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Kestavat arvot

ammattikeittioissa

Kiertotalousajattelu on avainasemassa my6s ammattikeittididen toiminnassa.
Kdytdnnossd tdmd tarkoittaa mm. jéitteiden lajittelua, tavaroiden uudelleen
kierrditystd ja laitteiden elinkaaren pidentdmistd. Tarkoituksena on kestdvdn
ruokapalvelutoiminnan liséiksi materiaalien hyédyntdminen mahdollisimman pitkdlle.

Kiertotalousajattelussa tarkoituksena on
ilmastovaikutusten pienentdminen.
Kasvisruoan lisddminen, ldhi- ja luomutuot-
teiden kdytto, ruokahdvikin vahentdminen,
niiden jatkohyddyntaminen seké jatteiden
oikea lajittelu tukevat ammattikeittididen
toimintaa kohti hiilineutraalia yhteiskuntaa
ja ymparistoystavallistd toimintaa.
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Keinot ilmastovaikutusten vahentamiseen

IImaston lampeneminen on tosiasia ja siksi
yleisena tahtotilana onkin hiilidioksidipaas-
tojen vahentdminen. Valtakunnallisen jéte-
suunnitelman 2023 tavoitteena on ruokajat-
teen puolittaminen vuoteen 2030 mennessa
ja Suomen hallituksen tavoite on olla en-
simmainen hiilineutraali
yhteiskunta vuoteen 2035
mennessa.

Noin puolet suomalai-
sista sy0 lounaan kodin
ulkopuolella. Puhutaan
siis merkittdvistd ruo-
ka-annos- ja ruokailija-
madaristd. Tama antaa
mahdollisuuden ohjata
asiakkaita terveellisem-
piin ja kestdvampiin
ruokailutottumuksiin.

Kierrattamalla oikein saa-
daan jate hyotykayttoon.
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Tiedottaminen ja erilaiset kampanjat seka
teemapaivit ovat ruokapalvelualan toimi-
joille vayla kertoa omista kestévista arvoista
ja valinnoista.

Keskeisid keinoja ilmastovaikutusten va-
hentdmiseen ovat mm. kestavan hyvinvoin-
nin edistiminen ja kestavit elintarvikehan-
kinnat. Kestaville elintarvikehankinnoille
on maadritelty kriteerit, joita ovat kasvispai-
notteisuuden liséksi raaka-aineiden jaljitet-
tavyys, sesongin mukaisuus, lahialueelta
tuleva, luomu ja GMO-vapaasti tuotettu.

Ruokalistasuunnittelun kestavat valinnat

Kasvikset tuovat vaihtelua ruokavalioon.
Puolikiloa kasviksia pdivdssd on hyva
muistaa edelleenkin, silla se auttaa hy-
vinvoinnin ja terveyden ylldpitdmisessa.
Kasvikset antavat ruokaan myos makua
ja véria. Kasvisruokapaiva kerran vii-
kossa olisikin suositeltava. Helpoin tapa
kasvisten mddréan lisddmiseen ruoissa on
korvata liha kasviproteiinituotteilla tai osa
lihasta kasviksilla. Kasvisten tuotannos-
sa hiilijalanjalki on pienempi kuin lihan
tuotannossa, joten niiden kaytto vahentaa
ymparistokuormitusta.

Kasviksiin kuuluvat vihannekset, juurek-
set, sienet, hedelmat ja marjat, joten meilla
syksy onkin runsauden aikaa. Sesonkina
kotimaisten, lahi- ja luo-
mutuotteiden kdyttd on
my0s helpompaa. Eika
pidd myoskdan unoh-
taa kotimaista kalaa ja
kanaa ruokalistasuun-
nittelussa. Eri kala-
lajien sesongit tuovat
vaihtelua ruokiin. Ke-
vaalla voidaan kayttaa
esimerkiksi madetta
ja ahventa, kesélla sii-

Varikylldisyys on yksi

kaa ja syksylld kuhaa. Kalan sesongeista
enemman tietoa 10ytyy mm. kalaneuvos.
fi/kalan-sesongit/-verkkosivulta.
Kasviproteiinin ldhteissa on paljon va-
linnan varaa, jos halutaan valmistaa taysin
kasvispohjaisia ruokia. Erilaiset pavut ja
linssit ovat riittoisia ja edullisiakin kayttaa.
Lihaa korvaavia tuotteita 16ytyy myos jo
runsaasti kuten harkis, voner, quornjanyh-
tokaura. Valikoima laajenee hurjaa vauhtia.

