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Ruoantuotanto aiheuttaa huomattavan määrän, 25–35 %, kaikista ihmisen 

tuottamista kasvihuonekaasuista. Suomessa opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on 

merkittävä rooli ihmisten päivittäisessä syömisessä ja siksi niillä on myös keskeinen 

asema ruokajärjestelmän ilmastovaikutusten pienentämisessä. Tehokkaiden 

ilmastotoimien toteuttaminen edellyttää kuitenkin ravintoloiden toiminnasta 

aiheutuvien ilmastovaikutusten selvittämistä. Tässä työssä määritin Jyväskylän 

yliopistolla ruokapalveluita tuottavan Semma Oy:n hiilijalanjäljen. Hiilijalanjälki 

kuvaa tietyn rajattavissa olevan kokonaisuuden, kuten yrityksen, yksilön tai 

tuotteen, ilmastovaikutusta. Lisäksi laskin erilaisia päästövähennysskenaarioita 

siitä, millaisilla toimenpiteillä Semman olisi mahdollista vähentää 30 %, 50 % ja 65 

% nykyisistä päästöistä. Semman hiilijalanjälki oli yhteensä 2281 CO2-

ekvivalenttitonnia. Suurin päästölähde oli ruokahankinnat, joka muodosti 85 % 

kaikista päästöistä. Toisena oli energia 8 % osuudella hiilijalanjäljestä. Muiden 

päästölähteiden, eli hankintojen, palveluiden, työmatkaliikenteen, jätteiden sekä 

veden, vaikutus hiilijalanjälkeen oli pieni. Semman hiilijalanjälkeä olisi mahdollista 

pienentää 65 %, mikäli ruoka olisi kokonaan kasviperäistä, ruokahävikkiä ei 

syntyisi ja energia ja liikenne olisivat päästötöntä. Opiskelija- ja työpaikkaravintolat 

voivat tehdä merkittäviä päästövähennyksiä etenkin ruokahankinnoista, 

esimerkiksi muokkaamalla ruokalistoja enemmän kasvispainotteisemmiksi.  
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The global food system is responsible for a significant amount, 25-35 %, of all 

human-induced greenhouse gas emissions. Student and workplace canteens have a 

good opportunity to promote actions towards a more climate-friendly food sector 

since these canteens have a big role in the everyday eating of Finnish people. Better 

knowledge on the climate impact of student and workplace canteens is essential to 

identify the best practices for the mitigation of greenhouse gas emissions. In this 

thesis I defined the carbon footprint of Semma university canteens. Carbon 

footprint describes the climate impact of a certain unit such as product, company, 

or person. Based on these results I calculated three different emission reduction 

scenarios. The carbon footprint of Semma was 2281 tonnes of carbon dioxide 

equivalent. The biggest source of emissions was food procurements that formed 85 

% of the carbon footprint. The second biggest source was energy with 8 % share of 

the carbon footprint.  The rest of the emissions were caused by procurements, 

services, business travels and commuting, waste, and water, in that order. If all food 

is plant-based, no food waste is generated and energy and traffic are emission-free, 

the emission reduction will be 65 % from the current carbon footprint. The best way 

for student and workplace canteens to mitigate their climate impact is through food 

procurements, for example shifting towards a more plant-based menu.  
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1 JOHDANTO 

Ihmisen toiminnasta johtuva ilmaston lämpeneminen aiheuttaa merkittäviä 

muutoksia ekosysteemeissä sekä niiden tarjoamissa ekosysteemipalveluissa (IPCC 

2014). Siten ilmastonmuutos tuottaa tulevaisuudessa yhä enemmän vakavia uhkia 

ekosysteemien lisäksi myös ihmisille, yhteiskunnille ja taloudelle (IPCC 2014). 

Merkittävä osa, 25–35 %, ihmisen tuottamista kasvihuonekaasuista aiheutuu 

ruoantuotannosta (Foley ym. 2011, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). 

Ruoantuotannon päästöjen vähentämisellä on siis ratkaiseva rooli 

ilmastonmuutoksen torjunnassa. Suurin osa kasvihuonekaasuista, yli 80 %, syntyy 

alkutuotannossa ja loput ruokaketjun myöhemmissä vaiheissa (Poore ja Nemecek 

2018).  

Maatalouden päästöjen pienentämisessä on pitkään keskitytty ruoan tuottajien 

käytössä olevien päästövähennyskeinojen toteuttamiseen (Lyytimäki ja Kaljonen 

2016, Poore ja Nemecek 2018). Tuottajien tekemät toimet, kuten maatalouden 

tehostaminen ja tuotantotapojen muutokset, ovatkin välttämättömiä 

ruoantuotannon ilmastovaikutusten vähentämisessä (Foley ym. 2011, Bajželj ym. 

2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Näillä muutoksilla ei 

kuitenkaan voida saavuttaa riittäviä päästövähennyksiä maataloussektorilla, mikäli 

ilmastonmuutos halutaan rajoittaa kahteen asteeseen (Bajželj ym. 2014). Ruoan 

ilmastovaikutusten kannalta on merkittävämpää mitä ruokaa tuotetaan kuin miten 

ruokaa tuotetaan, joten myös ruoan kuluttamisen on muututtava (Bajželj ym. 2014, 

Tilman ja Clark 2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Viime vuosina 

huomiota onkin kiinnitetty yhä enemmän kuluttajien rooliin ruoantuotannon 

ilmastovaikutusten vähentämisessä, sillä ruokavalioiden muutoksilla ja 

ruokahävikin vähentämisellä voidaan saavuttaa merkittäviä päästövähennyksiä 

(Poore ja Nemecek 2018). Etenkin eläinperäisten tuotteiden korvaaminen 

kasviperäisillä vaihtoehdoilla on välttämätöntä (Poore ja Nemecek 2018, 

Springmann ym. 2018). Ruoantuotannon ilmastovaikutusten vähentäminen vaatii 
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muutoksia koko ruokajärjestelmässä tuottajista kuluttajien käyttäytymiseen. 

Ruokajärjestelmä käsittää elintarvikeketjun eli ruoan tuotannon, jalostuksen, 

jakelun, valmistamisen ja kuluttamisen lisäksi myös näihin liittyvät taloudelliset, 

poliittiset ja sosiokulttuuriset toimintaympäristöt (HLPE 2017).  

Suomalaisessa ruokakulttuurissa opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on merkittävä 

rooli ihmisten päivittäisessä syömisessä (Raulio ym. 2010) ja siten ne voivat osaltaan 

vaikuttaa ruoantuotannon ilmastovaikutusten pienentämiseen. Tehokkaimpien 

päästövähennyskeinojen selvittäminen vaatii kuitenkin yrityksen toiminnasta 

aiheutuvien kasvihuonekaasupäästöjen tuntemista eli yrityksen hiilijalanjäljen 

laskemista (Wiedmann ja Minx 2008). Hiilijalanjälki kuvaa tietyn rajattavissa olevan 

kokonaisuuden, kuten tuotteen, yrityksen, valtion tai yksittäisen ihmisen, 

aiheuttamaa ilmastovaikutusta (Wiedmann & Minx 2008). Aikaisempien 

laskelmien mukaan ruokapalvelualan toimijoiden hiilijalanjäljestä yli puolet 

aiheutuu ruokahankinnoista ja toiseksi eniten päästöjä syntyy energiankäytöstä 

(Baldwin ym. 2011, Helsingin kaupungin ympäristökeskus 2013, Lounasheimo ym. 

2019). Ruokapalvelulla tarkoitetaan tässä työssä joukkoruokailuja järjestäviä 

julkisia ja yksityisiä toimijoita sekä yksityisen sektorin ravintoloita. Hiilijalanjäljen 

perusteella yritys voi pohtia sopivia keinoja oman toimintansa aiheuttamien 

päästöjen pienentämiseen. Yrityksien tulee huomioida myös ilmastotoimien 

sosiaalisia, taloudellisia ja ravitsemuksellisia vaikutuksia (Kaljonen ym. 2018).    

Määritin tässä työssä Jyväskylän yliopistolla ruokapalveluita tuottavan Semma 

Oy:n hiilijalanjäljen vuodelle 2019. Semmalla oli vuonna 2019 yhteensä 12 

opiskelija- ja työpaikkaravintolaa, yksi kahvila sekä leipomo- ja catering -toimintaa. 

Semman hiilijalanjälkeä ei ole aikaisemmin laskettu ja laskennan tuloksen 

perusteella yrityksellä on mahdollisuus suunnitella tehokkaita 

päästövähennystoimenpiteitä. Laskennan pohjalta rakensin myös kolme 

päästövähennysskenaarioita, joissa esitetyillä toimilla saavutettaisiin 30 %, 50 % ja 

65 % päästövähennykset verrattuna nykyiseen hiilijalanjälkeen.  
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Tässä tutkielmassa etsin vastauksia seuraaviin kysymyksiin: 

1. Kuinka suuri on Semma Oy:n hiilijalanjälki? 

2. Mistä päästölähteistä Semma Oy:n hiilijalanjälki koostuu? 

3. Millaisilla toimenpiteillä Semma Oy:n hiilijalanjälkeä on mahdollista pienentää? 

2 TUTKIMUKSEN TAUSTA 

2.1 Ruoantuotannon ilmastovaikutukset 

Ruoantuotannosta aiheutuvat kasvihuonekaasut muodostavat sekä Suomessa että 

maailmanlaajuisesti ison osan ihmisen aiheuttamista kasvihuonekaasuista. 

Globaalisti ruoantuotannon aiheuttaa 25–35 % kaikista päästöistä (Foley ym. 2011, 

Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Suomessa ruoantuotannon päästöjen 

osuutta ei ole arvioitu, mutta maatalouden osuus on 24–27 % kaikista Suomessa 

tuotetuista kasvihuonekaasuista, kun mukaan otetaan maatalouden suoraan 

aiheuttamien päästöjen lisäksi myös maankäytöstä ja maatalouden käyttämästä 

energiasta aiheutuvat päästöt (Tilastokeskus 2019a). Suomalaisten kotitalouksien 

kulutuksen päästöistä ruoan osuus on 20 % (Nissinen ja Savolainen 2019). 

Globaalisti ruoantuotannon suurimmat kasvihuonekaasujen lähteet ovat metsien 

hakkaamisesta aiheutuvat hiilidioksidipäästöt, karjanhoidosta ja riisin viljelystä 

johtuvat metaanipäästöt sekä peltojen lannoituksesta aiheutuvat typpioksidipäästöt 

(Foley ym. 2011, Herrero ym. 2015). Suomessa suurin maatalouden päästölähde on 

turvemaiden viljelystä vapautuvat kasvihuonekaasut (Tilastokeskus 2019a).  

Suurin osa ruoantuotannon aiheuttamista kasvihuonekaasuista syntyy 

alkutuotannossa, sillä maatalous aiheuttaa 61 % kaikista ruoantuotannon päästöistä 

(Poore ja Nemecek 2018). Mikäli mukaan lasketaan myös maankäytön muutoksista 

aiheutuvat päästöt, maatalouden osuus kasvaa 81 % (Poore ja Nemecek 2018). 

Loput päästöistä syntyvät ruokaketjun myöhemmissä vaiheissa, kuten ruoan 
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kuljetuksesta, jalostuksesta, pakkaamisesta, valmistamisesta sekä hävittämisestä 

(Poore ja Nemecek 2018). Eri tuotteiden välillä on kuitenkin paljon vaihtelua siinä, 

miten päästöt jakautuvat eri tuotantovaiheiden kesken (Nijdam ym. 2012). 

Esimerkiksi pitkälle jalostettujen kasviproteiinivalmisteiden kohdalla jalostuksen 

osuus tuotteen päästöistä nousee melkein alkutuotannon päästöjen tasolle (Smetana 

ym. 2015). 

Ilmastonmuutoksen hillintä vaatii ruoantuotannon ilmastovaikutuksien 

merkittävää vähentämistä. Business-as-usual-kehityskuluilla ruoantuotannon 

päästöjen on arvioitu kasvavan 70–92 % vuoteen 2050 mennessä (Bajželj ym. 2014, 

Herrero ym. 2015, Tilman ja Clark 2017, Springmann ym. 2018). Näillä arvioilla 

pelkästään ruoantuotannon päästöt ylittäisivät 1,5 asteen lämpenemisen 

hiilibudjetin ja muodostaisivat suurimman osan kahden asteen lämpenemisen 

budjetista (Bajželj ym. 2014). Ruokajärjestelmässä tarvitaan siis huomattavia 

toimenpiteitä, jotta ilmastonmuutosta pystytään hillitsemään sellaiselle tasolle, ettei 

lämpeneminen aiheuta merkittäviä riskejä ihmisille ja ekosysteemien toiminnalle 

(Springmann ym. 2018). Useat tutkimukset esittävät, että päästöjen pienentäminen 

vaatii maatalouden tuotantotapojen kehittymistä, ruokahävikin pienentämistä sekä 

ruokailutottumusten muutoksia (Bajželj ym. 2014, Poore ja Nemecek 2018, 

Springmann ym. 2018).  

Maataloudessa käytetyillä tuotantotavoilla on vaikutusta ruoan 

ilmastovaikutuksiin, sillä samaa tuotetta jopa samoilla maantieteellisillä alueilla 

tuottavien viljelijöiden välillä on suuria eroja kasvihuonepäästöissä (Poore ja 

Nemecek 2018). Tehostamalla maataloutta ruokaa voidaan tuottaa enemmän 

ottamatta uusia maa-aloja maatalouden käyttöön ja siten vähentää maankäytön 

muutoksista johtuvien päästöjen syntymistä (Foley ym. 2011, Clark ja Tilman 2017). 

Tuottavuuden nostoon on kuitenkin löydettävä perinteisten tapojen rinnalle uusia 

keinoja, sillä aikaisemmin käytetyt keinot ovat aiheuttaneet uusia 

ympäristöongelmia (Foley ym. 2011). Esimerkiksi lannoitteet ja kastelujärjestelmät 

ovat saaneet aikaan rehevöitymistä ja vesivarojen ylikulutusta (Foley ym. 2011). 

Maatalouden tehostamisen lisäksi myös käytetyt tuotantomenetelmät ja 
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teknologinen kehitys vaikuttavat ruoantuotannon ilmastovaikutuksiin (Clark ja 

Tilman 2017).  

Ruokahävikin vähentäminen on yksi ratkaisu ruoantuotannon ilmastovaikutusten 

pienentämiseen. Ruokahävikillä tarkoitetaan roskiin joutunutta syömäkelpoista 

ruokaa, eikä esimerkiksi syömäkelvotonta biojätettä, kuten hedelmien kuoria 

(Silvennoinen ym. 2020). Globaalisti yksi kolmasosa tuotetusta ruoasta menee 

hävikkiin (Gustavsson ym. 2011). FAO laski vuonna 2013, että ruokahävikin 

ilmastovaikutus on samaa luokkaa Intian aiheuttamien kasvihuonekaasumäärien 

kanssa (FAO 2013). Springmann ym. (2018) puolestaan arvioi, että vuonna 2050 

hävikin vähentäminen puolella nykyisillä kehityskuluilla ennustetuista määristä 

pienentäisi ruokaketjun kokonaispäästöjä kuusi prosenttia. Suomessa ruokaketjun 

hävikin määrä on vuosittainen 400–500 miljoonan kiloa eli 10–15 % 

syömiskelpoisesta ruoasta (Luonnonvarakeskus 2019). Ruokapalvelusektorin 

osuus tästä on noin viidennes (Luonnonvarakeskus 2019).  

Maankäytön muutokset eli metsien ja muiden maa-alueiden muuttaminen pelloiksi 

vapauttaa kasvihuonekaasuja ilmakehään (Foley ym. 2011, IPCC 2019). Erityisen 

haitallista metsien muuttaminen pelloiksi on tropiikissa, jossa maatalousmaan 

laajenemisen estäminen olisi tehokas toimenpide ilmastonmuutoksen 

hillitsemiseksi (Foley ym. 2011, IPCC 2019). Toisaalta viljelyllä on mahdollista myös 

sitoa hiilidioksidia takaisin maaperään ja kasvillisuuteen (IPCC 2019). Kuitenkin 

tällä hetkellä suomalaisista pelloista vapautuu enemmän kasvihuonekaasuja kuin 

niihin sitoutuu, mutta oikeanlaisilla tuotantotavoilla pellot olisi mahdollista 

kääntää hiilinieluiksi (Kekkonen ym. 2019).  

Vaikka ruoantuotannon aiheuttamien kasvihuonekaasujen vähentäminen on 

välttämätöntä, pelkästään ilmastovaikutusten tarkastelu antaa yksipuolisen kuvan 

ruoantuotannon vaikutuksista ympäristön tilaan. Kasvihuonekaasujen 

mittaamisen perusteella ei voida ennustaa ympäristön tilan kehittymistä ja 

ilmastovaikutusten pienentäminen voi joskus johtaa trade-off -tilanteisiin, joissa 

jokin muu ympäristön tilaa kuvaava muuttuja menee huonompaan suuntaan 

ilmastovaikutusten vähentämisestä johtuen (Laurent ym. 2012). Ilmaston 
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lämpenemisen lisäksi ruoantuotanto aiheuttaakin monimuotoisuuden 

vähenemistä, vesien rehevöitymistä ja merien happamoitumista sekä maatalous 

kuluttaa loppuun vesivaroja ja heikentää maaperää (Foley 2011). 

2.2 Erilaisten ruokavalioiden ilmastovaikutukset 

Tuotantotapojen muutoksilla ja tehokkuuden parantamisella ei voida saavuttaa 

sellaisia päästövähennyksiä kuin muuttamalla sitä mitä ruokaa tuotetaan (Tilman 

ja Clark 2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Yleisesti ottaen 

eläinperäisillä tuotteilla on suurempi ilmastovaikutus verrattuna kasviperäisiin 

tuotteisiin, sillä eläintuotannon suorien päästöjen lisäksi rehun viljely aiheuttaa 

kasvihuonekaasupäästöjä (Nijdam ym. 2012). Eläinperäistenkin tuotteiden välillä 

on suuria eroja päästöjen määrissä. Nauta tuottaa enemmän päästöjä kuin sika tai 

viljelty kala, joiden ilmastovaikutus on taas suurempi kuin broilerin tai järvikalan 

(Clune ym. 2017, Poore ja Nemecek 2018). Tämä johtuu siitä, että märehtijöiden 

ruoansulatuksessa syntyy metaania, joka on voimakas kasvihuonekaasu ja myös 

märehtijöiden jälkeläistuotto on sikaa ja kanaa hitaampaa (Herrero ym. 2015). 

Kokonaisuudessaan eläintuotannon aiheuttamien päästöjen on arvioitu olevan 60–

80 % maanviljelyn päästöistä (Poore ja Nemecek 2018, Springmann ym. 2018). 

Lukua voi verrata siihen, että eläintuotanto tuottaa globaalisti vain 15 % kaloreista 

ja 30–33 % proteiineista (Herrero ym. 2015, Poore ja Nemecek 2018). Suomessa 

eläintuotanto aiheuttaa lähes 90 % maatalouden päästöistä (Suomen 

ympäristökeskus 2020).  

Monet tutkimukset keskittyvät erilaisten ruokavalioiden vertailemiseen keskenään 

(Bajželj ym. 2014, Tilman ja Clark ym. 2014, Hallström ym. 2015, Springmann ym. 

2016, Springmann ym. 2018, Saarinen ym. 2019). Tulokset kuitenkin vaihtelevat 

paljon riippuen siitä, miten ruokavaliot on koostettu ja onko mallinnuksissa 

huomioitu maatalouden vai koko ruokajärjestelmän päästöt tai maankäytön 

muutoksien vaikutukset. Osassa tutkimuksia ruokavalioiden 

ympäristövaikutuksia on tarkasteltu tämänhetkisessä tilanteessa (Hallström ym. 

2015, Saarinen ym. 2019) ja osassa mallinnusta on tehty vuoteen 2050 saakka (Bajželj 
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ym. 2014, Tilman ja Clark ym. 2014, Springmann ym. 2016, Springmann ym. 2018). 

Joitain yleisiä trendejä tuloksista voidaan kuitenkin havaita. Vuonna 2050 

ruokavalioiden asema ilmastovaikutusten vähentämisessä on suurempi kuin 

nykyään, sillä väestönkasvu ja tulotason noususta johtuvat ruokavalioiden 

muutokset kasvattavat ruoantuotannon päästöjä tulevaisuudessa. Toinen vahva 

trendi on se, että ilmastovaikutukset ovat sitä pienempiä mitä vähemmän 

ruokavaliot sisältävät eläinperäisiä tuotteita. Etenkin punaisen lihan kulutuksen 

vähentäminen pienentää ruokavalion aiheuttamien kasvihuonekaasujen määrää 

(Springmann ym. 2016, 2018).  Kasvis- ja vegaaniruokavaliolla kasvihuonekaasuja 

on mahdollista tiputtaa nykytilanteessa noin 20–50 % (Hallström ym. 2015, Poore ja 

Nemecek 2018, Saarinen ym. 2019) ja vuonna 2050 arviot vaihtelevat 50–70 % välillä 

(Tilman ja Clark 2014, Springmann ym. 2016). Ravitsemussuositusten mukaisella 

syömisellä päästöjä on mahdollista tiputtaa vuonna 2050 30–45 % (Bajželj ym. 2014, 

Springmann ym. 2018). Lisäksi on arvioitu, että kasviperäiseen ruokavalioon 

siirtyminen ja eläintuotannon käytössä olevien peltojen siirtyminen pois 

maatalouskäytöstä johtaisi merkittäviin hiilinieluihin verrattuna nykytilanteeseen 

(Hayek ym. 2020).  

Nykyään eläinperäisten tuotteiden osuus keskivertosuomalaisen ruokavalion 

ilmastovaikutuksesta on 65–78 % (Lettenmeier ym. 2019, Saarinen yms. 2019). 

Ruotsissa on puolestaan laskettu, että ruotsalaisen ruokavalion päästöistä 75 % 

aiheutuu lihan ja maidon kulutuksesta, vaikka ne edustavat 35 % kaloreista 

(Hedenus ym. 2015). Saarinen ym. (2019) tutki erilaisten suomalaisten 

ruokavalioiden ilmastovaikutuksia ja kasvihuonekaasupäästöjä voitaisiin 

pienentää 19 % vähentämällä liha kolmasosaan, 30 % vain runsaasti kalaa 

sisältävällä ruokavalioilla ja 37 % vegaaniruokavaliolla (Kuva 1).  
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Kuva 1. Erilaisten suomalaisten ruokavalioiden ilmastovaikutukset (kg CO2 

ekv./vuorokausi) (Saarinen ym. 2019).  

2.3 Kestävät ilmastotoimet 

Ruoantuotannon ilmastovaikutusten vähentäminen vaatii muutoksia koko 

ruokajärjestelmässä alkutuotannosta kuluttajien käyttäytymiseen. Ruoantuotannon 

ilmastotoimia täytyy kuitenkin toteuttaa kestävän kehityksen periaatteiden 

mukaisesti, ottaen huomioon toimien yhteiskunnalliset ja taloudelliset vaikutukset. 

Kestävä kehitys on YK:n Brundtlandin komission raportin ”Our common future” 

mukaan toimintaa, joka turvaa sekä nykyisten että tulevien sukupolvien tarpeet 

(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Kestävä kehitys jaetaan eri ulottuvuuksiin. 

