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Ruoantuotanto aiheuttaa huomattavan madadran, 25-35 %, kaikista ihmisen
tuottamista kasvihuonekaasuista. Suomessa opiskelija- ja tyopaikkaravintoloilla on
merkittdvad rooli ihmisten pdivittdisessd syomisessd ja siksi niilld on myos keskeinen
asema ruokajdrjestelmédn ilmastovaikutusten pienentdmisessd. Tehokkaiden
ilmastotoimien toteuttaminen edellyttdd kuitenkin ravintoloiden toiminnasta
aiheutuvien ilmastovaikutusten selvittamistd. Tassd tyossda maédritin Jyvaskylan
yliopistolla ruokapalveluita tuottavan Semma Oy:n hiilijalanjdljen. Hiilijalanjalki
kuvaa tietyn rajattavissa olevan kokonaisuuden, kuten yrityksen, yksilon tai
tuotteen, ilmastovaikutusta. Lisdksi laskin erilaisia pddstovdahennysskenaarioita
siitd, millaisilla toimenpiteilld Semman olisi mahdollista vahent&dd 30 %, 50 % ja 65
% nykyisistd padstoistd. Semman hiilijalanjdlki oli yhteensd 2281 CO»-
ekvivalenttitonnia. Suurin péaastoldhde oli ruokahankinnat, joka muodosti 85 %
kaikista pddstoistd. Toisena oli energia 8 % osuudella hiilijalanjédljestd. Muiden
padstoldhteiden, eli hankintojen, palveluiden, tyomatkaliikenteen, jdtteiden seka
veden, vaikutus hiilijalanjdlkeen oli pieni. Semman hiilijalanjilked olisi mahdollista
pienentdd 65 %, mikdli ruoka olisi kokonaan kasviperdistd, ruokahavikkid ei
syntyisi ja energia ja litkkenne olisivat padstotontd. Opiskelija- ja tyopaikkaravintolat
voivat tehdd merkittdvid padstovahennyksid etenkin ruokahankinnoista,

esimerkiksi muokkaamalla ruokalistoja enemmaén 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 ldmpeneminen aiheuttaa merkittdvia
muutoksia ekosysteemeissd sekd niiden tarjoamissa ekosysteemipalveluissa (IPCC
2014). Siten ilmastonmuutos tuottaa tulevaisuudessa yhd enemman vakavia uhkia
ekosysteemien lisdksi myo6s ihmisille, yhteiskunnille ja taloudelle (IPCC 2014).
Merkittdvd osa, 25-35 %, ihmisen tuottamista kasvihuonekaasuista aiheutuu
ruoantuotannosta (Foley ym. 2011, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018).
Ruoantuotannon  pddstdjen  vdhentdmiselld on  siis ratkaiseva  rooli
ilmastonmuutoksen torjunnassa. Suurin osa kasvihuonekaasuista, yli 80 %, syntyy
alkutuotannossa ja loput ruokaketjun myshemmissd vaiheissa (Poore ja Nemecek

2018).

Maatalouden péddstdjen pienentdmisessd on pitkddan keskitytty ruoan tuottajien
kdytossd olevien padstovdahennyskeinojen toteuttamiseen (Lyytiméki ja Kaljonen
2016, Poore ja Nemecek 2018). Tuottajien tekemit toimet, kuten maatalouden
tehostaminen ja  tuotantotapojen muutokset, ovatkin  vilttdimattomia
ruoantuotannon ilmastovaikutusten vihentdmisessa (Foley ym. 2011, Bajzelj ym.
2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Naillda muutoksilla ei
kuitenkaan voida saavuttaa riittdvia paastovahennyksid maataloussektorilla, mikali
ilmastonmuutos halutaan rajoittaa kahteen asteeseen (Bajzelj ym. 2014). Ruoan
ilmastovaikutusten kannalta on merkittivaimpé&a mitd ruokaa tuotetaan kuin miten
ruokaa tuotetaan, joten myos ruoan kuluttamisen on muututtava (Bajzelj ym. 2014,
Tilman ja Clark 2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Viime vuosina
huomiota onkin kiinnitetty yhd enemmaén kuluttajien rooliin ruoantuotannon
ilmastovaikutusten vdhentdmisessd, silld ruokavalioiden muutoksilla ja
ruokahdvikin viahentdmiselld voidaan saavuttaa merkittdvid padstovahennyksia
(Poore ja Nemecek 2018). Etenkin eldinperdisten tuotteiden korvaaminen
kasviperdisillda vaihtoehdoilla on vilttaméatontd (Poore ja Nemecek 2018,

Springmann ym. 2018). Ruoantuotannon ilmastovaikutusten viahentdminen vaatii
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muutoksia koko ruokajdrjestelmédssd tuottajista kuluttajien kayttdytymiseen.
Ruokajdrjestelmd kasittdd elintarvikeketjun eli ruoan tuotannon, jalostuksen,
jakelun, valmistamisen ja kuluttamisen lisdksi myos ndihin liittyvit taloudelliset,

poliittiset ja sosiokulttuuriset toimintaymparistot (HLPE 2017).

Suomalaisessa ruokakulttuurissa opiskelija- ja tyopaikkaravintoloilla on merkittava
rooli ihmisten pdivittdisessd syomisessd (Raulio ym. 2010) ja siten ne voivat osaltaan
vaikuttaa ruoantuotannon ilmastovaikutusten pienentamiseen. Tehokkaimpien
pddstovdhennyskeinojen selvittiminen vaatii kuitenkin yrityksen toiminnasta
aiheutuvien kasvihuonekaasupddsttjen tuntemista eli yrityksen hiilijalanjdljen
laskemista (Wiedmann ja Minx 2008). Hiilijalanjdlki kuvaa tietyn rajattavissa olevan
kokonaisuuden, kuten tuotteen, yrityksen, valtion tai yksittdisen ihmisen,
aiheuttamaa ilmastovaikutusta (Wiedmann & Minx 2008). Aikaisempien
laskelmien mukaan ruokapalvelualan toimijoiden hiilijalanjdljestd yli puolet
aiheutuu ruokahankinnoista ja toiseksi eniten pddstdjd syntyy energiankaytostd
(Baldwin ym. 2011, Helsingin kaupungin ympaéristokeskus 2013, Lounasheimo ym.
2019). Ruokapalvelulla tarkoitetaan tdssd tyossd joukkoruokailuja jarjestavid
julkisia ja yksityisid toimijoita sekd yksityisen sektorin ravintoloita. Hiilijalanjiljen
perusteella yritys voi pohtia sopivia keinoja oman toimintansa aiheuttamien
pddstdjen pienentamiseen. Yrityksien tulee huomioida myds ilmastotoimien

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

Madritin tdssd tyossd Jyvdskyldn yliopistolla ruokapalveluita tuottavan Semma
Oy:n hiilijalanjdljen vuodelle 2019. Semmalla oli vuonna 2019 yhteensd 12
opiskelija- ja tyopaikkaravintolaa, yksi kahvila seké leipomo- ja catering -toimintaa.
Semman hiilijalanjdlked ei ole aikaisemmin laskettu ja laskennan tuloksen
perusteella yritykselld on mahdollisuus suunnitella tehokkaita
padstovahennystoimenpiteitd. Laskennan pohjalta rakensin my6s kolme
pddstovdhennysskenaarioita, joissa esitetyilld toimilla saavutettaisiin 30 %, 50 % ja

65 % pddstovahennykset verrattuna nykyiseen hiilijalanjdlkeen.



Téssd tutkielmassa etsin vastauksia seuraaviin kysymyksiin:
1. Kuinka suuri on Semma Oy:n hiilijalanjalki?
2. Mistd padstoldhteistd Semma Oy:n hiilijalanjalki koostuu?

3. Millaisilla toimenpiteilld Semma Oy:n hiilijalanjdlked on mahdollista pienent&da?

2 TUTKIMUKSEN TAUSTA

2.1 Ruoantuotannon ilmastovaikutukset

Ruoantuotannosta aiheutuvat kasvihuonekaasut muodostavat sekd Suomessa etta
maailmanlaajuisesti ison osan ihmisen aiheuttamista kasvihuonekaasuista.
Globaalisti ruoantuotannon aiheuttaa 25-35 % kaikista pédastoistda (Foley ym. 2011,
Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Suomessa ruoantuotannon padasttjen
osuutta ei ole arvioitu, mutta maatalouden osuus on 24-27 % kaikista Suomessa
tuotetuista kasvihuonekaasuista, kun mukaan otetaan maatalouden suoraan
aiheuttamien pédédstdjen lisdksi myds maankdytostd ja maatalouden kdyttamésta
energiasta aiheutuvat padstot (Tilastokeskus 2019a). Suomalaisten kotitalouksien
kulutuksen pdastoistd ruoan osuus on 20 % (Nissinen ja Savolainen 2019).
Globaalisti ruoantuotannon suurimmat kasvihuonekaasujen ldhteet ovat metsien
hakkaamisesta aiheutuvat hiilidioksidip&dastot, karjanhoidosta ja riisin viljelysta
johtuvat metaanipdastot sekd peltojen lannoituksesta aiheutuvat typpioksidipaastot
(Foley ym. 2011, Herrero ym. 2015). Suomessa suurin maatalouden péastoldhde on

turvemaiden viljelystd vapautuvat kasvihuonekaasut (Tilastokeskus 2019a).

Suurin osa ruoantuotannon aiheuttamista kasvihuonekaasuista syntyy
alkutuotannossa, silld maatalous aiheuttaa 61 % kaikista ruoantuotannon padstoista
(Poore ja Nemecek 2018). Mikili mukaan lasketaan my6s maankdyton muutoksista
aiheutuvat pddstot, maatalouden osuus kasvaa 81 % (Poore ja Nemecek 2018).

Loput pddstoistd syntyvat ruokaketjun myohemmissd vaiheissa, kuten ruoan
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kuljetuksesta, jalostuksesta, pakkaamisesta, valmistamisesta sekd havittamisesta
(Poore ja Nemecek 2018). Eri tuotteiden vililld on kuitenkin paljon vaihtelua siin4,
miten pddstot jakautuvat eri tuotantovaiheiden kesken (Nijdam ym. 2012).
Esimerkiksi pitkélle jalostettujen kasviproteiinivalmisteiden kohdalla jalostuksen
osuus tuotteen pddstoistd nousee melkein alkutuotannon paastsjen tasolle (Smetana

ym. 2015).

[Imastonmuutoksen  hillintd  vaatii ruoantuotannon ilmastovaikutuksien
merkittivdd vahentdmistd. Business-as-usual-kehityskuluilla ruoantuotannon
pddstdjen on arvioitu kasvavan 70-92 % vuoteen 2050 mennessa (Bajzelj ym. 2014,
Herrero ym. 2015, Tilman ja Clark 2017, Springmann ym. 2018). N4illd arvioilla
pelkdstddn ruoantuotannon pddstot ylittdisivat 1,5 asteen ldmpenemisen
hiilibudjetin ja muodostaisivat suurimman osan kahden asteen limpenemisen
budjetista (BajZzelj ym. 2014). Ruokajdrjestelmédssd tarvitaan siis huomattavia
toimenpiteitd, jotta ilmastonmuutosta pystytdan hillitsemddn sellaiselle tasolle, ettei
lampeneminen aiheuta merkittdvid riskejd ihmisille ja ekosysteemien toiminnalle
(Springmann ym. 2018). Useat tutkimukset esittdvat, ettd padstdjen pienentdminen
vaatii maatalouden tuotantotapojen kehittymistd, ruokahdvikin pienentamista sekd
ruokailutottumusten muutoksia (Bajzelj ym. 2014, Poore ja Nemecek 2018,

Springmann ym. 2018).

Maataloudessa  kdytetyilld  tuotantotavoilla ~ on  vaikutusta  ruoan
ilmastovaikutuksiin, silld samaa tuotetta jopa samoilla maantieteellisilld alueilla
tuottavien viljelijoiden vililld on suuria eroja kasvihuonepddstoissda (Poore ja
Nemecek 2018). Tehostamalla maataloutta ruokaa voidaan tuottaa enemmdin
ottamatta uusia maa-aloja maatalouden kdyttoon ja siten vahentdd maankdyton
muutoksista johtuvien padstdjen syntymistd (Foley ym. 2011, Clark ja Tilman 2017).
Tuottavuuden nostoon on kuitenkin l6ydettdva perinteisten tapojen rinnalle uusia
keinoja, silld aikaisemmin kdytetyt keinot ovat aiheuttaneet uusia
ympdéristbongelmia (Foley ym. 2011). Esimerkiksi lannoitteet ja kastelujarjestelmat
ovat saaneet aikaan rehevoitymistd ja vesivarojen ylikulutusta (Foley ym. 2011).

Maatalouden tehostamisen lisdksi myo6s kdytetyt tuotantomenetelmdt ja
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teknologinen kehitys vaikuttavat ruoantuotannon ilmastovaikutuksiin (Clark ja

Tilman 2017).

Ruokahdvikin vahentdminen on yksi ratkaisu ruoantuotannon ilmastovaikutusten
pienentdmiseen. Ruokahdvikilld tarkoitetaan roskiin joutunutta syomikelpoista
ruokaa, eikd esimerkiksi syomdkelvotonta biojdtettd, kuten hedelmien kuoria
(Silvennoinen ym. 2020). Globaalisti yksi kolmasosa tuotetusta ruoasta menee
havikkiin (Gustavsson ym. 2011). FAO laski vuonna 2013, ettd ruokahé&vikin
ilmastovaikutus on samaa luokkaa Intian aiheuttamien kasvihuonekaasumaéarien
kanssa (FAO 2013). Springmann ym. (2018) puolestaan arvioi, ettd vuonna 2050
hévikin vdhentdminen puolella nykyisilld kehityskuluilla ennustetuista maarista
pienentdisi ruokaketjun kokonaispaddstoja kuusi prosenttia. Suomessa ruokaketjun
hdvikin mddrd on vuosittainen 400-500 miljoonan kiloa eli 10-15 %
syomiskelpoisesta ruoasta (Luonnonvarakeskus 2019). Ruokapalvelusektorin

osuus tdstd on noin viidennes (Luonnonvarakeskus 2019).

Maankéadyton muutokset eli metsien ja muiden maa-alueiden muuttaminen pelloiksi
vapauttaa kasvihuonekaasuja ilmakehdén (Foley ym. 2011, IPCC 2019). Erityisen
haitallista metsien muuttaminen pelloiksi on tropiikissa, jossa maatalousmaan
laajenemisen  estaminen olisi tehokas toimenpide ilmastonmuutoksen
hillitsemiseksi (Foley ym. 2011, IPCC 2019). Toisaalta viljelylld on mahdollista my&s
sitoa hiilidioksidia takaisin maaperddn ja kasvillisuuteen (IPCC 2019). Kuitenkin
talld hetkelld suomalaisista pelloista vapautuu enemmaén kasvihuonekaasuja kuin
niihin sitoutuu, mutta oikeanlaisilla tuotantotavoilla pellot olisi mahdollista

kaantdd hiilinieluiksi (Kekkonen ym. 2019).

Vaikka ruoantuotannon aiheuttamien kasvihuonekaasujen vdhentdminen on
valttamatontd, pelkdstddan ilmastovaikutusten tarkastelu antaa yksipuolisen kuvan
ruoantuotannon  vaikutuksista ~ ympaériston  tilaan.  Kasvihuonekaasujen
mittaamisen perusteella ei voida ennustaa ympdriston tilan kehittymistd ja
ilmastovaikutusten pienentdaminen voi joskus johtaa trade-off -tilanteisiin, joissa
jokin muu ympadriston tilaa kuvaava muuttuja menee huonompaan suuntaan

ilmastovaikutusten védhentdmisestd johtuen (Laurent ym. 2012). Ilmaston
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lampenemisen  lisdksi  ruoantuotanto  aiheuttaakin =~ monimuotoisuuden
vdhenemistd, vesien rehevoitymistd ja merien happamoitumista sekd maatalous

kuluttaa loppuun vesivaroja ja heikentdd maaperdd (Foley 2011).

2.2 Frilaisten ruokavalioiden ilmastovaikutukset

Tuotantotapojen muutoksilla ja tehokkuuden parantamisella ei voida saavuttaa
sellaisia padstovahennyksid kuin muuttamalla sitd mitd ruokaa tuotetaan (Tilman
ja Clark 2014, Clark ja Tilman 2017, Poore ja Nemecek 2018). Yleisesti ottaen
eldinperdisilld tuotteilla on suurempi ilmastovaikutus verrattuna kasviperdisiin
tuotteisiin, silld eldintuotannon suorien péddstdjen lisdksi rehun viljely aiheuttaa
kasvihuonekaasupddstoja (Nijdam ym. 2012). Eldinperdistenkin tuotteiden valilld
on suuria eroja pddstdjen madrissd. Nauta tuottaa enemmdn pédastojd kuin sika tai
viljelty kala, joiden ilmastovaikutus on taas suurempi kuin broilerin tai jarvikalan
(Clune ym. 2017, Poore ja Nemecek 2018). Tama johtuu siitd, ettd méarehtijoiden
ruoansulatuksessa syntyy metaania, joka on voimakas kasvihuonekaasu ja myos
maérehtijoiden jdlkeldistuotto on sikaa ja kanaa hitaampaa (Herrero ym. 2015).
Kokonaisuudessaan eldintuotannon aiheuttamien pédasttjen on arvioitu olevan 60-
80 % maanviljelyn pddstoistd (Poore ja Nemecek 2018, Springmann ym. 2018).
Lukua voi verrata siihen, ettd eldintuotanto tuottaa globaalisti vain 15 % kaloreista
ja 30-33 % proteiineista (Herrero ym. 2015, Poore ja Nemecek 2018). Suomessa
eldgintuotanto aiheuttaa ldhes 90 % maatalouden péddstoistda (Suomen

ymparistokeskus 2020).

Monet tutkimukset keskittyvit erilaisten ruokavalioiden vertailemiseen keskendan
(Bajzelj ym. 2014, Tilman ja Clark ym. 2014, Hallstrom ym. 2015, Springmann ym.
2016, Springmann ym. 2018, Saarinen ym. 2019). Tulokset kuitenkin vaihtelevat
paljon riippuen siitd, miten ruokavaliot on koostettu ja onko mallinnuksissa
huomioitu maatalouden vai koko ruokajdrjestelmdn pddstot tai maankdyton
muutoksien vaikutukset. Osassa tutkimuksia ruokavalioiden
ympdristovaikutuksia on tarkasteltu taménhetkisessd tilanteessa (Hallstrom ym.

2015, Saarinen ym. 2019) ja osassa mallinnusta on tehty vuoteen 2050 saakka (Bajzelj
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ym. 2014, Tilman ja Clark ym. 2014, Springmann ym. 2016, Springmann ym. 2018).
Joitain yleisid trendejd tuloksista voidaan kuitenkin havaita. Vuonna 2050
ruokavalioiden asema ilmastovaikutusten vdhentdmisessd on suurempi kuin
nykyddn, silld vdestonkasvu ja tulotason noususta johtuvat ruokavalioiden
muutokset kasvattavat ruoantuotannon pdastojd tulevaisuudessa. Toinen vahva
trendi on se, ettd ilmastovaikutukset ovat sitd pienempid mitd vdahemman
ruokavaliot siséltdvit eldinperdisid tuotteita. Etenkin punaisen lihan kulutuksen
vdhentdminen pienentdd ruokavalion aiheuttamien kasvihuonekaasujen madrad
(Springmann ym. 2016, 2018). Kasvis- ja vegaaniruokavaliolla kasvihuonekaasuja
on mahdollista tiputtaa nykytilanteessa noin 20-50 % (Hallstrom ym. 2015, Poore ja
Nemecek 2018, Saarinen ym. 2019) ja vuonna 2050 arviot vaihtelevat 50-70 % valilla
(Tilman ja Clark 2014, Springmann ym. 2016). Ravitsemussuositusten mukaisella
syomiselld pddstoja on mahdollista tiputtaa vuonna 2050 30-45 % (BajZzelj ym. 2014,
Springmann ym. 2018). Lisdksi on arvioitu, ettd kasviperdiseen ruokavalioon
siirtyminen ja eldintuotannon kadytossd olevien peltojen siirtyminen pois
maatalouskéaytostd johtaisi merkittdviin hiilinieluihin verrattuna nykytilanteeseen

(Hayek ym. 2020).

Nykyddn eldinperdisten tuotteiden osuus keskivertosuomalaisen ruokavalion
ilmastovaikutuksesta on 65-78 % (Lettenmeier ym. 2019, Saarinen yms. 2019).
Ruotsissa on puolestaan laskettu, ettd ruotsalaisen ruokavalion padstoistd 75 %
aiheutuu lihan ja maidon kulutuksesta, vaikka ne edustavat 35 % kaloreista
(Hedenus ym. 2015). Saarinen ym. (2019) tutki erilaisten suomalaisten
ruokavalioiden ilmastovaikutuksia ja kasvihuonekaasupddstdjd voitaisiin
pienentdd 19 % védhentdmailld liha kolmasosaan, 30 % vain runsaasti kalaa

siséltavalla ruokavalioilla ja 37 % vegaaniruokavaliolla (Kuva 1).
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Kuva 1. Erilaisten suomalaisten ruokavalioiden ilmastovaikutukset (kg CO:
ekv./vuorokausi) (Saarinen ym. 2019).

