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Ruokajarjestelméa koostuu monista eri toimijoista, jotka osallistuvat ruoantuotantoon, -jalostukseen, -jakeluun
ja -kulutukseen eri vaiheissa. NAaita toimijoita ovat mm. viljelijat, elintarvikkeiden jalostajat, tukku- ja
vahittéiskaupat, ruokapalvelut seka kuluttajat. Ruokajarjestelman vastuullisuustydssa tavoitteena olisi saada
kaikki nama jarjestelmén osaset toimimaan kestavammalla tavalla. Kestavyys viittaa sellaiseen toimintaan,
jossa nykyiset toimenpiteet eivat vaaranna resurssien kayttoa tulevaisuudessa. Nykyiset toimet ja kaytannot
eivat saa kuluttaa resursseja niin nopeasti tai laajasti, ettéd ne ehtyisivat tai aiheuttaisivat pysyvaa vahinkoa
ymparistolle tai ihmisille. Kestavyytta voidaan tarkastella useasta eri ndktkulmasta; usein keskiéon nostetaan
ympariston kannalta kestava kehitys, mutta myds taloudelliset, sosiaaliset ja kulttuuriset nakékulmat ovat

tarkeita.

Ruokapalvelut osana ruokajarjestelmaa ja sen
vastuullisuutta

Ammattikeittiot eli ruokapalvelualan toimijat tarjoavat 850 miljoonaa ateriaa vuodessa, joista vajaa puolet
nautitaan julkisen sektorin keittidissa ja hieman yli puolet yksityisellda sektorilla. Suomalainen sy6 ulkona
kahviloissa, ravintoloissa, henkilostoravintoloissa ja julkisen sektorin ammattikeittidissé keskiméaérin noin 165
ateriaa vuodessa. Ruokapalveluilla onkin merkittava rooli kansalaisten vastuullisuuden lisddmisessa koko

ruokajarjestelman tasolla, silla ne ovat lasna meidan useimpien seka arjessa etté juhlassa. Ruokapalvelut
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voivat taten toimia asiakkailleen esimerkkinad vastuullisista ruokailutottumuksista ja kestavista kaytannoista.
Jos ruokapalvelut valitsevat paikallisia, sesonginmukaisia tai ekologisesti kestavia vaihtoehtoja, ne voivat
inspiroida asiakkaita tekemaéan vastaavanlaisia valintoja myds omassa arjessaan.
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Ammattikeittidilla on merkittava rooli vastuullisuuden lisddmisessa (kuva: Pixabay).

Etela-Pohjanmaan ruokapalvelut
tarkastelussa

Kestéavé ja vastuullinen Ruokaprovinssi -hanke keskittyy vahentamaan ruokajarjestelmén ilmastopaastoja ja
negatiivisia ymparistovaikutuksia tarjoamalla ja kehittamalla yritysten kayttéon erilaisia tyokaluja ja
pilotoimalla niitd. Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti on hankkeessa mukana erityisesti ruokapalvelujen
asiantuntijana. Ruokapalveluihin liittyvéat pilotoinnit alkavat myéhemmin tana vuonna, mutta alustavissa
keskusteluissa pilotointien mahdollisiksi teemoiksi on tunnistettu mm. havikin hallinta, niin prosesseja
muuttamalla kuin digitalisaation mahdollisuuksia kartoittamalla, vastuullisuusviestinta ja sen vaikutukset
asiakkaiden kayttaytymiseen seka energiatehokkuus.

Ruokahavikki on ollut yksi haastavimmista ongelmista ruokapalveluissa jo usean vuoden ajan ja siihen onkin
kiinnitetty paljon huomioita alan toimijoiden kesken. Ruokahavikki aiheuttaa ruokapalveluissa taloudellisten
ongelmien lisaksi myds ympéaristohaittoja. Alkutuotannon ja elintarviketeollisuuden aiheuttamat
kasvihuonepéaéastot ovat turhia, jos ruokapalveluissa valmistettu ruoka paatyy jatteeksi. Ruokahavikin
vahentamiseen ja torjuntaan tehtava tyo jatkuu edelleen.