Ekologinen ulottuvuus on ihmisen toiminnan sopeuttamista luonnon kantokykyyn 

(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Yhteiskunnallisella ulottuvuudella tarkoitetaan 

toimia, jotka edistävät ihmisten hyvinvointia, osallisuutta ja perusoikeuksia ja 
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taloudellisella ulottuvuudella tarkoitetaan vakaata taloutta (Yhdistyneet 

kansakunnat 1987). Kestävä kehitys käsitetään toimintana, jossa nämä ulottuvuudet 

toteutuvat, eikä yhtä ulottuvuutta toteuteta jonkun toisen kustannuksella 

(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Story ym. (2009) määrittelevät puolestaan 

kestävän ruokajärjestelmän tuottavan riittävästi terveellistä, kohtuuhintaista ja 

paikallisesti tuotettua ruokaa, samalla kuitenkin säilyttäen terveet ekosysteemit ja 

turvaten ruokajärjestelmän työntekijöiden toimeentulon.  

Ruoantuotannossa tehtävät ilmastotoimet täytyy tehdä kestävän kehityksen 

periaatteiden mukaisesti eli toimia suunniteltaessa on huomioitava esimerkiksi 

hyötyjen ja haittojen jakautuminen eri sosiaalisten ryhmien, elinkeinojen ja 

maantieteellisten alueiden välillä (Kaljonen ym. 2019a). Esimerkiksi joillekin 

väestöryhmille kasvispainotteiseen ruokavalioon siirtyminen on 

ravitsemuksellisesti, taloudellisesti tai osaamisen puolesta haastavaa (Kaljonen ym. 

2019a). Ilmastotoimien suunnittelussa on myös huomioitava, että päästöjen 

vähentäminen omassa maassa ei saa johtaa päästöjen lisääntymiseen muualla 

maailmassa (Kaljonen ym. 2019b). Näin kävisi esimerkiksi silloin, jos kotimaista 

ruoantuotantoa lakkautettaisiin.  

Ilmastovaikutusten vähentämiseen tähtäävät ratkaisut voivat lisätä sosiaalista ja 

taloudellista kestävyyttä, mutta joissakin tapauksissa eri kestävyyden ulottuvuudet 

ovat ristiriidassa keskenään (Ciplet ja Harrison 2019). Esimerkiksi 

ilmastonmuutoksen hillitsemisen kannalta eläinperäisten tuotteiden vähentäminen 

on välttämätöntä, mutta alkutuottajan taloudellinen asema yleensä paranee 

eläinperäisiä tuotteita tuottamalla (Kortetmäki 2018). Suomessakin naudan- ja 

sianlihan sekä maidon tuotanto on kannattavampaa kuin viljan ja kasvisten viljely 

(Luonnonvarakeskus 2018). Toinen esimerkki ristiriidoista eri ulottuvuuksien 

välillä on lähiruoka, joka korostaa paikallisuutta ja siten lisää ruokajärjestelmän 

kestävyyttä. Paikallisuus ei kuitenkaan automaattisesti tarkoita ekologisesti 

kestäviä valintoja (Kortetmäki 2018). Myös eläintuotannon tehokkuuden 

parantaminen pienentää kasvihuonepäästöjä, mutta on usein ristiriidassa 

sosiaaliseen kestävyyteen kuuluvien eläinten oikeuksien kanssa (Nijdam ym. 2012). 
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Suomessa maidon- ja lihantuotannon asema on keskeinen mietittäessä 

maatalouden ilmastotoimien sosiaalista ja taloudellista kestävyyttä (Kaljonen ym. 

2019b, Saarinen ym. 2019). Kotieläintuotantoketjulla on Suomessa tärkeä asema 

sekä työllisyyden että talouden kannalta. Kotieläintuotanto ja -jalostus on Suomessa 

keskittynyt tietyille alueille, ja näillä alueilla liha- ja maitoteollisuuden 

vähentyminen lisäisi työttömyyttä ja vähentäisi verotuloja (Saarinen ym. 2019). 

Lisäksi kotieläintuotannon korvaaminen monipuolisella kasvinviljelyllä on 

haasteellista Pohjois-Suomessa, sillä siellä olosuhteet eivät ole otolliset 

proteiinipitoisten kasvilajikkeiden viljelyyn (Saarinen ym. 2019). Nykyään 

kotieläintuotanto kattaa noin puolet sekä maatalouden markkinahintaisesta 

tuotoksesta että elintarviketeollisuuden liikevaihdosta (Kaljonen ym. 2019b). 

Kokonaisuudessa maatalouden ja elintarviketeollisuuden tuotoksen ei ole arvioitu 

vähenevän olennaisesti eläinperäisten tuotteiden vähentyessä, mutta muutokset eri 

alojen välillä ovat kuitenkin suuria (Saarinen ym. 2019). Lisäksi palkokasvien viljely 

ja jalostus vaatisivat investointeja sekä maanviljelijöiltä että elintarviketehtailta 

(Heikkilä ym. 2019, Kaljonen ym. 2019b, Saarinen ym. 2019). 

2.4 Opiskelija- ja työpaikkaravintoloiden rooli ilmastonmuutoksen torjunnassa 

Suomalaisessa ruokakulttuurissa opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on merkittävä 

rooli ihmisten päivittäisessä syömisessä (Raulio ym. 2010). Suomessa yli puolella 

työikäisistä on mahdollisuus syödä lounas opiskelija- ja työpaikkaravintolassa ja yli 

puolet heistä käyttävät tätä mahdollisuutta (Valsta ym. 2018). Joukkoruokailuilla on 

vuosikymmeniä edistetty terveellisiä ruokailutottumuksia ja ruokailuihin 

osallistumisen on havaittu johtavan esimerkiksi runsaampaan kalan ja kasvisten 

kulutukseen (Raulio ym. 2010). Opiskelija- ja työpaikkaruokailuilla on nähty olevan 

mahdollisuuksia myös kuluttajien ruokailutottumusten muokkaamisessa 

ympäristöystävällisempään suuntaan (Mikkola 2009, Lyytimäki ja Kaljonen 2016). 

Sen lisäksi että opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on mahdollisuuksia kuluttajien 

ruokailutottumusten muuttamiseen, yritykset voivat myös edistää oman 

toimintansa kestävyyttä valitsemalla esimerkiksi ilmastokestäviä tavarantoimittajia 

(Pulkkinen ym. 2016a). Tulevaisuudessa ruoka-alan toimijat kohtaavatkin yhä 
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enemmän paineita kasvihuonekaasupäästöjen vähentämiseen, sillä valtion on 

ennustettu edistävän kestävää ruoantuotantoa esimerkiksi kulutusveroja ja 

maataloustukia säätelemällä (Saarinen ym. 2019).  

Ilmastoystävällisen ruoan tuottaminen ei kuitenkaan ole ruokapalvelualalla 

toimivien yritysten ainoa tavoite, vaan yritykset joutuvat toiminnassaan 

sovittamaan yhteen monenlaisia tavoitteita (Kaljonen ym. 2018, Saxe ym. 2018). 

Yrityksien ensisijaisena tavoitteena on tuottaa asiakkaita miellyttävää ja 

hygieenisesti hyvälaatuista ruokaa rajallisilla taloudellisilla resursseilla (Kaljonen 

ym. 2018), minkä lisäksi yritykset haluavat monesti ottaa huomioon myös muita 

tekijöitä kuten sesonkituotteita ja lähiruokaa (Risku-Norja ym. 2010). 

Ilmastoystävällisen ruoan edistämisen onkin huomattu kohtaavan ristiriitoja 

ruokapalveluiden muiden tavoitteiden kanssa, kuten paikallisuuden, 

käytännöllisyyden ja asiakkaiden mieltymyksiin vastaamisen suhteen (Kaljonen 

ym. 2018).  

2.4 Hiilijalanjäljen laskeminen 

Hiilijalanjälki kuvaa tietyn rajattavissa olevan kokonaisuuden, kuten tuotteen, 

yrityksen, kunnan tai yksittäisen ihmisen, aiheuttamaa ilmastovaikutusta 

(Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011). Laskennassa voidaan huomioida vain 

hiilidioksidipäästöt, mutta yleensä hiilidioksidin lisäksi mukaan otetaan muitakin 

kasvihuonekaasuja (Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011).  Laskennan tulos 

ilmoitetaan syntyvien päästöjen massana käyttäen yksikkönä 

hiilidioksidiekvivalentteja (CO2-ekv.) (Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011). 

Hiilidioksidiekvivalentti kertoo paljon eri kasvihuonekaasut yhteensä lämmittävät 

ilmastoa ja yksikkö ottaa huomioon kasvihuonekaasujen erilaisen ilmastoa 

lämmittävän vaikutuksen eli lämmityspotentiaalin (global warming potential, 

GWP) (IPCC 2014). Lämmityspotentiaaliarvoja lasketaan eri pituisille ajanjaksoille, 

mutta yleisimmin käytetään GWP100 -arvoa, joka ennustaa kasvihuonekaasujen 

ilmastoa lämmittävää vaikutusta 100 vuoden ajanjaksolle (IPCC 2014). 

Hiilijalanjäljen laskennassa tehtävät rajaukset (system boundary) vaikuttavat 
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oleellisesti lopputulokseen (Matthews ym. 2008). Rajauksilla päätetään mitkä 

toiminnot sisällytetään laskelmiin ja mitkä jätetään sen ulkopuolelle (Matthews ym. 

2008). Joskus myös tarvittavan tiedon puuttuminen voi johtaa tiettyjen toimintojen 

rajaamiseen laskennan ulkopuolelle (Matthews ym. 2008).  

Akateeminen kirjallisuus tarjoaa kolme mallia hiilijalanjäljen laskentaan: 

elinkaarianalyysi, ympäristölaajennettu panos-tuotos -malli sekä näiden 

yhdistelmä (Wiedmann 2009, Kitzes 2013). Hiilijalanjälkilaskenta 

elinkaariarvioinnin (life cycle assessment LCA / process-based LCA) kautta pyrkii 

huomioimaan kaikki elinkaariset päästöt kehdosta hautaan (cradle-to-grave) tai 

johonkin muuhun tuotannon vaiheeseen, esimerkiksi valmiiksi tuotteeksi (cradle-

to-gate) (Čuček ym. 2012). Elinkaariarvioinnissa päästöjä lasketaan fyysisten 

suureiden kautta (Čuček ym. 2012). Laskentaa voidaan suorittaa kokeellisesti 

mittaamalla, kuinka paljon tietystä toiminnasta aiheutuu päästöjä kussakin 

elinkaaren vaiheessa (Čuček ym. 2012). Yleisimmin elinkaariarviointia tehdään 

kuitenkin päästökertoimien avulla (Čuček ym. 2012). Elinkaariarvioinneissa 

monimutkaisten kokonaisuuksien, kuten yritysten tai valtioiden kohdalla, 

päästölähteitä voi kuitenkin olla lukemattomia. Sen vuoksi laskennan rajauksilla 

osa päästölähteistä rajataan tarkastelun ulkopuolelle (Wiedmann 2009, Čuček ym. 

2012). Etenkin jos kohteen hiilijalanjäljestä ei ole aikaisempaa tietoa, rajauksilla on 

mahdollista rajata laskennan ulkopuolelle myös huomattavia päästölähteitä 

(Alvarez ym. 2019). 

Toinen vaihtoehto on ympäristölaajennettu panos-tuotos -menetelmä 

(environmental extended input-output analysis EEIO). Panos-tuotos -menetelmä on 

työkalu, jolla hahmotetaan kansantalouden tuotevirtoja (Kitzes 2013). Menetelmä 

jakaa talouden eri toimialoihin ja analysoi sitä, miten eri alojen tuotokset ovat 

panoksia toisille aloille (Kitzes 2013). Ympäristölaajennettu panos-tuotosanalyysi 

yhdistää panos-tuotos-taulukoiden datan erilaisiin ympäristövaikutuksiin, kuten 

kasvihuonekaasupäästöihin (Kitzes 2013). EEIO:n keskeinen ero 

elinkaariarviointeihin on materiaalivirtojen ympäristövaikutusten määrittäminen 

taloudellisilla arvoilla fyysisten arvojen sijaan (Wiedmann 2009, Kitzes 2013). 

Yksinkertaistettuna EEIO:ssa toiminnon hinta kerrotaan päästökertoimella, joka 
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kertoo kuinka paljon yhden euron tuottamisesta on aiheutunut päästöjä tietyllä 

sektorilla (Kitzes 2013). Mallin vahvuus on sen kyky ottaa huomioon kaikki 

aikaisempien tuotantoketjujen päästöt (upstream emissions), mutta EEIO-mallilla 

ei ole mahdollista laskea yrityksen toiminnan jälkeisiä päästöjä (downstream 

emissions) (Kitzes 2013, Larsen ym. 2013). Yrityksillä on myös helposti saatavilla 

tietoja, jotka soveltuvat EEIO-malliin (Kitzes 2013). EEIO-mallin heikkoutena on 

kuitenkin mallin monet oletukset (Kitzes 2013). Malli olettaa, että mitä enemmän on 

käytetty rahaa, sitä enemmän aiheutuu myös päästöjä (Larsen ym. 2013). Tämä voi 

johtaa vääriin lukemiin esimerkiksi sellaisissa tilanteissa, kun on siirrytty ostamaan 

kalliimpia, mutta ympäristöystävällisempiä laitteita tai panoksista maksettavat 

verot ovat muuttuneet (Larsen ym. 2013). Myös EEIO-mallin mukaisia 

päästökertoimia laskettaessa joudutaan olettamaan, että tietyllä sektorilla tuotetaan 

vain samankaltaisia tuotteita, joista aiheutuu samanlaiset päästöt (Kitzes 2013). 

Lisäksi ongelma on, että kaikille toiminnoille ei välttämättä ole määritelty 

päästökertoimia tai se, että kategoriat, joille päästökertoimia on laskettu, eivät 

kuvaa todellisuutta hyvin (Kitzes 2013). Kolmas vaihtoehto on näiden kahden 

mallin yhdistelmä hybridi-LCA. Tässä mallissa päästöt lasketaan sillä 

vaihtoehdolla, joka soveltuu paremmin tietyn päästölähteen laskemiseen 

(Schaltegger ym. 2012). Sopivan laskentamenetelmän valitseminen riippuu 

tarkoituksesta, saatavilla olevasta datasta ja käytettävissä olevasta työmäärästä 

(Wiedmann & Minx 2008).  

2.5 Yritysten hiilijalanjälki 

Yritysten hiilijalanjälki käsittää yleensä tietyn vuoden aikana yrityksen toiminnasta 

aiheutuneet kasvihuonekaasupäästöt (Schaltegger ym. 2012). Yritysten kohdalla 

hiilijalanjäljen laskennassa päästöt jaetaan suoriin ja epäsuoriin päästöihin 

(Matthews ym. 2008, Wiedmann & Minx 2008). Suorat päästöt tarkoittavat suoraan 

yrityksen omistamasta tai hallinnoimasta toiminnasta aiheutuvia päästöjä, kun taas 

epäsuorat ovat seurausta yrityksen toiminnasta, mutta ovat peräisin lähteistä, jotka 

eivät ole yrityksen omistuksessa tai hallinnassa (Matthews ym. 2008). Yritysten ja 

organisaatioiden päästölähteiden luokittelussa käytetään yleisesti apuna 
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Greenhouse Gas Protocol Corporate Accounting and Reporting (GHGPC) -

standardissa määriteltyjä kategorioita (scope 1, scope 2, scope 3) (WRI ja WBCSD 

2011). Ensimmäinen kategoria käsittää yrityksen suorat päästöt, toinen 

ostoenergian epäsuorat päästöt ja kolmas muut epäsuorat päästölähteet (Kuva 2).  

 

 

Kuva 2. Yritysten hiilijalanjäljen laskennassa päästölähteet luokitellaan kolmeen 
kategoriaan GHGPC -standardin mukaisesti (WRI ja WBCSD 2011).  

GHGPC-standardin mukaan hiilijalanjäljen raportoinnissa on ilmoitettava ainakin 

ensimmäiseen ja toiseen kategoriaan kuuluvat päästöt (WRI ja WBCSD 2011). 

Useissa tutkimuksissa on kuitenkin huomattu kolmanteen kategoriaan kuuluvien 

päästöjen muodostavan merkittävän osuuden kokonaispäästöistä (esim. Larsen 

ym. 2013, Kjaer ym. 2015, Hertwich ja Wood 2018). Etenkin palvelusektorilla 

toimivien yritysten päästöistä usein yli puolet tulee kolmanteen kategoriaan 

luokiteltavista lähteistä, sillä näillä yrityksillä ei ole omaa tuotantoa (Matthews ym. 

2008, Hertwich ja Wood 2018). Vaikka GHGPC -standardi ei edellytä kolmanteen 

kategoriaan kuuluvien päästöjen laskemista, standardi kuitenkin suosittelee näiden 

päästöjen selvittämistä (WRI ja WBCSD 2011). Päästöjen perusteellisen 
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selvittämisen ansiosta yritykset voivat paremmin arvioida kustannustehokkaita 

päästövähennyskeinoja.  

Yritysten päästöjen laskentaan suositellaan joko EEIO tai hybridi-LCA-mallia, sillä 

yrityksillä on usein näihin menetelmiin soveltuvaa tietoa saatavilla (Kitzes 2013, 

Larsen ym. 2013). Monella yrityksellä ei ole resursseja tehdä hiilijalanjälkilaskelmia 

LCA-mallilla, sillä tiedot puuttuvat tai laskelmat vaatisivat paljon 

henkilöstöresursseja (Kitzes 2013). Siksi ainakin osa päästöistä suositellaan 

laskettavaksi EEIO-malilla (Kitzes 2013). Kirjanpidon tiedot tarjoavat myös jatkossa 

nopean keinon hiilijalanjälkitietojen päivittämiseen (Larsen ym. 2013), vaikka 

EEIO:n monet oletukset haittaavatkin päästövähennystoimenpiteiden todellisten 

vaikutusten esiin saamista (Kitzes ym. 2013).  

Hiilijalanjäljen laskennan yhtenäistämiseksi ja lukujen vertailtavuuden 

parantamiseksi on kehitetty erilaisia standardeja, joiden tarkoitus on harmonisoida 

hiilijalanjäljen laskentaan käytettyjä rajauksia ja menetelmiä. Yritysten 

hiilijalanjälkeä koskevat yleisimmät standardit ovat GHGPC ja ISO 14064 (Radu 

ym. 2013). Nämä standardit ovat kuitenkin tehty kaikenlaisten yritysten 

hyödynnettäviksi, minkä vuoksi ne antavat vain yleisiä ohjeita hiilijalanjäljen 

laskentaan (Radu ym. 2013). Tällainen yleinen ohje on esimerkiksi se, etteivät 

standardit hyväksy päästökompensaatiota osaksi hiilijalanjäljen lopputulosta. 

Yleisluontoisten neuvojen vuoksi standardit eivät tarjoa ratkaisuja niihin moniin 

valintatilanteisiin, joita yrityksissä hiilijalanjäljen laskennan osalta joudutaan 

tekemään, esimerkiksi mitä päästölähteitä laskentaan tulee sisällyttää (Radu ym. 

2013). 

Hiilijalanjäljen laskeminen on eduksi yrityksille monella tapaa. Tieto 

hiilijalanjäljestä parantaa yritysten hiiliriskien hallintaa ja varmistaa näin yrityksen 

toimintaedellytyksiä tulevaisuudessa (Schaltegger ym. 2012). Myös julkinen valta 

asettaa yrityksille yhä enemmän painetta kasvihuonekaasujen raportointiin ja 

vähennystoimien tekemiseen sekä sijoittajat ja muut sidosryhmät etsivät 

vastuullisesti toimivia yrityksiä (Schaltegger ym. 2012). Lisäksi 

kasvihuonekaasupäästöjen vähentämisen ja taloudellisen tuottavuuden välistä 
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korrelaatiota on tutkittu ahkerasti viime vuosikymmenen ajan (Busch ja 

Lewandowski 2018, Tuesta ym. 2020). Tutkimuksissa on saatu erisuuntaisia 

tuloksia riippuen siitä, millä mittareilla taloudellista tuottavuutta on mitattu (Busch 

ja Lewandowski 2018, Tuesta ym. 2020). Kuitenkin etenkin yrityksissä, joilla ei ole 

omaa teollisuustuotantoa, kasvihuonekaasujen vähentäminen korreloi positiivisesti 

tiettyjen taloudellista tuottavuutta mittaavien suureiden kanssa (Busch ja 

Lewandowski. 2018, Tuesta ym. 2020).  

2.6 Ruoan päästöjen laskeminen 

Erilaisille ruokakategorioille on elinkaariarvioinnin avulla laskettu GWP100 -arvo 

(Clune ym. 2017). Näiden arvojen eli päästökertoimien avulla voidaan laskea 

kasvihuonekaasujen määrä esimerkiksi erilaisille ruokavalioille tai 

ruokahankinnoille (Hartikainen ja Pulkkinen ym. 2016). Päästökerroin voidaan 

määrittää tietyn elintarvikkeen tuotantoketjulle tai alueellisesti, kansallisesti tai 

globaalisti tietyille ruokakategorioille. Esimerkiksi Suomessa Teknologian 

tutkimuskeskus VTT on laskenut yhdessä HKScan Oyj:n kanssa ”Kariniemen 

kananpojan” -tuotantoketjusta tulevan broilerin päästöt (Kariniemen 2020). 

Luonnonvarakeskus on puolestaan julkistanut kansallisia arvioita tiettyjen 

ruokakategorioiden, kuten broilerin, päästöistä (Luonnonvarakeskus 2016). Poore 

ja Nemecek (2018) taas arvioivat ruokakategorioiden aiheuttamia 

kasvihuonekaasupäästöjä globaalilla tasolla.  

Ruokakategorioiden GWP100-arvojen laskemiseen ei ole olemassa yhtä yhtenäistä 

menetelmää ja erilaiset menetelmät ja rajaukset tekevät tulosten vertailemisen 

haastavaksi (Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017). Esimerkiksi 

elinkaariarviointi huomioi tavallisesti koko tuotantoketjun elinkaariset päästöt 

(cradle-to-grave), mutta ruoan päästöjä voidaan laskea myös toisenlaisilla 

rajauksilla (Clune ym. 2017). Laskennassa voidaan huomioida pelkästään 

maataloudesta syntyvät päästöt (cradle-to-farm gate), päästöt vähittäiskauppaan 

(cradle-to-retail) tai kuluttajan lautaselle saakka (cradle-to-plate) (Clune ym. 2017).  



 

 

17 

Myös päästökertoimien yksikkö vaihtelee eri tutkimuksissa. Tavallisimmin ruoan 

ilmastovaikutus on määritetty kilogrammaa kohti, mutta joissakin tutkimuksissa 

kasvihuonekaasupäästöt on laskettu ruoan sisältämää kaloria tai proteiinin määrää 

kohti (Clune ym. 2017). Esimerkiksi proteiinipitoisten tuotteiden, kuten lihan, 

maidon ja papujen, kohdalla olennaista on vertailla tuotteiden ilmastovaikutuksia 

myös proteiinin määrän suhteen (Yip ja Fielding ym. 2018). Lihan kohdalla päästöt 

voidaan myös ilmoittaa tuotantoeläimen elopainokiloa, ruhopainokiloa, syötäväksi 

tarkoitettua kiloa tai kypsennettyä kiloa kohti. Tämä vaikuttaa merkittävästi 

tulokseen, sillä esimerkiksi naudassa ja siassa syötäväksi kelpaava lihan osuus on 

noin puolet eläimen elopainosta (Clune ym. 2017, Yip ja Fielding 2018).   

