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Kestava kehitys ja vastuullisuus on sisallytetty ammatillisen opetuksen uusimpiin
opetussuunnitelmiin. Perustutkinnon suorittaneen tulee osata toimia kestavan
kehityksen toimintatapojen mukaisesti ja huomioida kaiken toimintansa
ymparistovaikutukset. Kestava kehitys ja vastuulliset toiminnot tulee siis jatkossa
olla osa ammatillista osaamista, ei pelkastaan irrallinen osa muun opetuksen
lisana. Jokaisen ammatillista opetusta antavan opettajan tulee osata ohjata
opiskelijoita toimimaan kestavan kehityksen mukaisesti niin, etta opiskelijan
mennessa tydelamaan nama asiat ovat tuttuja ja opiskelija on valmis viemaan
oppinsa tyopaikalle. Ammattioppilaitoksen vastuuna on kouluttaa tulevaisuuden
kestavan kehityksen osaajia.

Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa on mm. maininta, etta
perustutkinnon suorittanut osaa koota ymparistoystavallisen lautasmallin
mukaisen annoksen. Tama vaatii ymmarrysta erityisesti raaka-aineiden
alkutuotannon, koko ruokaketjun ja keittioprosessin ymparistovaikutuksista.

Miten teidan oppilaitoksenne opettaa tunnistamaan raaka-aineiden
ymparistovaikutukset?



VASTUULLINEN RUOKA ON TRENDI

* Valitamme entista enemman siita, mita
syomme.

. Vastdullisuudesta puhutaan paljon, mutta
kuluttajalla on vaikeuksia ymmartaa mita
se kaytannodssa tarkoittaa.
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DIA 6

Kuluttajat ovat yha tietoisempia valinnoistaan ja haluavat vastuullisesti tuotettuja
tuotteita seka ruokaa.

Ruokapalveluilla on oiva mahdollisuus ohjata kuluttajia vastuullisiin valintoihin
tarjoamalla vastuullisesti valmistettua ruokaa. Vastuullisuuden tulee ulottua raaka-
aineiden valinnasta myds palveluun; ravintolan kalustukseen, astiastoon,
kierratykseen, juomiin jne. Tasta kaikesta on hyva kertoa asiakkaalle.
Ruokapalvelun ammattilaisilta myos kysytaan vastuullisuudesta ja heidan
oletetaan auttavan asiakkaitaan luovimaan vastuullisten valintojen viidakossa ja
perustelemaan omaa tarjontaansa vastuullisuuden nakokulmasta.
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MAARITELMIA

+ Kestava kehitys on kehitysta, joka
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Ekologinen kestavyys

Kestavan kehityksen kasite on mainittu ensimmaisen kerran v. 1987 Brundtlandin
komission raportissa Our common future. Olennaista kestavassa kehityksessa on
ylisukupolvisuus ja eri ulottuvuudet; ekologinen, sosiaalinen ja taloudellinen
ulottuvuus. Kestava kehitys toteutuu vain niin, etta eri toimijat ottavat siita vastuun.
Yrityksen toiminnassa tulee huomioida vastuullisuus kokonaisvaltaisesti kaikessa
tekemisessa: paatoksissa, hankinnoissa, valinnoissa ja henkiloston hyvinvoinnissa.
Vastuullisuus kattaa kaikki ne toiminnot, jotka ylittavat lainsaadannon vaatimukset.

Vastuullinen toiminta on:

taloudellista: Tuo saastoja pitemmalla aikavalilla. Yrityksen toimilla on
kauaskantoiset vaikutukset esimerkiksi tyopaikkojen sailyttamiseen ja
yhteiskunnallisen hyvinvoinnin luomiseen. Paikallisilla ostoilla tuetaan oman
alueen hyvinvointia ja taloutta.

sosiaalista: Yrityksen vastuu omasta henkilostostaan, kuten henkiloston
tyoterveydesta ja - turvallisuudesta, kouluttamisesta ja tasa-arvosta.
Toimitusketjujen laajentuessa on yha tarkeampaa huomioida vastuu myos
toimittajaketjujen tyooloista, ihmisoikeuksista, yhdistymisvapaudesta ja
esimerkiksi lapsityon ja pakkotyon kaytosta.

ekologista: Oman toiminnan ymparistovaikutusten tuntemista ja toimintojen
kehittamista jatkuvasti. Ekologinen vastuu kattaa kaikki yrityksen toiminnat:
vastuulliset hankinnat, energian, materiaalien ja luonnonvarojen saastava ja
tehokas kaytto, jatteiden maaran vahentaminen ja kierratys seka jatteiden ja



jatevesien kasittely vesia, ilmaa ja maaperaa suojellen seka ymparistoa
saastavien ratkaisujen tarjoaminen asiakkaille.