2.3 Kestivit ilmastotoimet

Ruoantuotannon ilmastovaikutusten védhentaminen vaatii muutoksia koko
ruokajdrjestelmassa alkutuotannosta kuluttajien kdyttaytymiseen. Ruoantuotannon
ilmastotoimia tdytyy kuitenkin toteuttaa kestdvdn kehityksen periaatteiden
mukaisesti, ottaen huomioon toimien yhteiskunnalliset ja taloudelliset vaikutukset.
Kestdva kehitys on YK:n Brundtlandin komission raportin “Our common future”
mukaan toimintaa, joka turvaa sekd nykyisten ettd tulevien sukupolvien tarpeet
(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Kestdvd kehitys jaetaan eri ulottuvuuksiin.
Ekologinen ulottuvuus on ihmisen toiminnan sopeuttamista luonnon kantokykyyn
(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Yhteiskunnallisella ulottuvuudella tarkoitetaan

toimia, jotka edistdvadt ihmisten hyvinvointia, osallisuutta ja perusoikeuksia ja
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taloudellisella ulottuvuudella tarkoitetaan vakaata taloutta (Yhdistyneet
kansakunnat 1987). Kestdva kehitys késitetddn toimintana, jossa ndama ulottuvuudet
toteutuvat, eikd yhtd ulottuvuutta toteuteta jonkun toisen kustannuksella
(Yhdistyneet kansakunnat 1987). Story ym. (2009) mddrittelevdt puolestaan
kestdvan ruokajdrjestelmdn tuottavan riittdvasti terveellistd, kohtuuhintaista ja
paikallisesti tuotettua ruokaa, samalla kuitenkin sdilyttden terveet ekosysteemit ja

turvaten ruokajdrjestelman tyontekijoiden toimeentulon.

Ruoantuotannossa tehtdvit ilmastotoimet tdytyy tehdd kestivan kehityksen
periaatteiden mukaisesti eli toimia suunniteltaessa on huomioitava esimerkiksi
hyotyjen ja haittojen jakautuminen eri sosiaalisten ryhmien, elinkeinojen ja
maantieteellisten alueiden vililla (Kaljonen ym. 2019a). Esimerkiksi joillekin
vdestoryhmille kasvispainotteiseen ruokavalioon siirtyminen on
ravitsemuksellisesti, taloudellisesti tai osaamisen puolesta haastavaa (Kaljonen ym.
2019a). Ilmastotoimien suunnittelussa on myds huomioitava, ettd pddstojen
vdhentdminen omassa maassa ei saa johtaa pddstdjen lisddntymiseen muualla
maailmassa (Kaljonen ym. 2019b). Nain kéavisi esimerkiksi silloin, jos kotimaista

ruoantuotantoa lakkautettaisiin.

IImastovaikutusten vdhentamiseen tdhtddvat ratkaisut voivat lisdtd sosiaalista ja
taloudellista kestavyyttd, mutta joissakin tapauksissa eri kestavyyden ulottuvuudet
ovat ristiriidassa keskenddn (Ciplet ja Harrison 2019). Esimerkiksi
ilmastonmuutoksen hillitsemisen kannalta eldinperdisten tuotteiden vahentdminen
on vilttamatontd, mutta alkutuottajan taloudellinen asema yleensd paranee
eldinperdisid tuotteita tuottamalla (Kortetmdki 2018). Suomessakin naudan- ja
sianlihan sekd maidon tuotanto on kannattavampaa kuin viljan ja kasvisten viljely
(Luonnonvarakeskus 2018). Toinen esimerkki ristiriidoista eri ulottuvuuksien
valilla on ldhiruoka, joka korostaa paikallisuutta ja siten lisdd ruokajdrjestelmén
kestavyyttd. Paikallisuus ei kuitenkaan automaattisesti tarkoita ekologisesti
kestdvid valintoja (Kortetmdki 2018). Myds eldintuotannon tehokkuuden
parantaminen pienentdd kasvihuonepddstdji, mutta on usein ristiriidassa

sosiaaliseen kestdvyyteen kuuluvien eldinten oikeuksien kanssa (Nijdam ym. 2012).
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Suomessa maidon- ja lihantuotannon asema on keskeinen mietittdessa
maatalouden ilmastotoimien sosiaalista ja taloudellista kestavyyttd (Kaljonen ym.
2019b, Saarinen ym. 2019). Kotieldintuotantoketjulla on Suomessa tdarked asema
sekd tyollisyyden ettd talouden kannalta. Kotieldintuotanto ja -jalostus on Suomessa
keskittynyt tietyille alueille, ja ndilld alueilla liha- ja maitoteollisuuden
vdhentyminen lisdisi tyottomyyttd ja vdhentdisi verotuloja (Saarinen ym. 2019).
Lisdksi kotieldintuotannon korvaaminen monipuolisella kasvinviljelylld on
haasteellista Pohjois-Suomessa, silld sielldi olosuhteet eivdt ole otolliset
proteiinipitoisten kasvilajikkeiden viljelyyn (Saarinen ym. 2019). Nyky&dan
kotieldintuotanto kattaa noin puolet sekd maatalouden markkinahintaisesta
tuotoksesta ettd elintarviketeollisuuden liikevaihdosta (Kaljonen ym. 2019b).
Kokonaisuudessa maatalouden ja elintarviketeollisuuden tuotoksen ei ole arvioitu
vdhenevidn olennaisesti eldinperdisten tuotteiden vahentyessd, mutta muutokset eri
alojen viililld ovat kuitenkin suuria (Saarinen ym. 2019). Lisédksi palkokasvien viljely
ja jalostus vaatisivat investointeja sekd maanviljelijoiltd ettd elintarviketehtailta

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

2.4 Opiskelija- ja tyopaikkaravintoloiden rooli ilmastonmuutoksen torjunnassa

Suomalaisessa ruokakulttuurissa opiskelija- ja tyopaikkaravintoloilla on merkittava
rooli ihmisten pdivittdisessd syomisessd (Raulio ym. 2010). Suomessa yli puolella
tyoikéisistd on mahdollisuus syoda lounas opiskelija- ja tyopaikkaravintolassa ja yli
puolet heistd kayttavat tdatd mahdollisuutta (Valsta ym. 2018). Joukkoruokailuilla on
vuosikymmenid edistetty terveellisid ruokailutottumuksia ja ruokailuihin
osallistumisen on havaittu johtavan esimerkiksi runsaampaan kalan ja kasvisten
kulutukseen (Raulio ym. 2010). Opiskelija- ja tyopaikkaruokailuilla on ndhty olevan
mahdollisuuksia my6s kuluttajien ruokailutottumusten muokkaamisessa
ympdristoystavallisempaddan suuntaan (Mikkola 2009, Lyytiméaki ja Kaljonen 2016).
Sen lisdksi ettd opiskelija- ja tyopaikkaravintoloilla on mahdollisuuksia kuluttajien
ruokailutottumusten muuttamiseen, yritykset voivat myos edistdid oman
toimintansa kestdvyyttd valitsemalla esimerkiksi ilmastokestdvid tavarantoimittajia

(Pulkkinen ym. 2016a). Tulevaisuudessa ruoka-alan toimijat kohtaavatkin yha
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enemmdn paineita kasvihuonekaasupéddstdjen vdhentdmiseen, silld valtion on
ennustettu edistdavdn kestdvdd ruoantuotantoa esimerkiksi kulutusveroja ja

maataloustukia sddtelemdlld (Saarinen ym. 2019).

[Imastoystdvallisen 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 miellyttavdd ja
hygieenisesti hyvilaatuista ruokaa rajallisilla taloudellisilla resursseilla (Kaljonen
ym. 2018), minka lisdksi yritykset haluavat monesti ottaa huomioon myos muita
tekijoita kuten sesonkituotteita ja ldhiruokaa (Risku-Norja ym. 2010).
IImastoystdvillisen ruoan edistimisen onkin huomattu kohtaavan ristiriitoja
ruokapalveluiden muiden tavoitteiden kanssa, kuten paikallisuuden,
kaytannollisyyden ja asiakkaiden mieltymyksiin vastaamisen suhteen (Kaljonen

ym. 2018).

2.4 Hiilijalanjdljen laskeminen

Hiilijalanjdlki kuvaa tietyn rajattavissa olevan kokonaisuuden, kuten tuotteen,
yrityksen, kunnan tai yksittdisen ihmisen, aiheuttamaa ilmastovaikutusta
(Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011). Laskennassa voidaan huomioida vain
hiilidioksidipddstot, mutta yleensa hiilidioksidin lisdksi mukaan otetaan muitakin
kasvihuonekaasuja (Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011). Laskennan tulos
ilmoitetaan syntyvien pddstojen massana kayttden yksikkona
hiilidioksidiekvivalentteja (CO»2-ekv.) (Wiedmann & Minx 2008, Wright ym. 2011).
Hiilidioksidiekvivalentti kertoo paljon eri kasvihuonekaasut yhteensd lammittavat
ilmastoa ja yksikkd ottaa huomioon kasvihuonekaasujen erilaisen ilmastoa
lammittavan vaikutuksen eli lammityspotentiaalin (global warming potential,
GWP) (IPCC 2014). Lammityspotentiaaliarvoja lasketaan eri pituisille ajanjaksoille,
mutta yleisimmin kdytetidn GWP100 -arvoa, joka ennustaa kasvihuonekaasujen
ilmastoa lammittdvada vaikutusta 100 vuoden ajanjaksolle (IPCC 2014).

Hiilijalanjédljen laskennassa tehtdvdt rajaukset (system boundary) vaikuttavat
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oleellisesti lopputulokseen (Matthews ym. 2008). Rajauksilla péddtetddn mitka
toiminnot siséllytetddn laskelmiin ja mitkd jatetddn sen ulkopuolelle (Matthews ym.
2008). Joskus my0s tarvittavan tiedon puuttuminen voi johtaa tiettyjen toimintojen

rajaamiseen laskennan ulkopuolelle (Matthews ym. 2008).

Akateeminen kirjallisuus tarjoaa kolme mallia hiilijalanjdljen laskentaan:
elinkaarianalyysi, ymparistolaajennettu panos-tuotos -malli sekd nédiden
yhdistelmda  (Wiedmann 2009, Kitzes  2013).  Hiilijalanjdlkilaskenta
elinkaariarvioinnin (life cycle assessment LCA / process-based LCA) kautta pyrkii
huomioimaan kaikki elinkaariset pddstot kehdosta hautaan (cradle-to-grave) tai
johonkin muuhun tuotannon vaiheeseen, esimerkiksi valmiiksi tuotteeksi (cradle-
to-gate) (Cucek ym. 2012). Elinkaariarvioinnissa padstojd lasketaan fyysisten
suureiden kautta (Cucek ym. 2012). Laskentaa voidaan suorittaa kokeellisesti
mittaamalla, kuinka paljon tietystd toiminnasta aiheutuu pddstoja kussakin
elinkaaren vaiheessa (Cuc¢ek ym. 2012). Yleisimmin elinkaariarviointia tehdaan
kuitenkin péastokertoimien avulla (Cudek ym. 2012). Elinkaariarvioinneissa
monimutkaisten kokonaisuuksien, kuten yritysten tai valtioiden kohdalla,
paastoldhteitd voi kuitenkin olla lukemattomia. Sen vuoksi laskennan rajauksilla
osa padstolahteistd rajataan tarkastelun ulkopuolelle (Wiedmann 2009, Cucek ym.
2012). Etenkin jos kohteen hiilijalanjdljestd ei ole aikaisempaa tietoa, rajauksilla on
mahdollista rajata laskennan ulkopuolelle myts huomattavia pé&dstoldhteita

(Alvarez ym. 2019).

Toinen vaihtoehto on ympdristolaajennettu  panos-tuotos  -menetelma
(environmental extended input-output analysis EEIO). Panos-tuotos -menetelmd on
tyokalu, jolla hahmotetaan kansantalouden tuotevirtoja (Kitzes 2013). Menetelma
jakaa talouden eri toimialoihin ja analysoi sitd, miten eri alojen tuotokset ovat
panoksia toisille aloille (Kitzes 2013). Ymparistolaajennettu panos-tuotosanalyysi
yhdistdd panos-tuotos-taulukoiden datan erilaisiin ympadristovaikutuksiin, kuten
kasvihuonekaasupdastoihin (Kitzes 2013). EEIO:n  keskeinen  ero
elinkaariarviointeihin on materiaalivirtojen ymparistovaikutusten maarittdminen
taloudellisilla arvoilla fyysisten arvojen sijaan (Wiedmann 2009, Kitzes 2013).

Yksinkertaistettuna EEIO:ssa toiminnon hinta kerrotaan padstokertoimella, joka
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kertoo kuinka paljon yhden euron tuottamisesta on aiheutunut pdastojd tietylld
sektorilla (Kitzes 2013). Mallin vahvuus on sen kyky ottaa huomioon kaikki
aikaisempien tuotantoketjujen paadstot (upstream emissions), mutta EEIO-mallilla
ei ole mahdollista laskea yrityksen toiminnan jdlkeisid pddstoja (downstream
emissions) (Kitzes 2013, Larsen ym. 2013). Yrityksilld on myos helposti saatavilla
tietoja, jotka soveltuvat EEIO-malliin (Kitzes 2013). EEIO-mallin heikkoutena on
kuitenkin mallin monet oletukset (Kitzes 2013). Malli olettaa, ettd mitd enemmaén on
kaytetty rahaa, sitd enemmaén aiheutuu myos pdastojd (Larsen ym. 2013). Tama voi
johtaa vaddriin lukemiin esimerkiksi sellaisissa tilanteissa, kun on siirrytty ostamaan
kalliimpia, mutta ympdristoystavillisempid laitteita tai panoksista maksettavat
verot ovat muuttuneet (Larsen ym. 2013). Myo6s EEIO-mallin mukaisia
pddstokertoimia laskettaessa joudutaan olettamaan, ettd tietylld sektorilla tuotetaan
vain samankaltaisia tuotteita, joista aiheutuu samanlaiset paastot (Kitzes 2013).
Lisdksi ongelma on, ettd kaikille toiminnoille ei vélttamattda ole mdédritelty
pddstokertoimia tai se, ettd kategoriat, joille padstokertoimia on laskettu, eivit
kuvaa todellisuutta hyvin (Kitzes 2013). Kolmas vaihtoehto on ndiden kahden
mallin yhdistelmd hybridi-LCA. Téassd mallissa pddstot lasketaan silld
vaihtoehdolla, joka soveltuu paremmin tietyn pddstoldhteen laskemiseen
(Schaltegger ym. 2012). Sopivan laskentamenetelmédn valitseminen riippuu
tarkoituksesta, saatavilla olevasta datasta ja kadytettdvissd olevasta tyomaddrasta

(Wiedmann & Minx 2008).

2.5 Yritysten hiilijalanjalki

Yritysten hiilijalanjalki kasittdd yleensa tietyn vuoden aikana yrityksen toiminnasta
aiheutuneet kasvihuonekaasupddstot (Schaltegger ym. 2012). Yritysten kohdalla
hiilijalanjdljen laskennassa péddstot jaetaan suoriin ja epdsuoriin pddstoihin
(Matthews ym. 2008, Wiedmann & Minx 2008). Suorat pddstot tarkoittavat suoraan
yrityksen omistamasta tai hallinnoimasta toiminnasta aiheutuvia paastojd, kun taas
epdsuorat ovat seurausta yrityksen toiminnasta, mutta ovat perdisin ldhteistd, jotka
eivit ole yrityksen omistuksessa tai hallinnassa (Matthews ym. 2008). Yritysten ja

organisaatioiden pddstoldhteiden luokittelussa kdytetddn yleisesti apuna
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Greenhouse Gas Protocol Corporate Accounting and Reporting (GHGPC) -
standardissa maédriteltyjd kategorioita (scope 1, scope 2, scope 3) (WRI ja WBCSD
2011). Ensimmdinen Kkategoria késittdd yrityksen suorat pddstot, toinen

ostoenergian epdsuorat padstot ja kolmas muut epédsuorat paastoldhteet (Kuva 2).

_,__ﬂ_(’f—“\‘r’/ S \\_\

4 SF HFC:t
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Ostoenergian epésuorat paastot Suorat paastot Muut epasuorat paastot
Ostettu Oma energiantuotanto, Esim. raaka-aineet, jdtteet,
sahko, hoyry, kiinteistot, pakkaukset, kuljetukset,
lampo ja jadhdytys omat ajoneuvot tyomatkaliikenne

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

GHGPC-standardin mukaan hiilijalanjédljen raportoinnissa on ilmoitettava ainakin
ensimmdiseen ja toiseen kategoriaan kuuluvat paastot (WRI ja WBCSD 2011).
Useissa tutkimuksissa on kuitenkin huomattu kolmanteen kategoriaan kuuluvien
pddstojen muodostavan merkittivan osuuden kokonaispddstoistd (esim. Larsen
ym. 2013, Kjaer ym. 2015, Hertwich ja Wood 2018). Etenkin palvelusektorilla
toimivien yritysten pddstoistd usein yli puolet tulee kolmanteen kategoriaan
luokiteltavista ldhteistd, silld ndilld yrityksilld ei ole omaa tuotantoa (Matthews ym.
2008, Hertwich ja Wood 2018). Vaikka GHGPC -standardi ei edellytd kolmanteen
kategoriaan kuuluvien péastojen laskemista, standardi kuitenkin suosittelee ndiden

pddstojen selvittamista (WRI ja WBCSD 2011). Padstdjen perusteellisen
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selvittdimisen ansiosta yritykset voivat paremmin arvioida kustannustehokkaita

padstovahennyskeinoja.

Yritysten pédstojen laskentaan suositellaan joko EEIO tai hybridi-LCA-mallia, silld
yrityksilld on usein ndihin menetelmiin soveltuvaa tietoa saatavilla (Kitzes 2013,
Larsen ym. 2013). Monella yritykselld ei ole resursseja tehda hiilijalanjdlkilaskelmia
LCA-mallilla, silli tiedot puuttuvat tai laskelmat vaatisivat paljon
henkilostoresursseja (Kitzes 2013). Siksi ainakin osa pddstoistd suositellaan
laskettavaksi EEIO-malilla (Kitzes 2013). Kirjanpidon tiedot tarjoavat my0s jatkossa
nopean keinon hiilijalanjédlkitietojen pdivittamiseen (Larsen ym. 2013), vaikka
EEIO:n monet oletukset haittaavatkin padstovahennystoimenpiteiden todellisten

vaikutusten esiin saamista (Kitzes ym. 2013).

Hiilijalanjdljen  laskennan yhtendistamiseksi ja lukujen vertailtavuuden
parantamiseksi on kehitetty erilaisia standardeja, joiden tarkoitus on harmonisoida
hiilijalanjdljen laskentaan ké&ytettyji rajauksia ja menetelmid. Yritysten
hiilijalanjdlked koskevat yleisimmat standardit ovat GHGPC ja ISO 14064 (Radu
ym. 2013). Naméa standardit ovat kuitenkin tehty kaikenlaisten yritysten
hyodynnettdaviksi, minkd vuoksi ne antavat vain yleisid ohjeita hiilijalanjdljen
laskentaan (Radu ym. 2013). Téllainen yleinen ohje on esimerkiksi se, etteivét
standardit hyvdksy pddstokompensaatiota osaksi hiilijalanjdljen lopputulosta.
Yleisluontoisten neuvojen vuoksi standardit eivit tarjoa ratkaisuja niihin moniin
valintatilanteisiin, joita yrityksissd hiilijalanjdljen laskennan osalta joudutaan
tekemddn, esimerkiksi mitd padstoldhteitd laskentaan tulee sisdllyttdd (Radu ym.

2013).

Hiilijalanjdljen laskeminen on eduksi yrityksille monella tapaa. Tieto
hiilijalanjdljestd parantaa yritysten hiiliriskien hallintaa ja varmistaa ndin yrityksen
toimintaedellytyksid tulevaisuudessa (Schaltegger ym. 2012). Myos julkinen valta
asettaa yrityksille yhd enemmin painetta kasvihuonekaasujen raportointiin ja
vdhennystoimien tekemiseen sekd sijoittajat ja muut sidosryhmit etsivét
vastuullisesti ~ toimivia  yrityksid = (Schaltegger = ym.  2012).  Lisaksi

kasvihuonekaasupddstojen vdhentdmisen ja taloudellisen tuottavuuden vélistd
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korrelaatiota on tutkittu ahkerasti viime vuosikymmenen ajan (Busch ja
Lewandowski 2018, Tuesta ym. 2020). Tutkimuksissa on saatu erisuuntaisia
tuloksia riippuen siitd, milld mittareilla taloudellista tuottavuutta on mitattu (Busch
ja Lewandowski 2018, Tuesta ym. 2020). Kuitenkin etenkin yrityksissd, joilla ei ole
omaa teollisuustuotantoa, kasvihuonekaasujen vahentaminen korreloi positiivisesti
tiettyjen taloudellista tuottavuutta mittaavien suureiden kanssa (Busch ja

Lewandowski. 2018, Tuesta ym. 2020).

2.6 Ruoan pdidstdjen laskeminen

Erilaisille ruokakategorioille on elinkaariarvioinnin avulla laskettu GWP100 -arvo
(Clune ym. 2017). Néiden arvojen eli paastokertoimien avulla voidaan laskea
kasvihuonekaasujen =~ mddrd  esimerkiksi  erilaisille = ruokavalioille  tai
ruokahankinnoille (Hartikainen ja Pulkkinen ym. 2016). Padstokerroin voidaan
madrittdd tietyn elintarvikkeen tuotantoketjulle tai alueellisesti, kansallisesti tai
globaalisti tietyille ruokakategorioille. Esimerkiksi Suomessa Teknologian
tutkimuskeskus VTT on laskenut yhdessda HKScan Oyjin kanssa “Kariniemen
kananpojan” -tuotantoketjusta tulevan broilerin p&ddstot (Kariniemen 2020).
Luonnonvarakeskus on puolestaan julkistanut kansallisia arvioita tiettyjen
ruokakategorioiden, kuten broilerin, paastoistd (Luonnonvarakeskus 2016). Poore
ja  Nemecek (2018) taas arvioivat ruokakategorioiden aiheuttamia

kasvihuonekaasupddstoja globaalilla tasolla.