Kun samasta tuotantoketjusta tulee useita tuotteita, päästökerrointa määritettäessä 

on päätettävä, miten päästöt jaetaan eri tuotteiden kesken (Clune ym. 2017). 

Esimerkiksi Suomessa naudasta saadaan maitoa, lihaa ja nahkaa. Naudan elämän 

aikana syntyvät päästöt on siis jaettava näiden kesken ja sen jälkeen maidon päästöt 

on vielä jaettava maidosta saatavien tuotteiden, kuten maidon, kerman ja voin 

välillä (Hartikainen ja Pulkkinen 2016). Tällaista päästöjen allokoimista voidaan 

tehdä tuotteiden taloudellisen arvon, rasvapitoisuuden tai tuotteiden painon 

mukaan (Clune ym. 2017). Ruoka-aineiden hiilijalanjäljen suuruus riippuu myös 

siitä, sisällytetäänkö laskelmiin maankäytön muutoksista johtuvia päästöjä (Clune 

ym. 2017).  

Epävarmuutta ruokakategorioiden ilmastovaikutusten laskemiseen aiheuttaa 

ruokakategorioiden laajuus sekä maataloudessa tapahtuvien biologisten prosessien 

ilmastovaikutusten vaikea arviointi (Nemecek ym. 2016). Maataloudesta 

vapautuvat päästöt vaihtelevat paljon olosuhteiden mukaan, esimerkiksi 

lannoituksesta tulevien typpioksidipäästöjen määrä riippuu maaperän tilasta 

(Nemecek ym. 2016). Myös saman ruokakategorian sisällä voi olla vaihtelua, jos 

tuotteet tulevat erilasista tuotanto-olosuhteista ja erilaisilta maantieteellisiltä 

alueilta (Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Yip ja Fielding 2018). Esimerkiksi tomaatti 

-kategoriaan voi kuulua useita eri tomaattilajikkeita, jotka on tuotettu erilaisilla 

viljelymenetelmillä ja erilaisissa olosuhteissa, joissa maaperä- ja ilmasto-olosuhteet 

vaihtelevat (Hartikainen ja Pulkkinen 2016). Tämän vuoksi jotkin tutkimukset 
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ilmoittavat ruokakategorian ilmastovaikutuksen vaihteluvälinä, sillä se kuvastaa 

todellisuutta paremmin (Hartikainen ja Pulkkinen 2016).  

2.7 Semma Oy:n esittely 

Semma Oy on Jyväskylän yliopistolla ruokapalveluita tuottava yritys. Yrityksellä 

oli vuonna 2019 kymmenen opiskelija- ja työpaikkaravintolaa. Tämän lisäksi 

Semma tuottaa ruokapalveluita Jyväskylän normaalikoulun ala- ja yläkouluun sekä 

lukioon ja pitää kahvilaa kaupungin pääkirjastolla. Ravintola- ja 

kahvilapalveluiden lisäksi yrityksellä on leipomo- ja catering -toimintaa. Vuonna 

2019 Semman lounaspalveluissa valmistettiin hieman yli miljoona ateriaa. 

Yrityksen liikevaihto oli yli 7 miljoonaa euroa (Kauppalehti 2020) ja työntekijöitä oli 

keskimäärin 80. Semma Oy:n omistaa Jyväskylän yliopisto, Jyväskylän yliopiston 

ylioppilaskunta sekä Compass Group FS Finland Oy. Yritys haluaa panostaa 

vastuullisuuteen ja noudattaa toiminnassaan esimerkiksi ISO 14001:2015-

ympäristöjärjestelmästandardia. Tutkielman tulokset tarjoavat yritykselle lisää 

tietoa sen toiminnan vastuullisuudesta ja vaikutuksista ilmastonmuutokseen. 

3 AINEISTO JA MENETELMÄT 

3.1 Hiilijalanjäljen laskeminen 

Laskin Semman hiilijalanjäljen vuodelle 2019. Tarvittavat aineistot hiilijalanjäljen 

laskemista varten sain Semmalta ja Suomen Yliopistokiinteistöt Oy:ltä (SYK). 

Hiilijalanjäljen laskennan aluksi täytyi päättää, mihin päästölähteisiin laskenta 

rajataan. GHGPC ja ISO14064 -standardit neuvovat määrittämään sekä 

organisaation että toiminnan rajauksen (WRI ja WBCSD 2011, ISO14064 2018). 

Mikäli yritys omistaa osia toisista yrityksistä, on päätettävä, miten näiden yritysten 

päästöt jaetaan (organizational boundary). Semma ei omista muita yrityksiä, joten 

Semman kohdalla tätä rajausta ei tarvinnut tehdä. Lisäksi yrityksen hiilijalanjäljen 

laskemisessa määritellään ne toiminnot, jotka halutaan sisällyttää laskelmiin 
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(operational/system boundary). Semman kohdalla otin laskentaan mukaan 

GHGPC -standardin mukaan pakolliset ensimmäisen ja toisen kategorian 

päästölähteet (WRI ja WBCSD 2011). Standardin mukaan kolmannen kategorian 

päästölähteiden valinnassa voidaan miettiä esimerkiksi sitä, mitkä lähteet ovat 

relevantteja yrityksen toiminnalle, mistä todennäköisesti aiheutuu suurimmat 

päästöt sekä mihin päästölähteisiin yrityksellä on mahdollisuuksia vaikuttaa (WRI 

ja WBCSD 2011). Kolmannesta kategoriasta laskelmiin sisällytin ne päästölähteet, 

jotka arvioin merkittäviksi päästölähteiksi ja joita oli sisällytetty muiden 

ruokapalveluyritysten hiilijalanjälkiin (Taulukko 1). Laskennan ulkopuolelle jätin 

päästölähteitä, joiden vähentämiseen Semman vaikutusmahdollisuudet olivat 

vähäiset ja joista ei ollut laskentaa varten tietoja saatavilla (Taulukko 2). 

Käytin laskennassa hybridi-LCA-mallia, jota suositellaan yritysten hiilijalanjäljen 

määrittämiseen (Kitzes 2013, Larsen ym. 2013). Hybridi-LCA -mallia käytettäessä 

ensimmäisen ja toisen kategorian päästöjen laskeminen suositellaan tehtäväksi 

LCA:lla ja kolmannen kategorian EEIO-mallilla (Kjaer ym. 2015, Alvarez ym. 2019). 

Ensimmäisen ja toisen kategorian päästöt voidaan yleensä määrittää tarkemmin 

LCA:lla kuin EEIO:lla, kun kolmannen kategorian päästölähteiden arvioiminen 

LCA:lla on usein yrityksille liian työlästä (Alvarez ym. 2019). Myös tässä työssä 

laskin ensimmäisen kategorian päästöt LCA:lla ja toisen kategorian päästöt SYK:n 

LCA-mallilla tekemien päästölaskelmien pohjalta (Suomen Yliopistokiinteistöt Oy 

2019). Kolmannen kategorian päästöt laskin joko LCA:lla, SYK:n päästölaskelmien 

pohjalta tai EEIO-mallilla. Laskentamenetelmän valintaan vaikutti saatavilla olevan 

tieto ja sen luotettavuus sekä päästölähteen arvioitu merkitsevyys laskennan 

tuloksen kannalta. Esimerkiksi muiden ruokapalvelualalla toimivien yritysten 

hiilijalanjäljissä ruoan osuus on hyvin merkittävä (Helsingin kaupungin 

ympäristökeskus 2013, Lounasheimo ym. 2019) ja siksi määritin ruoan päästöt 

tarkasti LCA:lla, kun taas hankintojen ja palveluiden päästöt laskin vähemmän 

työtä vaativalla EEIO:lla. Tässä työssä en mitannut yhdenkään päästölähteen 

todellisia päästöjä vaan arvioin päästöjen määrää eri lähteistä löytyvien 

päästökertoimien avulla (Taulukko 1). 
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Taulukko 1. Semman hiilijalanjäljen laskentaan mukaan otetut päästölähteet eri 
kategorioihin luokiteltuna sekä kunkin päästölähteen laskentaan käytetty data, 
menetelmä sekä päästökertoimien lähde.  

Kategoria Päästölähde Data Menetelmä Päästökertoimet 
 

    
Ensimmäinen 
kategoria 

Autot Autojen mallit ja 
kilometritiedot 

LCA VTT:n Lipasto -
tietokanta 

Toinen 
kategoria 

Sähkö Toimitilojen 
pinta-alatiedot 

LCA SYK:n 
päästölaskelmat 

  Lämpö Toimitilojen  
pinta-alatiedot 

LCA SYK:n 
päästölaskelmat 

Kolmas 
kategoria 

Ruoka Tukkulistojen 
ruokahankinnat 
kiloina 

LCA Koottu 
kirjallisuudesta 

  Hankinnat Kirjanpitotiedot EEIO EXIOBASE 3.4 

  Palvelut Kirjanpitotiedot EEIO EXIOBASE 3.4 

  Vesi Toimitilojen  
pinta-alatiedot 

LCA SYK:n 
päästölaskelmat 

  Jätteet Ruokahävikki-
tiedot 

LCA Dahlbo ym. 2011 

  Työmatka- 
liikenne 

Kirjanpitotiedot 
sekä kysely 
työntekijöille 

EEIO ja 
LCA 

EXIOBASE 3.4 ja 
VTT:n Lipasto 
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Taulukko 2. Semman hiilijalanjäljen laskennan ulkopuolelle jätetyt päästölähteet. 

Kategoria Päästölähde Syy 

Kolmas  
kategoria 

Kiinteistöjen rakentaminen ja 
korjaaminen 

Tietoja ei ollut saatavilla ja SYK 
huolehtii kiinteistöistä 

  Keittiölaitteiden hankinta   ja 
korjaaminen 

Tietoja ei ollut saatavilla ja SYK 
huolehtii kiinteistöistä 

  Kalusteiden hankinta Tietoja ei ollut saatavilla ja 
Jyväskylän yliopisto huolehtii 
kalusteista 

  Ruokahankintojen kuljetusten 
päästöt vähittäiskaupalta 
ravintoloihin 

Tietoja ei ollut saatavilla ja nämä 
eivät sisältyneet ruoan 
päästökertoimiin 

   

 

3.2 Suorat päästöt 

Semman suorat päästöt käsittävät ainoastaan yrityksen hallinnoimien autojen 

polttoaineiden palamisesta aiheutuvat päästöt. Semma toimitti tiedot autojen 

malleista ja niillä vuonna 2019 ajetuista kilometreistä. Käytin autojen päästöjen 

arviointiin Teknologian tutkimuskeskus VTT:n ylläpitämää Lipasto -tietokantaa, 

joka sisältää tietoja Suomen liikenteen pakokaasupäästöistä ja 

energiankulutuksesta. Lipasto -tietokanta soveltui hyvin Semman autojen päästöjen 

laskentaan, sillä tietokannassa on ajoneuvoille kilometriperusteisia 

päästökertoimia. Päästökerroin huomioi vain käytönaikaiset päästöt eli 

polttoaineen palamisen päästöt, eikä esimerkiksi polttoaineen valmistuksesta ja 

kuljetuksesta aiheutuneita päästöjä. Sähkökäyttöiset liikennevälineet eivät aiheuta 

käytönaikaisia päästöjä ja näistä on tietokannassa raportoitu vain energiankulutus. 

Tietokannan tietoja on päivitetty viimeksi vuonna 2017. (Teknologian 

tutkimuskeskus VTT 2017) 

Semmalla on kaksi autoa. Toinen autoista on sähkökäyttöinen henkilöauto, jolla 

ajetaan vain lyhyitä muutaman kilometrin matkoja. Toinen auto on taas 

dieselkäyttöinen pakettiauto, jolla kuljetetaan tavaroita ja ruokia toimipisteiden 
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välillä. Sähköauton päästöjen laskennassa valitsin tietokannasta 

energiankulutuksen kertoimen kohdasta “sähköautot: katuajo”, jonka arvo on 0,17 

kWh/km (Teknologian tutkimuskeskus VTT 2017). Sähköauton sähkönkulutuksen 

päästöjen laskennassa käytin Fingrid -yhtiön tietokannasta valittua 

päästökerrointa, sillä tästä tietokannasta on mahdollista hakea yleinen Suomessa 

kulutetun sähkön päästökerroin tietyltä ajankohdalta (Fingrid 2020). Laskennassa 

käytin Suomessa kulutetun sähkön päästökerrointa ajalta 1.1.2019-31.12.2019, eli 

0,091 kg CO2-ekv./kWh (Fingrid 2020). Pakettiauton päästökertoimen valitsin 

Lipasto -tietokannan kohdasta “pakettiautot: katuajo, kuormalla”, jonka arvo on 

0,255 kg CO2-ekv./km. (Teknologian tutkimuskeskus VTT 2017).   

3.3 Ostoenergian epäsuorat päästöt 

Semman epäsuoriin ostoenergian päästöihin kuuluu toimitilojen sähkön ja lämmön 

päästöt. Semma vuokraa toimitilojaan pääosin SYK:ltä ja lisäksi Jyväskylän 

ylioppilaskunnalta sekä Jyväskylän kaupungilta. Kenenkään vuokranantajan 

energiankulutustiedoista ei voida erottaa Semman ravintoloiden osuutta niiden 

kiinteistöjen tiedoista, joissa ravintolat sijaitsevat. Siksi arvioin energian päästöjen 

määrää toimitilojen pinta-alojen avulla, sillä muita keinoja energiankulutuksen 

arviointiin ei ollut.  

3.3.1 Sähkön päästöt 

Semman toimitilojen vuokranantaja SYK on arvioinut kiinteistöjen 

sähkönkulutuksen aiheuttamia kasvihuonekaasupäästöjä (Suomen 

Yliopistokiinteistöt Oy 2019). Yliopiston kiinteistöt käsittävät kuitenkin paljon 

erilaisia toimisto- ja tutkimustiloja, joten sähkönkulutuksen arvioiminen SYK:n 

kiinteistökohtaisilla tiedoilla ei ollut mielekästä, sillä ammattikeittiöt kuluttavat 

merkittävästi enemmän sähköä verrattuna toimistotiloihin (Reisbacka ym. 2009, 

Mudie ym. 2017). Reisbacka ym. (2009) raportoivat suomalaisten opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloiden keittiöiden sähkönkulutusta pinta-alaa kohden. Semman 

toimitiloista keittiöiden osuus on 29 % kokonaispinta-alasta. Reisbacka ym. (2009) 
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mukaan sähkönkulutus on opiskelijaravintoloiden keittiöissä 590 kWh/m2/vuosi 

ja työpaikkaravintoloissa 480 kWh/m2/vuosi. Käytin Semman keittiöiden 

sähkönkulutuksen arvioinnissa näiden lukujen keskiarvoa. Muiden kuin 

keittiötilojen sähkönkulutuksen arvioin SYK:n Jyväskylän yliopistolla omistamien 

kiinteistöjen keskimääräisen sähkönkulutuksen, 114,9 kWh/m2, avulla (Suomen 

Yliopistokiinteistöt Oy 2019). 

Sähkönkulutuksen päästöjen laskemissa käytin SYK:n päästölaskelmissa 

ilmoitettuja hankintapalveluyhtiö Hansel Oy:n päästökertoimia, sillä tältä yhtiöltä 

Jyväskylän yliopisto hankkii sähkön kiinteistöihinsä (Suomen Yliopistokiinteistöt 

Oy 2019). Vuonna 2019 sähkön päästökerroin oli tammikuusta huhtikuuhun 131,5 

kg CO2/MWh ja toukokuusta lähtien sähkön hankintasopimusta muutettiin niin, 

että sähkö oli kokonaan uusiutuvaa. Loppuvuoden päästökerroin oli siten tämän 

hetkisten laskelmien mukaan päästötöntä. Semman toimitiloista SYK omistaa 87 %. 

Loppujen toimitilojen sähköntuotantomuodosta ei ollut tietoja saatavilla, joten 

laskin loput 13 % toimitilojen pinta-alasta Fingridin Suomessa vuonna 2019 

kulutetun sähkön yleisellä päästökertoimella (Fingrid 2020).  

3.3.2 Lämmön päästöt 

Arvioin Semman toimitilojen lämmitysenergian kulutusta SYK:n päästölaskelmista 

löytyvien lämmitysenergian kulutuksen ja päästökertoimien avulla. Jyväskylän 

yliopiston kiinteistöjen keskimääräinen lämmitysenergian kulutus oli 138,4 

kWh/m2, jonka avulla arvioin kaikkien Semman toimitilojen energiankulutuksen 

(Suomen Yliopistokiinteistöt Oy 2019). Jyväskylän yliopiston kiinteistöihin lämpö 

ostetaan energiayhtiö Alvalta ja SYK:n päästölaskelmissa lämmön päästökerroin oli 

vuonna 2019 tammikuusta huhtikuuhun 153,4 kg CO2/MWh ja toukokuusta 

joulukuuhun 174,5 kg CO2/MWh (Suomen Yliopistokiinteistöt Oy 2019). Muilta 

vuokranantajilta vuokrattujen tilojen lämmitysmuodosta ei ollut tietoja saatavilla. 

Laskin näiden tilojen lämmön kulutuksen päästöt Suomessa tuotetun 

kaukolämmön keskimääräisellä päästökertoimella eli 154 kg CO2/MWh 

(Tilastokeskus 2018).  
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3.4 Muut epäsuorat päästöt 

3.4.1 Ruokahankintojen päästöt 

Ruokahankintojen päästöjen laskemista varten Semma toimitti tukkulistat 

suurimmilta ruokahankintojen toimittajilta. Laskennassa ei huomioitu lukuisia 

pieniä toimittajia, sillä kaikkien tukkulistojen kerääminen olisi ollut yritykselle liian 

työlästä. Näin ruokahankintojen taloudellisesta arvosta kaksi prosenttia jäi 

laskennan ulkopuolelle. Luokittelin jokaisen tukkulistoilla olevan ruokaoston 

yhteensä 93:een eri luokkaan (Liite 1). Luokkien määräytymiseen vaikutti se, 

minkälaisista ruoka-aineista päästökertoimia oli saatavilla. Esimerkiksi 

yleisimmistä vihanneksista kuten tomaatista, kurkusta ja kaaleista oli saatavilla 

omat päästökertoimet, mutta harvinaisemmat vihannekset laitoin “vihannekset 

yleinen” -luokkaan. 

Ruokakategorioiden päästökertoimien valitseminen oli yksi keskeisimmistä tämän 

työn menetelmällisistä valinnoista. Hain päästökertoimia tieteellisistä artikkeleista, 

ulkomaisista ja suomalaisista elinkaariarvioinneista, ruoan päästökertoimia 

kokoavista tietokannoista sekä yritysten omien tuotteiden hiilijalanjälkilaskelmista. 

Tieteellisten artikkelien tulokset olivat pääasiassa meta-analyysejä, jotka 

hyödynsivät useiden elinkaariarviointien tuloksia. Nemecek ym. (2016) 

huomauttavatkin, että nykyään perinteiset elinkaariarvioinnit tulevat harvoin 

hyväksytyksi tiedejulkaisuihin ja siksi niitä julkaistaan tänä päivänä enemmän 

erilaisten raporttien muodossa. Tämän vuoksi hain ruoan päästökertoimia myös 

muista lähteistä kuin tieteellisistä julkaisuista.  

Pyrin valitsemaan päästökertoimet cradle-to-retail-rajauksella, joka ottaa huomioon 

tuotteen päästöt vähittäiskauppaan asti eli alkutuotannon, jalostuksen, 

pakkaamisen, säilytyksen sekä kuljetuksen vähittäiskauppaan saakka. Tämä rajaus 

kuvastaa hyvin ravintoloiden tilannetta, sillä päästökertoimissa ei ole huomioitu 

ruoan valmistamisen tai ruokahävikin päästöjä, jotka kuuluvat Semman 

hiilijalanjäljen muihin päästölähteisiin. Joissakin mukaan otetuissa tutkimuksissa 

on käytetty myös muita rajauksia, kuten cradle-to-plate (Smetana ym. 2015) tai 

cradle-to-factory gate (Silvennoinen ym. 2012, Mejia ym. 2019). Päätin kuitenkin 
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ottaa nämä tutkimukset mukaan, sillä muista lähteistä ei ollut saatavilla yhtä 

laadukkaita arvioita kyseisten tuotteiden päästökertoimista. Lisäksi nämä rajaukset 

eivät oleellisesti eroa cradle-to-retail-rajauksesta.  

Lihatuotteiden kohdalla päästökertoimeen vaikuttaa myös paljon se, onko 

päästökerroin ilmoitettu elopaino-, ruho-, liha- vai kypsennettyä kiloa kohden 

(Clune ym. 2017). Ravintolan tilannetta kuvastaa parhaiten päästötieto, joka on 

laskettu syötäväksi tarkoitettua lihakiloa kohti, joten lihatuotteiden kohdalla 

valitsin päästötiedot tällä rajauksella. Naudanlihan päästökertoimen valinnassa 

huomioin vain kotimaiset ja ruotsalaiset tutkimukset, sillä naudanlihan 

päästökerroin vaihtelee paljon riippuen siitä, missä liha on tuotettu. 

Maidontuotannon yhteydessä tuotetun naudanlihan ilmastovaikutus on pienempi 

kuin liharotuisten nautojen, ja siten myös naudanlihan päästökertoimet on yleensä 

eroteltu tuotantosuunnan mukaan (Pulkkinen ym. 2016b). Tässä työssä en 

kuitenkaan lähtenyt selvittämään Semman ostaman naudanlihan tuotantomuotoa. 

Suomessa markkinoille tulevasta naudanlihasta 80 % tulee maidontuotannosta ja 

loput liharotuisten nautojen kasvatuksesta (Luonnonvarakeskus 2020a). Laskin 

naudanlihan päästökertoimen huomioiden eri tuotantomuodot tässä suhteessa.  

Arvioin päästökertoimien valinnassa julkaisun laatua ja ensisijaisesti käytin 

vertaisarvioiduissa tieteellisissä artikkeleissa esitettyjä päästökertoimia. Mikäli 

päästökertoimia ei löytynyt vertaisarvioiduista tieteellisistä artikkeleista, käytin 

erilaisten raporttien tai tietokantojen tuloksia, kuten Luonnonvarakeskuksen 

julkaisemia artikkeleita (Räsänen ym. 2014, Saarinen ym. 2014, Hartikainen ja 

Pulkkinen 2016) tai Ruotsin tutkimusinstituutin toteuttamaa the Climate Database 

-tietokantaa. Muutamille kategorioille (papusäilykkeet, kauramaitotuotteet, 

maustekastikkeet sekä tomaattituotteet) jouduin käyttämään elintarvikeyritysten 

laskemia päästökertoimia. Päästökertoimien valinnassa pyrin käyttämään 

mahdollisimman uutta tietoa, sillä ruoan päästötietojen laskenta tarkentuu 

jatkuvasti sekä tuotantomenetelmien kehittyessä päästöt myös mahdollisesti 

pienenevät. Mikäli kategoriasta oli saatavilla päästökerroin vähintään kolmesta eri 

lähteestä viimeisen 5 vuoden ajalta, vanhempia lähteitä ei käytetty. Hyödynsin 
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vanhempia lähteitä silloin, kun tietoja ei ollut tarpeeksi saatavilla viimeisen 5 

vuoden ajalta. Tässä työssä ei kuitenkaan käytetty yli 10 vuotta vanhoja lähteitä. 

