessd kumppanei-
densa kanssa auttaa ravintoloita heidan henkil6kuntansa osaamisen kehittamisessa.”

Taiju Jaatinen, palveluliiketoiminnan johtaja, Kespro / Kesko Oyj

Ravintolan kylmiovarastossa luomumaitoa ja luomupiimaa.

Kuva: Mika Vitikka, 2023, CC BY-SA 4.0
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LUE LISAA AIHEESTA:

Julkaisuja:

Elintarvikejate- ja ruokahévikkiseuranta -hanke (luke.fi)

Suomessa syntyy noin 640 miljoonaa kiloa elintarvikejatetta vuosittain, josta ruo-
kahavikin osuus on noin puolet | Luonnonvarakeskus (luke.fi)

Kestévyys ja havikki ruokatrendien aallonharjalla | Luonnonvarakeskus (luke.fi)
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2.2. Tutki, saada ja saasta - uudet rutiinit energian ja veden

kayttoon
- Sari Minkkinen

RAVINTOLA-ALAA ON KOETELLUT valtakunnallinen energia-alan
haaste viimeisen vuoden aikana. Kustannukset ovat nousseet,
ja niiden puitteissa on jouduttu miettim&an uusia, jopa luovia-
kin ratkaisuja sahkon ja veden kulutuksen aiheuttamien kus-
tannusten vahentdmiseksi. Mission Positive Handprintin ener-
gia- ja vesitehokas ravintola BootCamp jarjestettiin 17.5.2022
Helsingissa. Bootcampissa etsittiin ratkaisuja siihen, kuinka
s&astaa energiaa. Energian ja veden tehokas kayttd vaikuttaa
ravintolan ekologiseen, taloudelliseen ja sosiaaliseen kesta-
vyyteen. Taloudellisia sédast6ja voidaan saavuttaa energian- ja
vedenkulutuksessa, jatemaksuissa, materiaalitehokkuudessa
seka logistiikkakustannuksissa. (Liinanki & Hiltunen 2022.)

ENERGIANTUOTANNOLLA ON RUNSAASTI ymparistovaikutuksia, ku-
ten ilmastonmuutos, happamoituminen, vaikutukset vesistdi-
hin ja jatteiden syntymiseen (Energiatuotannon ilmastovaikutus
n.d). Uusiutuvien energianldhteiden kaytolla tuotetaan ekologi-
sempaa sdhkda. Energiankulutuksen véhentdminen on térke&a
hiilineutraaliustavoitteen saavuttamisessa. Euroopan vihredn
kehityksen ohjelman mukaan Euroopan tavoitteena on olla en-
simmainen hiilineutraali maanosa. (Euroopan vihreén kehityk-
sen ohjelma n.d.) Ravintola ei voi vaikuttaa energian ldhteeseen,
mutta kdyton tehostamisella voidaan saavuttaa merkittavia
sdastdja. Myos vaihtoehtoisia ratkaisuja kannattaa miettia, kuten
aurinkoenergian hyédyntamistd veden lammityksessa ja sahkon
tuotannossa tai [laBmmaodntalteenottojarjestelmien kayttdminen
ammattikeittidissd. Pohdittava asia on myds vaihtoehtoisten
ruoanvalmistusmenetelmien kayttaminen. Nama toki vaativat
investointeja ja ovat pitkan aikajanteen keinoja.

MISSION

ENERGIANKAYTTO® SUOMEN
AMMATTIKEITTIOISSA

6,3% 1.7%

. Ldmmitysenergia | 1600 GWh

Aterioiden valmistus, kylmasailytys
ja astioiden pesu | 641 GWh

. IV-puhaltimet | 150 GWh

. Valaistus | 40 GWh

Kuva 25: Energiankaytdn osuudet ammattikeittidissa.

N | POSITIVE
J))): | HANDPRINT
)

ENITEN ENERGIAA KULUU ravintola-alalla lammitykseen (65 %),
jossa siis myos sdastopotentiaali on suurin. Aterioiden valmis-
tus, kylmasailytys ja astioiden pesu (26 %) on toinen merkittava
sdastdékohde. lImanvaihdon osuus on 6,3 % ja valaistuksen 1,7
%. (Energiatehokas ammattikeittié 2010, 5.)