Ruokakategorioiden GWP100-arvojen laskemiseen ei ole olemassa yhtd yhtendistd
menetelmdd ja erilaiset menetelmét ja rajaukset tekevét tulosten vertailemisen
haastavaksi (Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym. 2017). Esimerkiksi
elinkaariarviointi huomioi tavallisesti koko tuotantoketjun elinkaariset paddstot
(cradle-to-grave), mutta ruoan pddstoja voidaan laskea myo6s toisenlaisilla
rajauksilla (Clune ym. 2017). Laskennassa voidaan huomioida pelkdstddn
maataloudesta syntyvat padstot (cradle-to-farm gate), padstot vahittdiskauppaan

(cradle-to-retail) tai kuluttajan lautaselle saakka (cradle-to-plate) (Clune ym. 2017).
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My0s pddstokertoimien yksikko vaihtelee eri tutkimuksissa. Tavallisimmin ruoan
ilmastovaikutus on maddritetty kilogrammaa kohti, mutta joissakin tutkimuksissa
kasvihuonekaasupddstot on laskettu ruoan sisdltdmaa kaloria tai proteiinin madrad
kohti (Clune ym. 2017). Esimerkiksi proteiinipitoisten tuotteiden, kuten lihan,
maidon ja papujen, kohdalla olennaista on vertailla tuotteiden ilmastovaikutuksia
myds proteiinin maaran suhteen (Yip ja Fielding ym. 2018). Lihan kohdalla paastot
voidaan myos ilmoittaa tuotantoeldimen elopainokiloa, ruhopainokiloa, systavaksi
tarkoitettua kiloa tai kypsennettyd kiloa kohti. Taméa vaikuttaa merkittavasti
tulokseen, silld esimerkiksi naudassa ja siassa syotavaksi kelpaava lihan osuus on

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

Kun samasta tuotantoketjusta tulee useita tuotteita, padstokerrointa méaaritettdessa
on pddtettdvd, miten padstot jaetaan eri tuotteiden kesken (Clune ym. 2017).
Esimerkiksi Suomessa naudasta saadaan maitoa, lihaa ja nahkaa. Naudan eldamé&n
aikana syntyvat padstot on siis jaettava ndiden kesken ja sen jdlkeen maidon paastot
on vield jaettava maidosta saatavien tuotteiden, kuten maidon, kerman ja voin
vélilla (Hartikainen ja Pulkkinen 2016). Tdllaista paddstdjen allokoimista voidaan
tehdd tuotteiden taloudellisen arvon, rasvapitoisuuden tai tuotteiden painon
mukaan (Clune ym. 2017). Ruoka-aineiden hiilijalanjdljen suuruus riippuu myos
siitd, sisdllytetdanko laskelmiin maankadyton muutoksista johtuvia paastoja (Clune

ym. 2017).

Epdavarmuutta ruokakategorioiden ilmastovaikutusten laskemiseen aiheuttaa
ruokakategorioiden laajuus sekd maataloudessa tapahtuvien biologisten prosessien
ilmastovaikutusten vaikea arviointi (Nemecek ym. 2016). Maataloudesta
vapautuvat pddstot vaihtelevat paljon olosuhteiden mukaan, esimerkiksi
lannoituksesta tulevien typpioksidipddstdjen méddrd riippuu maaperdn tilasta
(Nemecek ym. 2016). Myo6s saman ruokakategorian sisdlld voi olla vaihtelua, jos
tuotteet tulevat erilasista tuotanto-olosuhteista ja erilaisilta maantieteellisiltd
alueilta (Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Yip ja Fielding 2018). Esimerkiksi tomaatti
-kategoriaan voi kuulua useita eri tomaattilajikkeita, jotka on tuotettu erilaisilla
viljelymenetelmilld ja erilaisissa olosuhteissa, joissa maapera- ja ilmasto-olosuhteet

vaihtelevat (Hartikainen ja Pulkkinen 2016). Tamdn vuoksi jotkin tutkimukset
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ilmoittavat ruokakategorian ilmastovaikutuksen vaihteluviling, silld se kuvastaa

todellisuutta paremmin (Hartikainen ja Pulkkinen 2016).

2.7 Semma Oy:n esittely

Semma Oy on Jyvadskyldn yliopistolla ruokapalveluita tuottava yritys. Yrityksellad
oli vuonna 2019 kymmenen opiskelija- ja tyopaikkaravintolaa. Tamédn lisdksi
Semma tuottaa ruokapalveluita Jyvdskyldn normaalikoulun ala- ja ylakouluun sekd
lukioon ja pitdd kahvilaa kaupungin pddkirjastolla. Ravintola- ja
kahvilapalveluiden lisdksi yritykselld on leipomo- ja catering -toimintaa. Vuonna
2019 Semman lounaspalveluissa valmistettiin hieman yli miljoona ateriaa.
Yrityksen liikevaihto oli yli 7 miljoonaa euroa (Kauppalehti 2020) ja tyontekijoité oli
keskimddrin 80. Semma Oy:n omistaa Jyvdskyldan yliopisto, Jyvaskyldn yliopiston
ylioppilaskunta sekd Compass Group FS Finland Oy. Yritys haluaa panostaa
vastuullisuuteen ja noudattaa toiminnassaan esimerkiksi ISO 14001:2015-
ympdristojdrjestelmédstandardia. Tutkielman tulokset tarjoavat yritykselle lisda

tietoa sen toiminnan vastuullisuudesta ja vaikutuksista ilmastonmuutokseen.

3 AINEISTO JA MENETELMAT

3.1 Hiilijalanjiljen laskeminen

Laskin Semman hiilijalanjdljen vuodelle 2019. Tarvittavat aineistot hiilijalanjédljen
laskemista varten sain Semmalta ja Suomen Yliopistokiinteistot Oy:lta (SYK).
Hiilijalanjédljen laskennan aluksi tdytyi pddttdd, mihin pdastoldhteisiin laskenta
rajataan. GHGPC ja 15014064 -standardit neuvovat madadrittamadn seka
organisaation ettd toiminnan rajauksen (WRI ja WBCSD 2011, 1SO14064 2018).
Mikdli yritys omistaa osia toisista yrityksistd, on padatettdvd, miten ndiden yritysten
pddstot jaetaan (organizational boundary). Semma ei omista muita yrityksid, joten
Semman kohdalla tdt4 rajausta ei tarvinnut tehda. Liséksi yrityksen hiilijalanjédljen

laskemisessa maddritellidn ne toiminnot, jotka halutaan sisdllyttdd laskelmiin
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(operational /system boundary). Semman kohdalla otin laskentaan mukaan
GHGPC -standardin mukaan pakolliset ensimmdisen ja toisen kategorian
paastoldhteet (WRI ja WBCSD 2011). Standardin mukaan kolmannen kategorian
pddstoldhteiden valinnassa voidaan miettid esimerkiksi sitd, mitkd ldhteet ovat
relevantteja yrityksen toiminnalle, mistd todenndkdisesti aiheutuu suurimmat
pddstot sekd mihin padstoldhteisiin yritykselld on mahdollisuuksia vaikuttaa (WRI
ja WBCSD 2011). Kolmannesta kategoriasta laskelmiin sisdllytin ne paastoldhteet,
jotka arvioin merkittdviksi pddstoldhteiksi ja joita oli sisdllytetty muiden
ruokapalveluyritysten hiilijalanjédlkiin (Taulukko 1). Laskennan ulkopuolelle jitin
pddstoldhteitd, joiden véahentdmiseen Semman vaikutusmahdollisuudet olivat

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

Kéytin laskennassa hybridi-LCA-mallia, jota suositellaan yritysten hiilijalanjdljen
madrittamiseen (Kitzes 2013, Larsen ym. 2013). Hybridi-LCA -mallia kdytettdessd
ensimmdisen ja toisen kategorian pddstdjen laskeminen suositellaan tehtdvaksi
LCA:1la ja kolmannen kategorian EEIO-mallilla (Kjaer ym. 2015, Alvarez ym. 2019).
Ensimmadisen ja toisen kategorian pddstot voidaan yleensd maddrittdd tarkemmin
LCA:la kuin EFEIO:lla, kun kolmannen kategorian péadstoldhteiden arvioiminen
LCA:lla on usein yrityksille liian tyoldstd (Alvarez ym. 2019). Myos tdssd tyossd
laskin ensimmadisen kategorian paastot LCA:lla ja toisen kategorian padstot SYK:n
LCA-mallilla tekemien pé&dstolaskelmien pohjalta (Suomen Yliopistokiinteistot Oy
2019). Kolmannen kategorian péaastot laskin joko LCA:lla, SYK:n pddstolaskelmien
pohjalta tai EEIO-mallilla. Laskentamenetelmén valintaan vaikutti saatavilla olevan
tieto ja sen luotettavuus sekd pddstoldhteen arvioitu merkitsevyys laskennan
tuloksen kannalta. Esimerkiksi muiden ruokapalvelualalla toimivien yritysten
hiilijalanjdljissi ruoan osuus on hyvin merkittivd (Helsingin kaupungin
ympadristokeskus 2013, Lounasheimo ym. 2019) ja siksi mddritin ruoan pdastot
tarkasti LCA:lla, kun taas hankintojen ja palveluiden p&ddstot laskin vahemman
tyotd vaativalla EEIO:la. Tdssd tyOssd en mitannut yhdenkddn padstoldhteen
todellisia péddstojda vaan arvioin pddstdjen mddrdd eri ldhteistd 16ytyvien

pdastokertoimien avulla (Taulukko 1).
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Taulukko 1. Semman hiilijalanjédljen laskentaan mukaan otetut padstoldhteet eri
kategorioihin luokiteltuna sekd kunkin pddstoldhteen laskentaan kdytetty data,
menetelma sekd pddstokertoimien ldhde.

Kategoria Paastoldhde Data Menetelmd Padstokertoimet
Ensimmdinen Autot Autojen mallitja LCA VTT:n Lipasto -
kategoria kilometritiedot tietokanta
Toinen Sahko Toimitilojen LCA SYK:n
kategoria pinta-alatiedot pddstolaskelmat
Lampo Toimitilojen LCA SYK:n
pinta-alatiedot padstolaskelmat
Kolmas Ruoka Tukkulistojen LCA Koottu
kategoria ruokahankinnat kirjallisuudesta
kiloina
Hankinnat  Kirjanpitotiedot EEIO EXIOBASE 3.4
Palvelut Kirjanpitotiedot EEIO EXIOBASE 3.4
Vesi Toimitilojen LCA SYK:n
pinta-alatiedot padstolaskelmat
Jatteet Ruokahdvikki-  LCA Dahlbo ym. 2011
tiedot
Tyomatka-  Kirjanpitotiedot EEIO ja EXIOBASE 3.4 ja
lilkenne sekd kysely LCA VTT:n Lipasto

tyontekijoille
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Taulukko 2. Semman hiilijalanjéljen laskennan ulkopuolelle jdtetyt paastoldhteet.

Kategoria Padstoldhde Syy
Kolmas Kiinteisttjen rakentaminenja  Tietoja ei ollut saatavilla ja SYK
kategoria korjaaminen huolehtii kiinteistoistd

Keittiolaitteiden hankinta ja  Tietoja ei ollut saatavilla ja SYK

korjaaminen huolehtii kiinteistoistd

Kalusteiden hankinta Tietoja ei ollut saatavilla ja
Jyvéskylan yliopisto huolehtii
kalusteista

Ruokahankintojen kuljetusten  Tietoja ei ollut saatavilla ja nama
padstot vahittdiskaupalta eivit sisdltyneet ruoan
ravintoloihin padstokertoimiin

3.2 Suorat padastot

Semman suorat pddstot kdsittdavat ainoastaan yrityksen hallinnoimien autojen
polttoaineiden palamisesta aiheutuvat pddstot. Semma toimitti tiedot autojen
malleista ja niilld vuonna 2019 ajetuista kilometreistd. Kadytin autojen pddsttjen
arviointiin Teknologian tutkimuskeskus VTT:n ylldpitamadd Lipasto -tietokantaa,
joka  sisdltdd  tietoja = Suomen  liikenteen = pakokaasupddstoistd  ja
energiankulutuksesta. Lipasto -tietokanta soveltui hyvin Semman autojen paastojen
laskentaan, silld  tietokannassa ~on  ajoneuvoille  kilometriperusteisia
padstokertoimia. Pddstokerroin huomioi vain kéytonaikaiset p&dstot el
polttoaineen palamisen péadstot, eikd esimerkiksi polttoaineen valmistuksesta ja
kuljetuksesta aiheutuneita paastoja. Sahkokayttoiset liikkennevélineet eivit aiheuta
kaytonaikaisia pddstojd ja ndistd on tietokannassa raportoitu vain energiankulutus.
Tietokannan tietoja on pdivitetty viimeksi vuonna 2017. (Teknologian

tutkimuskeskus VTT 2017)

Semmalla on kaksi autoa. Toinen autoista on sdhkokadyttoinen henkildauto, jolla
ajetaan vain lyhyitd muutaman kilometrin matkoja. Toinen auto on taas

dieselkdyttoinen pakettiauto, jolla kuljetetaan tavaroita ja ruokia toimipisteiden
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vdlilla.  Sahkoauton  pddstdjen  laskennassa  valitsin  tietokannasta
energiankulutuksen kertoimen kohdasta “sédhkdautot: katuajo”, jonka arvo on 0,17
kWh/km (Teknologian tutkimuskeskus VTT 2017). Sahkoauton sahkonkulutuksen
pddstojen  laskennassa  kdytin  Fingrid -yhtion tietokannasta valittua
padstokerrointa, silld tdstd tietokannasta on mahdollista hakea yleinen Suomessa
kulutetun sdahkon paastokerroin tietyltd ajankohdalta (Fingrid 2020). Laskennassa
kdaytin Suomessa kulutetun siahkon padstokerrointa ajalta 1.1.2019-31.12.2019, eli
0,091 kg COsz-ekv./kWh (Fingrid 2020). Pakettiauton pédadstokertoimen valitsin
Lipasto -tietokannan kohdasta “pakettiautot: katuajo, kuormalla”, jonka arvo on

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

3.3 Ostoenergian epdsuorat paastot

Semman epdsuoriin ostoenergian padstoihin kuuluu toimitilojen séhkon ja lammon
pddstot. Semma vuokraa toimitilojaan pddosin SYK:ltd ja lisdksi Jyvaskylan
ylioppilaskunnalta sekd Jyvéaskyldn kaupungilta. Kenenkddn vuokranantajan
energiankulutustiedoista ei voida erottaa Semman ravintoloiden osuutta niiden
kiinteistojen tiedoista, joissa ravintolat sijaitsevat. Siksi arvioin energian pddstojen
madrdd toimitilojen pinta-alojen avulla, silldi muita keinoja energiankulutuksen

arviointiin ei ollut.

3.3.1 Sdhkon péastot

Semman toimitilojen = vuokranantaja SYK on arvioinut kiinteistdjen
sdahkonkulutuksen aiheuttamia kasvihuonekaasupdastoja (Suomen
Yliopistokiinteistot Oy 2019). Yliopiston kiinteistot kasittavat kuitenkin paljon
erilaisia toimisto- ja tutkimustiloja, joten sdhkonkulutuksen arvioiminen SYK:n
kiinteistokohtaisilla tiedoilla ei ollut mielekéstd, silldi ammattikeittiot kuluttavat
merkittdvasti enemmaéan sdhkod verrattuna toimistotiloihin (Reisbacka ym. 2009,
Mudie ym. 2017). Reisbacka ym. (2009) raportoivat suomalaisten opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloiden keittididen sdhkonkulutusta pinta-alaa kohden. Semman

toimitiloista keittididen osuus on 29 % kokonaispinta-alasta. Reisbacka ym. (2009)
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mukaan sdhkonkulutus on opiskelijaravintoloiden keittivissda 590 kWh/m?/vuosi
ja tyopaikkaravintoloissa 480 kWh/m?/vuosi. Kidytin Semman keittiiden
sdahkonkulutuksen arvioinnissa ndiden lukujen Kkeskiarvoa. Muiden kuin
keittiotilojen sahkonkulutuksen arvioin SYK:n Jyvéaskyldn yliopistolla omistamien
kiinteistojen keskimddrdisen sdhkonkulutuksen, 114,9 kWh/m?, avulla (Suomen

Yliopistokiinteistot Oy 2019).

Sahkonkulutuksen pddstojen laskemissa kdytin  SYKin  paddstolaskelmissa
ilmoitettuja hankintapalveluyhtié Hansel Oy:n paastokertoimia, silld tdlta yhtiolta
Jyvaskylan yliopisto hankkii sahkon kiinteistoihinsd (Suomen Yliopistokiinteistot
Oy 2019). Vuonna 2019 sahkon pddstokerroin oli tammikuusta huhtikuuhun 131,5
kg CO2/MWh ja toukokuusta ldhtien sihkon hankintasopimusta muutettiin niin,
ettd sahko oli kokonaan uusiutuvaa. Loppuvuoden pddstokerroin oli siten taiman
hetkisten laskelmien mukaan pddstotonta. Semman toimitiloista SYK omistaa 87 %.
Loppujen toimitilojen sdhkontuotantomuodosta ei ollut tietoja saatavilla, joten
laskin loput 13 % toimitilojen pinta-alasta Fingridin Suomessa vuonna 2019

kulutetun sahkon yleiselld paastokertoimella (Fingrid 2020).

3.3.2 Limmon pédéstot

Arvioin Semman toimitilojen lammitysenergian kulutusta SYK:n padstolaskelmista
I6ytyvien lammitysenergian kulutuksen ja paddstokertoimien avulla. Jyvaskylan
yliopiston kiinteistdjen keskimddrdinen lammitysenergian kulutus oli 138,4
kWh/m?, jonka avulla arvioin kaikkien Semman toimitilojen energiankulutuksen
(Suomen Yliopistokiinteistot Oy 2019). Jyvaskyldn yliopiston kiinteistoihin lampo
ostetaan energiayhtio Alvalta ja SYK:n padstolaskelmissa lammon padstokerroin oli
vuonna 2019 tammikuusta huhtikuuhun 153,4 kg CO;/MWh ja toukokuusta
joulukuuhun 174,5 kg CO2/MWh (Suomen Yliopistokiinteistot Oy 2019). Muilta
vuokranantajilta vuokrattujen tilojen lammitysmuodosta ei ollut tietoja saatavilla.
Laskin ndiden tilojen ldmmon kulutuksen péddstot Suomessa tuotetun
kaukolammon keskimddrdisellda pddstokertoimella eli 154 kg CO/MWh
(Tilastokeskus 2018).
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3.4 Muut epasuorat paastot

3.4.1 Ruokahankintojen paastot

Ruokahankintojen pddstdjen laskemista varten Semma toimitti tukkulistat
suurimmilta ruokahankintojen toimittajilta. Laskennassa ei huomioitu lukuisia
pienid toimittajia, silld kaikkien tukkulistojen kerddaminen olisi ollut yritykselle liian
tyolastda. Nidin ruokahankintojen taloudellisesta arvosta kaksi prosenttia jdi
laskennan ulkopuolelle. Luokittelin jokaisen tukkulistoilla olevan ruokaoston
yhteensd 93:een eri luokkaan (Liite 1). Luokkien mddrdytymiseen vaikutti se,
minkélaisista ruoka-aineista péddstokertoimia oli saatavilla. Esimerkiksi
yleisimmistd vihanneksista kuten tomaatista, kurkusta ja kaaleista oli saatavilla
omat padstokertoimet, mutta harvinaisemmat vihannekset laitoin “vihannekset

yleinen” -luokkaan.

Ruokakategorioiden padastokertoimien valitseminen oli yksi keskeisimmistd taman
tyon menetelmadllisistd valinnoista. Hain paddstokertoimia tieteellisistd artikkeleista,
ulkomaisista ja suomalaisista elinkaariarvioinneista, ruoan pddstokertoimia
kokoavista tietokannoista sekd yritysten omien tuotteiden hiilijalanjalkilaskelmista.
Tieteellisten artikkelien tulokset olivat pddasiassa meta-analyysejd, jotka
hyodynsivdt useiden elinkaariarviointien tuloksia. Nemecek ym. (2016)
huomauttavatkin, ettdi nykyddn perinteiset elinkaariarvioinnit tulevat harvoin
hyvidksytyksi tiedejulkaisuihin ja siksi niitd julkaistaan tdnd pdivdnd enemméan
erilaisten raporttien muodossa. Tdmé&n vuoksi hain ruoan pddstokertoimia myos

muista ldhteistd kuin tieteellisistd julkaisuista.

Pyrin valitsemaan padstokertoimet cradle-to-retail-rajauksella, joka ottaa huomioon
tuotteen pddstot vidhittdiskauppaan asti eli alkutuotannon, jalostuksen,
pakkaamisen, sdilytyksen sekéd kuljetuksen vahittdiskauppaan saakka. Tama rajaus
kuvastaa hyvin ravintoloiden tilannetta, silld paastokertoimissa ei ole huomioitu
ruoan valmistamisen tai ruokahdvikin pddstojd, jotka kuuluvat Semman
hiilijalanjdljen muihin pdastoldhteisiin. Joissakin mukaan otetuissa tutkimuksissa
on kdytetty myos muita rajauksia, kuten cradle-to-plate (Smetana ym. 2015) tai

cradle-to-factory gate (Silvennoinen ym. 2012, Mejia ym. 2019). Paitin kuitenkin
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ottaa ndmd tutkimukset mukaan, silld muista ldhteistd ei ollut saatavilla yhta
laadukkaita arvioita kyseisten tuotteiden paastokertoimista. Lisdksi ndmaé rajaukset

eivit oleellisesti eroa cradle-to-retail-rajauksesta.

Lihatuotteiden kohdalla p&ddstokertoimeen vaikuttaa myos paljon se, onko
pddstokerroin ilmoitettu elopaino-, ruho-, liha- vai kypsennettyd kiloa kohden
(Clune ym. 2017). Ravintolan tilannetta kuvastaa parhaiten padstotieto, joka on
laskettu syotavaksi tarkoitettua lihakiloa kohti, joten lihatuotteiden kohdalla
valitsin pddstotiedot tdlld rajauksella. Naudanlihan pddstokertoimen valinnassa
huomioin vain kotimaiset ja ruotsalaiset tutkimukset, silldi naudanlihan
pddstokerroin vaihtelee paljon riippuen siitd, missd liha on tuotettu.
Maidontuotannon yhteydessa tuotetun naudanlihan ilmastovaikutus on pienempi
kuin liharotuisten nautojen, ja siten my6s naudanlihan paastokertoimet on yleensa
eroteltu tuotantosuunnan mukaan (Pulkkinen ym. 2016b). Tdssd tyossd en
kuitenkaan ldhtenyt selvittdm&an Semman ostaman naudanlihan tuotantomuotoa.
Suomessa markkinoille tulevasta naudanlihasta 80 % tulee maidontuotannosta ja
loput liharotuisten nautojen kasvatuksesta (Luonnonvarakeskus 2020a). Laskin

naudanlihan paastokertoimen huomioiden eri tuotantomuodot tdssd suhteessa.