GHGPC-standardi suosittelee tuotantoketjukohtaisten päästökertoimien käyttöä 

silloin kun niitä on saatavilla (WRI ja WBCSD 2011). Vain harvat suomalaiset 

yritykset ovat laskeneet tuotteidensa hiilijalanjälkeä. Tofun kohdalla käytin 

Jalotofun laskemaa päästökerrointa maustamattomalle tofulle (Jalotofu 2020), sillä 

melkein kaikki Semman hankkima tofu on Jalotofun tuottamaa. Kauratuotteiden 

kohdalla käytin Oatlyn ja Kaslinkin laskemia päästökertoimia, vaikka Semman 

ostot koostuvat myös muiden kaurajuomavalmistajien tuotteista (Kaslink 2019, 

Oatly 2019). Näistä luokista ei kuitenkaan ollut saatavilla muita 

päästökerrointietoja.  

Valitsin kullekin luokalle yllämainittuihin kriteereihin sopivat tutkimukset ja laskin 

näiden tutkimusten päästökertoimista keskiarvon. Sopivien tutkimuksen määrä per 

ruokaluokka oli keskimäärin 3 tutkimusta ja tutkimusten määrä vaihteli 1–6 välillä. 

Tällä menetelmällä määritin kullekin 93:lle eri luokalle päästökertoimen, joiden 

avulla laskin ruokahankintojen päästöt (Liite 1). Mukaan otettujen tutkimusten 

menetelmät eroavat väistämättä toisistaan eivätkä kaikki valitut päästökertoimet 

ole siten täysin vertailukelpoisia keskenään. Yllämainittuja kriteereitä 

noudattamalla olen kuitenkin pyrkinyt valitsemaan samankaltaisilla menetelmillä 

tehtyjä tutkimuksia. 

Arvioin myös ruokahävikin osuutta ruokahankintojen päästöistä. Semma toimitti 

tiedot vuoden 2019 ruokahävikin seurantajaksosta, jossa on mitattu sekä tarjoilu- 

että lautashävikin määrää. Tarjoiluhävikillä tarkoitetaan linjastolta ylijäänyttä 

ruokaa, kun taas lautashävikki tarkoittaa ruokailijoiden lautasilta biojätteeseen 

joutunutta ruokaa (Silvennoinen ym. 2020). Semmalla ei ole mitattu keittiöhävikkiä 

eli suoraan varastosta tai valmistusvirheen seurauksena syntyvä hävikkiä 

(Silvennoinen ym. 2020). Keittiöhävikin määrä on kuitenkin opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloissa huomattavasti tarjoilu- ja lautashävikkiä pienempää 

(Silvennoinen ym. 2020). Arvioin ruokahävikin päästöjen osuutta ruokahankintojen 

ja hävikin kilomäärien perusteella, milloin oletin hävikkiin päätyvän ruokaa 
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samassa suhteessa kuin sitä tarjoillaan. Kuitenkaan Bernstad ja Cánovas (2015) 

mukaan hävikkiin ei päädy elintarvikkeita samassa suhteessa kuin niitä kulutetaan. 

Esimerkiksi eläinperäisiä tuotteita päätyy hävikkiin vähemmän kuin kasviperäisiä 

tuotteita verrattuna tuotteiden kulutukseen (Springmann ym. 2018). Siten arvioin 

hävikin päästöjä myös ruokahävikkiä koskevien päästökertoimien avulla, mitkä 

olivat 2,0–3,3 kg CO2-ekv./kg (Bernstad ja Andersson 2014) ja 2,1 kg CO2-ekv./kg 

(Scherhaufer ym. 2018). Ruokahävikin päästöt sisältyvät ruokahankintojen 

päästöihin, enkä laskenut niitä erikseen osaksi Semman hiilijalanjälkeä. 

3.4.2 Hankintojen ja palveluiden päästöt 

Semman ostamien palveluiden sekä muiden kuin ruokahankintojen päästöt laskin 

kirjanpidosta saatujen tietojen avulla. Käytin laskennassa EXIOBASE-tietokantaa, 

joka perustuu monialueellisiin ympäristölaajennettuihin panos-tuotos-taulukoihin 

(environmental extended multiregional input-output tables, EE MRIO) (Stadler ym. 

2018). EXIOBASE:n EE MRIO -taulukot on luotu keräämällä ja yhtenäistämällä 

monia kansallisia panos-tuotos-taulukoita ja liittämällä näihin tietoja 

kansainvälisen kaupan virroista (Stadler ym. 2018). Tähän dataan on edelleen 

yhdistetty tietoja materiaalivirroista ja muista ympäristöindikaattoreista, kuten 

kasvihuonekaasujen määristä (Stadler ym. 2018). Tietokannassa on yhteensä 163 eri 

toimialaa ja 200 erilaista tuotekategoriaa, mikä mahdollistaa ympäristövaikutusten 

arvioimisen erilaisille tuoteryhmille (Stadler ym. 2018). Lisäksi EXIOBASE 3 sisältää 

laajasti eri maantieteellisiä alueita, sillä tietokannassa on kaikkien 28 EU-maan 

tiedot sekä 16 muuta isoa talousaluetta (Stadler ym. 2018). Loput maantieteelliset 

alueet on yhdistetty viideksi “Rest of the World (ROW)” -kategoriaksi (Stadler ym. 

2018). Tietokanta kattaa vuodet 1995–2011 (Stadler ym. 2018). Käytin laskennassa 

EXIOBASE 3.4 -tietokantaa, sillä tietokannasta löytyvät kategoriat soveltuivat hyvin 

Semman kirjanpidosta saatujen tietojen luokitteluun. EEIO:ssa kirjanpidon tiedot 

on tärkeää osata yhdistää oikeisiin tietokannan kategorioihin (Larsen ym. 2013). 

EXIOBASE:n kategoriat olivat tarpeeksi tarkkoja, mutta eivät liian yksityiskohtaisia 

kirjanpitotietojen luokitteluun.  
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Käytin uusinta EXIOBASE 3.4 -tietokantaa openLCA-elinkaarianalyysiohjelman 

avulla, mikä mahdollisti suuren tietokannan tehokkaan käytön. Kirjanpidon ja 

EXIOBASE-kategorioiden yhdistämisessä käytin apuna Statistical classification of 

economic activities in the European Community NACE2 -luokittelua, johon 

EXIOBASE 3.4 kategorisointi perustuu (Stadler ym. 2018). Mikäli mikään EEIO-

tietokannan kategoria ei vastaa hyvin kirjanpidon ostoja, ostot voidaan yhdistää 

useampaan EEIO-kategoriaan (Larsen ym. 2013). Myös joitakin Semman 

kirjanpidon tietoja yhdistin useaan EXIOBASE-kategoriaan. Arvioin jokaisen 

kirjanpidon tiedon ja EXIOBASE-kategorian yhteensopivuuden epävarmuutta 

pieni, keskitaso, suuri -luokittelulla. Pieni -luokan epävarmuus oli vähäinen eli 

kirjanpidon tieto ja EXIOBASE-kategoria vastasivat hyvin toisiaan.  

Loin jokaiselle kirjanpidon kategorialle openLCA-ohjelmassa oma 

tuotejärjestelmänsä (product system), joka sisälsi EXIOBASE:n kategorian. 

Rajauksena (cut-off criteria) käytin lukua 1,0e-5 tietokannan suuren koon vuoksi 

(Ciroth 2017). Ennen hintojen syöttämistä openLCA-ohjelmaan tein hinnoille 

inflaatiokorjauksen, sillä EXIOBASE:n tiedot ovat vuodelta 2011 ja kirjanpidon 

tiedot vuodelta 2019. Huomioin inflaatiokorjauksessa hintojen 8,9 % nousun 

vuodesta 2011 vuoteen 2019 (Tilastokeskus 2019b). Vaikutusten arviointiin (impact 

method) käytin CML 2001-baseline-menetelmää, joka sisältää GWP100-arvon. 

Lopuksi yhdistin kirjanpidon tietoja sopiviksi kategorioiksi tulosten selkeää 

esittämistä varten.  

Kirjanpidon tiedoista laskennan ulkopuolelle jäi palkkakulut, eläkemaksut sekä 

sosiaalietuudet, kuten äitiys- ja sairauspäivärahat. Kirjanpidon tiedoista en 

myöskään laskenut päästöjä sellaisille kategorioille, joiden päästöt laskin LCA-

menetelmää käyttäen, kuten ruoka- ja juomahankinnoille. Alvarez ym. (2019) ja 

Martinez ym. (2018) tekivät tapaustutkimuksen yrityksen hiilijalanjäljestä 

hyödyntäen EEIO-mallia ja EXIOBASE-tietokantaa. Näissä tutkimuksissa ei 

sisällytetty palkkakuluja laskelmiin, mutta yrityksen ostamille palveluille sekä 

hallinnollisille kuluille laskettiin päästöt. Ruokapalvelualalla toimivien yritysten 

hiilijalanjälkiin ei yleensä ole otettu mukaan palveluiden, kuten pankki- tai 

tietoliikennepalveluiden, päästöjä. Sisällytin palveluiden päästöt kuitenkin osaksi 
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Semman hiilijalanjälkeä, sillä siten yrityksellä on parempi käsitys oman toimintansa 

aiheuttamasta ilmastovaikutuksesta.  

3.4.3 Työmatkaliikenteen päästöt 

Työmatkaliikenteen päästöt sisältävät sekä työajalla tehdyt työmatkat että 

matkustamisen kodin ja työpaikan välillä. Tiedot työajalla tehdyistä työmatkoista 

sain kirjanpidosta, ja näiden työmatkojen päästöt laskin samalla tavalla kuin 

Semman ostamien hankintojen ja palveluiden päästöt (ks. 3.4.2 Hankintojen ja 

palveluiden päästöt).  

Selvitin työntekijöiden matkustamista työpaikan ja kodin välillä työntekijöille 

suunnatun kyselyn avulla (Liite 2). Päästöjen laskennassa en laskenut päästöjä 

pyöräillen tai kävellen tehdyille matkoille. Moottoriajoneuvoilla tehdyille matkoille 

laskin päästöt Lipasto -tietokannasta otettujen päästökertoimien avulla 

(Teknologian tutkimuskeskus VTT 2017). Jokaisen autolla työmatkansa kulkevan 

vastaajan auton tietoihin yhdistin tietokannasta sopivan päästökertoimen. Valitsin 

päästökertoimen kohdasta ”henkilöautot: keskimääräinen päästökerroin maantie- 

ja taajama-autoiluille”, ja sieltä valitsin autojen tietoihin sopivan käyttövoiman ja 

vuosimallin. Linja-auton päästökertoimen otin kohdasta ”kaupunkibussit, 

dieselkäyttöiset, katuajo, 18 henkilöä bussissa” ja päästöt laskin henkilökilometriä 

kohden. Lopuksi laskin jokaisen vastaajan aiheuttamat päästöt yhteen ja yleistin 

tuloksen koskemaan koko henkilökuntaa.  

3.4.4 Veden päästöt 

Veden päästöt sisältävät talousveden valmistuksesta sekä jäteveden käsittelystä 

syntyvät päästöt. Semman toimitilojen vedenkulutuksesta ei ollut saatavilla tietoa, 

joten arvioin vedenkulutusta SYK:n päästölaskelmien perusteella (Suomen 

Yliopistokiinteistöt Oy 2019). SYK:n päästölaskelmissa on vain kiinteistökohtaisia 

tietoja vedenkulutuksesta. Koska ravintoloiden vedenkulutus poikkeaa toimisto- ja 

tutkimustilojen vedenkulutuksesta, päätin arvioida vedenkulutusta kaikkien 

kiinteistöjen keskimääräisen vedenkulutuksen sijaan Lozzi -rakennuksen tietojen 

perusteella. Semman ravintola kattaa 48 % Lozzin pinta-alasta, ja siten rakennuksen 
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tiedot kuvastivat parhaiten Semman vedenkulutusta verrattuna muihin 

kiinteistöihin, joiden pinta-alasta Semman ravintolat eivät kata yhtä suurta osuutta. 

Lozzin veden kulutus oli 742,1 l/m2 (Suomen Yliopistokiinteistöt Oy 2019), ja 

yleistin lukeman koskemaan kaikkia Semman toimitiloja. Veden päästöt laskin 

SYK:n päästölaskelmissa olevalla veden päästökertoimella, 0,69 kg CO2-ekv./m3 

(Suomen Yliopistokiinteistöt Oy 2019).  

3.4.5 Jätteiden päästöt 

Jätteiden päästöt sisältävät ainoastaan elintarvikejätteen käsittelystä ja kuljetuksesta 

aiheutuvat päästöt. En pystynyt arvioimaan muiden jätejakeiden määriä, sillä 

sopivia menetelmiä siihen ei löytynyt. Jätteiden osalta SYK julkaisee vain 

kampuskohtaisia tietoja, eikä näiden tietojen pohjalta Semman tuottamien jätteiden 

määrän tai päästöjen arvioiminen ollut mielekästä. Elintarvikejätteen määrää 

arvioin ruokahävikkitietojen ja Silvennoinen ym. (2020) tutkimuksen avulla, sillä 

heidän laskelmiensa perusteella ruokapalveluissa ruokahävikki muodostaa 

kaikesta elintarvikejätteestä 76 % ja keittiöbiojäte loput 24 %. Tämän perusteella 

arvioin myös Semman elintarvikejätteen määrän. Elintarvikejätteen 

päästökertoimen valitsin (0,069 kg CO2-ekv./kg jätettä) Dahlbo ym. (2011) 

tutkimuksesta, joka on ainut suomalainen selvitys jätteiden käsittelyssä syntyvistä 

päästöistä.   

3.5 Päästövähennysskenaariot 

Hiilijalanjälkilaskennan pohjalta tein kolme erilaista skenaariota siitä, millaisilla 

toimenpiteillä Semma voi laskea kasvihuonekaasupäästöjä (Taulukko 3). Veden 

päästöt olivat jo niin pienet, ettei siitä lähdetty tekemään vähennyksiä. 

Skenaarioissa yhdistin erilaisia päästövähennyskeinoja siten, että 

päästövähennykset olivat 30 % ja 50 % Semman nykyisestä hiilijalanjäljestä. 

Viimeisessä ”kaikki keinot käyttöön” -skenaariossa testasin, minkälaisiin 

päästövähennyksiin päästäisiin, mikäli ruokahankinnoissa ei olisi eläinperäisiä 
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tuotteita, riisiä, lehtivihanneksia ja kurkkua, ruokahävikkiä ei syntyisi, 

kertakäyttöastioita ei käytettäisi ja energia sekä työmatkaliikenne olisi päästötöntä.  

Taulukko 3. Skenaarioissa käytetyt päästövähennystoimenpiteet.  

Päästölähde Skenaarioissa käytetty toimenpide 
  

Ruokahankinnat Suuripäästöisten ruoka-aineiden korvaaminen 
vähäpäästöisimmillä ja ravintoarvoiltaan samanlaisilla 
vaihtoehdoilla, ruokahävikin vähentäminen 

Energia Päästöttömään sähköön ja lämpöön vaihtaminen 

Työmatkaliikenne Työn ja kodin välillä tapahtuvan matkustamisen päästöjen 
vähentäminen 

Hankinnat Kertakäyttöastioiden vähentäminen 

Autot Dieselauton vaihtaminen biokaasulla tai sähköllä 
toimivaan 

Jätteet Elintarvikejätteen vähentäminen 
  

 

Ruokahankintojen kohdalla korvasin suuripäästöisiä ruoka-aineita 

vähäpäästöisemmillä vaihtoehdoilla (Taulukko 4). Korvasin ruoka-aineita 

kiloperustaisesti samassa suhteessa ja korvattavien tuotteiden päästöjen 

laskennassa käytin samoja päästökertoimia kuin ruokahankinnoissa (Liite 1).  Lihaa 

ja kananmunaa korvasin kasviproteiinilähteillä (palkokasvit, herne, quorn, 

soijarouhe, tofu, vegaaniset lihankorvikkeet, gluteenipohjaiset vegetuotteet) 

samassa suhteessa kuin niitä oli Semman ruokahankinnoissa. Kaikki keinot 

käyttöön -skenaariossa korvasin eläinperäiset tuotteet palkokasveilla, tofulla ja 

soijarouheella, sillä näiden ilmastovaikutukset olivat selvästi muita Semman 

käyttämiä kasviproteiinivalmisteita matalammat. Suuripäästöisiä kalatuotteita 

korvasin kotimaisella luonnonkalalla, jolla on matalammat ilmastovaikutukset 

verrattuna viljeltyihin kaloihin, norjalaiseen loheen tai tonnikalaan (de Vries ja de 

Boer 2010, Pölkki ym. 2014). Maitotuotteita korvasin kauramaitovalmisteilla, sillä 

maidon ilmastovaikutus on noin kolme kertaa kaurajuomaa korkeampi (Poore ja 
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Nemecek 2018, Kaslink 2019, Oatly 2019). Eläinperäisten tuotteiden lisäksi myös 

joillakin kasviperäisillä ruoka-aineilla on korkea ilmastovaikutus (Clune ym. 2017). 

Semman ruokahankinnoissa riisi, lehtivihannekset ja kurkku muodostivat suuret 

päästölähteet.    

Taulukko 4. Skenaarioissa käytetyt ruokakategoriat ja niiden korvaavat tuotteet.  

Ruokakategoria Korvattu tuote 
  

Kaikki lihat Kasviproteiinit tai PTS = 1/3 pavut, 1/3 tofu, 1/3 
soijarouhe 

Kananmuna Kasviproteiinit tai PTS  

Lohi Järvikala tai PTS 

Tonnikala Järvikala tai PTS 

Äyräiset Järvikala tai PTS 

Maito Kauramaito 

Juusto 1/2 tofu, 1/2 vegejuusto 

Maitotuotteet Kaurajogurtti (hapatetut kaurapohjaiset tuotteet) 

Kerma Kaurakerma 

Jogurtti Kaurajogurtti  

Kasvirasvasekoitteet Kaurakerma 

Riisi 1/3 peruna, 1/3 pasta, 1/3 ohra 

Liha- ja kalaeinekset Kasviseinekset 

Lehtivihannekset 1/2 juurekset, 1/2 kaalit 

Kurkku 1/2 juurekset, 1/2 kaalit 
  

 

Skenaarioissa korvasin suuripäästöisistä ruoka-aineista esimerkiksi 30 % 

vähäpäästöisemmillä vaihtoehdoilla. Kunkin skenaarion sisällä korvauksien 

prosenttiluvut ovat pääasiassa jokaisen ruoka-aineen kohdalla samat. Kuitenkin 

naudanlihan ja juuston korvaaminen aiheutti selvästi suurimmat 

päästövähennykset, joten näistä kategorioissa korvausprosentit ovat suuremmat 

verrattuna saman skenaarion muihin korvausprosentteihin. Myös 30 % 

päästövähennysskenaariossa vähäpäästöisimmän liha eli kanan korvausprosentti 

on muita lihatuotteita pienempi.  



 

 

33 

4 TULOKSET 

4.1 Semman hiilijalanjälki 

Semman hiilijalanjälki oli 2 281 CO2-ekvivalenttitonnia vuonna 2019. Hiilijalanjälki 

oli suhteutettuna liikevaihtoon 0,00032 t CO2-ekv./milj. € ja aterioiden määrään 2,08 

kg CO2-ekv./ateria. Kolmannen kategorian päästölähteet muodostivat 

hiilijalanjäljestä suurimman osan, 92 % (Taulukko 5). 

Taulukko 5. Eri kategorioiden ja päästölähteiden osuudet Semman hiilijalanjäljestä.  

Päästölähde 
%-osuus 

hiilijalanjäljestä 
 Kategoria 

%-osuus 
hiilijalanjäljestä 

  

 

  

Ruoka 85,2 %  Ensimmäinen kategoria 0,2 % 

Energia 7,5 %  Toinen kategoria 7,5 % 

Hankinnat 3,3 %  Kolmas kategoria 92,3 % 

Palvelut 2,5 %    

Työmatkaliikenne 1,1 %    
Jätteet 0,2 %    
Autot 0,2 %    

Vesi 0,01 %    
 
  

 

  

 

4.1.1 Suorat ja ostoenergian epäsuorat päästöt 

Semman hiilijalanjäljestä ensimmäisen ja toisen kategorian päästöt olivat 175 CO2-

ekvivalenttitonnia, joka on 7,7 % Semman hiilijalanjäljestä (Taulukko 6). Energian 

päästöt olivat 171 CO2-ekvivalenttitonnia, josta lämmön osuus oli 70 % (Taulukko 

6). 
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Taulukko 6. Semman hiilijalanjäljen ensimmäiseen ja toiseen kategoriaan kuuluvat 
päästölähteet ja päästöjen määrät (t CO2-ekv.). 

Kategoria Päästölähde Päästöt t CO2-ekv. 
   

Kategoria 1 Sähköauto 0,02  
Pakettiauto 3,6  
Yhteensä 3,62    

   

Kategoria 2 Sähkö 52  
Lämpö 119  
Yhteensä 171 

 
  

 

Yhteensä kategoria 1 ja 2 175 

 
  

 

4.1.2 Muut epäsuorat päästöt 

Semman ruokahankintojen päästöt olivat yhteensä 1 942 CO2-ekvivalenttitonnia. 

Keskimäärin yhden aterian päästöt olivat 1,59 kg CO2-ekv./ateria. Naudanliha 

aiheutti ruokahankintojen päästöistä 23 % ja juusto, broileri, lihajalosteet sekä 

maitotuotteet muodostivat kukin 7 % (Taulukko 7). Muiden taulukon 

ruokakategorioiden vaikutus ruokahankintojen päästöihin oli alle 5 % (Taulukko 

7).  
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Taulukko 7. Semman ruokahankintojen päästöt (t CO2-ekv.) ja prosenttiosuudet 
ruokahankintojen päästöistä.     

Ruoka-aine 
Päästöt      

t CO2-ekv. 
%-

osuus  
 

 
Ruoka-aine 

Päästöt      
t CO2 ekv. 

%-
osuus  

   

 

 

Nauta 449 23   
 Palkokasvit 32 2  

Juusto 139 7   
 Juurekset ja kaalit 29 2  

Kana 138 7   
 Kurkku 27 1  

Lihajalosteet 137 7   
 Hedelmät ja marjat 21 1  

Maitotuotteet (ei 
juusto /maito) 

132 7  
 

 
Tomaatti 18 1  

Kalat 89 5   
 Leipä 18 1  

Sika 74 4   
 Alkoholijuomat 15 1  

Virvoitusjuomat ja 
mehut 

71 4  
 

 
Jauhot, hiutaleet ja leseet 15 1  

Einekset 58 3   
 Kananmuna 14 1  

Maito 57 3   
 Pastat ja nuudelit 12 1 

Riisi 52 3   
 Lammas 11 1 

Kahvi 48 2   
 Hillot ja soseet 11 1  

Muut vihannekset 42 2   
 Mausteet ja sokeri 11 1 

Lehtivihannekset 41 2   
 Kasviproteiinivalmisteet 9 0,5 

Maustekastikkeet 40 2   
 Kasvimaitotuotteet 8 0,4 

Öljyt 40 2   
 Makeiset 5 0,3 

Vihannes- ja 
hedelmäsäilykkeet 

38 2  
 

 
Pähkinät ja siemenet 2 0,1 

Peruna 37 2   
 Riista 1 0,03 

 

     
 

Liha- ja maitotuotteet muodostivat yli puolet Semman ruokahankintojen päästöistä 

(Kuva 3). Yhteensä eläinperäiset tuotteet muodostivat 17 % Semman 

ruokahankintojen painosta ja 64 % päästöistä. Kasviperäisistä tuotteista kasvikset 

aiheuttivat suurimmat päästöt (Kuva 3).   
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Kuva 3. Eri ruoka-aineryhmien osuudet Semman ruokahankintojen päästöistä 
(CO2-ekv.).  