ENERGIATEHOKKUUDEN PARANTAMISELLA SAASTOIHIN

ENERGIATEHOKKUUDEN PARANTAMISESSA tarvitaan erityisesti ra-
vintolan energiankdytdn tuntemista ja seurantaa. Séastomah-
dollisuudet tulee kartoittaa ja maaritelld toimenpiteet energi-
ankulutuksen vahentédmiseen. Sdanndllinen kulutusseuranta
ja raportointi auttaa arvioimaan toimenpiteiden vaikutukset.
Henkilokuntaa tulee kouluttaa ja viestid energiankulutuksen
kaytdsta ja vahentdmisestd. Henkildkunta sekd myods asiakkaat
ovat avainasemassa, jotta tuloksia saavutetaan. Ammattikeitti-
on suunnittelussa ja hankinnoissa tulee huomioida energiate-

\. Ruoanvalmistusta kaasuliedella
ti

keittigssa, Iimpétilan mittaus

& &

hokkuus. Laitehankinnoissa kannattaa tarkastella hankintahin-
nan sijaan elinkaarikustannuksia. Uusiutuvien energialéhteiden
kayttdmahdollisuus tulee selvittaa. (Liinanki & Hiltunen 2022.)

RAVINTOLOIDEN ENERGIATEHOKKUUTTA PARANTAVAT:

e tydtilojen oikea suunnittelu, esim. keittidlaiteryhmat seinan
viereen aina kun mahdollista: keskelle lattiaa sijoitettu laite-
ryhma tarvitsee 1,6-kertaisen poistoilmavirran

e tydtapojen ja aikataulujen kehittdminen: energiankdyton
seuranta ja jarkevyyden arviointi on otettava osaksi joka-
paivaista tyoskentelya

e Jaitteiden tarkoituksenmukainen kaytto

e riittavalla kayttdkoulutuksella ja perehtymisella laitteen
ominaisuuksiin saadaan energiatehokkuudesta taysi hyoty
irti

e valmistusprosessien lisdksi laitteiden puhdistus- ja kunnos-
sapitoautomatiikan hyédyntédminen on laadun ja energian-
sdaston kannalta térkeaa
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e energiandkdkulma ja elinkaarikustannukset laitehankinto-
jen kriteerind

e tirkead vertailla laitteiden péivittaisia kayttokustannuk-
sia, energiankulutusta seka millaiselle kapasiteetille laite
hankitaan (Energiatehokas BootCamp_1-2021_pptx- ma-
teriaali.)

ENERGIATEHOKAS AMMATTIKEITTIO muodostuu tehokkaista lait-
teista, prosesseista ja kdyttdjien osaamisesta. Eniten hukkaa
ammattikeittidissa aiheuttavat laitteiden virheellinen kaytto,
vanhentunut tekniikka, kylmien ja kuumien laitteiden laheisyys,
lasiovelliset kylmakaapit, laitteiden puutteellinen huolto, huo-
no tydén organisointi ja turhat tydvaiheet, koneiden ja laitteiden
tehoton kaytto seka tarjoilulinjastojen ajoitus. Omavalvontaan
liittyvien lampé&tilaseurantojen mittaaminen helpottuu ja ra-
portointi tarkentuu digitaalisella omavalvontajarjestelmalla.
(Liinanki & Hiltunen 2022.)

"Meillad séhkééa pyritddn sadstamaan esi-
merkiksi hyédyntamaélla uunien jalkilimpdéa
ruoanvalmistuksessa. Lisdksi kytkemme
tarvittavat laitteet pdalle mahdollisimman
ajastetusti, jolloin séhkoa ei kulu turhaan.”

Tuula Sotamaa, yrittdja, Ravintola Cielo

CASE: PILOTTIRAVINTOLA CAWA'S
OY: RAVINTOLAN HYVAT KAYTAN-
TEET ENERGIAN SAASTAMISEKSI:

¢ Suljimme puolityhjat kylmakaapit.

e Luovuimme salaattipoydan kylma-
allasvaunusta ja korvasimme sen kauniilla
poydalla ja tarjoiluastioilla seka kylmale-
vyilla. Samalla kiinnitimme huomiota tar-

joiluastioiden ja ottimien kokoihin.

e Uusimme kylmavitriinin
energiatehokkaampaan.

"Merkittavét taloudelliset ja ekologiset sdastot
sdhkénkulutuksessa olivat iloinen yllétys néin
energiakriisin ja korkeiden séhkén hintojen aikana.”

Caroliina Wallenius, Yrittaja, CaWa's Oy Kuopio

ENERGIATEHOKKUUSSOPIMUKSEEN LIITTYMALLA yritys saa tietoa ja
tyokaluja energian sddstamiseen. Lisdksi ravintola voi saada myds
valtion tukea energiatehokkuusinvestoinneille sekd energiakat-
selmuksen toteuttamiseen. MaRa kannustaa jasenidan liittymaan
sopimukseen (Liity vastuullisten energiankayttajien joukkoon
n.d.). Energiakatselmusten mukaan ravintoloiden keskimaarai-
set sdastopotentiaalit ovat lammon osalta 32 %, séhkon 23 % ja
veden 3 %, kustannusten osalta sédastdopotentiaali on 22 % (Ener-
giakatselmus kannattaa, séastoja kunnille ja pk-yrityksille 2023).
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Porkkananviljelija oli onnistunut véhenta-
maan sahkon kayttoa kuukaudessa noin 40
%:lla ostamalla pakkasvarastoihin 15 euron

pilviohjattavia pistorasioita, joilla han oh-

jaa pakkasvarastojen kontaktoreita.