Arvioin péddstokertoimien valinnassa julkaisun laatua ja ensisijaisesti kaytin
vertaisarvioiduissa tieteellisissd artikkeleissa esitettyjd pddstokertoimia. Mikali
padstokertoimia ei 16ytynyt vertaisarvioiduista tieteellisistd artikkeleista, kaytin
erilaisten raporttien tai tietokantojen tuloksia, kuten Luonnonvarakeskuksen
julkaisemia artikkeleita (Rdsdnen ym. 2014, Saarinen ym. 2014, Hartikainen ja
Pulkkinen 2016) tai Ruotsin tutkimusinstituutin toteuttamaa the Climate Database
-tietokantaa. Muutamille kategorioille (papusdilykkeet, kauramaitotuotteet,
maustekastikkeet sekd tomaattituotteet) jouduin kdyttdimddn elintarvikeyritysten
laskemia péddstokertoimia. Padstokertoimien valinnassa pyrin kdyttaméaan
mahdollisimman uutta tietoa, silld ruoan pdastotietojen laskenta tarkentuu
jatkuvasti sekd tuotantomenetelmien kehittyessd pddstot myos mahdollisesti
pienenevit. Mikili kategoriasta oli saatavilla padstokerroin vahintdaan kolmesta eri

lahteestd viimeisen 5 vuoden ajalta, vanhempia ldhteitd ei kédytetty. Hyodynsin
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vanhempia ldhteitd silloin, kun tietoja ei ollut tarpeeksi saatavilla viimeisen 5

vuoden ajalta. Tédssd tyossd ei kuitenkaan kaytetty yli 10 vuotta vanhoja ldhteita.

GHGPC-standardi suosittelee tuotantoketjukohtaisten paddstokertoimien kayttod
silloin kun niitd on saatavilla (WRI ja WBCSD 2011). Vain harvat suomalaiset
yritykset ovat laskeneet tuotteidensa hiilijalanjdlked. Tofun kohdalla kaytin
Jalotofun laskemaa paddstokerrointa maustamattomalle tofulle (Jalotofu 2020), silld
melkein kaikki Semman hankkima tofu on Jalotofun tuottamaa. Kauratuotteiden
kohdalla kdytin Oatlyn ja Kaslinkin laskemia péddstokertoimia, vaikka Semman
ostot koostuvat myds muiden kaurajuomavalmistajien tuotteista (Kaslink 2019,
Oatly 2019). Nadistd luokista ei kuitenkaan ollut saatavilla muita

pddstokerrointietoja.

Valitsin kullekin luokalle yllamainittuihin kriteereihin sopivat tutkimukset ja laskin
ndiden tutkimusten padstokertoimista keskiarvon. Sopivien tutkimuksen méaara per
ruokaluokka oli keskiméédrin 3 tutkimusta ja tutkimusten mé&ara vaihteli 1-6 valilla.
Téllda menetelmdlld madritin kullekin 93:lle eri luokalle padstokertoimen, joiden
avulla laskin ruokahankintojen pddstot (Liite 1). Mukaan otettujen tutkimusten
menetelmdt eroavat vdistdmattd toisistaan eivatkd kaikki valitut padstokertoimet
ole siten tdysin vertailukelpoisia keskenddn. Yllamainittuja kriteereitd
noudattamalla olen kuitenkin pyrkinyt valitsemaan samankaltaisilla menetelmilla

tehtyjad tutkimuksia.

Arvioin my0s ruokahédvikin osuutta ruokahankintojen pédastoistd. Semma toimitti
tiedot vuoden 2019 ruokahévikin seurantajaksosta, jossa on mitattu sekd tarjoilu-
ettd lautashdvikin méaadrdd. Tarjoiluhdvikilld tarkoitetaan linjastolta ylijadanyttd
ruokaa, kun taas lautashdvikki tarkoittaa ruokailijoiden lautasilta biojdtteeseen
joutunutta ruokaa (Silvennoinen ym. 2020). Semmalla ei ole mitattu keittiohavikkia
eli suoraan varastosta tai valmistusvirheen seurauksena syntyva havikkid
(Silvennoinen ym. 2020). Keittichdvikin mé&drd on kuitenkin opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloissa huomattavasti tarjoilu- ja lautashdvikkid pienempdd
(Silvennoinen ym. 2020). Arvioin ruokahédvikin padstojen osuutta ruokahankintojen

ja hdvikin kilomddrien perusteella, milloin oletin havikkiin pddtyvan ruokaa
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samassa suhteessa kuin sitd tarjoillaan. Kuitenkaan Bernstad ja Canovas (2015)
mukaan havikkiin ei paddy elintarvikkeita samassa suhteessa kuin niitd kulutetaan.
Esimerkiksi eldinperdisid tuotteita paatyy havikkiin vahemman kuin kasviperdisid
tuotteita verrattuna tuotteiden kulutukseen (Springmann ym. 2018). Siten arvioin
havikin pddstojd myos ruokahdvikkid koskevien padstokertoimien avulla, mitka
olivat 2,0-3,3 kg COz-ekv./kg (Bernstad ja Andersson 2014) ja 2,1 kg COz-ekv./kg
(Scherhaufer ym. 2018). Ruokahidvikin pddstot sisdltyvdt ruokahankintojen

pddstoihin, enkd laskenut niitd erikseen osaksi Semman hiilijalanjalked.

3.4.2 Hankintojen ja palveluiden paastot

Semman ostamien palveluiden sekd muiden kuin ruokahankintojen padstot laskin
kirjanpidosta saatujen tietojen avulla. Kédytin laskennassa EXIOBASE-tietokantaa,
joka perustuu monialueellisiin ympaéristélaajennettuihin panos-tuotos-taulukoihin
(environmental extended multiregional input-output tables, EE MRIO) (Stadler ym.
2018). EXIOBASE:n EE MRIO -taulukot on luotu kerdamalld ja yhtendistamalld
monia kansallisia panos-tuotos-taulukoita ja liittdimadlld ndihin tietoja
kansainvélisen kaupan virroista (Stadler ym. 2018). Téhdn dataan on edelleen
yhdistetty tietoja materiaalivirroista ja muista ymparistoindikaattoreista, kuten
kasvihuonekaasujen mddristd (Stadler ym. 2018). Tietokannassa on yhteensa 163 eri
toimialaa ja 200 erilaista tuotekategoriaa, mikd mahdollistaa ymparistovaikutusten
arvioimisen erilaisille tuoteryhmille (Stadler ym. 2018). Lisdaksi EXIOBASE 3 sisaltda
laajasti eri maantieteellisid alueita, silld tietokannassa on kaikkien 28 EU-maan
tiedot sekd 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). Kédytin laskennassa
EXIOBASE 3.4 -tietokantaa, silld tietokannasta loytyvét kategoriat soveltuivat hyvin
Semman kirjanpidosta saatujen tietojen luokitteluun. EEIO:ssa kirjanpidon tiedot
on tdrkedd osata yhdistdd oikeisiin tietokannan kategorioihin (Larsen ym. 2013).
EXIOBASE:n kategoriat olivat tarpeeksi tarkkoja, mutta eivat liian yksityiskohtaisia

kirjanpitotietojen luokitteluun.
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Kéytin uusinta EXIOBASE 3.4 -tietokantaa openLCA-elinkaarianalyysiohjelman
avulla, mikd mahdollisti suuren tietokannan tehokkaan kdyton. Kirjanpidon ja
EXIOBASE-kategorioiden yhdistamisessd kdytin apuna Statistical classification of
economic activities in the European Community NACE2 -luokittelua, johon
EXIOBASE 3.4 kategorisointi perustuu (Stadler ym. 2018). Mikili mikdan EEIO-
tietokannan kategoria ei vastaa hyvin kirjanpidon ostoja, ostot voidaan yhdistaa
useampaan EEIO-kategoriaan (Larsen ym. 2013). Myds joitakin Semman
kirjanpidon tietoja yhdistin useaan EXIOBASE-kategoriaan. Arvioin jokaisen
kirjanpidon tiedon ja EXIOBASE-kategorian yhteensopivuuden epdvarmuutta
pieni, keskitaso, suuri -luokittelulla. Pieni -luokan epdvarmuus oli vdhdinen eli

kirjanpidon tieto ja EXIOBASE-kategoria vastasivat hyvin toisiaan.

Loin  jokaiselle  kirjanpidon  kategorialle = openLCA-ohjelmassa  oma
tuotejdrjestelmansd (product system), joka sisdlsi EXIOBASE:n Kkategorian.
Rajauksena (cut-off criteria) kdytin lukua 1,0e-5 tietokannan suuren koon vuoksi
(Ciroth 2017). Ennen hintojen syotttdmistd openLCA-ohjelmaan tein hinnoille
inflaatiokorjauksen, silla 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) kdytin CML 2001-baseline-menetelméd, joka sisdltdda GWP100-arvon.
Lopuksi yhdistin kirjanpidon tietoja sopiviksi kategorioiksi tulosten selkedd

esittdmistd varten.

Kirjanpidon tiedoista laskennan ulkopuolelle jdi palkkakulut, eldkemaksut sekd
sosiaalietuudet, kuten ditiys- ja sairauspdivdrahat. Kirjanpidon tiedoista en
myoskddn laskenut padstoja sellaisille kategorioille, joiden pé&dstot laskin LCA-
menetelmdd kdyttden, kuten ruoka- ja juomahankinnoille. Alvarez ym. (2019) ja
Martinez ym. (2018) tekivdt tapaustutkimuksen yrityksen hiilijalanjaljestd
hyodyntden EEIO-mallia ja EXIOBASE-tietokantaa. Naissd tutkimuksissa ei
sisdllytetty palkkakuluja laskelmiin, mutta yrityksen ostamille palveluille sekéa
hallinnollisille kuluille laskettiin p&ddstot. Ruokapalvelualalla toimivien yritysten
hiilijalanjdlkiin ei yleensd ole otettu mukaan palveluiden, kuten pankki- tai

tietoliikennepalveluiden, pddstojd. Sisdllytin palveluiden padstot kuitenkin osaksi
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Semman hiilijalanjilked, sill4 siten yritykselld on parempi kédsitys oman toimintansa

aiheuttamasta ilmastovaikutuksesta.

3.4.3 Tyomatkaliikenteen paastot

Tyomatkaliikenteen pddstot sisdltdavat sekd tyoajalla tehdyt tyomatkat ettd
matkustamisen kodin ja tyopaikan valilld. Tiedot tydajalla tehdyistd tyomatkoista
sain kirjanpidosta, ja ndiden tyomatkojen pddstot laskin samalla tavalla kuin
Semman ostamien hankintojen ja palveluiden padstot (ks. 3.4.2 Hankintojen ja

palveluiden pddstot).

Selvitin tyontekijoiden matkustamista tyopaikan ja kodin vdlilld tyontekijoille
suunnatun kyselyn avulla (Liite 2). Pddstojen laskennassa en laskenut p&dstoja
pyoréillen tai kdvellen tehdyille matkoille. Moottoriajoneuvoilla tehdyille matkoille
laskin p&adstot Lipasto -tietokannasta otettujen péddstokertoimien avulla
(Teknologian tutkimuskeskus VIT 2017). Jokaisen autolla tyomatkansa kulkevan
vastaajan auton tietoihin yhdistin tietokannasta sopivan paastokertoimen. Valitsin
pdastokertoimen kohdasta “henkildautot: keskimdardinen padstokerroin maantie-
ja taajama-autoiluille”, ja sieltd valitsin autojen tietoihin sopivan kdyttévoiman ja
vuosimallin. Linja-auton pddstokertoimen otin kohdasta “kaupunkibussit,
dieselkdyttoiset, katuajo, 18 henkilod bussissa” ja padstot laskin henkilokilometria
kohden. Lopuksi laskin jokaisen vastaajan aiheuttamat pddstot yhteen ja yleistin

tuloksen koskemaan koko henkilokuntaa.

3.4.4 Veden pédstot

Veden pddstot sisdltdvit talousveden valmistuksesta sekd jateveden kisittelystd
syntyvat padstot. Semman toimitilojen vedenkulutuksesta ei ollut saatavilla tietoa,
joten arvioin vedenkulutusta SYK:n péédstolaskelmien perusteella (Suomen
Yliopistokiinteistot Oy 2019). SYK:n p&dstolaskelmissa on vain kiinteistokohtaisia
tietoja vedenkulutuksesta. Koska ravintoloiden vedenkulutus poikkeaa toimisto- ja
tutkimustilojen vedenkulutuksesta, pddtin arvioida vedenkulutusta kaikkien
kiinteistojen keskimddrdisen 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
kiinteist6ihin, joiden pinta-alasta Semman ravintolat eivat kata yhtd suurta osuutta.
Lozzin veden kulutus oli 742,1 1/m? (Suomen Yliopistokiinteistot Oy 2019), ja
yleistin lukeman koskemaan kaikkia Semman toimitiloja. Veden pddstot laskin
SYK:n pé&astolaskelmissa olevalla veden padstokertoimella, 0,69 kg CO?-ekv./m?3
(Suomen Yliopistokiinteistot Oy 2019).

3.4.5 Jatteiden paastot

Jatteiden padstot sisdltavat ainoastaan elintarvikejdtteen kasittelystd ja kuljetuksesta
aiheutuvat pdastot. En pystynyt arvioimaan muiden jadtejakeiden maédrid, silld
sopivia menetelmid siihen ei 16ytynyt. Jatteiden osalta SYK julkaisee vain
kampuskohtaisia tietoja, eikd ndiden tietojen pohjalta Semman tuottamien jdtteiden
madrdn tai pddstojen arvioiminen ollut mielekéstd. Elintarvikejdatteen médrdd
arvioin ruokahévikkitietojen ja Silvennoinen ym. (2020) tutkimuksen avulla, silla
heiddn laskelmiensa perusteella ruokapalveluissa ruokahdvikki muodostaa
kaikesta elintarvikejdtteestd 76 % ja keittiobiojdate loput 24 %. Taméan perusteella
arvioin my6s Semman  elintarvikejdtteen = maddrdn.  Elintarvikejdtteen
pddstokertoimen valitsin (0,069 kg COs-ekv./kg jdtettd) Dahlbo ym. (2011)
tutkimuksesta, joka on ainut suomalainen selvitys jdtteiden kasittelyssd syntyvistd

pddstoista.

3.5 Padstovihennysskenaariot

Hiilijalanjalkilaskennan pohjalta tein kolme erilaista skenaariota siitd, millaisilla
toimenpiteilld Semma voi laskea kasvihuonekaasupddstoja (Taulukko 3). Veden
pddstot olivat jo niin pienet, ettei siitd ldhdetty tekemddn vahennyksia.
Skenaarioissa ~ yhdistin  erilaisia = pddstovdhennyskeinoja  siten,  ettd
paastovahennykset olivat 30 % ja 50 % Semman nykyisestd hiilijalanjaljesta.
Viimeisessd “kaikki keinot kadyttoon” -skenaariossa testasin, minkélaisiin

pddstovdhennyksiin pddstdisiin, mikdli ruokahankinnoissa ei olisi eldinperdisid
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tuotteita, riisid, lehtivihanneksia ja kurkkua, ruokahdvikkid ei syntyisi,

kertakdyttoastioita ei kdytettdisi ja energia sekd tyomatkaliikenne olisi padstotonta.

Taulukko 3. Skenaarioissa kdytetyt padastovahennystoimenpiteet.

Paastolahde Skenaarioissa kadytetty toimenpide

Ruokahankinnat Suuripddstoisten ruoka-aineiden korvaaminen
vahdpddstoisimmilld ja ravintoarvoiltaan samanlaisilla
vaihtoehdoilla, ruokahédvikin vihentaminen

Energia Paastottomadn sahkoon ja lampoon vaihtaminen

Tyomatkaliikenne  Tyon ja kodin vililld tapahtuvan matkustamisen pédstojen

vdhentdminen
Hankinnat Kertakdyttoastioiden vahentdminen
Autot Dieselauton vaihtaminen biokaasulla tai sahkolla
toimivaan
Jatteet Elintarvikejdtteen vahentaminen
Ruokahankintojen kohdalla korvasin suuripddstoisia ruoka-aineita

vdhdpaddstoisemmilld vaihtoehdoilla (Taulukko 4). Korvasin ruoka-aineita
kiloperustaisesti samassa suhteessa ja korvattavien tuotteiden pé&dstojen
laskennassa kadytin samoja paastokertoimia kuin ruokahankinnoissa (Liite 1). Lihaa
ja kananmunaa korvasin kasviproteiinildhteilld (palkokasvit, herne, quorn,
soijarouhe, tofu, vegaaniset lihankorvikkeet, gluteenipohjaiset vegetuotteet)
samassa suhteessa kuin niitd oli Semman ruokahankinnoissa. Kaikki keinot
kayttoon -skenaariossa korvasin eldinperdiset tuotteet palkokasveilla, tofulla ja
soijarouheella, silli ndiden ilmastovaikutukset olivat selvdsti muita Semman
kayttamid kasviproteiinivalmisteita matalammat. Suuripddstoisida kalatuotteita
korvasin kotimaisella luonnonkalalla, jolla on matalammat ilmastovaikutukset
verrattuna viljeltyihin kaloihin, norjalaiseen loheen tai tonnikalaan (de Vries ja de
Boer 2010, Polkki ym. 2014). Maitotuotteita korvasin kauramaitovalmisteilla, silld

maidon ilmastovaikutus on noin kolme kertaa kaurajuomaa korkeampi (Poore ja
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Nemecek 2018, Kaslink 2019, Oatly 2019). Eldinperdisten tuotteiden lisdksi myos
joillakin kasviperdisilld ruoka-aineilla on korkea ilmastovaikutus (Clune ym. 2017).

Semman ruokahankinnoissa riisi, lehtivihannekset ja kurkku muodostivat suuret

pdastoldhteet.

Taulukko 4. Skenaarioissa kdytetyt 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 Jarvikala tai PTS

Tonnikala Jarvikala tai PTS

Ayriiset Jarvikala 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
Kurkku

1/2 juurekset, 1/2 kaalit
1/2 juurekset, 1/2 kaalit

Skenaarioissa korvasin

suuripddstoisistd ruoka-aineista esimerkiksi 30 %

vdhdpddstoisemmillda vaihtoehdoilla. Kunkin skenaarion sisdlld korvauksien
prosenttiluvut ovat pddasiassa jokaisen ruoka-aineen kohdalla samat. Kuitenkin

naudanlihan ja  juuston korvaaminen aiheutti selvdsti = suurimmat

pddstovdhennykset, joten ndistd kategorioissa korvausprosentit ovat suuremmat
verrattuna saman skenaarion muihin Kkorvausprosentteihin. Myo6s 30 %
pddstovahennysskenaariossa vahdpddstoisimman liha eli kanan korvausprosentti

on muita lihatuotteita pienempi.
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4 TULOKSET

4.1 Semman hiilijalanjalki

Semman hiilijalanjélki oli 2 281 CO»-ekvivalenttitonnia vuonna 2019. Hiilijalanjalki
oli suhteutettuna liitkevaihtoon 0,00032 t CO»2-ekv./milj. € ja aterioiden m&araan 2,08
kg COz-ekv./ateria. Kolmannen Kkategorian pddstoldhteet muodostivat

hiilijalanjiljestd suurimman osan, 92 % (Taulukko 5).

Taulukko 5. Eri kategorioiden ja pddstoldhteiden osuudet Semman hiilijalanjljesta.

Padstolahde hiilijalaﬁj:?l?;lsl:; Kategoria hﬁlijalaﬁj;?ssl:;
Ruoka 85,2 % Ensimmadinen kategoria 0,2 %
Energia 7,5 %  Toinen kategoria 7,5 %
Hankinnat 3,3 % Kolmas kategoria 92,3 %
Palvelut 2,5 %
Tyomatkaliikenne 1,1 %
Jatteet 0,2 %
Autot 0,2 %
Vesi 0,01 %

4.1.1 Suorat ja ostoenergian epdsuorat paastot

Semman hiilijalanjiljestd ensimmadisen ja toisen kategorian péaastot olivat 175 CO»-
ekvivalenttitonnia, joka on 7,7 % Semman hiilijalanjéljestd (Taulukko 6). Energian

péddstot olivat 171 COsz-ekvivalenttitonnia, josta lammon osuus oli 70 % (Taulukko

6).
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Taulukko 6. Semman hiilijalanjdljen ensimmadiseen ja toiseen kategoriaan kuuluvat
padstoldhteet ja padstojen madrat (t COz-ekv.).

Kategoria Padstolahde Paistot t COz-ekv.
Kategoria 1 Sahkoauto 0,02
Pakettiauto 3,6
Yhteensa 3,62
Kategoria 2 Sahko 52
Lampo 119
Yhteensa 171
Yhteensi kategoria 1 ja 2 175

4.1.2 Muut epédsuorat pdastot

Semman ruokahankintojen pddstot olivat yhteensd 1 942 CO»-ekvivalenttitonnia.

Keskimddrin yhden aterian pdastot olivat 1,59 kg CO»-ekv./ateria. Naudanliha

aiheutti ruokahankintojen padstoistda 23 % ja juusto, broileri, lihajalosteet seka

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

ruokakategorioiden vaikutus ruokahankintojen p&astoihin oli alle 5 % (Taulukko

7).
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Taulukko 7. Semman ruokahankintojen p&astot (t COz-ekv.) ja prosenttiosuudet
ruokahankintojen padstoista.