Lihatuotteissa naudan osuus päästöistä oli 50 %, vaikka nautaa ostettiin 15 % 

lihatuotteiden painosta (Kuva 4). Broileria ja kalaa kulutettiin noin puolet kaikkien 

lihatuotteiden painosta, mutta niiden päästöt olivat yhteensä 25 % lihan päästöistä 

(Kuva 4). Maitotuotteista puolestaan juusto muodosti suurimman osan maito- ja 

kasvimaitotuotteiden päästöistä (Kuva 5).  
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Kuva 3. Eri lihatuotteiden osuudet Semman lihahankintojen painosta (kg) ja 
päästöistä (CO2-ekv.).  

 

Kuva 4. Maito- ja kasvimaitotuotteiden osuudet näiden tuotteiden painosta (kg) ja 
päästöistä (CO2-ekv.). 

Kasviksista juureksia ostettiin eniten, mutta ne muodostivat vain 9 % tämän ruoka-

aineryhmän päästöistä (Kuva 6). Kurkun osuus kasvisten hankinnoista oli 6 %, 

mutta kurkku aiheutti 15 % kasvisten päästöistä, sillä suurin osa kurkusta oli 

kotimaista (Kuva 6). Riisin osuus energialisäkkeiden painosta oli 14 %, mutta riisi 

muodosti 43 % energialisäkkeiden päästöistä (Kuva 7). 
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Kuva 6. Eri kasvisten osuudet näiden tuotteiden painosta (kg) ja päästöistä (CO2-
ekv.). 

 

Kuva 7. Eri energialisäkkeiden osuudet näiden tuotteiden painosta (kg) ja päästöistä 
(CO2-ekv.). 

Semman ravintoloissa ruokahävikkiä syntyi vuoden 2019 seurantajakson aikana 

keskimäärin 50,3 g/ateria ja vuodessa ruokahävikin määrä oli arviolta 55 277 kg. 

Määrä on 7,4 % lounasruokailuun kuuluvien ruokahankintojen painosta ja hävikin 

taloudellinen arvo oli 125 000 euroa. Mikäli hävikkiin oletettiin menevän ruoka-

aineita samassa suhteessa kuin ruokaa oli ostettu, hävikin päästöt olivat 109 t CO2-

ekv. vuodessa.  Päästökertoimien avulla arvioituna hävikin päästöt olivat vuodessa 

110–182 t CO2-ekv. (Bernstad ja Andersson 2014) ja 116 t CO2-ekv. (Scherhaufer ym. 
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2018), jolloin hävikin päästöjen osuus ruokahankintojen päästöistä olisi 7,5–10,4 % 

(Bernstad ja Andersson 2014) tai 8,0 % (Scherhaufer ym. 2018).  

Muiden hankintojen päästöt olivat 76 t CO2-ekv. ja palveluiden päästöt 58 t CO2-

ekv. (Taulukko 8). Hankintojen ja palveluiden rahallisesta arvosta 17 % kirjanpidon 

tieto ja EXIOBASE -kategoria vastasivat hyvin toisiaan, 68 % yhteensopivuus oli 

keskitasolla ja 14 % yhteensopivuuden epävarmuus oli korkea. 

Taulukko 8. Semman hiilijalanjäljen hankintojen ja palveluiden päästöt (t CO2-ekv.). 

Hankinnat 
Päästöt  

t CO2-ekv.  
 

Palvelut 
Päästöt  

t CO2-ekv.  
     

Kertakäyttöastiat 21,6  Hallinnolliset palvelut 44,7 

Siivoustarvikkeet 20,1  Korjauspalvelut 2,8 

Työvaatteet 8,6  Majoitus- ja ravintolapalvelut 2,6 

Pienet keittiökoneet 7,2  Pankkipalvelut 2,1 

Koristelutarvikkeet 5,5  Kuljetuspalvelut 1,9 

Toimistotarvikkeet 5,2  Vapaa-ajan palvelut 1,6 

IT-laitteet 2,5  Terveydenhuoltopalvelut 1,5 

Kulutustarvikkeet 2,3  Koulutuspalvelut 0,3 

Keittiövälineet 2,2  Tietoliikennepalvelut 0,1 

Pakkausmateriaalit 0,6    

Tulostaminen 0,3    

Lehdet 0,2    

Tupakka 0,1    
     

Yhteensä 76,3  Yhteensä 57,7 
     

 

Matkustamisen päästöt koostuivat sekä liikematkoista että työntekijöiden kodin ja 

työpaikan välisestä liikkumisesta. Liikematkojen päästöt olivat 0,109 t CO2-ekv. 

Työntekijöiden kodin ja työpaikan välistä matkustamista selvittäneen kyselyn 

vastausprosentti oli 29 %. Työpaikan ja kodin välisessä matkustamisessa 46 % 

työntekijöistä käytti autoa, 13 % kulki linja-autolla ja 42 % käveli tai pyöräili töihin. 

Kodin ja työpaikan välisen matkustamisen päästöt olivat 17,3 t CO2-ekv. Veden 
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päästöt olivat 2,57 t CO2-ekv. ja jätteistä elintarvikejätteen päästöt olivat 5,01 t CO2-

ekv.  

4.2 Päästövähennysskenaariot 

Päästövähennysskenaarioissa kasvihuonekaasujen vähentämiseen tähtäävät 

toimenpiteet muodostivat kokonaisuuksia, joiden yhteenlaskettu päästövähennys 

Semman hiilijalanjälkeen oli 30 % (Taulukko 9), 50 % (Taulukko 10) ja 65 % 

(Taulukko 11). Pelkästään eläinperäisten tuotteiden korvaaminen kasviperäisillä 

valmisteilla vähentäisi ruokahankintojen päästöjä 48 % ja Semman hiilijalanjälkeä 

40 %. Lihan ja juuston korvaaminen kasviperäisillä proteiininlähteillä tuotti 

skenaarioissa suurimmat päästövähennykset.  
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Taulukko 9. Päästövähennysskenaario, jossa esitetyillä toimenpiteillä Semman 
päästöt vähenisivät 30 %.  

Kategoria Toimenpide 
Päästö- 

vähennys 
t CO2-ekv. 

%-osuus 
ruoan 

päästöistä 

%-osuus   
hiilijalan- 

jäljestä 

Ruokahankinnat 

Liha         

Nauta -60 %, korvattu kasviproteiinit 250 12,9 % 11,0 % 

Lihajalosteet -40 %, korvattu kasviproteiinit 37 1,9 % 1,6 % 

Sika -40 %, korvattu kasviproteiinit 21 1,1 % 0,9 % 

Kana -20 %, korvattu kasviproteiinit 16 0,8 % 0,7 % 

Maitotuotteet         

Juusto -50 %, korvattu tofu ja vegejuusto 64 3,3 % 2,8 % 

Kerma -30 %, korvattu kaurakerma 17 0,9 % 0,7 % 

Maito -30 %, korvattu kauramaito 12 0,6 % 0,5 % 

Muut maitotuotteet -30 %, korvattu kaurapohjaiset tuotteet 4 0,2 % 0,2 % 

Jogurtti -30 %, korvattu kaurajogurtti 2 0,1 % 0,1 % 

Kala         

Lohi -30 %, korvattu järvikala 6 0,3 % 0,2 % 

Äyriäiset -30 %, korvattu järvikala 3 0,2 % 0,1 % 

Tonnikala -30 %, korvattu järvikala 1 0,0 % 0,0 % 

Kasvikset   0 0,0 % 0,0 % 

Lehtivihannekset -30 %, korvattu kaali ja juurekset 6 0,3 % 0,3 % 

Kurkku -30 %, korvattu kaali ja juurekset 6 0,3 % 0,3 % 

Muut        

Riisi -30 %, korvattu ohra, peruna, pasta 12 0,6 % 0,5 % 

Kala- ja 
lihaeinekset 

-30 %, korvattu kasviseinekset 1 0,1 % 0,1 % 

Kananmuna -30 %, korvattu kasviproteiinit 0,4 0,0 % 0,0 % 

Ruokahävikki Ruokahävikki -30 % 33 1,7 % 1,4 % 

Yhteensä   490 25,2 % 21,5 % 
          

Muut toimenpiteet         

Energia Päästötön sähkö ja lämpö 171   7,5 % 

Kertakäyttöastiat Kertakäyttöastiat-50 % 11   0,5 % 

Työmatkaliikenne Työmatkaliikenne - 50 % 9   0,4 % 

Jakeluautot Dieselauton muuttaminen biokaasuksi 2   0,1 % 

Jätteet Ruokahävikistä aiheutunut jäte -30 % 2   0,1 % 

Yhteensä   194   8,5 % 
          

Kaikki yhteensä   683   30,0 % 
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Taulukko 10. Päästövähennysskenaario, jossa esitetyillä toimenpiteillä Semman 
päästöt vähenisivät 50 %.  

Kategoria Toimenpide 
Päästö- 

vähennys  
t CO2-ekv. 

%-osuus 
ruoan 

päästöistä 

%-osuus 
hiilijalan- 

jäljestä 

Ruokahankinnat 

Liha         

Nauta -90 %, korvattu kasviproteiini 386 19,9 % 16,9 % 

Lihajalosteet -80 %, korvattu kasviproteiini 73 3,8 % 3,2 % 

Kana -80 %, korvattu kasviproteiini 65 3,3 % 2,9 % 

Sika -80 %, korvattu kasviproteiini 41 2,1 % 1,8 % 

Maitotuotteet       

Juusto -90 %, korvattu tofu ja vegejuusto 116 6,0 % 5,1 % 

Kerma -80 %, korvattu kaurakerma 45 2,3 % 2,0 % 

Maito -80 %, korvattu kauramaito 14 0,7 % 0,6 % 

Muut maitotuotteet -80 %, korvattu kaurapohjaiset tuotteet 11 0,6 % 0,5 % 

Jogurtti -80 %, korvattu kaurajogurtti 5 0,3 % 0,2 % 

Kala         

Lohi -80 %, korvattu järvikala 16 0,8 % 0,7 % 

Äyriäiset -80 %, korvattu järvikala 3 0,2 % 0,2 % 

Tonnikala -80 %, korvattu järvikala 1 0,1 % 0,1 % 

Kasvikset         

Lehtivihannekset -80 %, korvattu kaali ja juurekset 17 0,9 % 0,7 % 

Kurkku -80 %, korvattu kaali ja juurekset 16 0,8 % 0,7 % 

Muut       

Riisi -80 %, korvattu ohra, peruna, pasta 32 1,6 % 1,4 % 

Kala- ja 
lihaeinekset 

-80 %, korvattu kasviseinekset 3 0,2 % 0,1 % 

Kananmuna -80 %, korvattu kasviproteiinit 0,4 0,02 % 0,02 % 

Ruokahävikki Ruokahävikin vähentäminen -80 % 88 4,5 % 3,9 % 

Yhteensä   933 48,0 % 40,9 % 
          

Muut toimenpiteet         

Energia Päästötön sähkö ja lämpö 171   7,5 % 

Hankinnat Kertakäyttöastiat -80 % 16   0,7 % 

Työmatkaliikenne Työmatkaliikenne -80 % 12   0,6 % 

Jätteet Ruokahävikistä aiheutunut jäte -80 % 4   0,2 % 

Jakeluautot Dieselauton muuttaminen biokaasu 2   0,1 % 

Yhteensä   202   8,8 % 
          

Kaikki yhteensä                                                                                1135                                49,9 % 
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Taulukko 11. Päästövähennysskenaario, jossa esitetyillä toimenpiteillä Semman 
päästöt vähenisivät 65 %. 

Kategoria Toimenpide 
Päästö- 

vähennys  
t CO2-ekv. 

%-osuus 
ruoan 

päästöistä 

%-osuus 
hiilijalan- 

jäljestä 

Ruokahankinnat 
        

Liha         

Nauta -100 %, korvattu PTS 417 21,4 % 18,3 % 

Lihajalosteet -100 %, korvattu PTS 91 4,7 % 4,0 % 

Kana -100 %, korvattu PTS 81 4,2 % 3,6 % 

Sika -100 %, korvattu PTS 51 2,6 % 2,3 % 

Maitotuotteet     
  

Juusto -100 %, korvattu tofu/vegejuusto 128 6,6 % 5,6 % 

Kerma -100 %, korvattu kaurakerma 56 2,9 % 2,4 % 

Maito -100 %, korvattu kauramaito 39 2,0 % 1,7 % 

Muut maitotuotteet -100 %, korvattu kauramaitotuotteet 14 0,7 % 0,6 % 

Jogurtti -100 %, korvattu kaurajogurtti 6 0,3 % 0,3 % 

Kala     
  

Lohi -100 %, korvattu PTS 22 1,1 % 1,0 % 

Äyriäiset -100 %, korvattu PTS 4 0,2 % 0,2 % 

Tonnikala -100 %, korvattu PTS 2 0,1 % 0,1 % 

Kasvikset   
   

Lehtivihannekset -100 %, korvattu juurekset/kaalit 21 1,1 % 0,9 % 

Kurkku -100 %, korvattu juurekset/kaalit 20 1,0 % 0,9 % 

Muut      
 

 

Riisi -100 %, korvattu peruna, ohra, pasta 38 2,0 % 1,7 % 

Kala- ja lihaeinekset -100 %, korvattu kasviseines 4 0,2 % 0,2 % 

Kananmuna -100 %, korvattu PTS 6,5 0,3 % 0,3 % 

Ruokahävikki Ruokahävikin vähentäminen -100 % 82 4,2 % 3,6 % 

Yhteensä   1084 55,8 % 47,5 % 

      
  

Muut toimenpiteet     
  

Energia Uusiutuvalla tuotettu sähkö ja lämpö 171 
 

7,5 % 

Kertakäyttöastiat Kertakäyttöastioiden -100 % 16 
 

0,7 % 

Työmatkaliikenne Päästötön liikenne 9 
 

0,4 % 

Jakeluautot Päästötön liikenne 4 
 

0,2 % 

Jätteet Ruokahävikistä aiheutunut jäte -100 % 2 
 

0,1 % 

Yhteensä   201 
 

8,8 % 

        

Kaikki yhteensä 
 

1487 
 

 65,2 % 
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5 TULOSTEN TARKASTELU  

Tässä osiossa vertailen Semman tuloksia muiden ruokapalvelualan toimijoiden 

hiilijalanjälkiin. Kuitenkaan muiden toimijoiden lukuja ei voi suoraan verrata 

Semman tuloksiin, sillä laskelmat on tehty erilaisilla menetelmillä ja niihin on 

sisällytetty eri päästölähteitä. Tuloksien vertaileminen tuo kuitenkin näkyväksi 

yleisiä trendejä, joita ruokapalveluiden ilmastovaikutuksista voidaan havaita. 

Lisäksi pohdin tekijöitä, jotka aiheuttivat epävarmuutta Semman hiilijalanjäljen ja 

päästövähennysskenaarioiden tuloksiin.  

5.1 Suorat ja ostoenergian epäsuorat päästöt 

Suorat päästöt ovat yleensä palvelusektorilla toimivilla yrityksillä hyvin pienet 

(Hertwich ja Wood 2018). Niin myös Semman kohdalla, sillä jakeluautojen päästöt 

muodostivat vain 0,17 % hiilijalanjäljestä. Jakeluautojen päästöt on muidenkin 

ruokapalveluiden kohdalla todettu hyvin pieneksi osaksi hiilijalanjälkeä. 

Esimerkiksi Turun ja Helsingin ruokapalveluiden kohdalla jakeluautot 

muodostivat alle 1 % hiilijalanjäljestä (Helsingin kaupungin ympäristökeskus 2013, 

Lounasheimo ym. 2019).  

Ruokapalvelualan toimijoiden hiilijalanjäljissä energia on yleensä 

ruokahankintojen jälkeen toiseksi suurin päästölähde (Helsingin kaupungin 

ympäristökeskus 2013, Byggmästar 2019, Lounasheimo ym. 2019, Mistretta ym. 

2019). Näin oli myös Semman kohdalla ja energian osuus oli 7,5 % hiilijalanjäljestä. 

Samanlaisia lukemia on myös muiden toimijoiden laskelmissa. Esimerkiksi Turun 

ruokapalveluiden hiilijalanjäljestä energia muodosti 6 % (Lounasheimo ym. 2019). 

Kahdessa kouluruokailun hiilijalanjälkeä selvittäneessä tapaustutkimuksessa 

energia muodosti 6 % ja 17 % kaikista päästöistä (Cerutti ym. 2018, Mistretta ym. 

2019). Semman energiankulutuksen päästöistä lämmön osuus oli 70 %. Myös Turun 

ruokapalveluilla lämmön osuus energiankulutuksen päästöistä oli samaa luokkaa 

eli 65 % (Lounasheimo ym. 2019).  
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Arvioin Semman sähkönkulutusta toimitilojen pinta-alojen perusteella, sillä 

sähkönkulutuksen tietoja ei ollut saatavilla. Tämä ei kuitenkaan ole kovin 

luotettava keino ammattikeittiöiden sähkönkulutuksen arvioimiseen (Mudie ym. 

2017). Lisäksi käytin sähkönkulutuksen arvioimiseen 10 vuotta vanhoja lukuja, sillä 

uudempia selvityksiä ravintoloiden sähkönkulutuksesta ei ollut saatavilla. 

Viimeisen vuosikymmenen aikana energiatehokkuus on yleisesti parantunut 

Suomessa (Tirkkonen ym. 2019), mutta en löytänyt tietoja energiatehokkuuden 

parantumisesta ravintolasektorilla. Mikäli energiatehokkuus olisi parantunut myös 

ravintolasektorilla, Semman sähkönkulutus olisi hieman arvioita matalampi. 

Sähkönkulutuksen päästöt kuitenkin muodostivat vain 2 % Semman 

hiilijalanjäljestä.   

5.2 Muut epäsuorat päästöt 

5.2.1 Ruokahankinnat 

Ruokahankintojen osuus Semman hiilijalanjäljestä oli 85 %. Ruokahankinnat ovat 

ruokapalveluiden suurin päästölähde, sillä aiemmissa ruokapalveluiden 

hiilijalanjälkilaskelmissa ruokahankinnat muodostivat 58–94 % yritysten 

hiilijalanjäljestä (Baldwin ym. 2011, Helsingin kaupungin ympäristökeskus 2013, 

Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Byggmästar 2019, Lounasheimo ym. 2019, 

Mistretta ym. 2019). Siten ruokahankinnat ovat paljon merkittävämpi päästölähde 

kuin ravintoloiden toiminnasta aiheutuvat päästöt.  

Semman ruokahankinnoissa suurin päästölähde oli lihatuotteet, jotka muodostivat 

42 % ruokahankintojen päästöistä. Sama voidaan havaita myös muiden 

ruokapalveluiden hiilijalanjälkilaskelmissa, joissa liha aiheutti 35–63 % 

ruokahankintojen päästöistä (Helsingin kaupungin ympäristökeskus 2013, 

Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Mistretta ym. 2019). Keskimäärin lihan osuus 

suomalaisten ruoan kulutuksen päästöistä on 45 % (Saarinen ym. 2019). Luku on 

hieman Semman lukemaa suurempi, vaikka Semma tuottaa pääasiassa 

lounaspalveluita, ja lounaalla lihan osuus korostuu verrattuna päivän kaikkiin 

aterioihin. Semman lihatuotteiden pienemmät päästöt verrattuna keskimääräiseen 
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suomalaiseen ruokavalioon voivat johtua kasvisaterioiden osuudesta, mikä 

Semmalla on noin neljännes kaikista aterioista. Semman lihatuotteiden päästöt 

voivat olla suomalaista ruoan kulutusta matalammat myös vähäpäästöisten 

lihatuotteiden suuremmat käytön vuoksi. Semman lihatuotteista 52 % on broileria 

ja kalaa, kun taas suomalaisten lihankulutuksessa broileria ja kalaa on 43 % 

(Luonnonvarakeskus 2020b). Lihan jälkeen maitotuotteet ovat toinen suuri 

ruokahankintojen päästölähde. Semmalla maitotuotteet muodostivat 17 %, muilla 

10–46 % ruokahankintojen päästöistä (Helsingin kaupungin ympäristökeskus 2013, 

Jungbluth ym. 2016, Mistretta ym. 2019). Suomalaisten ruokavalion päästöistä 

maito muodostaa 20 % (Saarinen ym. 2019) ja eläinperäiset tuotteet yhteensä 65–78 

% (Lettenmeier ym. 2019, Saarinen yms. 2019). Semman ruokahankinnoista 

eläinperäisten tuotteiden osuus päästöistä oli 64 %. Semmalla liha- ja 

maitotuotteiden ja ylipäätään eläinperäisten tuotteiden päästöt ovat siten hieman 

keskimääräisen suomalaisen ruoankulutuksen päästöjä matalammat.  

Ateriaa kohti mitattuna Semman lounasruokahankintojen päästöt olivat 1,59 kg 

CO2-ekv./ateria. Muissa ruokapalveluissa yhden aterian päästöiksi on saatu 1,67 kg 

CO2-ekv./ateria (Cerutti ym. 2018), 1,43 kg CO2-ekv./ateria (Mistretta ym. 2019) ja 

1,4 kg CO2-ekv./ateria (Lounasheimo ym. 2019). Erot aterioiden lukemissa voivat 

johtua todellisten erojen lisäksi menetelmällisistä eroista, kuten siitä mitä aterian 

osia päästöihin on sisällytetty.  Kuitenkin Semman aterian päästöt eivät oleellisesti 

eroa muiden ruokapalveluiden tuloksista. Semmalla ruokahävikin määrä oli 50,3 

g/ateria, joka on selvästi vähemmän kuin keskimäärin opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloissa. Opiskelijaravintoloissa ruokahävikkiä syntyy 65 g/ateria ja 

työpaikkaravintoloissa 109 g/ateria (Silvennoinen ym. 2020).  

Ruokahankintojen päästölaskelmiin epävarmuutta toi puolivalmisteiden ja 

valmisruokien päästöjen laskeminen. Näistä ruokakategorioista oli vaikea löytää 

luotettavia päästökerrointietoja, sillä tieteellisissä artikkeleissa on laskettu 

päästökertoimia vain ruoka-aineille, kuten esimerkiksi naudanlihalle, tomaatille tai 

vehnäjauhoille. Päästökerrointietojen puuttuminen aiheutti myös sen, että jouduin 

luokittelemaan hyvin erilaisia puolivalmisteita ja valmisruokia saman luokan alle. 

Esimerkiksi kaikki valmisruoat, jotka eivät sisältäneet lihaa, luokittelin 
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“kasviseinekset” -luokkaan, jolloin luokka sisälsi tuotteita pinaattiohukaisista 

falafelpyöryköihin. Ruokahankintojen päästölaskelmat on tehty tämän hetkiseen 

tietoon perustuen ja tulevaisuudessa ruoan päästökerrointiedot tulevat 

muuttumaan esimerkiksi tuotantomenetelmissä tapahtuvien muutoksien ja 

päästölaskennan tarkentuminen myötä. 