Kestavan kehityksen mukaisen toiminnan pohjana tulisi olla kasitys maapallon
kantokyvyn rajallisuudesta. Kantokyvyn rajoista muistutetaan WWF:n
ylikulutuspaivana, joka asettuu yleensa elokuulle. Se on ajankohta, jona ihmisten
luonnonvarojen kulutus ylittaa laskennallisesti maapallon biokapasiteetin, eli kyvyn
tuottaa uusiutuvia luonnonvaroja ja kasitella fossiilisten polttoaineiden kayton
aiheuttamia kasvihuonekaasupaastoja.

Suomessa ylikulutuspaiva ohitetaan yleensa jo huhtikuussa. WWF Suomen
laskelmien mukaan tarvittaisiin 3,6 maapalloa vuodessa, jos kaikki elaisivat kuin
suomalaiset.



RAAKA-AINEIDEN TUOTANNOSTA SUURIMMAT
VAIKUTUKSET YMPARISTOON

Keittioprosessit:

noin 1/3

Raaka-aineen tuotanto:

lahes 2/3
Jalostus, pakkaus,
kuljetus: muutama
prosentti

. Keittioprosessit . Jalostus, pakkaus, kuljetus Raaka-aineen tuotanto ll-lggr""l.
MUUTA

DIA 8

Maapalloa ja ihmiskuntaa uhkaa talla hetkella monta valtavaa ja globaalia
ymparistéongelmaa, joista usein puhutaan yhtena ymparistokriisina. Suuria
ymparistéongelmia ovat mm. ilmastonmuutos, monimuotoisuuden hupeneminen eli
kuudes sukupuuttoaalto, ravinteiden kierron heikkeneminen, ympariston
kemikalisoituminen seka makean veden puute. Lisaksi kaikki nama ongelmat
yhdessa vaikuttavat toisiinsa.

llmastonmuutos on yksi aikamme suurimmista haasteista ja paljon pinnalla juuri
nyt, mutta esimerkiksi kuudes sukupuuttoaalto on vakavuudeltaan taysin
ilmastonmuutoksen veroinen ymparistoongelma. Monimuotoisuuden
hupenemiseen liittyy myos merkittavaa epatietoisuutta, silla ihmiskunnalla ei ole
tietoa, mika maara luonnon monimuotoisuutta on riittavasti maapallon elaman
turvaamiseksi.

Ruokapalvelun suurimmat ymparistovaikutukset syntyvat lautaselle valittujen
raaka-aineiden alkutuotannossa, ja pienin vaikutus niiden jalostuksesta,
pakkauksesta ja kuljetuksesta.



YMPARISTOVAIKUTUKSET o —
OVAT MONINAISIA e O

Keittiossa syntyvan ruokahavikin
ymparistovaikutuksista suurin osa
aiheutuu valmiin ruoan pois-
Maatalous on yksi merkittavimmista heittamisesta.
uhkista luonnon monimuotoisuudelle.

Keittion siivouksen suurimmat

Yli 20 % suomalaisten ilmasto- ymparistovaikutukset aiheutuvat
vaikutuksista tulee ruuantuotannosta. veden kulutuksesta seka kemi-

kaalien kaytosta.

Maatalous on Suomessa merkittavin ihmisen
aiheuttama vesistojen ravinnekuormituksen

lahde. Pakkausmateriaalin maaralla ja

laadulla on vahainen
ymparistovaikutus.

S laisten vesijalanjaljesta lahes puolet

tulee ulkomailta tuoduista tuotteista. - .

Suomessa kulutetaan lukuisia maatalous- Jalostuksen ja kuljetuksen

tuotteita, jotka tulevat vesivaroiltaan niukoilta energiankaytolla on vain vahainen

alueilta. ymparistovaikutus.

. Keittioprosessit . Jalostus, pakkaus, kuljetus Raaka-aineen tuotanto LUOMUA.
ILMAN
MUUTA.
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Raaka-aineen tuotanto 2/3 ymparistévaikutuksista

Ruoantuotanto kuluttaa paljon eri resursseja kuten maata, energiaa,
uusiutumattomia ravinteita seka vesivaroja. Alkutuotannolla on valtavia
vaikutuksia ymparistoon. Maatalouden uhat luonnon monimuotoisuudelle
linkittyvat maan kayttoon seka maatalouskemikaalien eli torjunta-aineiden
kayttoon.

Ruuantuotanto on globaalisti yksi suurimmista ilmastoa kuormittavista tekijoista.
Myos Suomessa ruoka aiheuttaa n. 20 % kulutuksen ilmastovaikutuksista.
Ruuantuotannon ilmastovaikutukset syntyvat mm. lannoituksesta, lannan
kasittelysta ja marehtijoiden metaanipaastoista. Globaalisti merkittava tekija ovat
maankayton muutokset, mm. sademetsien raivaamiseen pelloiksi ja valkuaisrehun
kuten soijan tuotantoon. Suomessa puolet maatalouden ilmastovaikutuksista
syntyy turvepeltojen viljelysta.