Ruoka-aine Paastot o- Ruoka-aine Paastot o-

t COz-ekv. osuus t CO; 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 Hedelmit ja marjat 21 1
;\fi;tt‘;“/ﬂzf;)(el 132 7 Tomaatti 18 1
Kalat 89 5 Leipa 18 1
Sika 74 4 Alkoholijuomat 15 1
li;zzitusjuomat ja 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 05
Maustekastikkeet 40 2 Kasvimaitotuotteet 8 0,4
Oljyt 40 2 Makeiset 5 03
Xégz?;‘;zaﬁ‘ykkee . 38 2 Pahkindt ja siemenet 2 01
Peruna 37 2 Riista 1 0,03

Liha- ja maitotuotteet muodostivat yli puolet Semman ruokahankintojen paastoista
(Kuva 3). Yhteensd eldinperdiset tuotteet muodostivat 17 % Semman
ruokahankintojen painosta ja 64 % pddstoistd. Kasviperdisistd tuotteista kasvikset

aiheuttivat suurimmat paastot (Kuva 3).
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RUOKA-AINERYHMIEN OSUUDET
RUOKAHANKINTOJEN PAASTOISTA (CO,-EKV.)

Kala5 % Kasviproteiinit 3 %

Juomat 7 %

Viljat ja
energialisikkeet 7 %
Liha 42 %
Einekset 8 %

Kasvikset ja
hedelmat 12 %

Maitotuotteet 17 %

Kuva 3. Eri ruoka-aineryhmien osuudet Semman ruokahankintojen pé&dstdista
(CO2-ekv.).

Lihatuotteissa naudan osuus pddstoistd oli 50 %, vaikka nautaa ostettiin 15 %
lihatuotteiden painosta (Kuva 4). Broileria ja kalaa kulutettiin noin puolet kaikkien
lihatuotteiden painosta, mutta niiden pddstot olivat yhteensad 25 % lihan p&dstoista
(Kuva 4). Maitotuotteista puolestaan juusto muodosti suurimman osan maito- ja

kasvimaitotuotteiden pddstoistd (Kuva 5).
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LIHATUOTTEIDEN PAINOT (KG) LIHATUOTTEIDEN PAASTOT (CO,-EKV.)
Sika Rliifj/ta Lammas Sika La;nﬁz T i
1% b~ 01% 8% e ()lisya
| Beits Kala | o
roileri o :
Nauta 27 % 1%
15 %
Nauta
' . Lihajalosteet 50 %
] 15 %
. Kala
Lihajalosteet (o 25 9% Broileri
21 % 16 %

Kuva 3. Eri lihatuotteiden osuudet Semman lihahankintojen painosta (kg) ja
pddstoistd (COz-ekv.).

MAITOTUOTTEIDEN PAINOT (KG) MAITOTUOTTEIDEN PAASTOT (CO,-EKV.)

Voi Kasvimaitotuotteet
Muut maitotuotteet /| 2%

9% A L

Kasvimaitotuotteet 3 %
11 %

Voil0 %

Juusto 12 % Maito ]uusoto
44 % 41 %
Muut Maito
maitotuotteet 17 %
13 % :
Kerma 17 % Kerma 21 %

Kuva 4. Maito- ja kasvimaitotuotteiden osuudet ndiden tuotteiden painosta (kg) ja
padstoistd (CO2-ekv.).

Kasviksista juureksia ostettiin eniten, mutta ne muodostivat vain 9 % tdman ruoka-
aineryhmén pddstoistd (Kuva 6). Kurkun osuus kasvisten hankinnoista oli 6 %,
mutta kurkku aiheutti 15 % kasvisten pddstoistd, silld suurin osa kurkusta oli
kotimaista (Kuva 6). Riisin osuus energialisdkkeiden painosta oli 14 %, mutta riisi

muodosti 43 % energialisdkkeiden pddstoistd (Kuva 7).
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KASVISTEN PAINOT (KG) KASVISTEN PAASTOT (CO,-EKV.)
Marjat Sipulit Marjat
Tomaatti6 % 1 9 4 % 2%
. Kaalit 7 % Lehti-
Kurkku 6 % vihannekset
23 %

Sipulit 9 %

Juurekset
21 %
Juurekset
9%
Ly Tomaatti '
ehti- 0,
10% Muut

vihannekset

Kaalit 10 %

vihannekset

Muut 19 % Hedelmat 20 %
vihannekset 10 %
12 % Hedelmit 16 % Kurkku 15 %

Kuva 6. Eri kasvisten osuudet ndiden tuotteiden painosta (kg) ja pddstoistd (CO»-
ekv.).
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Kuva 7. Eri energialisdkkeiden osuudet ndiden tuotteiden painosta (kg) ja padstoista
(CO2-ekv.).

Semman ravintoloissa ruokahéavikkid syntyi vuoden 2019 seurantajakson aikana
keskimddrin 50,3 g/ateria ja vuodessa ruokahdvikin mddra oli arviolta 55 277 kg.
Méérad on 7,4 % lounasruokailuun kuuluvien ruokahankintojen painosta ja havikin
taloudellinen arvo oli 125 000 euroa. Mikili havikkiin oletettiin menevén ruoka-
aineita samassa suhteessa kuin ruokaa oli ostettu, hadvikin paastot olivat 109 t CO»-
ekv. vuodessa. Padstokertoimien avulla arvioituna havikin paastot olivat vuodessa

110-182 t CO»z-ekv. (Bernstad ja Andersson 2014) ja 116 t CO2-ekv. (Scherhaufer ym.



39

2018), jolloin havikin padstdjen osuus ruokahankintojen paastoista olisi 7,5-10,4 %

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

Muiden hankintojen paastot olivat 76 t COz-ekv. ja palveluiden padstot 58 t CO»-
ekv. (Taulukko 8). Hankintojen ja palveluiden rahallisesta arvosta 17 % kirjanpidon
tieto ja EXIOBASE -kategoria vastasivat hyvin toisiaan, 68 % yhteensopivuus oli

keskitasolla ja 14 % yhteensopivuuden epdvarmuus oli korkea.

Taulukko 8. Semman hiilijalanjdljen hankintojen ja palveluiden paastot (t COz-ekv.).

Hankinnat ‘ C(I;T;li(\)/t Palvelut ¢ C(I;Tesl:?/t
Kertakdyttoastiat 21,6 Hallinnolliset palvelut 44,7
Siivoustarvikkeet 20,1 Korjauspalvelut 2,8
Tyovaatteet 8,6 Majoitus- ja ravintolapalvelut 2,6
Pienet keittiokoneet 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
Keittiovilineet 2,2 Tietoliikennepalvelut 0,1
Pakkausmateriaalit 0,6

Tulostaminen 0,3

Lehdet 0,2

Tupakka 0,1

Yhteensa 76,3 Yhteensa 57,7

Matkustamisen pddstot koostuivat sekd litkematkoista ettd tyontekijoiden kodin ja
tyopaikan vilisestd liikkumisesta. Liikematkojen padstot olivat 0,109 t CO»z-ekv.
Tyontekijoiden kodin ja tydpaikan vilistd matkustamista selvittdneen kyselyn
vastausprosentti oli 29 %. Tyopaikan ja kodin vilisessd matkustamisessa 46 %
tyontekijoistd kaytti autoa, 13 % kulki linja-autolla ja 42 % kéveli tai pyordili toihin.

Kodin ja tyopaikan vilisen matkustamisen péaastot olivat 17,3 t COz-ekv. Veden



40

pddstot olivat 2,57 t COz-ekv. ja jdtteistd elintarvikejatteen padstot olivat 5,01 t CO»-

ekv.

4.2 Paastovahennysskenaariot

Padstovahennysskenaarioissa  kasvihuonekaasujen vdhentdmiseen tdhtddvait
toimenpiteet muodostivat kokonaisuuksia, joiden yhteenlaskettu padstovahennys
Semman hiilijalanjdlkeen oli 30 % (Taulukko 9), 50 % (Taulukko 10) ja 65 %
(Taulukko 11). Pelkdstddn eldinperdisten tuotteiden korvaaminen kasviperdisilld
valmisteilla vahentdisi ruokahankintojen paastoja 48 % ja Semman hiilijalanjalkea
40 %. Lihan ja juuston korvaaminen kasviperdisilld proteiininldhteilld tuotti

skenaarioissa suurimmat paastovahennykset.
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Taulukko 9. Padstovahennysskenaario, jossa esitetyilld toimenpiteilld Semman
padstot vahenisivat 30 %.

Padsto-  %-osuus  %-osuus

Kategoria Toimenpide vidhennys ruoan hiilijalan-

t COz-ekv. pddstoistd jdljestd
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 33 % 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 jarvikala 6 0,3 % 0,2 %
Ayrisiset -30 %, korvattu jarvikala 3 0,2 % 0,1 %
Tonnikala -30 %, korvattu jarvikala 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 -30 %, korvattu kasviseinekset 1 0,1 % 0,1 %
lihaeinekset
Kananmuna -30 %, korvattu kasviproteiinit 0,4 0,0 % 0,0 %
Ruokahévikki Ruokahavikki -30 % 33 1,7 % 1,4 %
Yhteensd 490 25,2 % 21,5 %
Muut toimenpiteet
Energia Paastoton sahko ja lampo 171 7,5 %
Kertakadyttoastiat Kertakayttoastiat-50 % 11 0,5 %
Tyomatkaliikenne ~ Tyomatkaliikenne - 50 % 9 0,4 %
Jakeluautot Dieselauton muuttaminen biokaasuksi 2 0,1 %
Jatteet Ruokahévikistd aiheutunut jate -30 % 2 0,1 %
Yhteensa 194 8,5 %
Kaikki yhteensi 683 30,0 %
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Taulukko 10. Paastovdhennysskenaario, jossa esitetyilld toimenpiteilld Semman
padstot vahenisivat 50 %.

Pddsto-  %-osuus Yo-osuus

Kategoria Toimenpide vidhennys ruoan hiilijalan-

t COz-ekv. pddstoista jaljesta
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 % 51 %
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 jarvikala 16 0,8 % 0,7 %
Ayriéiset -80 %, korvattu jarvikala 3 0,2 % 0,2 %
Tonnikala -80 %, korvattu jarvikala 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 -80 %, korvattu kasviseinekset 3 0,2 % 0,1%
lihaeinekset
Kananmuna -80 %, korvattu kasviproteiinit 0,4 0,02 % 0,02 %
Ruokahavikki Ruokahéivikin vihentdminen -80 % 88 4,5 % 3,9 %
Yhteensi 933 48,0 % 40,9 %
Muut toimenpiteet
Energia Paastoton sahko ja lampo 171 7,5 %
Hankinnat Kertakayttoastiat -80 % 16 0,7 %
Tyomatkaliikenne  Tyomatkaliikenne -80 % 12 0,6 %
Jatteet Ruokahévikistd aiheutunut jate -80 % 4 0,2 %
Jakeluautot Dieselauton muuttaminen biokaasu 2 0,1%
Yhteensa 202 8,8 %
Kaikki yhteensa 1135 49,9 %
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Taulukko 11. Padstovahennysskenaario, jossa esitetyilld toimenpiteilld Semman
pddstot vahenisivét 65 %.

Padsto-  %-osuus  %-osuus

Kategoria Toimenpide vihennys ruoan hiilijalan-

t COr-ekv. pdidstoista jaljestd
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 42 % 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 %
Ayrisiset -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 %
Ruokahavikki Ruokahéavikin vihentdminen -100 % 82 4,2 % 3,6 %
Yhteensa 1084 55,8 % 47,5 %
Muut toimenpiteet
Energia Uusiutuvalla tuotettu sdhko ja lampo 171 7,5 %
Kertakayttoastiat Kertakayttoastioiden -100 % 16 0,7 %
Tyomatkaliikenne P&astoton litkenne 9 0,4 %
Jakeluautot Paidstoton litkkenne 4 0,2 %
Jatteet Ruokahévikistd aiheutunut jate -100 % 2 0,1 %
Yhteensd 201 8,8 %
Kaikki yhteensi 1487 65,2 %
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5 TULOSTEN TARKASTELU

Tdssd osiossa vertailen Semman tuloksia muiden ruokapalvelualan toimijoiden
hiilijalanjdlkiin. Kuitenkaan muiden toimijoiden lukuja ei voi suoraan verrata
Semman tuloksiin, silld laskelmat on tehty erilaisilla menetelmilld ja niihin on
sisdllytetty eri padstoldhteitd. Tuloksien vertaileminen tuo kuitenkin ndkyvaksi
yleisid trendejd, joita ruokapalveluiden ilmastovaikutuksista voidaan havaita.
Lisdksi pohdin tekijoitd, jotka aiheuttivat epdvarmuutta Semman hiilijalanjéljen ja

pddstovahennysskenaarioiden tuloksiin.

5.1 Suorat ja ostoenergian epdsuorat paastot

Suorat pddstot ovat yleensd palvelusektorilla toimivilla yrityksilld hyvin pienet
(Hertwich ja Wood 2018). Niin my6s Semman kohdalla, silld jakeluautojen padstot
muodostivat vain 0,17 % hiilijalanjdljestd. Jakeluautojen p&dstot on muidenkin
ruokapalveluiden kohdalla todettu hyvin pieneksi osaksi hiilijalanjélked.
Esimerkiksi Turun ja Helsingin ruokapalveluiden kohdalla jakeluautot
muodostivat alle 1 % hiilijalanjdljestd (Helsingin kaupungin ymparistokeskus 2013,

Lounasheimo ym. 2019).

Ruokapalvelualan  toimijoiden  hiilijalanjdljissé =~ energia  on  yleensd
ruokahankintojen jdlkeen toiseksi suurin pddstoldhde (Helsingin kaupungin
ympdristokeskus 2013, Byggmastar 2019, Lounasheimo ym. 2019, Mistretta ym.
2019). Ndin oli myds Semman kohdalla ja energian osuus oli 7,5 % hiilijalanjaljesta.
Samanlaisia lukemia on my6s muiden toimijoiden laskelmissa. Esimerkiksi Turun
ruokapalveluiden hiilijalanjiljestd energia muodosti 6 % (Lounasheimo ym. 2019).
Kahdessa kouluruokailun hiilijalanjdlked selvittdneessd tapaustutkimuksessa
energia muodosti 6 % ja 17 % kaikista padastoista (Cerutti ym. 2018, Mistretta ym.
2019). Semman energiankulutuksen pdastoistd lammon osuus oli 70 %. Myos Turun
ruokapalveluilla lammon osuus energiankulutuksen paddstoistd oli samaa luokkaa

eli 65 % (Lounasheimo ym. 2019).



45

Arvioin Semman sdhkonkulutusta toimitilojen pinta-alojen perusteella, silld
sdahkonkulutuksen tietoja ei ollut saatavilla. Tamd ei kuitenkaan ole kovin
luotettava keino ammattikeittidviden sahkonkulutuksen arvioimiseen (Mudie ym.
2017). Lisdksi kdytin sahkonkulutuksen arvioimiseen 10 vuotta vanhoja lukuja, silld
uudempia selvityksid ravintoloiden sdhkonkulutuksesta ei ollut saatavilla.
Viimeisen vuosikymmenen aikana energiatehokkuus on yleisesti parantunut
Suomessa (Tirkkonen ym. 2019), mutta en l6ytdnyt tietoja energiatehokkuuden
parantumisesta ravintolasektorilla. Mikili energiatehokkuus olisi parantunut myos
ravintolasektorilla, Semman sdhkonkulutus olisi hieman arvioita matalampi.
Sahkonkulutuksen pddstot kuitenkin  muodostivat vain 2 % Semman

hiilijalanjéljesta.

5.2 Muut epdsuorat paastot

5.2.1 Ruokahankinnat

Ruokahankintojen osuus Semman hiilijalanjaljesté oli 85 %. Ruokahankinnat ovat
ruokapalveluiden suurin pddstoldhde, silldi aiemmissa ruokapalveluiden
hiilijalanjdlkilaskelmissa ruokahankinnat muodostivat 58-94 % yritysten
hiilijalanjédljestd (Baldwin ym. 2011, Helsingin kaupungin ympaéristokeskus 2013,
Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Byggmastar 2019, Lounasheimo ym. 2019,
Mistretta ym. 2019). Siten ruokahankinnat ovat paljon merkittavampi padstoldhde

kuin ravintoloiden toiminnasta aiheutuvat paastot.

Semman ruokahankinnoissa suurin padstoldhde oli lihatuotteet, jotka muodostivat
42 % ruokahankintojen pé&dstoistd. Sama voidaan havaita myos muiden
ruokapalveluiden hiilijalanjédlkilaskelmissa, joissa liha aiheutti 35-63 %
ruokahankintojen pédastoistda (Helsingin kaupungin ympéristokeskus 2013,
Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Mistretta ym. 2019). Keskiméérin lihan osuus
suomalaisten ruoan kulutuksen paastoistd on 45 % (Saarinen ym. 2019). Luku on
hieman Semman lukemaa suurempi, vaikka Semma tuottaa pddasiassa
lounaspalveluita, ja lounaalla lihan osuus korostuu verrattuna pdivan kaikkiin

aterioihin. Semman lihatuotteiden pienemmadt paastot verrattuna keskiméadrdiseen
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suomalaiseen ruokavalioon voivat johtua kasvisaterioiden osuudesta, miké
Semmalla on noin neljannes kaikista aterioista. Semman lihatuotteiden padstot
voivat olla suomalaista ruoan kulutusta matalammat myos vdhdpadstoisten
lihatuotteiden suuremmat kdyton vuoksi. Semman lihatuotteista 52 % on broileria
ja kalaa, kun taas suomalaisten lihankulutuksessa broileria ja kalaa on 43 %
(Luonnonvarakeskus 2020b). Lihan jdlkeen maitotuotteet ovat toinen suuri
ruokahankintojen pédastoldhde. Semmalla maitotuotteet muodostivat 17 %, muilla
10-46 % ruokahankintojen pdastoistd (Helsingin kaupungin ymparistokeskus 2013,
Jungbluth ym. 2016, Mistretta ym. 2019). Suomalaisten ruokavalion pddstoistd
maito muodostaa 20 % (Saarinen ym. 2019) ja eldinperdiset tuotteet yhteensa 65-78
% (Lettenmeier ym. 2019, Saarinen yms. 2019). Semman ruokahankinnoista
eldinperdisten tuotteiden osuus pddstoistd oli 64 %. Semmalla liha- ja
maitotuotteiden ja ylipddtdadn eldinperdisten tuotteiden pddstot ovat siten hieman

keskiméddrdisen suomalaisen ruoankulutuksen pdastoja matalammat.

Ateriaa kohti mitattuna Semman lounasruokahankintojen paastot olivat 1,59 kg
COz-ekv./ateria. Muissa ruokapalveluissa yhden aterian padstoiksi on saatu 1,67 kg
COz-ekv./ateria (Cerutti ym. 2018), 1,43 kg CO»-ekv./ateria (Mistretta ym. 2019) ja
1,4 kg CO»-ekv./ateria (Lounasheimo ym. 2019). Erot aterioiden lukemissa voivat
johtua todellisten erojen lisdksi menetelmadllisistd eroista, kuten siitd mitd aterian
osia pddstoihin on siséllytetty. Kuitenkin Semman aterian p&dstot eivit oleellisesti
eroa muiden ruokapalveluiden tuloksista. Semmalla ruokah&vikin mééra oli 50,3
g/ateria, joka on selvdsti vdhemmdn kuin keskimddrin opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloissa. Opiskelijaravintoloissa ruokahavikkid syntyy 65 g/ateria ja

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

Ruokahankintojen pé&dstolaskelmiin epdvarmuutta toi puolivalmisteiden ja
valmisruokien pddstojen laskeminen. Ndistd ruokakategorioista oli vaikea 1oytdd
luotettavia pddstokerrointietoja, silld tieteellisissd artikkeleissa on laskettu
pddstokertoimia vain ruoka-aineille, kuten esimerkiksi naudanlihalle, tomaatille tai
vehndjauhoille. Pddstokerrointietojen puuttuminen aiheutti myos sen, ettd jouduin
luokittelemaan hyvin erilaisia puolivalmisteita ja valmisruokia saman luokan alle.

Esimerkiksi kaikki valmisruoat, jotka eivdt sisdltdneet lihaa, luokittelin
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“kasviseinekset” -luokkaan, jolloin luokka sisdlsi tuotteita pinaattiohukaisista
falafelpyorykoihin. Ruokahankintojen padstolaskelmat on tehty tdmén hetkiseen
tietoon perustuen ja tulevaisuudessa ruoan pddstokerrointiedot tulevat
muuttumaan esimerkiksi tuotantomenetelmissd tapahtuvien muutoksien ja

pddstolaskennan tarkentuminen myota.

5.2.2 Hankinnat, palvelut, tyomatkaliikenne, jdtteet ja vesi

Semmalla hankintojen osuus oli 3,35 % kaikista padstoistd. My6s Byggmastarin
(2019) laskelmissa hankintojen osuus oli 3,3 % hampurilaisketjun hiilijalanjiljesta.
Mistretta ym. (2019) ottivat mukaan hiilijalanjdlkeen ainoastaan pestdvien ja
kertakdyttoisten ruokailuvilineiden padstot, jotka muodostivat 10 % kaikista
pddstoistd. Vaikka Semman kohdalla ruokailuvilineet eivit olleetkaan ndin
merkittdvd pddstoldhde, kertakdyttoastiat muodostivat 28 % kaikista hankintojen
pddstoistd, mutta koko hiilijalanjdljestd osuus oli silti vain 0,9 %. Useat yritykset
rajasivat hankinnat hiilijalanjdljen laskennan ulkopuolelle (Helsingin kaupungin
ympdristokeskus 2013, Jungbluth ym. 2016, Lounasheimo ym. 2019), eika yksik&dan
loytamistani  ruokapalveluiden  hiilijalanjéljistda  sisdllyttanyt  ostamiensa
palveluiden p&dstoja laskelmiin. Kuitenkin Semman pédédstdjen laskennassa
kaytetylld EXIOBASE 3.4 -tietokannan avulla palveluille kyettiin mé&arittaméaan

padstomadrdt ja siten sisdllytin ne my®6s hiilijalanjdlkeen.