5.2.2 Hankinnat, palvelut, työmatkaliikenne, jätteet ja vesi 

Semmalla hankintojen osuus oli 3,35 % kaikista päästöistä. Myös Byggmästarin 

(2019) laskelmissa hankintojen osuus oli 3,3 % hampurilaisketjun hiilijalanjäljestä. 

Mistretta ym. (2019) ottivat mukaan hiilijalanjälkeen ainoastaan pestävien ja 

kertakäyttöisten ruokailuvälineiden päästöt, jotka muodostivat 10 % kaikista 

päästöistä. Vaikka Semman kohdalla ruokailuvälineet eivät olleetkaan näin 

merkittävä päästölähde, kertakäyttöastiat muodostivat 28 % kaikista hankintojen 

päästöistä, mutta koko hiilijalanjäljestä osuus oli silti vain 0,9 %. Useat yritykset 

rajasivat hankinnat hiilijalanjäljen laskennan ulkopuolelle (Helsingin kaupungin 

ympäristökeskus 2013, Jungbluth ym. 2016, Lounasheimo ym. 2019), eikä yksikään 

löytämistäni ruokapalveluiden hiilijalanjäljistä sisällyttänyt ostamiensa 

palveluiden päästöjä laskelmiin. Kuitenkin Semman päästöjen laskennassa 

käytetyllä EXIOBASE 3.4 -tietokannan avulla palveluille kyettiin määrittämään 

päästömäärät ja siten sisällytin ne myös hiilijalanjälkeen.  

Työmatkat eivät muodosta ruokapalvelualalla merkittävää päästölähdettä ja siksi 

niitä ei useinkaan oteta mukaan hiilijalanjälkilaskelmiin (Cerutti ym. 2018). 

Semman hiilijalanjäljestä työmatkat muodostivat 1,1 %. Lukema on samanlainen 

Byggmasterin (2019) laskelmissa, jossa työmatkat aiheuttavat 1,7 % ravintolaketjun 

päästöistä. Jätteiden osuus Semman hiilijalanjäljestä oli 0,22 %. Myös Byggmästarin 

(2019) ja Mistrettan ym. (2019) laskelmissa jätteiden osuus koko ruokapalvelun 

hiilijalanjäljestä on varsin pieni 0,4 % ja 0,8 %. Cerutti ym. (2018) tutkimuksessa 

jätteet muodostivat huomattavasti suuremman osuuden eli 11 % kaikista päästöistä. 

Veden päästöt olivat Semman kohdalla 0,01 %. Byggmästarin (2019) laskelmissa 

veden päästöt, 1,9 % ravintolaketjun hiilijalanjäljestä, olivat Semman lukemaa 

suuremmat, mutta silti kokonaisuudessa pieni päästölähde. Yleensä veden päästöt 
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rajattiin hiilijalanjäljen laskennan ulkopuolelle (Helsingin kaupungin 

ympäristökeskus 2013, Lounasheimo ym. 2019, Mistretta ym. 2019).  

Hankintojen, palveluiden ja työmatkojen päästöjen laskennassa epävarmuutta 

aiheutti kirjanpidon tietojen huono soveltuvuus EEIO -mallin laskentaan. 

Kirjanpidon tiedoista pystyi erottamaan ainoastaan ostojen toimittajan ja pitkän 

tuloslaskelman kategorian, ja siten ostojen sisällöstä ei ollut saatavilla tarkempaa 

tietoa. Arvioin kirjanpidon tiedon ja EXIOBASE -kategorioiden yhdistämisessä 

epävarmuuden olevan 17 % pieni, 68 % keskitasoa ja 14 % korkea. Laskennan 

epävarmuutta pienentäisi kirjanpidon muuttaminen siten, että pelkän toimittajan 

sijasta kirjanpidossa näkyisi myös ostojen sisältö. Semmalla ei ollut saatavilla tietoja 

veden ja jätteiden määristä, joten niiden päästöt jouduin arvioimaan muilla tavoin. 

Jätteistä laskin päästöt vain elintarvikejätteen käsittelylle, sillä en löytänyt arvioita 

ruokapalvelualan muiden jätejakeiden määristä.  

5.3 Päästövähennysskenaariot 

Korvaamalla kaikki eläinperäiset tuotteet kasviperäisillä Semman 

ruokahankintojen päästöt pienenisivät 48 %. Cerutti ym. (2018) tutkimuksessa liha- 

ja kalatuotteiden korvaaminen kasviproteiineilla, maidolla ja kananmunalla johti 

ruokahankintojen päästöjen vähentymiseen 41 %. Kaikki keinot käyttöön -

skenaariolla Semman päästöjä oli mahdollista tiputtaa 65 % nykyisistä päästöistä. 

Lounasheimo ym. (2019) laskivat, että Turun ruokapalveluiden hiilijalanjälkeä 

voitaisiin pienentää 80 %, mikäli tarjottava ruoka olisi kokonaan kasvisruokaa, 

ruokahävikkiä ei syntyisi ja energia olisi päästötöntä. Nämä 

päästövähennyslaskelmat osoittavat sen, että ruokapalvelualalla päästöjen 

vähentäminen nollaan ei ole mielekäs tavoite. Springmann ym. (2016) 

argumentoivatkin, että ruoantuotannossa hiilineutraaliuden saavuttaminen on 

hyvin vaikeaa ja siksi muiden sektorien täytyy pystyä suurempiin 

päästövähennyksiin. Kuitenkin tulevaisuudessa koko ruokajärjestelmässä tehtävät 

toimenpiteet laskevat myös Semman toiminnasta aiheutuvien päästöjen määrää.  
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Skenaarioissa suuripäästöisiä tuotteita korvattiin vähäpäästöisemmillä 

vaihtoehdoilla kiloperustaisesti samassa suhteessa. Todellisuudessa yhteen 

annokseen tulevan esimerkiksi lihan ja kasviproteiinilähteen painot eivät vastaa 

täysin toisiaan. Ei myöskään ole todennäköistä, että kaikki suuripäästöiset tuotteet 

korvattaisiin vähäpäästöisemmillä vaihtoehdoilla juuri samassa suhteessa, vaan 

reseptiikan muuttuessa myös raaka-aineiden määrät muuttuvat. Skenaarioiden ei 

ole kuitenkaan tarkoitus antaa tarkkoja tavoitelukemia, vaan ennemminkin luoda 

Semmalle käsitystä siitä, minkälaisilla toimenpiteillä voidaan saavuttaa 30 %, 50 % 

ja 65 % päästövähennykset. Skenaariot on laskettu tämän hetkisen tiedon 

perusteella, ja ruoan ilmastovaikutusten muuttuessa ja tarkentuessa myös 

päästövähennyskeinoja täytyy arvioida uudelleen. 

6 OPISKELIJA- JA TYÖPAIKKARAVINTOLOIDEN 

PÄÄSTÖVÄHENNYSTOIMENPITEET 

Tässä luvussa käsittelen toimia, joita opiskelija- ja työpaikkaravintoloat voivat 

käytännössä toteuttaa pienentääkseen ilmastovaikutustaan. Lisäksi pohdin näiden 

ilmastotoimien soveltuvuutta Semman toimintaympäristöön. Ruokahankinnoista 

on mahdollista tehdä suurimmat päästövähennykset ja siksi keskityn käsittelemään 

ruokaan liittyviä toimenpiteitä. Lopussa pohdin myös päästövähennystoimien 

ekologisia, sosiaalisia ja taloudellisia vaikutuksia.   

6.1 Ruokalistan muuttaminen 

Ruokalistan muuttaminen on tehokkain toimenpide ravintoloiden 

ilmastovaikutusten pienentämisessä (Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, De 

Laurentiis ym. 2019, Mistretta ym. 2019, Semman hiilijalanjälki). Ruokahankintojen 

päästöjä voidaan vähentää joko korvaamalla suuripäästöisiä ruokia 

vähäpäästöisemmillä vaihtoehdoilla tai valitsemalla elintarvikkeita, jotka on 

tuotettu muita samanlaisia tuotteita pienemmillä päästöillä. Jälkimmäisellä tavalla 
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ei kuitenkaan päästä yhtä suuriin päästövähennyksiin kuin korvaamalla ruoka-

aineita toisilla (Cerutti ym. 2018, Poore ja Nemecek 2018). 

Keskimäärin kasvisaterioiden ilmastovaikutukset ovat liha-aterioita selvästi 

pienemmät (Chen ym. 2016, Pulkkinen ym. 2016a, De Laurentiis 2018, Saxe ym. 

2018, Martinez ym. 2020, Speck ym. 2020). Vegaaniset ateriat tuottavat vähiten 

kasvihuonekaasupäästöjä (Pulkkinen ym. 2016a, Speck ym. 2020) ja puolestaan 

naudanlihaa sisältävät ateriat eniten (Saxe ym. 2018, Martinez ym. 2020, Speck ym. 

2020). Esimerkiksi Saxe ym. (2018) laskivat naudanlihaa sisältävien aterioiden 

aiheuttavan 8–11 kertaa suuremmat päästöt kuin kasvisateriat. Kasvisruoan 

menekin kasvattamisen lisäksi ruoan päästöjä voidaan pienentää vähentämällä 

liharuoissa olevaa lihan määrää. Ravintoloissa lihan määrän vähentäminen 

tarjottavista liha-aterioista pienensi lihankulutusta 13–14 % (Rolls ym. 2010, 

Reinders ym. 2017). 

Kasvisruoat eivät kuitenkaan automaattisesti ole liharuokia vähäpäästöisempiä 

valintoja, sillä kana-, kala-, kasvisaterioiden ilmastovaikutukset voivat olla 

samansuuruisia (De Laurentiis 2018, Saxe ym. 2018, Speck ym. 2020). 

Kasvisaterioiden aiheuttamien kasvihuonekaasupäästöjen määrä riippuu etenkin 

ateriassa käytetyistä maitotuotteiden ja riisin määristä (De Laurentiis 2018). 

Varsinkin juustoa sisältävät kasvisruoat eivät välttämättä ole kala- ja liha-aterioita 

ilmastoystävällisempiä valintoja (Saxe ym. 2018). Esimerkiksi kasvislasagnen 

päästöt ovat ilman juustoa valmistettavien kalaa, kanaa tai jopa sikaa sisältävien 

aterioiden kanssa samaa luokkaa (Chen ym. 2016, De Laurentiis ym. 2018, Saxe ym. 

2018, Speck ym. 2020). Siten muiden lihojen paitsi naudanlihan korvaaminen 

juustolla ei välttämättä laske aterian päästöjä.  

Lihan ja juuston korvaaminen tuottaa puolestaan suuremmat päästövähennykset 

verrattuna muiden maitotaloustuotteiden korvaamiseen (Chen ym. 2016, Speck ym. 

2020). Esimerkiksi Speck ym. (2020) laskelmissa lasagnen kohdalla maidon 

korvaaminen soijajuomalla johtaisi 7 % päästövähennyksen, kun taas naudanlihan 

vaihtaminen linsseihin vähentäisi päästöjä 32 %. Myös Semman tuloksista voidaan 

huomata, että lihan ja juuston korvaaminen kasviperäisillä valmisteilla tuotti 
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suurimmat päästövähennykset verrattuna muihin maitotaloustuotteisiin tai 

kananmunaan.  

Lihan ja maidon kulutuksen välille voi syntyä myös trade-off -tilanteita, sillä 

lihankulutuksen vähentäminen voi johtaa maitotuotteiden lisääntymiseen, kuten 

kävi suomalaisissa kouluissa (Kaljonen ym. 2018) ja työpaikkaravintolassa 

(Kaljonen ym. 2020). Tällöin ruoan ilmastovaikutukset eivät merkittävästi pienene. 

Myös Semmalla lihankulutuksen vähentäminen ei saisi johtaa maitotuotteiden 

lisääntymiseen, sillä jo nykyisellään esimerkiksi juuston osuus päästöistä on samaa 

luokkaa lihajalosteiden ja kanan kanssa. Maitotuotteiden sijaan lihaa kannattaisi 

korvata eläinperäisistä tuotteista kotimaisella vähäkäyttöisellä kalalla. Kotimaisen 

kalan syöntiä voitaisiin ainakin kaksinkertaistaa etenkin särkikalojen, silakan ja 

kilohailin käyttöä lisäämällä (Puustinen ym. 2019). Kuitenkin kotimaisesta kalasta 

jalostettujen valmisteiden kohdalla niiden hinta ja soveltuvuus 

suurtalouskeittiöihin voivat ainakin toistaiseksi muodostua esteeksi tuotteiden 

käytölle ruokapalveluissa (Kaljonen ym. 2020). Mikäli sopivia tuotteita tulee 

markkinoille, kotimaisen luonnonkalan käyttö lihan sijasta on myös Semmalle hyvä 

vaihtoehto.  

Toinen keino vähentää ruokahankintojen päästöjä on valita vähäpäästöisillä 

menetelmillä tuotettuja ruokia. Esimerkiksi Cerutti ym. (2018) ja Mistretta ym. 

(2019) laskivat ruokahankintojen päästöjen vähenevän muutamia prosentteja, 

mikäli osa ruoasta hankittiin luomuna. Mistretta ym. (2019) kuitenkin 

huomauttavat, ettei luomu ole tehomaatalouteen verrattuna automaattisesti 

parempi valinta, sillä joidenkin ruoka-aineiden ilmastovaikutus on suurempi 

luomutuotannossa. Myös lentäen kuljetettujen tuotteiden välttäminen mainitaan 

yhdeksi keinoksi vähentää ruokahankintojen ilmastovaikutuksia (Jungbluth ym. 

2016, Martinez ym. 2020). Kuitenkin Cerutti ym. (2018) laskivat, että ruoan 

ostaminen kansainvälisten markkinoiden sijaan paikallisilta toimijoilta vähensi 

ravintolan päästöjä vain 0,2 %. Siksi lähiruoan suosiminen ei välttämättä ole 

ravintoloille tehokkain tapa vähentää kasvihuonekaasupäästöjä.  
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Elintarvikkeiden tuotekohtaisten ilmastovaikutusten laskeminen antaisi 

ravintoloille mahdollisuuden tehdä saman ruokakategorian sisältä vähäpäästöisiä 

valintoja (Chen ym. 2016, Cerutti ym. 2018). Tämä mahdollistaisi ravintoloille muun 

muassa päästöttömällä energialla tuotettujen elintarvikkeiden suosimisen 

(Jungbluth ym. 2016). Esimerkiksi Semman ostama tofu tulee Jalotofulta, jonka 

käyttämä energia on päästötöntä (Jalotofu 2020). Siksi yrityksen tofun päästöt ovat 

vain noin kolmanneksen tofun keskimääräisistä päästöistä (Smetana ym. 2015, 

Poore ja Nemecek 2018). Tällä hetkellä ravintoloiden mahdollisuudet ovat 

kuitenkin hyvin rajalliset valita tuotteita vähäpäästöisistä tuotantomenetelmistä. 

Vain harvat elintarvikeyritykset tarjoavat tietoa tuotteidensa ilmastovaikutuksesta 

eikä tieto ole ruokapalveluyrityksille helposti saatavilla (Jungbluth ym. 2016). 

Tulevaisuudessa tuotekohtainen tieto kuitenkin toivottavasti lisääntyy ja on 

ruokapalveluyritysten käytettävissä esimerkiksi ruokaostoja tehdessä.  

Ruokahankinnoissa tehtävien muutoksien lisäksi opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloiden on onnistuttava tekemään vähäpäästöisestä ruoasta 

asiakkaita miellyttävää. Siksi ilmastoystävällisten aterioiden reseptiikan 

kehittäminen on yksi tärkeimmistä keinoista ruokahankintojen päästöjen 

vähentämisessä (Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, Jungbluth ym. 2016, 

Lyytimäki ja Kaljonen 2016, Kaljonen ym. 2018, Kaljonen ym. 2020). Monet 

tutkimukset ovat selvittäneet, mitkä tekijät vaikuttavat ilmastoystävällisten 

aterioiden menekkiin ja sosiaaliseen hyväksyttävyyteen. Resepteissä täytyy muun 

muassa yhdistyä sopivasti uutta ja jo tuttua (Bianchi ym. 2018, Spencer ym. 2018, 

Kaljonen ym. 2020). Esimerkiksi lihan vähentäminen on sosiaalisesti 

hyväksyttävämpää, jos liha korvataan vihanneksilla tai sienillä palkokasvien sijaan 

(Spencer ym. 2018). Monille kasvisruokaan tottumattomille palkokasvit ovat 

vieraita, ja Suomessa palkokasvit eivät ole hernettä lukuun ottamatta perinteisesti 

kuuluneet ruokakulttuuriin (Kaljonen ym. 2020). Yksi keino tuttuuden 

säilyttämisessä ovat myös lihankorvikkeet, kuten soijapyörykät tai tofunugetit 

(Bianchi ym. 2018). Lihankorvikkeet ovat houkutteleva vaihtoehto etenkin 

kasvisruokaan tottumattomille asiakkaille, jotka kuitenkin haluaisivat lisätä 

kasvisruokaa ruokavaliossaan (Kurz 2018). Asiakkailla on myös tiettyjä mielikuvia 
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ja olettamuksia ruokalajeista ja siksi lihan poisjättäminen liharuuiksi mielletyistä 

ruokalajeista voi olla hankalaa (Spencer ym. 2018). Ylipäätään lihan kulutuksen 

vähentäminen on kuitenkin hyväksyttävämpää, mikäli lihan määrää vähennetään 

liha-aterioista, sen sijaan että joinakin päivinä tarjottaisiin pelkkää kasvisruokaa (De 

Laurentiis ym. 2019). Myös Semman kannattaisi kehittää liha-aterioiden 

reseptiikkaa, jotta lihaa korvattaisiin osittain kasviproteiineilla. Lihan osittainen 

korvaaminen kasviksilla on myös hyvä vaihtoehto, sillä työikäisten suomalaisten 

ruokavalio sisältää runsaasti proteiinia, mutta liian vähän kasviksia (Valsta ym. 

2018). 

Ilmastoystävällisten aterioiden sosiaalinen hyväksyttävyys riippuu myös 

ravintoloiden asiakaskunnasta (Spencer ym. 2018, Colombo ym. 2020). 

Ateriavaihtoehtojen menekkiä, ruokahävikkiä ja asiakkaiden palautetta 

seuraamalla voidaan päätellä, mitkä ruoat ovat asiakkaiden mieleen (Colombo ym. 

2020). Näin ilmastoystävällisten aterioiden reseptiikkaa tulee kehittää myös 

asiakkaiden mieltymyksien pohjalta. Ruokalajien sosiaalinen hyväksyttävyys voi 

myös muuttua ajan kuluessa. Uudet ruokalajit ja raaka-aineet eivät välttämättä ole 

heti asiakkaiden suosimia ateriavaihtoehtoja, mutta jatkamalla ruokien tarjoamista 

niiden kulutus voi lisääntyä ja hävikin määrä vähentyä asiakkaiden tottuessa uusiin 

makuihin (Colombo ym. 2020, Kaljonen ym. 2020).  

6.2 Ruokahävikin vähentäminen 

Ruokahävikin vähentäminen pienentää ruokahankintojen ilmastovaikutusta, kun 

samaa asiakasmäärää kohden tarvitaan vähemmän ruokaa. Ruoan 

ilmastovaikutusten pienentämisen lisäksi hävikin vähentäminen myös säästää 

rahaa sekä ruokahankinnoista että ruoan valmistukseen kuluvista resursseista, 

kuten energiasta, vedestä ja työvoimasta (Beretta ja Hellweg 2019). Ruokahävikin 

vähentämisessä avainasemassa on hyvä suunnittelu ja ennakointi sekä 

kokonaisuudessaan ravintoloiden hyvä perustoiminta (Silvennoinen ym. 2019). 

Nämä näkyvät esimerkiksi huolellisessa raaka-aineiden tilaamisessa, oikeissa 

säilytystavoissa ja varastokierron noudattamisessa (Silvennoinen ym. 2019). 
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Ruokahävikin mittaaminen on myös edellytys hävikin minimoimiseksi tehtyjen 

toimenpiteiden tehokkuuden arvioinnissa (Silvennoinen ym. 2019). Semmalla 

mitataan tarjoilu- ja lautashävikkiä, mutta keittiö- ja nestehävikin mittaaminen 

antaisi yritykselle lisätietoa ruokahävikin todellisista määristä ja lähteistä. 

Nestehävikin, kuten poisheitetyn keitetyn kahvin, osuus voi olla suuri, sillä 

Suomessa kulutetusta kahvista arviolta 1,25 % päätyy hävikkiin (Usva ym. 2020) ja 

keitetyn kahvin osuus suomalaisten kotitalouksien kokonaishävikistä on arvioitu 

olevan 13 % (Luonnonvarakeskus 2020c). Semmalla ruokahävikin määrä on 

kuitenkin jo pieni verrattuna muihin opiskelija- ja työpaikkaravintoloihin 

(Silvennoinen ym. 2020), sillä ruokaa esimerkiksi valmistetaan jaksottain päivän 

kysynnän mukaan.  

Ruokahävikin vähentäminen kokonaisuudessaan on tärkeää, mutta 

ilmastovaikutusten kannalta tulisi erityisesti välttää suuripäästöisten tuotteiden 

päätymistä hävikkiin (Costello ym. 2016). Ravintolat voisivat esimerkiksi valmistaa 

ruokailuajan loppupuolella enemmän kasvisruokalajeja, jotta liharuoista ei syntyisi 

tarjoiluhävikkiä (Costello ym. 2016). Myös Semma voisi ruokalistojen 

suunnittelussa huomioida, että vähäpäästöisillä ruokalajeilla olisi mahdollista 

varmistaa ruoan riittävyys ruokailuajan lopussa.  

Ylijäämäruokaa voidaan myydä halvempaan hintaan asiakkaille ruokailuajan 

päättymisen jälkeen (Silvennoinen ym. 2019). Myös Semman ravintolat myyvät take 

away -annoksina lounaalta ylijäänyttä ruokaa. Ylijäämäruoan myyntiin on 

olemassa erilaisia digitaalisia sovelluksia, joiden avulla asiakas voi helposti 

tarkistaa, mitä ruokaa ruokailuajan päättymisen jälkeen on tarjolla (Dao 2020). 

Esimerkiksi Lappeenrannassa toimiva Kampusravintolat Oy myy ylijäämäruokaa 

ResQ -sovelluksen kautta (Dao 2020). Semman asiakkaille tällaiset digitaaliset 

sovellukset tarjoaisivat helpon väylän ruoan ostamiseen.  

Vuorovaikutus ja viestintä asiakkaiden kanssa edistävät myös hävikin 

vähentämistä. Asiakkaiden palautteen perusteella voidaan muokata ruokalistoja, 

sillä ruokalistojen sisältö vaikuttaa hävikin määrään (Silvennoinen ym. 2019). 

Ravintolat voivat myös viestiä tehdyistä toimenpiteistä ruokahävikin 
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vähentämiseksi. Näin asiakkaat hyväksyvät paremmin näkyvät toimet, kuten 

joidenkin ruokalajien loppumisen ennen ruokailuajan päättymistä tarjoiluhävikin 

minimoimiseksi (Silvennoinen ym. 2019). Hävikin on todettu vähenevän myös 

pelkällä kehotuksella ottaa ruokaa vain niin paljon kuin jaksaa syödä. 