https://lehti.seamk.fi/verkkolehti/kestavyystoimien-edistaminen-julkisen-ja-yksityisen-sektorin-ruokapalveluissa/attachment/makela/

Energiatehokkuuden parantaminen ja uusiutuvien energialdhteiden entista parempi hyédyntadminen ovat
my06s merkittavia tekijoité ruokapalveluiden ympéaristovaikutusten véahentdmisesséa — heijastuen positiivisesti
esimerkiksi hiilidioksidipaastoihin. Lisaksi energiatehokkuuden huomioinen voi alentaa toiminnan
kustannuksia ja parantaa organisaatioiden toiminnan kannattavuutta. Monet ruokapalvelutoimijat sek&
yksityisella etta julkisella sektorilla ovatkin kiinnittdneet energiatehokkuuteen enenevassa maarin huomiota
esimerkiksi koneiden ja laitteiden kayttéa optimoimalla, kiinnittamalla huomiota vedenkulutukseen seka
lammitysjarjestelmiin. Tarkedd on myds tarjota organisaation henkiléstolle tietoa ja koulutusta siita, miten ja
millaisilla arkipaivan toimilla energiatehokkuuteen voidaan vaikuttaa.
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Ruokahavikki ndhdaan yhtend haastavimmista ongelmista julkisella ja yksityisella sektorilla (Kuva: Pixabay).

Ruokapalveluiden vastuullisuusviestintd on merkittava osa ymparistévastuun kehittamista. Kun ruokapalvelut
viestivat ymparistdtoimistaan, ne voivat lisata tietoisuutta ymparistdhaasteista ja kannustaa ihmisia tekemaan
vastuullisempia valintoja. Siten vastuullisuusviestinndn tulee perustua aitoon ja totuudenmukaiseen
liketoimintaan, sen on oltava avointa ja lapinakyvaa, ja sen pohjana ovat konkreettiset arvot ja teot.
Vastuullisuus on olennainen osa kaikkea viestintaa ja toimintaa, ja sen kehittamiseksi tehdaan jatkuvasti toita.
Kevyimmillaan vastuullisuusviestinté voi tarkoittaa muutamia sisaltéja organisaation toiminnan vaikutuksista
yhteiskunnalle ja ympéristdlle. Laajimmillaan vastuullisuusviestinta tarkoittaa organisaation strategian
mukaisen vastuullisuusohjelman teemoista viestimista laajamittaisesti sen kaikille sidosryhmille
monikanavaisesti ja systemaattisesti. Onnistunut vastuullisuusviestinta auttaa organisaatioita rakentamaan
mainetta, hallitsemaan kriiseja ja sitouttamaan asiakkaita ja muita sidosryhmia.
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Pilotointien kautta arkipaivan rutiineiksi

Kestéavé ja vastuullinen Ruokaprovinssi -hankkeessa toteutettavat pilotoinnit ovat keskeinen osa hankkeen
kaytannon toimia. Pilotoinnit tarjoavat konkreettisen, matalan kynnyksen tavan testata uusia kestavia
kaytantoja ja innovaatioita ruokapalvelutoimijan omassa toimintaymparistossa. Pilotoinneista saatavan
kokemuksen ja tiedon kautta organisaatiot, hankkeen henkiléstdn tukemana, pystyvat arvioimaan, miten tietyt
kaytannot soveltuvat heidan toimintaansa ja millaisia hydtyja ne voivat tarjota ymparistolle ja liketoiminnalle.
Parhaimmillaan pilotointien tuloksena ruokapalvelutoimija voi sitoutua uusiin ruokahavikkia vahentaviin,
energiatehokkaisiin ja ymparistévastuun viestintaa edistaviin kaytanteisiin ja integroida ne osaksi arkipaivan
rutiinejaan.
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Kirjoittajat toimivat etelapohjalaisen ruoka-alan kehittdjina Helsingin yliopiston Ruralia-instituutissa seka
Seindjoen ammattikorkeakoulussa. Tama artikkeli on kirjoitettu osana Euroopan unionin osarahoittamaa
Kestéavé ja vastuullinen Ruokaprovinssi -hankkeen toimenpiteité.
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