Tyomatkat eivdat muodosta ruokapalvelualalla merkittavad padstolahdettd ja siksi
niitd ei useinkaan oteta mukaan hiilijalanjadlkilaskelmiin (Cerutti ym. 2018).
Semman hiilijalanjdljestd tyomatkat muodostivat 1,1 %. Lukema on samanlainen
Byggmasterin (2019) laskelmissa, jossa tyomatkat aiheuttavat 1,7 % ravintolaketjun
pddstoista. Jatteiden osuus Semman hiilijalanjéljesté oli 0,22 %. Myos Byggmastarin
(2019) ja Mistrettan ym. (2019) laskelmissa jdtteiden osuus koko ruokapalvelun
hiilijalanjédljestd on varsin pieni 0,4 % ja 0,8 %. Cerutti ym. (2018) tutkimuksessa
jatteet muodostivat huomattavasti suuremman osuuden eli 11 % kaikista padstoista.
Veden pééstot olivat Semman kohdalla 0,01 %. Byggmastarin (2019) laskelmissa
veden padstot, 1,9 % ravintolaketjun hiilijalanjéljestd, olivat Semman lukemaa

suuremmat, mutta silti kokonaisuudessa pieni padstoldhde. Yleensd veden paastot
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rajattiin  hiilijalanjdljen  laskennan  ulkopuolelle (Helsingin kaupungin

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

Hankintojen, palveluiden ja tyomatkojen pddstojen laskennassa epdvarmuutta
aiheutti kirjanpidon tietojen huono soveltuvuus EEIO -mallin laskentaan.
Kirjanpidon tiedoista pystyi erottamaan ainoastaan ostojen toimittajan ja pitkdn
tuloslaskelman kategorian, ja siten ostojen sisdllosté ei ollut saatavilla tarkempaa
tietoa. Arvioin kirjanpidon tiedon ja EXIOBASE -kategorioiden yhdistamisessd
epdvarmuuden olevan 17 % pieni, 68 % keskitasoa ja 14 % korkea. Laskennan
epdvarmuutta pienentdisi kirjanpidon muuttaminen siten, ettd pelkdn toimittajan
sijasta kirjanpidossa nékyisi myos ostojen sisdltd. Semmalla ei ollut saatavilla tietoja
veden ja jatteiden madristd, joten niiden pddstot jouduin arvioimaan muilla tavoin.
Jatteistd laskin paastot vain elintarvikejdtteen kasittelylle, silld en 16ytanyt arvioita

ruokapalvelualan muiden jdtejakeiden médrista.

5.3 Pdiastovahennysskenaariot

Korvaamalla  kaikki  eldinperdiset  tuotteet  kasviperdisilli =~ Semman
ruokahankintojen paastot pienenisivét 48 %. Cerutti ym. (2018) tutkimuksessa liha-
ja kalatuotteiden korvaaminen kasviproteiineilla, maidolla ja kananmunalla johti
ruokahankintojen pddstdjen vahentymiseen 41 %. Kaikki keinot kayttoon -
skenaariolla Semman pé&astojd oli mahdollista tiputtaa 65 % nykyisistd padstoista.
Lounasheimo ym. (2019) laskivat, ettd Turun ruokapalveluiden hiilijalanjidlked
voitaisiin pienentdd 80 %, mikaili tarjottava ruoka olisi kokonaan kasvisruokaa,
ruokahdvikkida ei  syntyisi ja  energia olisi  pddstotontd. Nama
padstovahennyslaskelmat osoittavat sen, ettd ruokapalvelualalla péadstojen
vdhentdminen nollaan ei ole mielekds tavoite. Springmann ym. (2016)
argumentoivatkin, ettd ruoantuotannossa hiilineutraaliuden saavuttaminen on
hyvin vaikeaa ja siksi muiden sektorien tdytyy pystyd suurempiin
pddstovahennyksiin. Kuitenkin tulevaisuudessa koko ruokajdrjestelmassa tehtavét

toimenpiteet laskevat myos Semman toiminnasta aiheutuvien pédstdjen madraa.
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Skenaarioissa  suuripddstoisia  tuotteita  korvattiin = vahdpdastoisemmilla
vaihtoehdoilla kiloperustaisesti samassa suhteessa. Todellisuudessa yhteen
annokseen tulevan esimerkiksi lihan ja kasviproteiinildhteen painot eivit vastaa
taysin toisiaan. Ei myoskadn ole todenndkdoistd, ettd kaikki suuripdastoiset tuotteet
korvattaisiin vahdpddstoisemmilld vaihtoehdoilla juuri samassa suhteessa, vaan
reseptiikan muuttuessa my0s raaka-aineiden maardt muuttuvat. Skenaarioiden ei
ole kuitenkaan tarkoitus antaa tarkkoja tavoitelukemia, vaan ennemminkin luoda
Semmalle kasitystd siitd, minkalaisilla toimenpiteilld voidaan saavuttaa 30 %, 50 %
ja 65 % pddstovahennykset. Skenaariot on laskettu tamén hetkisen tiedon
perusteella, ja ruoan ilmastovaikutusten muuttuessa ja tarkentuessa myos

padstovdahennyskeinoja tdytyy arvioida uudelleen.

6 OPISKELIJA- JA TYOPAIKKARAVINTOLOIDEN
PAASTOVAHENNYSTOIMENPITEET

Tdssd luvussa kisittelen toimia, joita opiskelija- ja tyopaikkaravintoloat voivat
kaytannossd toteuttaa pienentddkseen ilmastovaikutustaan. Lisdksi pohdin ndiden
ilmastotoimien soveltuvuutta Semman toimintaymparistoon. Ruokahankinnoista
on mahdollista tehdd suurimmat padstovahennykset ja siksi keskityn kasitteleméaan
ruokaan liittyvid toimenpiteitd. Lopussa pohdin myos pddstovdhennystoimien

ekologisia, sosiaalisia ja taloudellisia vaikutuksia.

6.1 Ruokalistan muuttaminen

Ruokalistan ~ muuttaminen on  tehokkain  toimenpide  ravintoloiden
ilmastovaikutusten pienentdmisessd (Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, De
Laurentiis ym. 2019, Mistretta ym. 2019, Semman hiilijalanjdlki). Ruokahankintojen
pddstoja  voidaan vdhentdd joko korvaamalla suuripddstoisida ruokia
vahdpddstoisemmilld vaihtoehdoilla tai valitsemalla elintarvikkeita, jotka on

tuotettu muita samanlaisia tuotteita pienemmilld paastoilld. Jalkimmaiselld tavalla
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ei kuitenkaan pé&dstd yhtd suuriin padstovdahennyksiin kuin korvaamalla ruoka-

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

Keskimddrin kasvisaterioiden ilmastovaikutukset ovat liha-aterioita selvésti
pienemmat (Chen ym. 2016, Pulkkinen ym. 2016a, De Laurentiis 2018, Saxe ym.
2018, Martinez ym. 2020, Speck ym. 2020). Vegaaniset ateriat tuottavat véhiten
kasvihuonekaasupddstoja (Pulkkinen ym. 2016a, Speck ym. 2020) ja puolestaan
naudanlihaa sisdltdvét ateriat eniten (Saxe ym. 2018, Martinez ym. 2020, Speck ym.
2020). Esimerkiksi Saxe ym. (2018) laskivat naudanlihaa sisdltdvien aterioiden
aiheuttavan 8-11 kertaa suuremmat pdastot kuin kasvisateriat. Kasvisruoan
menekin kasvattamisen lisdksi ruoan pddsttjd voidaan pienentdd vahentdmalld
liharuoissa olevaa lihan maéaadrdd. Ravintoloissa lihan mddrdn vdhentdminen
tarjottavista liha-aterioista pienensi lihankulutusta 13-14 % (Rolls ym. 2010,
Reinders ym. 2017).

Kasvisruoat eivdt kuitenkaan automaattisesti ole liharuokia vahdpddstoisempid
valintoja, silld kana-, kala-, kasvisaterioiden ilmastovaikutukset voivat olla
samansuuruisia (De Laurentiis 2018, Saxe ym. 2018, Speck ym. 2020).
Kasvisaterioiden aiheuttamien kasvihuonekaasup&dstojen méaara riippuu etenkin
ateriassa kdytetyistd maitotuotteiden ja riisin maédristd (De Laurentiis 2018).
Varsinkin juustoa sisdltavit kasvisruoat eivét valttamatta ole kala- ja liha-aterioita
ilmastoystavéllisempid valintoja (Saxe ym. 2018). Esimerkiksi kasvislasagnen
pddstot ovat ilman juustoa valmistettavien kalaa, kanaa tai jopa sikaa sisdltdvien
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 vialttamattd laske aterian paastoja.

Lihan ja juuston korvaaminen tuottaa puolestaan suuremmat paastovahennykset
verrattuna muiden maitotaloustuotteiden korvaamiseen (Chen ym. 2016, Speck ym.
2020). Esimerkiksi Speck ym. (2020) laskelmissa lasagnen kohdalla maidon
korvaaminen soijajuomalla johtaisi 7 % pddstovahennyksen, kun taas naudanlihan
vaihtaminen linsseihin vdhentdisi paastoja 32 %. Myos Semman tuloksista voidaan

huomata, ettd lihan ja juuston korvaaminen kasviperdisillda valmisteilla tuotti
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suurimmat pddstovdahennykset verrattuna muihin maitotaloustuotteisiin tai

kananmunaan.

Lihan ja maidon kulutuksen vilille voi syntyd myo6s trade-off -tilanteita, silld
lihankulutuksen vdhentdminen voi johtaa maitotuotteiden lisddntymiseen, kuten
kdvi suomalaisissa kouluissa (Kaljonen ym. 2018) ja tyopaikkaravintolassa
(Kaljonen ym. 2020). T4lloin ruoan ilmastovaikutukset eivit merkittdvésti pienene.
My6s Semmalla lihankulutuksen vdhentdminen ei saisi johtaa maitotuotteiden
lisdantymiseen, silld jo nykyiselldan esimerkiksi juuston osuus péastdistd on samaa
luokkaa lihajalosteiden ja kanan kanssa. Maitotuotteiden sijaan lihaa kannattaisi
korvata eldinperdisistd tuotteista kotimaisella vahdkayttoiselld kalalla. Kotimaisen
kalan syontid voitaisiin ainakin kaksinkertaistaa etenkin sdrkikalojen, silakan ja
kilohailin kayttod lisidmallda (Puustinen ym. 2019). Kuitenkin kotimaisesta kalasta
jalostettujen  valmisteiden = kohdalla  niiden  hinta ja  soveltuvuus
suurtalouskeittidihin voivat ainakin toistaiseksi muodostua esteeksi tuotteiden
kaytolle ruokapalveluissa (Kaljonen ym. 2020). Mikili sopivia tuotteita tulee
markkinoille, kotimaisen luonnonkalan kaytto lihan sijasta on myos Semmalle hyva

vaihtoehto.

Toinen keino vidhentdd ruokahankintojen péddstdja on valita vahdpddstoisilla
menetelmilld tuotettuja ruokia. Esimerkiksi Cerutti ym. (2018) ja Mistretta ym.
(2019) laskivat ruokahankintojen p&dstdjen vdhenevdn muutamia prosentteja,
mikdli osa ruoasta hankittiin luomuna. Mistretta ym. (2019) kuitenkin
huomauttavat, ettei luomu ole tehomaatalouteen verrattuna automaattisesti
parempi valinta, silld joidenkin ruoka-aineiden ilmastovaikutus on suurempi
luomutuotannossa. My0s lentden kuljetettujen tuotteiden vélttdminen mainitaan
yhdeksi keinoksi vdhentdd ruokahankintojen ilmastovaikutuksia (Jungbluth ym.
2016, Martinez ym. 2020). Kuitenkin Cerutti ym. (2018) laskivat, ettd ruoan
ostaminen kansainvilisten markkinoiden sijaan paikallisilta toimijoilta védhensi
ravintolan p&astoja vain 0,2 %. Siksi ldhiruoan suosiminen ei valttamatta ole

ravintoloille tehokkain tapa vdhentdd kasvihuonekaasupéastoja.
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Elintarvikkeiden tuotekohtaisten ilmastovaikutusten laskeminen antaisi
ravintoloille mahdollisuuden tehdd saman ruokakategorian sisdltd vahapadstoisia
valintoja (Chen ym. 2016, Cerutti ym. 2018). Tamd mahdollistaisi ravintoloille muun
muassa pddstottomadllda energialla tuotettujen elintarvikkeiden suosimisen
(Jungbluth ym. 2016). Esimerkiksi Semman ostama tofu tulee Jalotofulta, jonka
kdyttdmd energia on pddstotontd (Jalotofu 2020). Siksi yrityksen tofun pédstot ovat
vain noin kolmanneksen tofun keskimddrdisistd pddstoistd (Smetana ym. 2015,
Poore ja Nemecek 2018). Tallda hetkelld ravintoloiden mahdollisuudet ovat
kuitenkin hyvin rajalliset valita tuotteita vdhdpadstoisistd tuotantomenetelmista.
Vain harvat elintarvikeyritykset tarjoavat tietoa tuotteidensa ilmastovaikutuksesta
eikd tieto ole ruokapalveluyrityksille helposti saatavilla (Jungbluth ym. 2016).
Tulevaisuudessa tuotekohtainen tieto kuitenkin toivottavasti lisddntyy ja on

ruokapalveluyritysten kadytettdvissa esimerkiksi ruokaostoja tehdessa.

Ruokahankinnoissa tehtdvien muutoksien lisaksi opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloiden on onnistuttava tekemddn vahdpddstoisestd ruoasta
asiakkaita miellyttavada. Siksi ilmastoystdvillisten aterioiden reseptiikan
kehittiminen on vyksi tdarkeimmistd keinoista ruokahankintojen pddstojen
viahentdamisessd (Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, Jungbluth ym. 2016,
Lyytimdki ja Kaljonen 2016, Kaljonen ym. 2018, Kaljonen ym. 2020). Monet
tutkimukset ovat selvittineet, mitkd tekijat vaikuttavat ilmastoystdvallisten
aterioiden menekkiin ja sosiaaliseen hyvéksyttavyyteen. Resepteissd tdytyy muun
muassa yhdistyd sopivasti uutta ja jo tuttua (Bianchi ym. 2018, Spencer ym. 2018,
Kaljonen ym. 2020). Esimerkiksi lihan vdhentdminen on sosiaalisesti
hyvaksyttavampad, jos liha korvataan vihanneksilla tai sienilld palkokasvien sijaan
(Spencer ym. 2018). Monille kasvisruokaan tottumattomille palkokasvit ovat
vieraita, ja Suomessa palkokasvit eivit ole hernettd lukuun ottamatta perinteisesti
kuuluneet ruokakulttuuriin (Kaljonen ym. 2020). Yksi keino tuttuuden
sdilyttamisessd ovat myos lihankorvikkeet, kuten soijapyorykét tai tofunugetit
(Bianchi ym. 2018). Lihankorvikkeet ovat houkutteleva vaihtoehto etenkin
kasvisruokaan tottumattomille asiakkaille, jotka kuitenkin haluaisivat lisdtd

kasvisruokaa ruokavaliossaan (Kurz 2018). Asiakkailla on my®s tiettyjd mielikuvia
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ja olettamuksia ruokalajeista ja siksi lihan poisjdttdminen liharuuiksi mielletyistd
ruokalajeista voi olla hankalaa (Spencer ym. 2018). Ylipddtdan lihan kulutuksen
vdhentdminen on kuitenkin hyviaksyttivampad, mikali lihan m&drda vahennetddn
liha-aterioista, sen sijaan ettd joinakin pdivind tarjottaisiin pelkk&d kasvisruokaa (De
Laurentiis ym. 2019). My6s Semman kannattaisi kehittdd liha-aterioiden
reseptiikkaa, jotta lihaa korvattaisiin osittain kasviproteiineilla. Lihan osittainen
korvaaminen kasviksilla on myo6s hyva vaihtoehto, silld tyoikdisten suomalaisten
ruokavalio sisdltdd runsaasti proteiinia, mutta liian vdhdn kasviksia (Valsta ym.

2018).

[Imastoystdvallisten aterioiden sosiaalinen hyvidksyttavyys riippuu my6s
ravintoloiden asiakaskunnasta (Spencer ym. 2018, Colombo ym. 2020).
Ateriavaihtoehtojen menekkid, ruokahdvikkid ja asiakkaiden palautetta
seuraamalla voidaan pdételld, mitkd ruoat ovat asiakkaiden mieleen (Colombo ym.
2020). Ndin ilmastoystdvdllisten aterioiden reseptiikkaa tulee kehittdd myos
asiakkaiden mieltymyksien pohjalta. Ruokalajien sosiaalinen hyvéksyttavyys voi
myo6s muuttua ajan kuluessa. Uudet ruokalajit ja raaka-aineet eivit valttamatta ole
heti asiakkaiden suosimia ateriavaihtoehtoja, mutta jatkamalla ruokien tarjoamista
niiden kulutus voi lisddntyé ja hdvikin méard vahentyd asiakkaiden tottuessa uusiin

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

6.2 Ruokahivikin vihentiminen

Ruokahévikin vdhentaminen pienentdd ruokahankintojen ilmastovaikutusta, kun
samaa asiakasmddrdada kohden tarvitaan ~vdhemmé&n ruokaa. Ruoan
ilmastovaikutusten pienentdmisen lisdksi hdvikin vdhentiminen myos sddstdd
rahaa sekd ruokahankinnoista ettd ruoan valmistukseen kuluvista resursseista,
kuten energiasta, vedestd ja tyovoimasta (Beretta ja Hellweg 2019). Ruokahéavikin
vdhentdmisessd avainasemassa on hyvd suunnittelu ja ennakointi sekad
kokonaisuudessaan ravintoloiden hyvd perustoiminta (Silvennoinen ym. 2019).
Namad ndkyvédt esimerkiksi huolellisessa raaka-aineiden tilaamisessa, oikeissa

sdilytystavoissa ja varastokierron noudattamisessa (Silvennoinen ym. 2019).
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Ruokahédvikin mittaaminen on my6s edellytys hédvikin minimoimiseksi tehtyjen
toimenpiteiden tehokkuuden arvioinnissa (Silvennoinen ym. 2019). Semmalla
mitataan tarjoilu- ja lautashdvikkid, mutta keittio- ja nestehdvikin mittaaminen
antaisi yritykselle lisdtietoa ruokahdvikin todellisista maddristd ja ldhteista.
Nestehdvikin, kuten poisheitetyn keitetyn kahvin, osuus voi olla suuri, silld
Suomessa kulutetusta kahvista arviolta 1,25 % pddtyy havikkiin (Usva ym. 2020) ja
keitetyn kahvin osuus suomalaisten kotitalouksien kokonaishéavikistd on arvioitu
olevan 13 % (Luonnonvarakeskus 2020c). Semmalla ruokahdvikin maddrd on
kuitenkin jo pieni verrattuna muihin opiskelija- ja tyopaikkaravintoloihin
(Silvennoinen ym. 2020), silld ruokaa esimerkiksi valmistetaan jaksottain pdivan

kysynnan mukaan.

Ruokahivikin  vdhentiminen  kokonaisuudessaan on  tidrkedd, mutta
ilmastovaikutusten kannalta tulisi erityisesti valttdd suuripddstoisten tuotteiden
pddtymistd havikkiin (Costello ym. 2016). Ravintolat voisivat esimerkiksi valmistaa
ruokailuajan loppupuolella enemmaén kasvisruokalajeja, jotta liharuoista ei syntyisi
tarjoiluhdvikkida (Costello ym. 2016). Myods Semma voisi ruokalistojen
suunnittelussa huomioida, ettd vahdpdastoisilld ruokalajeilla olisi mahdollista

varmistaa ruoan riittdvyys ruokailuajan lopussa.

Ylijadméaruokaa voidaan myydd halvempaan hintaan asiakkaille ruokailuajan
pddttymisen jdlkeen (Silvennoinen ym. 2019). My6s Semman ravintolat myyvit take
away -annoksina lounaalta ylijddnyttd ruokaa. Ylijgdm&druoan myyntiin on
olemassa erilaisia digitaalisia sovelluksia, joiden avulla asiakas voi helposti
tarkistaa, mitd ruokaa ruokailuajan pddttymisen jdlkeen on tarjolla (Dao 2020).
Esimerkiksi Lappeenrannassa toimiva Kampusravintolat Oy myy ylijddmaruokaa
ResQ -sovelluksen kautta (Dao 2020). Semman asiakkaille téllaiset digitaaliset

sovellukset tarjoaisivat helpon vdyldn ruoan ostamiseen.

Vuorovaikutus ja viestintd asiakkaiden kanssa edistavdt myos héavikin
vdhentdmistd. Asiakkaiden palautteen perusteella voidaan muokata ruokalistoja,
silld ruokalistojen sisdltd vaikuttaa hdvikin méadrdan (Silvennoinen ym. 2019).

Ravintolat voivat my0s viestid tehdyistd toimenpiteistd ruokahdvikin
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vdhentdmiseksi. Ndin asiakkaat hyvdksyvdt paremmin ndkyvat toimet, kuten
joidenkin ruokalajien loppumisen ennen ruokailuajan pdattymistd tarjoiluhdvikin
minimoimiseksi (Silvennoinen ym. 2019). Havikin on todettu vdhenevan myos
pelkdlld kehotuksella ottaa ruokaa vain niin paljon kuin jaksaa syoda.
Yhdysvaltalaisessa yliopistoruokalassa tdllainen toimenpide vé&hensi héavikin

madrdd 15 % (Whitehair ym. 2013).