Yhdysvaltalaisessa yliopistoruokalassa tällainen toimenpide vähensi hävikin 

määrää 15 % (Whitehair ym. 2013).  

6.3 Asiakkaiden ateriavalintoihin vaikuttaminen 

Asiakkaiden käyttäytymistä voidaan ohjata vaikuttamalla rationaaliseen eli 

tietoiseen mieleen esimerkiksi jakamalla tietoa ruoan ilmastovaikutuksista (Lorenz 

ja Langen 2018). Kuluttajien käyttäytymistä voidaan ohjata myös vaikuttamalla 

tiedostamattomaan mieleen, sillä päivittäiset ruokavalinnat tapahtuvat suurelta 

osin rutiininomaisesti (Lorenz ja Langen 2018, Vandenbroele ym. 2019). Ulkoisia 

olosuhteita muuttamalla opiskelija- ja työpaikkaravintolat voivat vaikuttaa 

asiakkaidensa valintoihin. Ulkoisten olosuhteiden muuttamista siten, että niillä 

ohjataan kuluttajien käyttäytymistä tiettyyn haluttuun suuntaan kuitenkaan 

rajoittamatta kuluttajien valinnanmahdollisuuksia, kutsutaan tuuppaamiseksi 

(nudging) (Thaler ja Sunstein 2009).  

6.3.1 Informaatio-ohjaus 

Kuluttajilla on vain vähän tietoa ruoan ympäristövaikutuksista (Spaargaren ym. 

2013, Hartikainen ym. 2014, Spencer ym. 2018). Informaatio-ohjauksen tarkoitus 

onkin lisätä ihmisten tietoisuutta ruoantuotannon ilmastovaikutuksista tai 

lihankulutuksen terveyshaitoista ja siten edistää kuluttajien mahdollisuuksia 

kestävien ruokavalintojen tekemiseen (Spencer ym. 2018). Informaatio-ohjaus voi 

olla esimerkiksi seinäjulisteita, ruokailupöydissä olevia esitteitä tai sosiaalisessa 

mediassa viestimistä (Stöckli ym. 2018). 

Ruokavalintojen tekeminen on hyvin rutinoitunutta toimintaa, ja pelkästään 

tiedollisen ohjauksen keinojen on todettu olevan tehottomia muuttamaan 

asiakkaiden käyttäytymistä (Spaargaren ym. 2013). Vaikka informaatio-ohjaus ei 
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välttämättä vaikuttaisikaan kuluttajien valintoihin, asiakkaat kokivat tiedon 

jakamisen kuitenkin positiivisena (Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, 

Brunner ym. 2018, Kaljonen ym. 2020). Asiakkaat kokivat oppineensa uutta tietoa 

ruoan ilmastovaikutuksista ja aihe nousi myös lounaskeskusteluihin (Spaargaren 

ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, Kaljonen ym. 2020). Sveitsiläisessä 

yliopistoravintolassa informaatio-ohjaus ei myöskään vähentänyt asiakkaiden 

tyytyväisyyttä lounashetkeen (Visschers ja Siegrist 2015). Pelkän tiedon jakamisen 

lisäksi asiakkaat toivovat ravintoloiden muuttavan myös ruokalistojaan 

ilmastoystävällisimmiksi (Spaargaren ym. 2013). 

Yksi tunnetuimmista informaatio-ohjauksen keinoista on erilaisten merkkien 

lisääminen tuotteisiin tai aterioihin (Lorenz ja Langen 2018). Ravintoloissa 

merkkien tarkoitus on auttaa asiakkaita valitsemaan ilmastoystävällisiä 

ateriavaihtoehtoja. Tutkimuksissa merkeillä ei kuitenkaan ole havaittu olevan 

merkittävää vaikutusta tehtyihin ateriavalintoihin (Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen 

ym. 2016a, Lyytimäki ja Kaljonen 2016, Kaljonen ym. 2020). Poikkeus on Brunnerin 

ym. (2018) yliopistoravintoloissa tehty tutkimus, jossa aterian ilmastovaikutuksesta 

kertovan merkin käyttöönotto vähensi ruokahankintojen päästöjä 3,6 %. Tässä 

tutkimuksessa merkki kertoi liikennevalovärien avulla aterian päästöistä. 

Tutkimusjakson aikana vihreän värin aterioiden kulutus lisääntyi 11,5 %, kun taas 

punaisen värin aterioiden kulutus väheni 4,8 %. Vaikka kaikissa tutkimuksissa ei 

ole huomattu merkkien vaikuttavan asiakkaiden valintoihin, merkkien 

käyttöönotto kuitenkin auttoi ravintoloita suunnittelemaan ja toteuttamaan 

ilmastoystävällisiä ateriavaihtoehtoja (Spaargaren ym. 2013, Lyytimäki ja Kaljonen 

2016).  

Tutkimukset esittävät useita parannusehdotuksia merkkien vaikuttavuuden 

lisäämiseksi. Merkin täytyy olla riittävän suuri ja värikäs sekä näkyvällä paikalla, 

jotta se ylipäätään huomataan ruokalistoista (Babakhani ym. 2020). Merkin 

esittäminen ruokalistan lisäksi myös linjastolla lisäsi sen näkyvyyttä (Lyytimäki ja 

Kaljonen 2016). Merkin kriteerit on myös oltava riittävän yksinkertaisia, jotta 

asiakas kykenee ymmärtämään, miksi jokin ruoka on saanut tietynlaisen merkin 

(Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, Babkhani ym. 2020). Merkkien takana 
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olevat mallit voivat olla nähtävillä esimerkiksi yrityksen kotisivuilla tai pöydissä 

olevissa esitteissä (Babakhani ym. 2020). Semman ruokalistoista näkee jo ruoan 

aiheuttaman kasvihuonekaasujen määrän, mutta tiedon nostaminen näkyvämmälle 

paikalle yrityksen nettisivuilla, ruokalistoissa ja linjastolla kiinnittäisi asiakkaiden 

huomion lukemaan.  

Informaatio-ohjauksen vaikutus on pieni myös asiakkaiden jättämään 

lautashävikin määrään (Kuo ja Shih 2016, Stöckli ym. 2018, Silvennoinen ym. 2019). 

Tosin Kim ja Freedman (2010) tutkimuksessa tiedon jakaminen ruokahävikin 

negatiivisista ympäristövaikutuksista vähensi ruokahävikkiä 25 %. Semman 

asiakkaat ovat myös reagoineet informaatio-ohjaukseen. Semma on tiedottanut 

asiakkailleen ruokahävikkimittauksista, ja asiakkaat ovat nähneet biojätteen 

kohdalle asennetussa vaa’assa oman hävikkinsä määrän. Nämä käytännöt ovat 

vähentäneet ruokahävikin määrää normaalista ja siksi informaatio-ohjauksella voisi 

olla vaikutusta Semman asiakkaiden jättämään lautashävikin määrään. Esimerkiksi 

ruokahävikin määrän havainnollistaminen tyhjien ruokapakkausten muodossa 

voisi toimia yhtenä informaatio-ohjauksen keinona (Lounasheimo ym. 2019).  

Ruoan ilmastovaikutuksista kertomisen lisäksi opiskelija- ja työpaikkaravintolat 

voivat viestiä asiakkailleen myös omista päästövähennystoimenpiteistään. 

Päästövähennystoimenpiteistä kannattaa kuitenkin viestiä ennemmin kestävien 

valintojen edistämisenä kuin esimerkiksi lihankulutuksen vähentämiseen 

tähtäävinä toimenpiteinä (Lemken ym. 2019). Kaljonen ym. (2020) tutkimuksessa 

osa toimenpiteistä jätettiin myös viestimättä asiakkaille, esimerkiksi ravintoloiden 

linjaus tarjoilla keskiviikkoisin vain kala- ja kasvisaterioita, jotta linjaus ei herättäisi 

asiakkaiden keskuudessa turhaa vastustusta.   

6.3.2 Tuuppaaminen 

Tuuppaamisen tarkoitus on asettaa kestävät ateriavalinnat helpommin asiakkaiden 

saataville ja siten helpottaa kestävien kulutusvalintojen tekemistä (Kaljonen ym. 

2020). Ruokaympäristöä muokkaamalla asiakkaita voidaan ohjata kohti 

ilmastoystävällisiä valintoja. Esimerkiksi ruokahävikkiä voidaan pienentää 
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linjastoravintoloissa lautasten kokoa pienentämällä, mikä vähentää ruokahävikin 

määrää 20–30 % (Kallbekken ja Sælen 2013, Ravandi ja Jovanovic 2019).  

Tuotteiden näkyvyys vaikuttaa niiden kysyntään ja siksi lihatuotteiden ja -

aterioiden asettaminen vähemmän huomiota herättävälle paikalle pienentää lihan 

kulutusta (Bianhci ym. 2018). Kurzin (2018) ruotsalaisissa yliopistoruokaloissa 

tehdyssä tutkimuksessa kasvisruoan näkyvyyttä parannettiin sekä linjastossa että 

ruokalistassa vaihtamalla kasvisruoka ensimmäiseksi vaihtoehdoksi. Kasvisruoan 

menekki kasvoi kokeilun aikana 20 %, mikä vähensi ruokahankintojen päästöjä 5 

%. Vaikka kokeilun loputtua linjasto ja ruokalista palautettiin ennalleen, 

kasvisruoan kysyntä säilyi kokeilua edeltävää aikaa hieman korkeampana kuuden 

kuukauden seurantajakson ajan. Myös Garnettin ym. (2020) laaja tutkimus 

Cambridgen yliopistoruokaloissa osoittaa, että kasvisruoan asettaminen linjaston 

ensimmäiseksi ruoaksi voi edistää kasvisruoan menekkiä. Kokeilu kuitenkin 

kasvatti kasvisruoan menekkiä vain, jos kasvis- ja liha-aterioiden välinen välimatka 

oli yli 1,5 metriä pitkä. Garnettin ym. (2020) mukaan tämä voi johtua siitä, että 

asiakkaat kuluttavat enemmän ruokaa, joka on helpommin saatavilla. Ylipäätään 

kasvisruoan tulisi olla asiakkaiden saatavilla samalla tavalla kuin muutkin 

ateriavaihtoehdot (Kaljonen ym. 2018). Semmalla kasvisruoka tarjoillaan yleensä 

linjaston ensimmäisenä ateriavaihtoehtona, mutta vegaaniset ateriat ovat usein 

erityisruokavalion asemassa. Vegaaninen ruoka täytyy erikseen pyytää 

ravintolahenkilökunnalta, mikäli ravintolassa tarjottava kasvisruoka ei ole 

vegaaninen. Vegaanisen ruoan asettaminen linjastolle tarjoaisi asiakkaille 

paremman mahdollisuuden myös tämän ateriavaihtoehdon valitsemiseen.   

Myös kasvisruokavaihtoehtojen kasvattaminen voi edistää kasvisruoan menekkiä. 

Garnett ym. (2019) tutkivat, miten kasvisruokavaihtoehtojen lisääminen yhdestä 

vaihtoehdosta kahteen yhteensä neljän vaihtoehdon linjastoravintoloissa muutti 

kasvisruoan kulutusta. Kasvisruoan kulutus lisääntyi kolmen kuukauden aikana 

kolmessa eri yliopistoravintolassa 41 %, 62 % ja 79 %.  Muutos ei vaikuttanut 

myytyjen aterioiden määriin, joten kasvisruokavaihtoehtojen lisääminen ei 

merkittävästi karkottanut sekasyöjiä. Garnett ym. (2019) tutkivat myös rebound -

ilmiötä eli vaikuttiko lounaalla kasvisaterian valitseminen siten että päivälliseksi 
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valittiin liha-ateria. Tällaista ilmiötä ei kuitenkaan havaittu. Tämän tutkimuksen 

perusteella myös Semman kannattaisi lisätä kasvisateriavaihtoehtojen tarjontaa 

etenkin neljän ateriavaihtoehdon ravintoloissa.   

Viime vuosien aikana tuuppaminen on nähty lupaavana keinona ohjata kuluttajien 

valintoja kestävämpään suuntaan, mutta tutkimustietoa niiden ohjaavasta 

vaikutuksesta on vielä vähän (Garnett ym. 2020). Tuuppauskeinojen toimiminen 

halutulla tavalla riippuu siitä ympäristöstä, jossa niitä toteutetaan (Bianchi ym. 

2018). Siksi yhdessä paikassa toimiviksi todetut toimenpiteet eivät välttämättä 

onnistu toisenlaisessa ympäristössä (Bianchi ym. 2018). Garnett ym. (2020) 

huomauttavatkin, että ravintoloille tuuppauskeinojen käyttäminen ei välttämättä 

johda kasvihuonekaasupäästöjen vähenemiseen, mikäli keinojen toimivuudesta ei 

kerätä tietoa.  

Informaatio-ohjaus ja tuuppaamisen keinot vaikuttavat tehokkaasti niihin, jotka 

ovat jo valmiiksi kiinnostuneita ruoan ympäristövaikutuksista (Hoek ym. 2017, 

Vandenbroele ym. 2019, Kaljonen ym. 2020). Semman asiakaskunta koostuu 

pääasiassa Jyväskylän yliopiston opiskelijoista ja henkilökunnasta. Erityisesti 

nuoret, korkeasti koulutetut ja suurten kaupunkien asukkaat ovat valmiimpia 

muuttamaan omaa käyttäytymistään ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi 

(Ilmastobarometri 2019). Siksi myös Semman kannattaa kokeilla informaatio-

ohjausta ja tuuppausta.  

6.3.3 Taloudellinen ohjaus 

Hinta on yksi tärkeimmistä kulutusvalintoihin vaikuttavista tekijöistä ja siten 

hinnalla voidaan vaikuttaa kuluttajien tekemiin valintoihin (Lorenz ja Langen 

2018). Hinnan vaikutusta ei kuitenkaan ole tutkittu ravintoloissa tarjottavien 

aterioiden ilmastovaikutusten vähentämisessä. Ruokakaupoissa hinnan on 

huomattu olevan yksi keskeinen tekijä siinä, mitä tuotteita ihmiset ostavat 

(Hartmann-Boyce ym. 2018). Esimerkiksi ruokakaupoissa kestävien tuotteiden 

kysyntään vaikutti enemmän tuotteiden hinnan muutokset kuin niihin lisätyt 

ympäristömerkit (Hoek ym. 2017). Ravintoloissa puolestaan hintaohjauksella on 

vaikutusta asiakkaiden ateriavalintoihin siten että nämä valitsevat terveellisempiä 
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ruokia (Hendren ja Logomarsino 2017). Hintaohjauksella voidaan vähentää 

ravintoloissa myös ruokahävikin määrää, jos ruoasta maksetaan aterian painon 

mukaan (Martin-Rios ym. 2018). 

Opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on mahdollista tehdä ilmastoystävällisistä 

aterioista asiakkaille myös hinnan puolesta houkuttelevia vaihtoehtoja. Erityisesti 

opiskelijaravintoloissa aterian hinnalla voitaisiin todennäköisesti vaikuttaa 

aterioiden menekkiin, sillä pienituloisille kuluttajille hinta on tärkeä kriteeri 

ostopäätöstä tehdessä (Lorenz ja Langen 2018). Esimerkiksi Helsingin yliopistolla 

ruokapalveluita tuottava Unicafe -ravintolaketju on laskenut vegaanisten annosten 

hintoja 10 sentillä muihin annoksiin verrattuna (Unicafe 2020). Hinnan muutos 

pitäisi kuitenkin olla 10–20 %, jotta sillä olisi vaikutusta kohteena olevan ruoan 

kulutukseen (Garnett ym. 2015). Semman kohdalla tämä tarkoittaisi nykyisellä 

perusaterian hinnalla eli 2,80 eurolla sitä, että ilmastoystävällisten ja muiden 

ateriavaihtoehtojen välisen eron tulisi olla 30–50 senttiä. Tosin tätäkin pienemmät 

hintamuutokset voivat vaikuttaa ruoan kysyntään, mikäli tuotteen valintaan liittyy 

muitakin perusteluja kuin halvempi hinta (Garnett ym. 2015). 

Ympäristöystävällisiin ruokavalintoihin vaikuttavat erityisesti eettiset ja ekologiset 

syyt (Garnett ym. 2015) ja siten Semman ravintoloissa myös pienemmällä 

hintaerolla voisi olla ateriavalintaa ohjaava vaikutus.  

6.4 Energiankulutus ja jätteet 

Energiakulutus on yleensä ruokahankintojen jälkeen ravintoloiden toiseksi suurin 

päästölähde, vaikka silti moninkertaisesti pienempi kuin ruokahankintojen päästöt 

(Baldwin ym. 2011, Helsingin ympäristökeskus 2013, Lounasheimo ym. 2019, 

Semman hiilijalanjälki). Suomessa ravintoloiden energiankulutuksen 

ilmastovaikutuksesta suurin osa aiheutuu lämmöntuotannosta (Lounasheimo ym. 

2019, Semman hiilijalanjälki). Siksi oleellista on huomioida rakennusten eristyskyky 

ja suosia vähäpäästöisiä lämmitysmuotoja kuten maalämpöä (Lounasheimo ym. 

2019).  
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Lämmönkulutuksen lisäksi energian ilmastovaikutusta pienentää 

sähkönkulutuksen vähentäminen sekä sen tuotantomuodon huomioiminen. 

Sähkönkulutusta voidaan pienentää hankkimalla energiatehokkaita laitteita sekä 

huolehtimalla keittiölaitteiden oikeanlaisesta käytöstä ja riittävästä huoltamisesta 

(Salminen 2010, Mudie ym. 2016, Cerutti ym. 2018). Mudie ym. (2016) mukaan 

sähköä voitaisiin ravintolasektorilla säästää eniten muuttamalla henkilökunnan 

toimintatapoja ja toiseksi eniten keittiölaitteiden ja -tilojen paremmalla 

huoltamisella. Ceruttin ym. (2018) laskelmissa energiatehokkaisiin laitteisiin 

siirtyminen pienensi yrityksen hiilijalanjälkeä 1,6 %. Myös energiatuotantomuodon 

vaihtaminen fossiilisilla tuotetusta sähköstä päästöttömiin vähensi ravintolan 

hiilijalanjälkeä 6–9 % (Cerutti ym. 2018, Mistretta ym. 2019). 

Semman energiankulutuksesta ei ole tietoja saatavilla ja siksi energiansäästöön 

vaikuttavien toimenpiteiden tehokkuuden seuraaminen on haastavaa. Semma 

myös vuokraa toimitilansa, eikä yritys pysty suoraan vaikuttamaan rakennusten 

kuntoon tai rakennuksissa käytetyn energian tuotantomuotoihin. Siten yritys voi 

vaikuttaa energiankulutukseensa muuttamalla lähinnä keittiötoimintaansa 

energiatehokkaammaksi huolehtimalla keittiölaitteiden oikeanmukaisesta käytöstä 

ja huollosta.  

Jätteiden osuus ravintoloiden hiilijalanjäljestä on yleensä pieni ja siten jätteisiin 

kohdistuvilla toimenpiteillä ei välttämättä voida saavuttaa suuria 

päästövähennyksiä (Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Semman hiilijalanjälki). 

Ravintolayritykset voivat kuitenkin vaikuttaa jätteen aiheuttamiin päästöihin 

pienentämällä jätteiden määrää tai valitsemalla vähäpäästöisiä 

jätteenkäsittelyratkaisuita. Jätteiden määrää voidaan vähentää esimerkiksi 

vaihtamalla kertakäyttöiset pakkausmateriaalit uudelleenkäytettäviin 

säilytysastioihin, sillä jälkimmäisten ilmastovaikutus on kertakäyttöisiä pienempi 

(Accorsi ym. 2014). Jätemäärän vähentämisen lisäksi ravintolat voivat valita 

vähäpäästöisen tavan jätteiden käsittelylle, mikäli yrityksellä on mahdollisuus 

vaikuttaa käsittelyratkaisuihin. Esimerkiksi keskitetyn jätteenkäsittelyn sijaan 

yritykset voivat kompostoida elintarvikejätteen ja tästä saatava maaparannusaine 

voidaan hyödyntää ravintoloiden läheisyydessä olevien piha-alueiden hoidossa 
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(Yeo ym. 2019). Kuitenkin on hyvin tapauskohtaista, ovatko keskitetyt vai 

hajautetut jäteratkaisut ilmastonmuutoksen kannalta parempi valinta (Yeo ym. 

2019).  

6.5 Ilmastotoimien ekologiset, sosiaaliset ja taloudelliset vaikutukset 

Ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi tehtävät toimenpiteet voivat edistää ekologista, 

sosiaalista ja taloudellista kestävyyttä, mutta nämä ulottuvuudet voivat olla myös 

ristiriidassa keskenään (Ciplet ja Harrison 2019). Reilulla siirtymällä tarkoitetaankin 

muutoksia, jotka huomioivat ilmastotoimien aiheuttamien hyötyjen ja haittojen 

jakautumisen yhteiskunnassa (Kaljonen ym. 2019a). Ilman reilun siirtymää 

ilmastotoimet voivat luoda tai vahvistavaa muita ongelmia, kuten sosiaalista, 

taloudellista tai terveydellistä eriarvoisuutta (Kaljonen ym. 2019a). Reilu siirtymä 

on keskeinen periaate esimerkiksi Euroopan Unionin Vihreän kehityksen ja Pellolta 

pöytään -ohjelmissa (Euroopan komissio 2019, 2020).  Opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloissa reilun siirtymän periaate on osa yritysten 

vastuullisuustyötä, jossa otetaan huomioon ilmastotoimien vaikutukset esimerkiksi 

kansanterveyteen, työllisyyteen ja ympäristöön.  

6.5.1 Ekologiset vaikutukset 

Ilmastonmuutoksen hillintä parantaa yleensä ympäristön tilaa, mutta ilmastotoimet 

voivat vaikuttaa myös negatiivisesti joihinkin ympäristön tilaan vaikuttaviin 

tekijöihin, kuten maankäyttöön, luonnon monimuotoisuuteen tai haitallisten 

aineiden vapautumiseen ympäristöön (Laurent ym. 2012, Poore ja Nemecek 2018). 

Esimerkiksi laiduntava karja ylläpitää luonnon monimuotoisuutta, vaikka 

ilmastonmuutoksen hillintä edellyttäisi naudanlihan korvaamista muilla 

vaihtoehdoilla (Godfray ym. 2018). Tosin luonnon monimuotoisuuden kannalta ei 

kuitenkaan tarvita nykyisen laajuista karjataloutta, sillä Suomessa arviolta vain 

muutama prosentti nautojen määrästä riittäisi ylläpitämään lajirikkaita 

perinnemaisemia (Raatikainen 2019). Luonnon monimuotoisuuden lisäksi 

maankäytön ja ilmastovaikutusten väille voi syntyä trade-off -tilanteita (Poore ja 
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Nemecek 2018). Esimerkiksi Pohjois-Euroopan ohranviljelyssä maankäytön 

puolittaminen tuotantoa tehostamalla nostaisi kasvihuonekaasujen määrää 2,5 -

kertaiseksi yhtä ohrakiloa kohti (Poore ja Nemecek 2018). Mikäli ilmastotoimia ei 

tarkastella rinnakkain muiden ympäristönäkökulmien kanssa, ilmastotoimilla voi 

olla ennalta arvaamattomia ympäristövaikutuksia.  