Vahemman havikkia

Ruokahavikki koskettaa meita kaikkia,
niin kuluttajia kuin ruoka-alan ammatti-
laisia. Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun
jokaisessa vaiheessa alkutuotannosta lop-
pukayttdjiin. Vaikka kotitalouksien osuus
tasta ruokaketjusta on suurin, tulevat ravit-
semispalvelut hyvana kakkosena. Ravitse-
mispalveluissa viidesosa sydmakelpoisesta
ruoastajaa hyodyntamatta vuoden aikana.

Meilla Suomessa on laadukkaasti tuo-
tetut raaka-aineet ja ne ovat turvallisia
kayttda. Meilld on my0s huippuosaamista
tehda laadukkaita ruokatuotteita. Jos siis
ruoka joutuu jatteisiin, kaikki se arvokas
tyo, kdytetty energia, raaka-aineet ja raha
menevat hukkaan.

Ruokahévikkia syntyy kuitenkin aina
jonkin verran. Eniten ruokapalveluissa

kasvisten kdyton etuja.
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ruokahavikkid syntyy tarjoilulinjastois-
sa. Ruokahavikin minimoinnin kannalta
suunnitelmallisuus ja toiminnan proses-
sien tunteminen ovatkin avainasemassa.
Ammattikeittioissa korostuvat ruokalista-
suunnittelu, ruokaohjeet, ruokailijamaarit,
varastointi, laitteiden kayttd, merkinnaét,
sdilytys ja raaka-aineiden kasittely. Jos
ruokaa paatyy kuitenkin jatteisiin, tulee
se laittaa biojdteastiaan.

Jatteiden lajittelu tarkeaa

Erijateartikkeleiden lajittelu on tarkeaa, jot-
ta niiden jatkohyodyntdminen onnistuisi.
Télla hetkelld elamme koronasta johtuvaa
poikkeustilaa. Monelle ruokapalvelualan
yrittdjdlle take away -toiminta on tullut
yhdeksi keinoksi selvitd poikkeusajan yli.

Ruokahavikin suhteen take away -toi-
minta antaa paremmat mahdollisuudet
ruokahédvikin minimoimiseen, varsinkin
jos asiakkaat tilaavat ruokansa ennakkoon.
Valmistusmaarid voidaan paremmin hallita,
kun ruoka annostellaan valmiiksi. Toisaalta
pakkausijatteiden maara kasvaa ja lisdkus-
tannukset lisaantyvat pakkausten hankin-
tojen myota.

Tulevaisuudessa kertakdyttoisten pakka-
usten valinta ekologisuuden nakokulmasta
yksinkertaistuu. Ensi vuonna voimaan tule-
va EU-direktiivi kieltdd muovin kdyton raa-
ka-aineena mm. kertakayttoisissd lautasissa,

Kirjoittaja Merja Ylonen toimii Ruoka-
havikki kuriin Kaakkois-Suomen maa-
seudun pk-ruokapalveluyrityksissa
-hankkeen projektipaallikkona. Hanke
toteutetaan ajalla 1.1.2020-31.12.2021.
Rahoittajana on Kaakkois-Suomen ELY-
keskus Euroopan maaseudun kehittami-
sen maatalousrahastosta 100 %:n rahoi-
tusosuudella. Toteutuksesta vastaavat
Xamk seka Aikuiskoulutus Taitaja.

aterimissa ja pilleissd. Direktiivin tarkoitus
on kannustaa muovittomien tuotteiden kayt-
toon. Taustalla on EU:n jatelainsdaadéanto,
jossa jatteen vahentdminen on kiertotalou-
den ensisijainen tavoite. Toisaalta materiaa-
lin vaihtaminenkaan ei poista kierratyksen
tarpeellisuutta.

Lahteita:

https://www.kasvikset.fi/
https://ek.fi/syty-kiertotaloudesta/
https://www.sitra.fi/artikkelit/sitran-lau-
sunto-eu-komission-pellolta-poytaan-
strategiaan/
https://havikkiviikko.fi/tietoa-ruokahavi-
kista/
https://www.linnunmaalex.fi/2019/06/17/
kertakayttomuovien-kayttoa-rajoitetaan-
vuoteen-2021-mennessa/ M

Toisaalta materiaalin
vaihtaminenkaan ei poista
kierratyksen tarpeellisuutta.
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