6.3 Asiakkaiden ateriavalintoihin vaikuttaminen

Asiakkaiden kayttaytymistd voidaan ohjata vaikuttamalla rationaaliseen eli
tietoiseen mieleen esimerkiksi jakamalla tietoa ruoan ilmastovaikutuksista (Lorenz
ja Langen 2018). Kuluttajien kdyttdytymistd voidaan ohjata myds vaikuttamalla
tiedostamattomaan mieleen, silld pdivittdiset ruokavalinnat tapahtuvat suurelta
osin rutiininomaisesti (Lorenz ja Langen 2018, Vandenbroele ym. 2019). Ulkoisia
olosuhteita muuttamalla opiskelija- ja tyopaikkaravintolat voivat vaikuttaa
asiakkaidensa valintoihin. Ulkoisten olosuhteiden muuttamista siten, ettd niilla
ohjataan kuluttajien kayttaytymista tiettyyn haluttuun suuntaan kuitenkaan
rajoittamatta kuluttajien valinnanmahdollisuuksia, kutsutaan tuuppaamiseksi

(nudging) (Thaler ja Sunstein 2009).

6.3.1 Informaatio-ohjaus

Kuluttajilla on vain vdhdn tietoa ruoan ympaéristovaikutuksista (Spaargaren ym.
2013, Hartikainen ym. 2014, Spencer ym. 2018). Informaatio-ohjauksen tarkoitus
onkin lisdtd ihmisten tietoisuutta ruoantuotannon ilmastovaikutuksista tai
lihankulutuksen terveyshaitoista ja siten edistdd kuluttajien mahdollisuuksia
kestavien ruokavalintojen tekemiseen (Spencer ym. 2018). Informaatio-ohjaus voi
olla esimerkiksi seindjulisteita, ruokailupdydissd olevia esitteitd tai sosiaalisessa

mediassa viestimistd (Stockli ym. 2018).

Ruokavalintojen tekeminen on hyvin rutinoitunutta toimintaa, ja pelkéstdan
tiedollisen ohjauksen keinojen on todettu olevan tehottomia muuttamaan

asiakkaiden kayttaytymistd (Spaargaren ym. 2013). Vaikka informaatio-ohjaus ei
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valttamattd 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 my6s lounaskeskusteluihin (Spaargaren
ym. 2013, Pulkkinen ym. 2016a, Kaljonen ym. 2020). Sveitsildisessd
yliopistoravintolassa informaatio-ohjaus ei myoskddn vahentdnyt asiakkaiden
tyytyvdisyyttd lounashetkeen (Visschers ja Siegrist 2015). Pelkdn tiedon jakamisen
lisdksi asiakkaat toivovat ravintoloiden muuttavan my6s ruokalistojaan

ilmastoystavallisimmiksi (Spaargaren ym. 2013).

Yksi tunnetuimmista informaatio-ohjauksen keinoista on erilaisten merkkien
lisddminen tuotteisiin tai aterioihin (Lorenz ja Langen 2018). Ravintoloissa
merkkien tarkoitus on auttaa asiakkaita valitsemaan ilmastoystdvallisid
ateriavaihtoehtoja. Tutkimuksissa merkeilld ei kuitenkaan ole havaittu olevan
merkittdvad vaikutusta tehtyihin ateriavalintoihin (Spaargaren ym. 2013, Pulkkinen
ym. 2016a, Lyytimaéki ja Kaljonen 2016, Kaljonen ym. 2020). Poikkeus on Brunnerin
ym. (2018) yliopistoravintoloissa tehty tutkimus, jossa aterian ilmastovaikutuksesta
kertovan merkin kdyttoonotto vahensi ruokahankintojen pddstoja 3,6 %. Tdssd
tutkimuksessa merkki kertoi liikennevalovadrien avulla aterian p&dstoista.
Tutkimusjakson aikana vihredn virin aterioiden kulutus lisdédntyi 11,5 %, kun taas
punaisen vérin aterioiden kulutus vaheni 4,8 %. Vaikka kaikissa tutkimuksissa ei
ole huomattu merkkien vaikuttavan asiakkaiden valintoihin, merkkien
kayttoonotto kuitenkin auttoi ravintoloita suunnittelemaan ja toteuttamaan
ilmastoystavallisid ateriavaihtoehtoja (Spaargaren ym. 2013, Lyytimdki ja Kaljonen

2016).

Tutkimukset esittdvdt useita parannusehdotuksia merkkien vaikuttavuuden
lisdamiseksi. Merkin tdytyy olla riittdvan suuri ja varikéds sekd nakyvaélla paikalla,
jotta se ylipddtdan huomataan ruokalistoista (Babakhani ym. 2020). Merkin
esittdminen ruokalistan lisdksi myos linjastolla lisdsi sen nakyvyyttd (Lyytimaki ja
Kaljonen 2016). Merkin kriteerit on my®os oltava riittdvan yksinkertaisia, jotta
asiakas kykenee ymmartamadn, 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 ndht&villd esimerkiksi yrityksen kotisivuilla tai poydissa
olevissa esitteissd (Babakhani ym. 2020). Semman ruokalistoista nédkee jo ruoan
aiheuttaman kasvihuonekaasujen médran, mutta tiedon nostaminen nadkyvammaille
paikalle yrityksen nettisivuilla, ruokalistoissa ja linjastolla kiinnittdisi asiakkaiden

huomion lukemaan.

Informaatio-ohjauksen vaikutus on pieni myos asiakkaiden jattamaan
lautashdvikin maardaan (Kuo ja Shih 2016, Stockli ym. 2018, Silvennoinen ym. 2019).
Tosin Kim ja Freedman (2010) tutkimuksessa tiedon jakaminen ruokahdvikin
negatiivisista ympadristovaikutuksista vahensi ruokahdvikkida 25 %. Semman
asiakkaat ovat myos reagoineet informaatio-ohjaukseen. Semma on tiedottanut
asiakkailleen ruokahdvikkimittauksista, ja asiakkaat ovat ndhneet biojdtteen
kohdalle asennetussa vaa’assa oman havikkinsd méadran. Namd kaytannot ovat
vahentdneet ruokahavikin maarad normaalista ja siksi informaatio-ohjauksella voisi
olla vaikutusta Semman asiakkaiden jattaméaan lautashédvikin maaraan. Esimerkiksi
ruokahdvikin mddardan havainnollistaminen tyhjien ruokapakkausten muodossa

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

Ruoan ilmastovaikutuksista kertomisen lisdksi opiskelija- ja tyopaikkaravintolat
voivat viestid asiakkailleen myds omista p&ddstovahennystoimenpiteistddn.
Padstovahennystoimenpiteistd kannattaa kuitenkin viestid ennemmin kestdvien
valintojen edistimisend kuin esimerkiksi lihankulutuksen véhentdmiseen
tahtddvind toimenpiteind (Lemken ym. 2019). Kaljonen ym. (2020) tutkimuksessa
osa toimenpiteistd jatettiin myos viestimdttd asiakkaille, esimerkiksi ravintoloiden
linjaus tarjoilla keskiviikkoisin vain kala- ja kasvisaterioita, jotta linjaus ei herattaisi

asiakkaiden keskuudessa turhaa vastustusta.

6.3.2 Tuuppaaminen

Tuuppaamisen tarkoitus on asettaa kestdvit ateriavalinnat helpommin asiakkaiden
saataville ja siten helpottaa kestdvien kulutusvalintojen tekemistd (Kaljonen ym.
2020). Ruokaympdristod muokkaamalla asiakkaita voidaan ohjata kohti

ilmastoystavillisid valintoja. Esimerkiksi ruokahdvikkid voidaan pienentdd
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linjastoravintoloissa lautasten kokoa pienentdmailld, mikd viahentdd ruokahavikin

madrad 20-30 % (Kallbekken ja Seelen 2013, Ravandi ja Jovanovic 2019).

Tuotteiden ndkyvyys vaikuttaa niiden kysyntddn ja siksi lihatuotteiden ja -
aterioiden asettaminen vdhemmadn huomiota herdttdaville paikalle pienentdd lihan
kulutusta (Bianhci ym. 2018). Kurzin (2018) ruotsalaisissa yliopistoruokaloissa
tehdyssd tutkimuksessa kasvisruoan nakyvyyttd parannettiin sekd linjastossa ettd
ruokalistassa vaihtamalla kasvisruoka ensimmadiseksi vaihtoehdoksi. Kasvisruoan
menekki kasvoi kokeilun aikana 20 %, mikd vahensi ruokahankintojen pddstoja 5
%. Vaikka kokeilun loputtua linjasto ja ruokalista palautettiin ennalleen,
kasvisruoan kysyntd sdilyi kokeilua edeltdvad aikaa hieman korkeampana kuuden
kuukauden seurantajakson ajan. Myo6s Garnettin ym. (2020) laaja tutkimus
Cambridgen yliopistoruokaloissa osoittaa, ettd kasvisruoan asettaminen linjaston
ensimmdiseksi ruoaksi voi edistdd kasvisruoan menekkid. Kokeilu kuitenkin
kasvatti kasvisruoan menekki vain, jos kasvis- ja liha-aterioiden vilinen vilimatka
oli yli 1,5 metrid pitkd. Garnettin ym. (2020) mukaan tdméa voi johtua siitd, ettd
asiakkaat kuluttavat enemmaén ruokaa, joka on helpommin saatavilla. Ylipddtaan
kasvisruoan tulisi olla asiakkaiden saatavilla samalla tavalla kuin muutkin
ateriavaihtoehdot (Kaljonen ym. 2018). Semmalla kasvisruoka tarjoillaan yleensa
linjaston ensimmadisend ateriavaihtoehtona, mutta vegaaniset ateriat ovat usein
erityisruokavalion asemassa. Vegaaninen ruoka tdytyy erikseen pyytdd
ravintolahenkilokunnalta, miké&li ravintolassa tarjottava kasvisruoka ei ole
vegaaninen. Vegaanisen ruoan asettaminen linjastolle tarjoaisi asiakkaille

paremman mahdollisuuden myos tdimén ateriavaihtoehdon valitsemiseen.

My6s kasvisruokavaihtoehtojen kasvattaminen voi edistdd kasvisruoan menekkia.
Garnett ym. (2019) tutkivat, miten kasvisruokavaihtoehtojen lisdédminen yhdesta
vaihtoehdosta kahteen yhteensd neljan vaihtoehdon linjastoravintoloissa muutti
kasvisruoan kulutusta. Kasvisruoan kulutus lisdéntyi kolmen kuukauden aikana
kolmessa eri yliopistoravintolassa 41 %, 62 % ja 79 %. Muutos ei vaikuttanut
myytyjen aterioiden maddriin, joten kasvisruokavaihtoehtojen lisddminen ei
merkittdvasti karkottanut sekasydjid. Garnett ym. (2019) tutkivat myos rebound -

ilmiotd eli vaikuttiko lounaalla kasvisaterian valitseminen siten ettd pdivalliseksi
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valittiin liha-ateria. Tdllaista ilmiotd ei kuitenkaan havaittu. Tamén tutkimuksen
perusteella my6s Semman kannattaisi lisdtd kasvisateriavaihtoehtojen tarjontaa

etenkin neljan ateriavaihtoehdon ravintoloissa.

Viime vuosien aikana tuuppaminen on ndhty lupaavana keinona ohjata kuluttajien
valintoja kestdvampddn suuntaan, mutta tutkimustietoa niiden ohjaavasta
vaikutuksesta on vield vahdn (Garnett ym. 2020). Tuuppauskeinojen toimiminen
halutulla tavalla riippuu siitd ympéaristostd, jossa niitd toteutetaan (Bianchi ym.
2018). Siksi yhdessd paikassa toimiviksi todetut toimenpiteet eivit valttamattd
onnistu toisenlaisessa ympdristossd (Bianchi ym. 2018). Garnett ym. (2020)
huomauttavatkin, ettd ravintoloille tuuppauskeinojen kdyttaminen ei valttamatta
johda kasvihuonekaasupéddsttjen vahenemiseen, mikli keinojen toimivuudesta ei

keriti tietoa.

Informaatio-ohjaus ja tuuppaamisen keinot vaikuttavat tehokkaasti niihin, jotka
ovat jo valmiiksi kiinnostuneita ruoan ympaéristovaikutuksista (Hoek ym. 2017,
Vandenbroele ym. 2019, Kaljonen ym. 2020). Semman asiakaskunta koostuu
pddasiassa Jyvaskylan yliopiston opiskelijoista ja henkilokunnasta. Erityisesti
nuoret, korkeasti koulutetut ja suurten kaupunkien asukkaat ovat valmiimpia
muuttamaan omaa kdyttdytymistddn ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi
(Ilmastobarometri 2019). Siksi myos Semman kannattaa kokeilla informaatio-

ohjausta ja tuuppausta.

6.3.3 Taloudellinen ohjaus

Hinta on yksi tdrkeimmistd kulutusvalintoihin vaikuttavista tekijoistd ja siten
hinnalla voidaan vaikuttaa kuluttajien tekemiin valintoihin (Lorenz ja Langen
2018). Hinnan vaikutusta ei kuitenkaan ole tutkittu ravintoloissa tarjottavien
aterioiden ilmastovaikutusten védhentdmisessd. Ruokakaupoissa hinnan on
huomattu olevan yksi keskeinen tekija siind, mitd tuotteita ihmiset ostavat
(Hartmann-Boyce ym. 2018). Esimerkiksi ruokakaupoissa kestdvien tuotteiden
kysyntddan vaikutti enemmaén tuotteiden hinnan muutokset kuin niihin lisdtyt
ympdristomerkit (Hoek ym. 2017). Ravintoloissa puolestaan hintaohjauksella on

vaikutusta asiakkaiden ateriavalintoihin siten ettd nama valitsevat terveellisempid
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ruokia (Hendren ja Logomarsino 2017). Hintaohjauksella voidaan véhentda
ravintoloissa my0s ruokahdvikin mddrdd, jos ruoasta maksetaan aterian painon

mukaan (Martin-Rios ym. 2018).

Opiskelijja- ja tyopaikkaravintoloilla on mahdollista tehdd ilmastoystavallisistd
aterioista asiakkaille my6s hinnan puolesta houkuttelevia vaihtoehtoja. Erityisesti
opiskelijaravintoloissa aterian hinnalla voitaisiin todenndkoisesti vaikuttaa
aterioiden menekkiin, silld pienituloisille kuluttajille hinta on tdrked kriteeri
ostopddtostd tehdessd (Lorenz ja Langen 2018). Esimerkiksi Helsingin yliopistolla
ruokapalveluita tuottava Unicafe -ravintolaketju on laskenut vegaanisten annosten
hintoja 10 sentilld muihin annoksiin verrattuna (Unicafe 2020). Hinnan muutos
pitdisi kuitenkin olla 10-20 %, jotta silld olisi vaikutusta kohteena olevan ruoan
kulutukseen (Garnett ym. 2015). Semman kohdalla tdméa tarkoittaisi nykyiselld
perusaterian hinnalla eli 2,80 eurolla sitd, ettd ilmastoystdvillisten ja muiden
ateriavaihtoehtojen vélisen eron tulisi olla 30-50 senttid. Tosin tdtdkin pienemmat
hintamuutokset voivat vaikuttaa ruoan kysyntédan, mikili tuotteen valintaan liittyy
muitakin  perusteluja  kuin  halvempi hinta (Garnett ym. 2015).
Ympadristoystdvallisiin ruokavalintoihin vaikuttavat erityisesti eettiset ja ekologiset
syyt (Garnett ym. 2015) ja siten Semman ravintoloissa myo6s pienemmalld

hintaerolla voisi olla ateriavalintaa ohjaava vaikutus.

6.4 Energiankulutus ja jdtteet

Energiakulutus on yleensd ruokahankintojen jidlkeen ravintoloiden toiseksi suurin
pdastoldhde, vaikka silti moninkertaisesti pienempi kuin ruokahankintojen paastot
(Baldwin ym. 2011, Helsingin ympaéristokeskus 2013, Lounasheimo ym. 2019,
Semman  hiilijalanjdlki). = Suomessa  ravintoloiden  energiankulutuksen
ilmastovaikutuksesta suurin osa aiheutuu lammontuotannosta (Lounasheimo ym.
2019, Semman hiilijalanjalki). Siksi oleellista on huomioida rakennusten eristyskyky
ja suosia vahdpddstoisid lammitysmuotoja kuten maaldmpod (Lounasheimo ym.

2019).
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Lammonkulutuksen lisdksi energian ilmastovaikutusta pienentdd
sdahkonkulutuksen vdhentdminen sekd sen tuotantomuodon huomioiminen.
Sahkonkulutusta voidaan pienentdd hankkimalla energiatehokkaita laitteita sekd
huolehtimalla keittiolaitteiden oikeanlaisesta kdytostd ja riittdavastd huoltamisesta
(Salminen 2010, Mudie ym. 2016, Cerutti ym. 2018). Mudie ym. (2016) mukaan
sahkod voitaisiin ravintolasektorilla sddstdd eniten muuttamalla henkilokunnan
toimintatapoja ja toiseksi eniten keitticlaitteiden ja -tilojen paremmalla
huoltamisella. Ceruttin ym. (2018) laskelmissa energiatehokkaisiin laitteisiin
siirtyminen pienensi yrityksen hiilijalanjdlked 1,6 %. My0s energiatuotantomuodon
vaihtaminen fossiilisilla tuotetusta sdhkostd paddstottomiin vdhensi ravintolan

hiilijalanjdlked 6-9 % (Cerutti ym. 2018, Mistretta ym. 2019).

Semman energiankulutuksesta ei ole tietoja saatavilla ja siksi energiansddstoon
vaikuttavien toimenpiteiden tehokkuuden seuraaminen on haastavaa. Semma
myds vuokraa toimitilansa, eikd yritys pysty suoraan vaikuttamaan rakennusten
kuntoon tai rakennuksissa kédytetyn energian tuotantomuotoihin. Siten yritys voi
vaikuttaa energiankulutukseensa muuttamalla ldhinnd keittiGtoimintaansa
energiatehokkaammaksi huolehtimalla keittiolaitteiden oikeanmukaisesta kaytosta

ja huollosta.

Jatteiden osuus ravintoloiden hiilijalanjiljestd on yleensd pieni ja siten jdtteisiin
kohdistuvilla  toimenpiteilld ei  vilttdméatta voida saavuttaa  suuria
paastovahennyksid (Jungbluth ym. 2016, Cerutti ym. 2018, Semman hiilijalanjalki).
Ravintolayritykset voivat kuitenkin vaikuttaa jdtteen aiheuttamiin pddstoihin
pienentamadlla  jatteiden madraa tai valitsemalla vahapaastoisia
jatteenkdsittelyratkaisuita. Jdatteiden madrdd voidaan vdhentdd esimerkiksi
vaihtamalla kertakdyttoiset pakkausmateriaalit uudelleenkdytettdviin
sdilytysastioihin, silld jalkimmadisten ilmastovaikutus on kertakdyttoisid pienempi
(Accorsi ym. 2014). Jatemddrdan vdhentamisen lisdksi ravintolat voivat valita
vdhdpddstoisen tavan jdtteiden kasittelylle, mikali yritykselld on mahdollisuus
vaikuttaa kasittelyratkaisuihin. Esimerkiksi keskitetyn jatteenkésittelyn sijaan
yritykset voivat kompostoida elintarvikejdtteen ja tdstd saatava maaparannusaine

voidaan hyodyntdd ravintoloiden ldheisyydessd olevien piha-alueiden hoidossa
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(Yeo ym. 2019). Kuitenkin on hyvin tapauskohtaista, ovatko keskitetyt vai
hajautetut jdteratkaisut ilmastonmuutoksen kannalta parempi valinta (Yeo ym.

2019).

6.5 Ilmastotoimien ekologiset, sosiaaliset ja taloudelliset vaikutukset

IImastonmuutoksen hillitsemiseksi tehtdvéat toimenpiteet voivat edistdd ekologista,
sosiaalista ja taloudellista kestdvyyttd, mutta nama ulottuvuudet voivat olla myos
ristiriidassa keskenddn (Ciplet ja Harrison 2019). Reilulla siirtymalld tarkoitetaankin
muutoksia, jotka huomioivat ilmastotoimien aiheuttamien hydtyjen ja haittojen
jakautumisen yhteiskunnassa (Kaljonen ym. 2019a). Ilman reilun siirtymda
ilmastotoimet voivat luoda tai vahvistavaa muita ongelmia, kuten sosiaalista,
taloudellista tai terveydellistad eriarvoisuutta (Kaljonen ym. 2019a). Reilu siirtyma
on keskeinen periaate esimerkiksi Euroopan Unionin Vihredn kehityksen ja Pellolta
poytddan -ohjelmissa (Euroopan komissio 2019, 2020). Opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloissa  reilun  siirtymdn  periaate on osa  yritysten
vastuullisuusty6td, jossa otetaan huomioon ilmastotoimien vaikutukset esimerkiksi

kansanterveyteen, tyollisyyteen ja ympéristoon.

6.5.1 Ekologiset vaikutukset

IImastonmuutoksen hillintd parantaa yleensd ympaériston tilaa, mutta ilmastotoimet
voivat vaikuttaa myos negatiivisesti joihinkin ympdériston tilaan vaikuttaviin
tekijoihin, kuten maankédytt6on, luonnon monimuotoisuuteen tai haitallisten
aineiden vapautumiseen ymparistoon (Laurent ym. 2012, Poore ja Nemecek 2018).
Esimerkiksi laiduntava karja ylldpitdd luonnon monimuotoisuutta, vaikka
ilmastonmuutoksen hillintd edellyttdisi naudanlihan korvaamista muilla
vaihtoehdoilla (Godfray ym. 2018). Tosin luonnon monimuotoisuuden kannalta ei
kuitenkaan tarvita nykyisen laajuista karjataloutta, silldi Suomessa arviolta vain
muutama prosentti nautojen mddrdstd riittdisi ylldpitaimddn lajirikkaita
perinnemaisemia (Raatikainen 2019). Luonnon monimuotoisuuden lisédksi

maankdyton ja ilmastovaikutusten vdille voi syntyd trade-off -tilanteita (Poore ja
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Nemecek 2018). Esimerkiksi Pohjois-Euroopan ohranviljelyssdé maankdyton
puolittaminen tuotantoa tehostamalla nostaisi kasvihuonekaasujen maaraa 2,5 -
kertaiseksi yhtd ohrakiloa kohti (Poore ja Nemecek 2018). Mikali ilmastotoimia ei
tarkastella rinnakkain muiden ymparistondkokulmien kanssa, ilmastotoimilla voi

olla ennalta arvaamattomia ympéristovaikutuksia.