Opiskelija- ja työpaikkaravintoloiden tulisi huomioida ilmastovaikutusten lisäksi 

ruokahankintojensa muitakin ympäristövaikutuksia. Esimerkiksi soijan tuotannolla 

on merkittäviä vaikutuksia myös muihin ympäristötekijöihin. Semman ostamista 

kasviproteiinivalmisteista 11 % on soijapohjaisia tuotteita. Semman käyttämän 

tofun raaka-aineet ovat peräisin Brasiliasta (Jalotofu 2019), jossa soijan tuotanto 

vaikuttaa merkittävästi esimerkiksi luonnon monimuotoisuuden köyhtymiseen 

(Green ym. 2019). Jalotofu on kuitenkin siirtymässä käyttämään kokonaan 

eurooppalaista soijaa (Jalotofu 2019), ja eurooppalaisen kasvinviljelyn 

ympäristövaikutukset ovat pienemmät verrattuna sademetsäalueeseen (Foley ym. 

2011). Vaikka ravintolat voivat tuottajan valinnalla vaikuttaa soijatuotteidensa 

ympäristökuormitukseen, soijan kuluttaminen ihmisravinnoksi eläinrehun sijasta 

on kuitenkin ympäristön kannalta hyvä valinta (Willett ym. 2019). Suurin osa 

soijatuotannosta menee eläinten rehuksi (Willett ym. 2019) ja sama trendi on 

huomattavissa myös Semman hankinnoissa. Atrian ja Hankkijan tiedoilla tehdyn 

karkea arvion mukaan Semman ostaman broilerin ja sianlihan tuottamiseen soijaa 

on tarvittu 4–5 kertaisesti enemmän verrattuna Semman käyttämiin 

kasviproteiinivalmisteisiin (Atria 2017, Lehtonen 2019).  

6.5.2 Sosiaaliset ja taloudelliset vaikutukset 

Kasvihuonekaasujen vähentämiseen tähtäävillä ruokahankintojen muutoksilla on 

positiivisia vaikutuksia kansanterveyteen (Tilman ja Clark 2014, Springmann ym. 

2016). Punaisen ja prosessoidun lihan liikakulutus, kasvisten vähäinen käyttö ja 

ylipaino on yhdistetty moniin terveysongelmiin, kuten sydän- ja verisuonitauteihin, 

kakkostyypin diabetekseen ja kasvaneeseen syöpäriskiin (Tilman ja Clark 2014, 

Springmann ym. 2016). Länsimaissa eläinperäisten tuotteiden vähentäminen on 

yksi keskeisistä sekä kansanterveyttä että ympäristöä hyödyttävistä muutoksista, 
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sillä esimerkiksi WHO:n ravitsemussuositusten mukaan lihan kulutusta tulisi 

vähentää länsimaissa 70–80 % (Springmann ym. 2016). Myös suomalaisten 

ravitsemussuositukset asettavat lihan syönnille enimmäismäärän (Valtion 

ravitsemusneuvottelukunta 2014). Ravitsemussuosituksiin verrattuna 

suomalaisista miehistä kahdeksan kymmenestä ja naisista neljännes syö punaista 

lihaa suosituksia enemmän (Valsta ym. 2018). Kasvispainotteinen ruokavalio 

parantaisikin keskivertosuomalaisen ruokavalion rasvahappokoostumusta ja lisäisi 

kuidun saantia, mitkä puolestaan vähentävät kokonaiskolesterolin määrää ja 

edistävät sydänterveyttä sekä suoliston hyvinvointia (Päivärinta ym. 2020). 

Kasvispainotteisessa ruokavaliossa on kuitenkin huolehdittava riittävästä B12 ja D 

-vitamiinien sekä raudan, jodin ja kalsiumin saannista (Päivärinta ym. 2020). 

Terveyden kannalta ravitsemussuositusten noudattaminen tuo merkittäviä hyötyjä, 

mutta ilmastonmuutoksen hillinnän suhteen tarvitaan kuitenkin 

ravitsemussuosituksia tiukempaa eläinperäisten tuotteiden rajoittamista (Ritchie 

ym. 2018, Loken ym. 2020).  

Ilmastotoimet voivat parantaa tarjottavan ruoan ravitsemuksellista laatua ja lisätä 

asiakkaiden valmiutta vähähiilisen ruokavalion noudattamiseen. Siten 

opiskelijaravintolat lisäävät ravitsemuksellista tasa-arvoa yhteiskunnassa, sillä 

opiskelijalounas on jatkumoa kouluruokailulle, jonka keskeinen tehtävä on tukea 

lasten ja nuorten ravitsemuksellista tasa-arvoa (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 

2019). Opiskelijoiden heikko toimeentulo on yhteydessä epäterveellisempään 

ruokavalioon ja edullinen ja terveellinen opiskelijalounas parantaa ruokavalion 

ravitsemuksellista laatua (Langström ym. 2017). Vaikka terveellinen 

opiskelijalounas edistää opiskelijoiden ravitsemusta, korkeakoulutetut kuuluvat 

kuitenkin hyväosaisiin, eikä siten opiskelijaravintoloissa tehtävä kehitystyö 

välttämättä tasaa terveydellisiä tai ravitsemuksellisia eroja.  

Ilmastonmuutos haastaa käsityksemme normaalista ruosta, jossa eläinperäisillä 

tuotteilla on keskeinen osuus päivittäisenä ravinnonlähteenä. Esimerkiksi 

länsimaissa lihan suurta kulutusta pidetään terveellisenä, kun taas kasvisruoka 

nähdään ravitsemuksellisesti riittämättömänä vaihtoehtona (Godfray ym. 2018). 

Kasvisruoka haastaa myös joidenkin väestöryhmien arvoja ja asenteita esimerkiksi 
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miehille sopivana vaihtoehtona (Godfray ym. 2018). Opiskelija- ja 

työpaikkaravintolat voivat vaikuttaa näiden normien ja asenteiden muuttamiseen. 

Ravintoloiden ei pidä esittää kasvisruokia marginaalisena vaihtoehtona, vaan 

tarjota maukasta ja helposti asiakkaiden valittavissa olevaa kasvisruokaa tai muita 

vähäpäästöisiä ruokalajeja. Nämä ruokalistojen muutokset eivät välttämättä 

miellytä kaikkia asiakkaita. Joukkoruokailujen ruokalistoihin on kuitenkin 

vuosikymmenien aikana kohdistunut erilaisia muutospaineita, eikä siten 

ilmastonmuutoksen hillitseminen ja kasvisruoan lisääminen ole niistä ensimmäisiä 

(Sosiaali- ja terveysministeriö 2010). Opiskelija- ja työpaikkaravintoloat ovat siis 

tärkeässä roolissa suomalaisen ruokakulttuurin muuttamisessa 

ilmastokestävämmäksi.  

Muutokset tarjottavassa ruoassa heijastuvat väistämättä myös ruoantuotantoon. 

Ruokajärjestelmän tulojako muuttuu, kun liha- ja maitotuotteiden väheneminen vie 

tuloja näitä tuottavilta maanviljelijöiltä ja elintarvikejalostamoilta. Suomessa 

kaikkien maanviljelijöiden ei ole helppo siirtyä eläintuotannosta kasviproteiinien 

viljelyyn, sillä Etelä-Suomen ulkopuolella olosuhteet eivät ole otolliset 

monipuoliseen kasvituotantoon. Ruokalistojen muutokset voivat vaikuttaa myös 

hankintojen kotimaisuusasteeseen. Esimeriksi riisin vaihtaminen perunaan tai 

ohraan lisäisi kotimaisten tuotteiden käyttöä, kun taas lihan korvaaminen 

kasviproteiineilla voi laskea kotimaisuusastetta. Semma käyttää suomalaista lihaa, 

mutta kasviproteiinivalmisteiden raaka-aineista kotimaisia on ainoastaan 16 %.  

Tulevaisuudessa suurtalouskeittiöillä on toivottavasti enemmän vaihtoehtoja 

kotimaisista kestävistä proteiinilähteistä. Esimerkiksi ScenoProt -hankkeessa on 

selvitetty kestävien suomalaisten proteiinilähteiden nykyistä laajempaa 

hyödyntämistä ravintona (Heikkilä ym. 2019). Hankkeessa on tutkittu 

kasviproteiinien, kuten sienten, herneen, härkäpavun, tattarin, kvinoan, 

sinilupiinin, hampun ja pellavan, sekä järvikalan ja hyönteisten käyttöä (Heikkilä 

ym. 2019). Uusien kasviperäisten proteiinilähteiden nykyistä laaja-alaisempi käyttö 

vaatii kuitenkin investointeja sekä maanviljelijöiltä että elintarviketeollisuudelta 

(Heikkilä ym. 2019, Kaljonen ym. 2019b, Saarinen ym. 2019).  
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7 JOHTOPÄÄTÖKSET 

Opiskelija- ja työpaikkaravintoloiden suurimmat päästölähteet ovat 

ruokahankinnat ja energiankulutus, ja muiden päästölähteiden vaikutus yrityksen 

hiilijalanjälkeen on vähäinen. Siten tehokkaimmat päästövähennystoimenpiteet 

kohdistuvat ruokaan ja energiaan. Ruokalistan muuttaminen 

kasvispainotteisemmaksi on tehokkain toimenpide opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloiden ilmastovaikutusten vähentämiseen. Kuitenkin pelkän 

kasvis- ja liharuoka -luokittelun sijaan on tarkasteltava tarkemmin ruoan sisältämiä 

raaka-aineita, sillä esimerkiksi lihan korvaaminen maitotaloustuotteilla ei johda 

merkittäviin päästövähennyksiin. Muutos kasviperäisempään ruokalistaan on 

välttämätön, mutta kuitenkin vaativa, sillä lihaa, kalaa ja maitotuotteita on pidetty 

olennaisena osana suomalaista ruokakulttuuria. Muut 

päästövähennystoimenpiteet voivat olla sosiaalisen hyväksyttävyyden kannalta 

helpompia toteuttaa ja siksi myös niitä tarvitaan.  

Omasta toiminnasta aiheutuvien ilmastovaikutusten vähentämisen lisäksi 

opiskelija- ja työpaikkaravintoloilla on mahdollisuuksia edistää kestäviä 

ruokailutottumuksia. Ravintoloiden tulisi tarjota ilmastoystävällisiä 

ateriavaihtoehtoja ja tehdä ne houkutteleviksi ja helposti valittaviksi 

vaihtoehdoiksi. Asiakkaiden valintoihin ravintolat voivat vaikuttaa informaatio- ja 

hintaohjauksen sekä tuuppaamisen keinojen avulla. Tutkimusta tarvitaan kuitenkin 

lisää asiakkaiden kestävien valintojen edistämiseen tähtäävistä toimenpiteistä ja 

niiden toimivuudesta suomalaisissa opiskelija- ja työpaikkaravintoloissa. 

Vaikka Semman tuloksia ei suoraan voi yleistää koskemaan kaikkia opiskelija- ja 

työpaikkaravintoloita, vertailemalla tuloksia muihin ruokapalvelualan toimijoiden 

hiilijalanjälkiin voidaan havaita yleisiä trendejä alan ilmastovaikutuksista. Jokainen 

työpaikka- ja opiskelijaruokala on kuitenkin omanlaisensa toimija ja siksi myös 

tehokkaimmat päästövähennyskeinot voivat vaihdella eri toimijoiden välillä. 

Tutkimusta erilaisten opiskelija- ja työpaikkaravintoloiden ilmastovaikutuksista 
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tarvitaan lisää paremman käsityksen saamiseksi alan aiheuttamista 

ilmastovaikutuksista sekä niiden vähentämiseen suunnatuista toimenpiteistä.  
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LIITE 1 RUOKAHANKINTOJEN LUOKITTELU JA 

PÄÄSTÖKERTOIMET 
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Luokka Luokan sisältö 
Päästökerroin 
kg CO2-ekv/kg 

Vaihteluväli 
kg CO2-ekv/kg 

Päästökertoimen lähteet 

Kasvikset         

Juurekset Porkkana, punajuuri, lanttu, 
palsternakka, mustajuuri, retiisi, 
retikka 

0,37 0,14–0,7 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Kaalit Keräkaali, kukkakaali, parsakaali, 
lehtikaali, ruusukaali 

0,60 0,23–1 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017 

Kurkku kotimainen Kotimaiset kurkut  2,00   Silvenius ym. 2019 

Kurkku ulkomainen Ulkomailla tuotetut kurkut 0,33   Clune ym. 2017 

Lehtivihannekset Salaatit, pinaatti, tuoreet yrtit 1,00 0,3–2,7 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Silvenius 
ym. 2019 

Maissi Pakastemaissi, myös maissijauho 1,17 0,63–1,7 Clune ym. 2017, Poore ja Nemecek 2018 

Sienet Herkkusienet, metsäsienet 2,14 0,27–4 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017 

Sipulit Keltasipuli, punasipuli, valkosipuli, 
purjo 

0,34 0,1–0,7 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Tomaatti kotimainen Kotimaiset tomaatit  2,60   Silvenius ym. 2019 

Tomaatti ulkomainen Ulkomailla tuotetut tomaatit 1,12 0,46–2,1 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Vihannekset yleinen Loput vihannekset ja 
vihannessekoitukset 

1,04 0,41–2,2 Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017, 
Poore ja Nemecek 2018 

Hedelmät ja marjat         

Ananas  Tuore ananas 1,31 0,72–1,9 Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017 

Banaani   0,77 0,7–0,9 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Hedelmät yleinen Loput hedelmät ja hedelmäsekoitukset 0,72 0,5–1,1 Bryngelsson ym. 2016, Clune ym. 2017, 
Poore ja Nemecek 2018 
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Kuivatut hedelmät   2,70   Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Marjat Kaikki marjat 0,99 0,66–1,5 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Omena   0,37 0,2–0,5 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Sitrushedelmät Appelsiini, mandariini, sitruuna, 
greippi 

0,45 0,35–0,6 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Viljat ja 
aterialisukkeet 

        

Kaura Kaurahiutaleet, -jauhot ja -leseet  0,72 0,44–1 Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017 

Leipä Kaikki leivät 0,94 0,4–1,6 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Ohra Ohraryynit ja -hiutaleet 0,85 0,49–1,2 Clune ym. 2017, Poore ja Nemecek 2018 

Peruna Peruna ja perunatuotteet kuten valmiit 
ranskanperunat ja lohkoperunat 

0,35 0,1–0,8 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Riisi Riisi ja riisijauho 2,67 1,3–5 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Ruis Ruisjauhot, -hiutaleet ja -leseet 0,71 0,41–1 Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017 

Vehnä Vehnäjauhot ja -hiutaleet sekä 
mannaryynit 

0,68 0,4–1 Röös 2014, Scarborough ym. 2014, Clune 
ym. 2017 

Vehnätuotteet Pasta, couscous, bulgur, tortillat, 
speltti, mysli 

0,90 0,8–1 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, RISE 2019 

Viljat yleinen Jauhoseokset, gluteenittomat jauhot, 
tattari, kvinoa, kaljamallas, talkkuna 

0,70 0,3–0,8 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017 

Kasviproteiinit         

Herne Kuivattu ja pakastettu herne 0,93 0,6–1,2 Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017, 
Poore ja Nemecek 2018 
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Palkokasvit Kuivatut pavut ja linssit 1,05 0,5–1,8 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Papusäilykkeet   1,30 
 

Tesco 2012 

Quorn   3,91 1,7–6,02 Röös 2014, Smetana ym. 2015, RISE 2019 

Soijarouhe Soijarouhe ja soijasuikaleet 1,72   Mejia ym. 2019 

Tofu   0,81 1,5–3,2 Jalotofu 2020 

Vegaaniset 
lihankorvikkeet 

Kasvisnakit ja -pihvit, nyhtökaura 2,27 1,5–3 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016, 
Mejia ym. 2019 

Gluteenipohjaiset 
vegetuotteet 

Gluteenista valmistetut vegaaniset 
tuotteet esim. seitan 

3,81   Smetana ym. 2015 

Pähkinät ja siemenet   1,46 0,4–2,6 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Liha ja kananmuna         

Broileri Broileri ja ankka 5,08 2,6–9,9 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Kananmuna   2,22 0,93–3,35 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Lammas   29,63 21–38 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 

Lihajalosteet Nakit, makkarat, jauhelihapihvit, 
nugetit, pyörykät 

6,30 5,6–7 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Nauta   28,80 16–32 Röös 2014, Pulkkinen ym. 2016b, RISE 2019 

Riista Poro, saksanhirvi 0,50   Röös 2014 

Sika   6,78 4,8–10,2 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017, Poore ja 
Nemecek 2018 
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Kalat         

Järvikala Kuha, siika, hauki, muikku 1,69 0,7–2,7 Silvenius ym. 2014, Pölkki ym. 2014 

Kala yleinen Tuotteet, jotka sisältävät useaa kalalajia 
tai ei tiedetä mikä kalalaji kyseessä, 
esim. kalapuikot/pyörykät 

3,67 1,5–4,4 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016, 
Clune ym. 2017 

Lohi Lohi ja kirjolohi 4,08 2,3–5,5 Silvenius ym. 2012, Pölkki ym. 2014, Clune 
ym. 2017 

Merikala Kampela 4,20 3–5,4 Scarborough ym. 2014, Bryngelsson ym. 
2016 

Seiti   2,25 2,1–2,4 Pölkki ym. 2014, RISE 2019 

Silakka Silakka ja silli 1,29 0,6–2,1 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, RISE 2019 

Tonnikala   3,63 2,6–4,3 Pölkki ym. 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 
2016, Clune ym. 2017 

Äyriäiset Katkarapu 15,59 8–26,9 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, Poore ja Nemecek 2018 

Maitotuotteet         

Jogurtti   1,34 1–1,6 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016, 
Clune ym. 2017 

Juusto Kovat ja pehmeät juustot, myös mifu.  8,39 5,3–11 Bryngelsson ym. 2016, Clune ym. 2017, 
RISE 2019 

Kerma Kuohukerma 4,94 4,2–5,32 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 
2017, RISE 2019 

Maito 
 

0,95 0,9–1,0 Röös 2014, RISE 2019 

Maitotuotteet yleinen Rahkat, viilit, kermaviilit, jäätelöt 1,75 1,5–2 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Voi 
 
 
  

  10,01 8–11,5 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017 
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Kasvirasvasekoitteet 
(maitopohjainen) 

Ruokakermat, jotka sisältävät maitoa, 
rapsiöljyä ja lisäaineita 

1,31   Laskettu maidon ja rypsiöljyn 
päästökertoimilla, Semman tuotteet 
sisältävät noin 85 % maitoa ja 15 % 
rypsiöljyä. 

Kasvipohjaiset 
maitovalmisteet 

        

Kasvimaito Manteli-, riisi- ja kookosjuomat 0,50   Kendall ym. 2019 

Kaurajogurtti Kaurasta valmistetut 
hapanmaitotuotteet 

0,44   Oatly 2019 

Kaurakerma   0,60   Oatly 2019 

Kauramaito   0,30   Oatly 2019, Kaslink 2019 

Kookosmaito   0,42   Clune ym. 2017 

Soijajogurtti   1,50   Ei kerrointa kirjallisuudesta. Kerroin on 
soijamaidon päästökerron x2, sillä 
jogurtissa on noin kaksi kertaa enemmän 
soijaa.  

Soijamaito   0,74 0,25–1,1 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017 

Vegejuusto Kasvipohjaiset juustot 0,52   Semman tuotteet sisältävät noin 25 % 
kookosrasvaa ja lisäaineita. Päästökerroin 
kookosrasva x 0,25 (Clune ym. 2017). 

Kasvisrasvasekoitteet 
(vegaaninen) 

Vaahtotuvat kasvipohjaiset "kermat", 
sisältää n. 20 % palmuöljyä ja 
lisäaineita 

1,49   Semman tuotteet sisältävät 20 % 
palmuöljyä ja lisäaineita. Päästökerroin 
palmuöljy x 0,20 (Clune ym. 2017). 

Öljyt         

Kasviöljyt yleinen Loput kasviöljyt, lähinnä paistorasvat 
ja seesamiöljy 

2,03 1,5–2,4 Scarborough ym. 2014, Röös 2014, 
Bryngelsson ym. 2016 

Oliiviöljy   4,33 3,1–5,4 Scarborough ym. 2014, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, Poore ja Nemecek 2018 
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Rypsiöljy   2,70 1,4–3,8 Saarinen ym. 2014, Scarborough ym. 2014, 
Poore ja Nemecek 2018, RISE 2019 

Mausteet         

Hunaja   1,10 1–1,19 Räsänen ym. 2014, Scarborough ym. 2014, 
Hartikainen ja Pulkkinen 2016  

Mausteet yleinen Kuivatut mausteet 1,37 1–1,6 Röös 2014, Scarborough ym. 2014, 
Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Sokeri   0,76 0,1–1,8 Röös 2014, Scarborough ym. 2014, 
Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Poore ja 
Nemecek 2018 

Suola   0,20    Kaskinen ym. 2011 

Makeat         

Leivonnaiset Kakut, pullat, leivokset, keksit, 
riisipiirakat, valmistaikinat 

1,78 1,45–2,1 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Barilla 2020 

Suklaa Suklaalevyt ja -patukat, kaakaojauhe 1,95 0,8–46,7 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, RISE 2019 

Makeiset Karkit, jälkiruokakastikkeet, mehujää 1,53 0,4–2,2 Röös 2014, Bryngelsson ym. 2016, 
Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Valmistuotteet         

Hedelmätuotteet Marjoista ja hedelmistä tehdyt hillot, 
soseet ja kiisselit 

2,25 1,5–3 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Kala eines Tonnikala- ja lohileivät/paninit 2,55 2–3,1 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Kasvis eines Einekset jotka eivät sisällä lihaa, esim. 
falafelit, kasvispyörykät, 
pinaattiohukaiset 

1,70 1,6–1,8 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Liha eines Lihaa sisältävät leivät, paninit, pasteijat 7,83 6,24–9,4 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Majoneesi   1,95   Hetherington ym. 2012 

Maustekastikkeet Sinapit, soijakastikkeet, 
salaatinkastikkeet, muut 
maustekastikkeet, vegaaniset 
majoneesit, pestot 

2,25 1–3,4 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 
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Tomaattituotteet Tomaattimurska ja -pyree, kuivatut 
tomaatit, tomaattisalsa 

1,27 1,1–1,6 Tesco 2012, Hartikainen ja Pulkkinen 2016, 
Barilla 2020 

Vihannes- ja 
hedelmäsäilykkeet 

Säilykkeenä ostetut vihannekset (esim. 
paprika, maissi, jalapeno) ja hedelmät 
(persikka, ananas) 

0,90   Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Viinietikka   2,24   Fantozzi ym. 2019 

Juomat         

Hedelmämehut   1,50 0,6–3 Röös 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016, 
RISE 2019 

Kahvi Jauhettu kahvi 5,80   Usva ym. 2020 

Olut   0,97 0,7–1,2 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Poore ja 
Nemecek 2018, RISE 2019 

Pullovesi   0,23 0,2–0,25 Tesco 2012, Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Siiderit/Lonkerot   1,90   Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Tee Kuivatut teelehdet 2,45 1,9–3 Röös 2014, Scarborough ym. 2014 

Viinat Viinat, konjakit, viskit, liköörit 1,70   Hartikainen ja Pulkkinen 2016 

Viini Puna-, valko- ja kuohuviinit 1,47 1–1,8 Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Poore ja 
Nemecek 2018 

Virvoitusjuomat Limsat, vichyt, glögit, 
sekamehutiivisteet, energiajuomat 

0,30 0,1–0,49 Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja 
Pulkkinen 2016, RISE 2019 
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