Toisin sanoen muutaman satasen investoinnilla voi-
daan saavuttaa 40 % sahkonkulutuksen saasto huip-
putunteja leikaten yhdessa kuukaudessa, eli “sdasto-
toimeenpiteet eivét vélttdmatta ole rakettitiedetts”.

AMMATTIKEITTION SUURIN VEDENKULUTTAJA on astianpesu, johon
kuluu noin 80 % kayttovedestad. Myds sahkdnkulutuksesta noin
40 % kuluu astianpesuun, joten mahdollisuus energianséas-
té0n on astianpesussa merkittava. Vedenkulutuksen ja lampo-
tilan seurantatietojen avulla saadaan tietoa sadastotavoitteista ja
niiden vaikutuksista. (Ammattikeittiolaitteiden hankinta, astian-
pesukoneet ja kylmalaitteet 2015.) Vedenkulutuksen véhenta-
misessa kannattaa miettid, milloin l&mpiméan veden voi korvata
kylmalla, pestéd mahdollisimman taysia koneellisia ja valttaa ve-
den juoksuttamista. Tiesitkd, ettd jattamalla esimerkiksi tarjot-
timien kaytdn pois linjastolta, voit sédastaa n. 500 koneellista
tiskid vuodessa? Siivouksessa ns. vedetdn/vahavetinen siivous
sekad ymparistoystavalliset puhdistusaineet ja -vélineet ovat
ekologisia ratkaisuja. (Kantala & Uhlback-Ropponen 2022.)

HANKKEESSA MUKANA OLEVIEN pilottiyritysten haastatteluissa to-
dettiin, ettd energian ja veden kulutuksen seurantatietojen saami-

nen on haasteena monissa ravintoloissa. Toiminnan tehokkuudes-
ta on mielikuva, mutta koska ei mitata, menndan mututuntumalla.
Haastatteluissa tuotiin esille, ettd vastuullisuustoimia on tehty
vaihtamalla ldmmitysmuotoa kestdvampaan, hankkimalla puh-
taampia autoja, uusimalla sdhkésopimus ja kdyttamalla vihrean
energian yhtiota. Energian- ja vedenkulutuksen mittaaminen kiin-
nosti ja monet pilottiyritykset halusivat kokeilla digitaalista seu-
rantaa. My0s vertailutietoa muista ravintoloista kaivattiin.

MISSION POSITIVE HANDPRINT -hanke tarjosi pilottiyrityksille mah-
dollisuutta kokeilla digitaalista omavalvontasovellusta. Pilotti-
ravintoloissa on ollut sekd toiminnallisia etta kdyttékohtaisia lai-
tehaasteita, johtuen osittain myos resurssipulasta henkildston
suhteen. Kylmalaitteisiin asennettavien antureiden avulla mah-
dollisista [ampétilapoikkeamista saadaan ajantasainen tieto.
Kaikki data siirtyy myos pilvipalveluun, jolloin omavalvontakir-
jaukset dokumentoituvat automaattisesti, ja ne voidaan esittda
Oiva-tarkastuksen yhteydessa helposti ja vaivattomasti. Eraas-
sé pilottiyrityksessa, jaljitettiin kylmalaitteiston automaattihaly-
tyksen ansiosta tavarantoimituksessa syntyneen hukkaldmmon
ajankohta ja yritys pystyi sen perusteella kdymé&an keskustelun
tavarantoimittajan kanssa asian korjaamiseksi.

KAYTANNONLAHEISIA ENERGIANSAASTOVINKKEJA jaettiin hank-
keessa vuoden 2022 joulukalenterissa Instagramissa:

“Muista suunnitelmallisuus ruoanlaitos-
sa. Mieti raaka-aineet, esivalmistele ne ja
pyri minimoimaan ruokahavikki, koska ha-

vikinhallinta on myé&s energiansédéstoa.”

Ari Ruoho, Ravintoloitsija, Ravintola Nokka
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https://www.savonia.fi/artikkelit/savonia-artikkeli-onko-havikki-hiilijalanjalki-seka-energian-ja-veden-saasto-jo-hallussa-ravintolassanne/
https://www.motiva.fi/files/3041/TTS-tutkimuksen_loppuraportti_2009_Energiatehokas_ammattikeittio.pdf
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2.3. Hyvinvoiva ihminen ja maapallo - kestavia ruokavalintoja