Opiskelija- ja tyopaikkaravintoloiden tulisi huomioida ilmastovaikutusten lisdksi
ruokahankintojensa muitakin ympaéristovaikutuksia. Esimerkiksi soijan tuotannolla
on merkittdvid vaikutuksia my6s muihin ympaéristotekijoihin. Semman ostamista
kasviproteiinivalmisteista 11 % on soijapohjaisia tuotteita. Semman kayttaméan
tofun raaka-aineet ovat perdisin Brasiliasta (Jalotofu 2019), jossa soijan tuotanto
vaikuttaa merkittdavasti esimerkiksi luonnon monimuotoisuuden koyhtymiseen
(Green ym. 2019). Jalotofu on kuitenkin siirtymdssd kadyttdmaddn kokonaan
eurooppalaista soijaa (Jalotofu 2019), ja eurooppalaisen kasvinviljelyn
ympadristovaikutukset ovat pienemmait verrattuna sademetsdalueeseen (Foley ym.
2011). Vaikka ravintolat voivat tuottajan valinnalla vaikuttaa soijatuotteidensa
ympdéristokuormitukseen, soijan kuluttaminen ihmisravinnoksi eldinrehun sijasta
on kuitenkin ympariston kannalta hyva valinta (Willett ym. 2019). Suurin osa
soijatuotannosta menee eldinten rehuksi (Willett ym. 2019) ja sama trendi on
huomattavissa myds Semman hankinnoissa. Atrian ja Hankkijan tiedoilla tehdyn
karkea arvion mukaan Semman ostaman broilerin ja sianlihan tuottamiseen soijaa
on tarvittu 4-5 Kkertaisesti enemmidn verrattuna Semman kayttdmiin

kasviproteiinivalmisteisiin (Atria 2017, Lehtonen 2019).

6.5.2 Sosiaaliset ja taloudelliset vaikutukset

Kasvihuonekaasujen vihentdmiseen tdhtadavilla ruokahankintojen muutoksilla on
positiivisia vaikutuksia kansanterveyteen (Tilman ja Clark 2014, Springmann ym.
2016). Punaisen ja prosessoidun lihan liikakulutus, kasvisten vahdinen kaytto ja
ylipaino on yhdistetty moniin terveysongelmiin, kuten sydan- ja verisuonitauteihin,
kakkostyypin diabetekseen ja kasvaneeseen sytpdriskiin (Tilman ja Clark 2014,
Springmann ym. 2016). Lansimaissa eldinperdisten tuotteiden vdhentdminen on

yksi keskeisistd sekd kansanterveyttd ettd ymparistod hyodyttavista muutoksista,
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silld esimerkiksi WHO:n ravitsemussuositusten mukaan lihan kulutusta tulisi
vdhentdd lansimaissa 70-80 % (Springmann ym. 2016). Myds suomalaisten
ravitsemussuositukset asettavat lihan syonnille enimmdism&ddrdan (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2014). Ravitsemussuosituksiin verrattuna
suomalaisista miehistd kahdeksan kymmenestd ja naisista neljannes syd punaista
lihaa suosituksia enemmén (Valsta ym. 2018). Kasvispainotteinen ruokavalio
parantaisikin keskivertosuomalaisen ruokavalion rasvahappokoostumusta ja lisdisi
kuidun saantia, mitkd puolestaan vadhentdvidt kokonaiskolesterolin mddrdd ja
edistdvdt syddnterveyttd sekd suoliston hyvinvointia (Pdivdrinta ym. 2020).
Kasvispainotteisessa ruokavaliossa on kuitenkin huolehdittava riittavasta B12 ja D
-vitamiinien sekd raudan, jodin ja kalsiumin saannista (Pdivdrinta ym. 2020).
Terveyden kannalta ravitsemussuositusten noudattaminen tuo merkittavia hyotyjd,
mutta  ilmastonmuutoksen  hillinndn  suhteen  tarvitaan  kuitenkin
ravitsemussuosituksia tiukempaa eldinperdisten tuotteiden rajoittamista (Ritchie

ym. 2018, Loken ym. 2020).

[Imastotoimet voivat parantaa tarjottavan ruoan ravitsemuksellista laatua ja lisédtd
asiakkaiden valmiutta vé&héahiilisen ruokavalion noudattamiseen. Siten
opiskelijaravintolat lisddvat ravitsemuksellista tasa-arvoa yhteiskunnassa, silld
opiskelijalounas on jatkumoa kouluruokailulle, jonka keskeinen tehtdva on tukea
lasten ja nuorten ravitsemuksellista tasa-arvoa (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos
2019). Opiskelijoiden heikko toimeentulo on yhteydessd epdterveellisempadan
ruokavalioon ja edullinen ja terveellinen opiskelijalounas parantaa ruokavalion
ravitsemuksellista laatua (Langstrom ym. 2017). Vaikka terveellinen
opiskelijalounas edistdd opiskelijoiden ravitsemusta, korkeakoulutetut kuuluvat
kuitenkin hyvédosaisiin, eikd siten opiskelijaravintoloissa tehtdva kehitystyo

vélttamattd tasaa terveydellisid tai ravitsemuksellisia eroja.

IImastonmuutos haastaa kdsityksemme normaalista ruosta, jossa eldinperdisilld
tuotteilla on keskeinen osuus pdivittdisend ravinnonldhteend. Esimerkiksi
lansimaissa lihan suurta kulutusta pidetddn terveellisend, kun taas kasvisruoka
ndhdéddn ravitsemuksellisesti riittdmé&dttomanad vaihtoehtona (Godfray ym. 2018).

Kasvisruoka haastaa myos joidenkin vdestéryhmien arvoja ja asenteita esimerkiksi
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miehille sopivana vaihtoehtona (Godfray ym. 2018). Opiskelija- ja
tyopaikkaravintolat voivat vaikuttaa ndiden normien ja asenteiden muuttamiseen.
Ravintoloiden ei pidd esittdd kasvisruokia marginaalisena vaihtoehtona, vaan
tarjota maukasta ja helposti asiakkaiden valittavissa olevaa kasvisruokaa tai muita
vdhdpddstoisid ruokalajeja. Namd ruokalistojen muutokset eivdt valttamatta
miellytd kaikkia asiakkaita. Joukkoruokailujen ruokalistoihin on kuitenkin
vuosikymmenien aikana kohdistunut erilaisia muutospaineita, eikd siten
ilmastonmuutoksen hillitseminen ja kasvisruoan lisidminen ole niistd ensimmaisia
(Sosiaali- ja terveysministerio 2010). Opiskelijja- ja tydpaikkaravintoloat ovat siis
tarkedssd roolissa suomalaisen ruokakulttuurin muuttamisessa

ilmastokestavammaksi.

Muutokset tarjottavassa ruoassa heijastuvat vdistiméttd myos ruoantuotantoon.
Ruokajdrjestelmdn tulojako muuttuu, kun liha- ja maitotuotteiden viheneminen vie
tuloja nditd tuottavilta maanviljelijoiltd ja elintarvikejalostamoilta. Suomessa
kaikkien maanviljelijdiden ei ole helppo siirtyad eldintuotannosta kasviproteiinien
viljelyyn, silld Eteld-Suomen ulkopuolella olosuhteet eivdt ole otolliset
monipuoliseen kasvituotantoon. Ruokalistojen muutokset voivat vaikuttaa myos
hankintojen kotimaisuusasteeseen. Esimeriksi riisin vaihtaminen perunaan tai
ohraan lisdisi kotimaisten tuotteiden kayttod, kun taas lihan korvaaminen
kasviproteiineilla voi laskea kotimaisuusastetta. Semma kayttdd suomalaista lihaa,
mutta kasviproteiinivalmisteiden raaka-aineista kotimaisia on ainoastaan 16 %.
Tulevaisuudessa suurtalouskeittivilldi on toivottavasti enemméan vaihtoehtoja
kotimaisista kestdvistd proteiinildhteistd. Esimerkiksi ScenoProt -hankkeessa on
selvitetty =~ kestdvien suomalaisten proteiinildhteiden nykyistd laajempaa
hyodyntamistd ravintona (Heikkila ym. 2019). Hankkeessa on tutkittu
kasviproteiinien, kuten sienten, herneen, hédrkdpavun, tattarin, kvinoan,
sinilupiinin, hampun ja pellavan, seki jarvikalan ja hyonteisten kayttoa (Heikkila
ym. 2019). Uusien kasviperdisten proteiinildhteiden nykyistd laaja-alaisempi kaytto
vaatii kuitenkin investointeja sekd maanviljelijoiltd ettd elintarviketeollisuudelta

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



66

7 JOHTOPAATOKSET

Opiskelija- ja  tyopaikkaravintoloiden suurimmat  pddstoldhteet ovat
ruokahankinnat ja energiankulutus, ja muiden péaastoldhteiden vaikutus yrityksen
hiilijalanjdlkeen on vadhdinen. Siten tehokkaimmat padstovdahennystoimenpiteet
kohdistuvat ruokaan ja energiaan. Ruokalistan muuttaminen
kasvispainotteisemmaksi ~ on  tehokkain = toimenpide  opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloiden ilmastovaikutusten vdhentdmiseen. Kuitenkin pelkdn
kasvis-ja liharuoka -luokittelun sijaan on tarkasteltava tarkemmin ruoan sisaltamia
raaka-aineita, silld esimerkiksi lihan korvaaminen maitotaloustuotteilla ei johda
merkittdviin pddstovahennyksiin. Muutos kasviperdisempddn ruokalistaan on
vélttdméaton, mutta kuitenkin vaativa, silld lihaa, kalaa ja maitotuotteita on pidetty
olennaisena osana suomalaista ruokakulttuuria. Muut
pddstovdhennystoimenpiteet voivat olla sosiaalisen hyvdksyttdvyyden kannalta

helpompia toteuttaa ja siksi myos niitd tarvitaan.

Omasta toiminnasta aiheutuvien ilmastovaikutusten véahentdamisen lisdksi
opiskelija- ja tyopaikkaravintoloilla on mahdollisuuksia edistdd Kkestavia
ruokailutottumuksia. ~ Ravintoloiden  tulisi ~ tarjota  ilmastoystavallisia
ateriavaihtoehtoja ja tehdd ne houkutteleviksi ja helposti valittaviksi
vaihtoehdoiksi. Asiakkaiden valintoihin ravintolat voivat vaikuttaa informaatio- ja
hintaohjauksen sekd tuuppaamisen keinojen avulla. Tutkimusta tarvitaan kuitenkin
lisdd asiakkaiden kestdvien valintojen edistdmiseen tdhtddvistd toimenpiteistd ja

niiden toimivuudesta suomalaisissa opiskelija- ja tyopaikkaravintoloissa.

Vaikka Semman tuloksia ei suoraan voi yleistdd koskemaan kaikkia opiskelija- ja
tyopaikkaravintoloita, vertailemalla tuloksia muihin ruokapalvelualan toimijoiden
hiilijalanjilkiin voidaan havaita yleisiad trendeja alan ilmastovaikutuksista. Jokainen
tyopaikka- ja opiskelijaruokala on kuitenkin omanlaisensa toimija ja siksi myos
tehokkaimmat p&adstovahennyskeinot voivat vaihdella eri toimijoiden valilla.

Tutkimusta erilaisten opiskelija- ja tyopaikkaravintoloiden ilmastovaikutuksista
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tarvitaan lisdd paremman kd&sityksen saamiseksi alan  aiheuttamista

ilmastovaikutuksista sekd niiden vahentdmiseen suunnatuista toimenpiteista.
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Sipulit Keltasipuli, punasipuli, valkosipuli, 0,34 0,1-0,7 | Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja
purjo 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 1,04 0,41-2,2 | Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017,
vihannessekoitukset Poore ja Nemecek 2018
Hedelmit 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
Hedelmait yleinen Loput hedelmit ja hedelmésekoitukset 0,72 0,5-1,1 | Bryngelsson ym. 2016, Clune ym. 2017,

Poore ja Nemecek 2018
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Kuivatut hedelmait 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
Sitrushedelmait Appelsiini, mandariini, sitruuna, 0,45 0,35-0,6 | Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym.
greippi 2017, Poore ja Nemecek 2018
Viljat ja
aterialisukkeet
Kaura Kaurahiutaleet, -jauhot ja -leseet 0,72 0,44-1 | Scarborough ym. 2014, Clune ym. 2017
Leipd Kaikki leivit 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 0,35 0,1-0,8 | Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja
ranskanperunat ja lohkoperunat 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
Vehni Vehnéjauhot ja -hiutaleet sekd 0,68 0,4-1 | R66s 2014, Scarborough ym. 2014, Clune
mannaryynit ym. 2017
Vehnituotteet Pasta, couscous, bulgur, tortillat, 0,90 0,8-1 | Hartikainen ja Pulkkinen 2016, RISE 2019
speltti, mysli
Viljat yleinen Jauhoseokset, gluteenittomat jauhot, 0,70 0,3-0,8 | Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja
tattari, kvinoa, kaljamallas, talkkuna 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

Papusdilykkeet 1,30 Tesco 2012

Quorn 3,91 1,7-6,02 | R66s 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 Kasvisnakit ja -pihvit, nyhtokaura 2,27 1,5-3 | R6os 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016,

lihankorvikkeet Mejia ym. 2019

Gluteenipohjaiset Gluteenista valmistetut vegaaniset 3,81 Smetana ym. 2015

vegetuotteet tuotteet esim. seitan

Pahkinit 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, 6,30 5,6-7 | Roos 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016

nugetit, pyorykit

Nauta 28,80 16-32 | R6os 2014, Pulkkinen ym. 2016b, RISE 2019

Riista Poro, saksanhirvi 0,50 Roos 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

Jarvikala Kuha, siika, hauki, muikku 1,69 0,7-2,7 | Silvenius ym. 2014, Polkki ym. 2014

Kala yleinen Tuotteet, jotka sisdltdvat useaa kalalajia 3,67 1,5-4,4 | Roos 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016,

tai ei tiedetd miké kalalaji kyseesssd, Clune ym. 2017
esim. kalapuikot/pyorykit

Lohi Lohi ja kirjolohi 4,08 2,3-5,5 | Silvenius ym. 2012, Polkki 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 | Polkki 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 | Polkki ym. 2014, Hartikainen ja Pulkkinen
2016, Clune ym. 2017

Ayrisiset Katkarapu 15,59 8-26,9 | Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Clune ym.
2017, Poore ja Nemecek 2018

Maitotuotteet

Jogurtti 1,34 1-1,6 | R6os 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016,
Clune ym. 2017

Juusto Kovat ja pehmeit juustot, myods 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 | Roos 2014, RISE 2019

Maitotuotteet yleinen | Rahkat, viilit, kermaviilit, ja&telot 1,75 1,5-2 | Roos 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 | Ruokakermat, jotka sisdltdvat maitoa, 1,31 Laskettu maidon ja rypsidljyn
(maitopohjainen) rapsioljyd ja lisdaineita padstokertoimilla, Semman tuotteet
sisaltavat noin 85 % maitoa ja 15 %
rypsioljya.
Kasvipohjaiset
maitovalmisteet
Kasvimaito Manteli-, riisi- ja kookosjuomat 0,50 Kendall ym. 2019
Kaurajogurtti Kaurasta valmistetut 0,44 Oatly 2019
hapanmaitotuotteet
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 pddstokerron x2, silld
jogurtissa on noin kaksi kertaa enemman
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 sisdltaviat noin 25 %
kookosrasvaa ja lisdaineita. Padstokerroin
kookosrasva x 0,25 (Clune ym. 2017).
Kasvisrasvasekoitteet | Vaahtotuvat kasvipohjaiset "kermat", 1,49 Semman tuotteet sisidltdvit 20 %
(vegaaninen) sisédltdd n. 20 % palmudljyé ja palmudljyé ja lisdaineita. Padstokerroin
lisdaineita palmuoljy x 0,20 (Clune ym. 2017).
Oljyt
Kasvioljyt yleinen Loput kasvioljyt, ldhinnd paistorasvat 2,03 1,5-2,4 | Scarborough ym. 2014, Ro6s 2014,
ja seesamidljy Bryngelsson ym. 2016
Oliivioljy 4,33 3,1-5,4 | Scarborough ym. 2014, Hartikainen ja

Pulkkinen 2016, Poore ja Nemecek 2018
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Rypsioljy 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 | Résanen ym. 2014, Scarborough ym. 2014,
Hartikainen ja Pulkkinen 2016
Mausteet yleinen Kuivatut mausteet 1,37 1-1,6 | R66s 2014, Scarborough ym. 2014,
Hartikainen ja Pulkkinen 2016
Sokeri 0,76 0,1-1,8 | Ro66s 2014, Scarborough ym. 2014,
Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Poore ja
Nemecek 2018
Suola 0,20 Kaskinen ym. 2011
Makeat
Leivonnaiset Kakut, pullat, leivokset, keksit, 1,78 1,45-2,1 | Hartikainen ja Pulkkinen 2016, Barilla 2020
riisipiirakat, valmistaikinat
Suklaa Suklaalevyt ja -patukat, kaakaojauhe 1,95 0,8-46,7 | Hartikainen ja Pulkkinen 2016, RISE 2019
Makeiset Karkit, jalkiruokakastikkeet, mehujaa 1,53 0,4-2,2| R66s 2014, Bryngelsson ym. 2016,
Hartikainen ja Pulkkinen 2016
Valmistuotteet
Hedelmatuotteet Marjoista ja hedelmista tehdyt hillot, 2,25 1,5-3 | R6os 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016
soseet ja kiisselit
Kala eines Tonnikala- ja lohileivét/ paninit 2,55 2-3,1| Roos 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016
Kasvis eines Einekset jotka eivit sisdlld lihaa, esim. 1,70 1,6-1,8 | Roos 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016
falafelit, kasvispyorykat,
pinaattiohukaiset
Liha eines Lihaa sisdltavat leivét, paninit, pasteijat 7,83 6,24-9,4 | R6os 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016
Majoneesi 1,95 Hetherington ym. 2012
Maustekastikkeet Sinapit, soijakastikkeet, 2,25 1-3,4 | Roos 2014, Hartikainen ja Pulkkinen 2016

salaatinkastikkeet, muut
maustekastikkeet, vegaaniset
majoneesit, pestot
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Tomaattituotteet Tomaattimurska ja -pyree, kuivatut 1,27 1,1-1,6 | Tesco 2012, Hartikainen ja Pulkkinen 2016,
tomaatit, tomaattisalsa Barilla 2020
Vihannes- ja Sdilykkeend ostetut vihannekset (esim. 0,90 Hartikainen ja Pulkkinen 2016
hedelmaésdilykkeet | paprika, maissi, jalapeno) ja hedelmat
(persikka, ananas)
Viinietikka 2,24 Fantozzi ym. 2019
Juomat
Hedelmamehut 1,50 0,6-3 | Roos 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 | R6os 2014, Scarborough ym. 2014
Viinat Viinat, konjakit, viskit, likoorit 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, glogit, 0,30 0,1-0,49 | Bryngelsson ym. 2016, Hartikainen ja

sekamehutiivisteet, energiajuomat

Pulkkinen 2016, RISE 2019




LIITE 2 TYOMATKAKYSELY

Tyontekijoiden tyomatkaliikenteen ilmastopaastot

Taman kyselyn tavoitteena on kartoittaa Semman tyontekijoiden tyomatkaliikenteen iimastopaastoja.
Kysely on osa opinnaytetydna tehtavaa Semman hiilijalanjaljen laskentaa eli yrityksen toiminnasta
aiheutuvien iimastoa lammittévien kasvihuonekaasujen selvittdmistd. Tydmatkalikenteen paastdjen
tunteminen on tarkeaa, silla tyontekijoiden tydpaikan ja kodin valilla tapahtuva matkustaminen voi
muodostaa yhden merkittavan paastolahteen. Lisaksi yrityksilla on mahdollisuuksia myds vaikuttaa
tydmatkaliikenteen paastdjen vahentamiseen.

Mikali koronapandemia on muuttanut merkittévasti tyotilannettasi, vastaathan kyselyyn koronaa
edeltaneen tilanteesi mukaan. Tahdelliset kysymykset (*) ovat pakollisia.

Kyselyyn vastataan anonyymisti ja vastaaminen vie noin 1-5 minuuttia.

Kysely sulkeutuu keskiviikkona 14.10.2020.

Mikali sinulla on kysyttavaa, olethan minuun yhteydessa.

Elli Latva-Hakuni

Ympdéristotieteiden maisteriopiskelija
elli.e latva-hakuni@student jyu_fi
+358407248498

1. Mika on tyomatkasi pituus yhteen suuntaan? (koti -->tyopaikka) *

Kirjoita arvio tydmatkasi pituudesta kilometreind. Jos tydskentelet useassa eri toimipisteessa, kirjoita
arvio tavallisimmasta tyomatkastasi.

Mikali koronapandemia on muuttanut merkittévasti tyotilannettasi, vastaathan koronaa edeltaneen
tilanteen mukaan.

Matkan pituus

(km)

2. Kuinka monta kertaa viikossa matkustat tyopaikalle? *

Mikali koronapandemia on muuttanut merkittévasti tyotilannettasi, arvioi tydmatkojen maara ennen
koronaa.




3. Miké@ on ensisijainen kulkuneuvosi matkustaessasi tyopaikalle? *

() Auto
() Bussi

() Juna

() Pyora

() Sahkdpyora
() Moottoripyora
() SkootteriMopo
() Kuljen jalan

() Muu, mika? |

4. Valitse auton kayttovoima *

() Bensa
() Diesel
() Hybridi

() Biokaasu

() sanhko

() Muu, mika?

5. Auton vuosimalli *

(") 1992 tai vanhempi
() 1993-199
() 1997-2000
() 2001-2005
() 2006-2009
() 2010-2014

() 2015 tai uudempi