lautaselle
- Sini Sarén

JOHDANTO

KULUTTAJAT HALUAVAT SYODA ruokaa, joka tekee hyvaa keholle ja
mielelle. Ymparistotietoinen sydminen, joka tekee hyvaa itselle
ja ymparistolle, on my&s lisddntymaéssa. Herkuttelunkaan yhtey-
dessa ei unohdeta terveellisyytté tai siihen ainakin etsitdan hie-
man terveellisempia vaihtoehtoja. (iRo 2023.) Ihmiset ovat siis
alkaneet muuttaa ruokavaliotaan kestavammaksi, ja tdma on
suunta myds tulevaisuudessa. Ruokajarjestelmien vaikutuksista
maapallolle tarvitaan yha liséa tutkimusta, mutta se jo tiede-
téan, ettd kestdmatdn ruuantuotanto on suurin yksittdinen syy
l[uonnon monimuotoisuuden romahtamiseen. (Koistinen 2023.)
Ihmisen ja luonnon hyvinvointi eivét ole ristiriidassa keskenaan,
vaan niiden on mahdollista tukea toisiaan. Ravintola-alalla haas-
teena onkin ruokailukulttuurin, hankintojen ja ruokajérjestelmi-
en mukauttaminen sellaiseksi, ettéd ne tukisivat koko maapallon
hyvinvointia.

RUOAN TERVEYSVAIKUTUKSET

OLEMME JO PITKAAN TIEDOSTANEET, ettd ruoalla on isoja ympa-
ristdvaikutuksia, mutta ruoan terveysvaikutukset on tiedostettu
jo ympaéristévaikutuksiakin pidempéaan. Ei ole epailystédkaan,
etteikd ravitsemuksella olisi valtava vaikutus terveyteemme.
Virallisten ravitsemussuositusten mukainen sydminen tukisi
terveyttdmme, mutta todellisuudessa vain pieni véhemmistd
suomalaisista sy6 niiden mukaisesti. (Girsén 2022.)

VUODEN 2023 AIKANA julkaistavissa pohjoismaisissa ravitsemus-
suosituksissa tullaan painottamaan ravitsemuksen ekologista
kestavyyttd. Suomalaiset sydvat yha liian vahan kasviksia, ja
suurin osa sy0 liikaa punaista ja prosessoitua lihaa suosituksiin
ndhden. Ruokatottumukset ovatkin vahvasti yhteydessa terve-
yshaasteisiin kuten lihavuuteen, tyypin 2 diabetekseen seka
sydan- ja verisuonitauteihin. (Erkkola 2023.)

PUUTTEELLINEN RAVITSEMUS El ole ainoastaan kehittyvien maiden
ongelma. Meillé lansimaissa puutteellista ravitsemusta ilmenee
esimerkiksi vitamiinien puutteen osalta. Sairastavuus kasvaa,
kun ravitsemus on yksipuolista tai ravintokdyh&a. Esimerkiksi
tyypin 2 diabetes lisdéntyy jatkuvasti, jolloin laadukkaat elin-
vuodet véhenevat, kun sairastetaan. Energian- tai proteiinin-
saannista ei varsinkaan lansimaissa ole puutetta, ja itse asiassa
voidaan puhua my6s yhdesta ruokahavikin lajista. Me lansimai-

“Olen jo pitkdén ollut sillé linjalla, etta
ekologinen ja kestéva kehitys on tarkeda
my®&s ruoanlaitossa. Ravintoloissa tata on
helppoa tuoda esiin, koska ravintolat voi-

vat itse paattaa mita listalle laitetaan.”

Jouni Toivanen, keittiomestari
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set sydmme siis tarpeeseen ndhden liikaa, ja meille tuotetaan
enemman ravintoa kuin mille olisi tarvetta. (Girsén 2022.)

MITA MEIDAN SITTEN olisi varaa véhent3a ja mita lisdta ruokava-
liossamme, sekd miten ravintolat voivat olla nissé talkoissa mu-
kana? Lihaa kulutettiin 1950-luvulla 30 kg/hl&/vuosi ja nykyisin
kulutetaan 80 kg/hlé/vuosi. Viljoja kulutettiin 1950-luvulla 120
kg/hl6/vuosi ja nykyisin kulutetaan 84 kg/hl6/vuosi. Suoma-
laisista kasviksia saa riittdvasti 14 % miehista ja 22 % naisista.
(Girsén 2023.) Lihankulutuksessa olisi siis syyta ottaa hyppy
taaksepain ja kasvisten kayttoa tulisi lisaté (Koistinen 2023).

LIHAVOITTOISUUS RUOKAKULTTUURISSA ON tottumusten ja rutiinien
summa, mutta onneksi meilld on mahdollisuus luoda myds uu-
sia tottumuksia. Lihan vdhentdminen lautaselta vaatii totuttujen
tapojen muokkausta ja ravintoloissa ruokavalikoimien terveel-
lisyyttd on mahdollista lisata ja néin tukea asiakkaita muutok-
sessa. Esimerkiksi ajatus lihan 