Maatalous on merkittavin ihmisen aiheuttaman vesistojen ravinnekuormituksen
lahde Suomessa. Maataloudesta aiheutuu Suomessa nyKkyisin noin puolet seka
fosforin etta typen kuormasta, joka paatyy Itamereen ihmistoiminnan seurauksena.

Maatalous kuluttaa myos runsaasti makeaa vetta. Suomessa vedesta ei ole pulaa,
mutta yli puolet suomalaisten vesijalanjaljesta tulee ulkomailla tuotetuista
tuotteista. Erityisen suuri vesijalanjalki on naudanlihalla, maitotuotteilla, suklaalla
ja kahvilla.



Turhaan tuotettu ruoka kuormittaa seka taloutta etta ymparistoa. Jos valmista
ruokaa heitetaan pois, hukkaan valuu valtava maara raaka-aineita, energiaa,
kuljetusten paastoja ja tehtya tyota. Ruoan havikkia syntyy ammattikeittioissa
yleensa eniten ruokailutilanteen aikana eli tarjoilussa ja asiakkaiden lautasilta
tahteeksi jaavasta ruoasta.

Keittioprosessit 1/3 ymparistéovaikutuksista

Noin kolmasosa ruokapalvelun ymparistovaikutuksista aiheutuu keittioprosesseista eli
ruoanvalmistukseen liittyvista toimista ja energiankulutuksesta. Suurin osa energiasta
kuluu lammitykseen ja ilmanvaihtoon, koska keittididen ilmanvaihtotarve on suuri.
Lammityksen osuus keittion energiankulutuksesta on n. 60 %.

Astiahuolto muodostaa n. 80 % keittion vesi- ja pesuainekustannuksista ja n. 20 %
energiakustannuksista. Kayttoveden lammitys kuluttaa paljon energiaa (jopa 30-40 %
kaikesta lammitysenergiasta) ja siksi lammin vesi myos maksaa usein noin kaksi kertaa
enemman kuin kylma vesi. Myos suurin osa keittion kemikaalikaytosta syntyy
astianpesusta. Keittion jatevedet aiheuttavat vesistoja rehevoittavaa kuormitusta.

Kuljetus, jalostus ja pakkaaminen

Ruoan kuljetuksen, jalostuksen ja pakkaamisen osuus tuotantoketjun
ymparistovaikutusten kokonaisuudesta on pieni; useimmissa elintarvikeketjuissa
suuruusluokkaa 1-6 %. Kuljetusten ymparistéovaikutukset aiheutuvat paaosin
polttoainepaastoista. Muita vaikutuksia ovat mm. melu- ja polyhaitat.

Tavarantoimitusten kustannuksiin ja ymparistokuormitukseen vaikuttavat myos
elintarvikkeiden pakkaaminen ja pakkausmateriaalit. Tavanomaiset pakkaukset
aiheuttavat joitakin prosentteja tuotantoketjun ilmastovaikutuksista. Pakkauksista
aiheutuu kuitenkin merkittava jateongelma, joten pakkausjatteen uudelleenkaytosta ja
loppusijoituksesta tulee huolehtia.

Lisatietoja:

Luonnonvarakeskus: Ruuantuotannon ja —kulutuksen vaikutukset ymparistoon ja
ilmastoon

WWF Suomi: Ruokaopas



https://wwf.fi/ruoka/ruuan-ymparistovaikutukset/

YMPARISTOVAIKUTUKSIA
VOI VAHENTAA

Kierrattamalla materiaalit/jatteet.

Minimoimalla energiankayton:
tehokkaat tyoskentelytavat,
energiapihit laitteistot,
vahapaastoisen energian kaytto.

Valitsemalla ymparistomerkittyja
Vahentamalla havikkia. kemikaaleja ja materiaaleja.

Ohjaamalla asiakkaita kestaviin

Lisaamalla kasvisruokaa. e R S e
valintoihin viestinnan avulla.

Lisaamalla luomuruokaa. Suosimalla fiksuja pakkaus-

materiaaleja ja vahan pakattuja
Valttamalla tuontituotteita, tuotteita.

joilla on iso vesijalanjalki.
Suosimalla tuotteita, joiden
kuljetusmatka on lyhyt.

. Keittioprosessit . Jalostus, pakkaus, kuljetus Raaka-aineen tuotanto II-LU'EAJ#A.
MUUTA.
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Oman toiminnan ymparistovaikutuksia on helpoin seurata ja vahentaa. Jarkevinta
on tavoitella ymparistovastuullisuutta seka keittioprosesseissa etta raaka-
ainevalinnoissa.

Ammattikeittiot pystyvat vaikuttamaan oman toimintansa aiheuttamaan
ymparistokuormitukseen. Ensimmainen askel on mittaaminen ja seuraaminen:
sahkon ja veden kulutus seka kertyvan jatteen ja kaytettyjen kemikaalien maara.
Seurannan avulla on helpompi selvittaa, mita toimenpiteita tarvitaan kuormituksen
vahentamiseksi ja saavutetaanko niilla toivottu vaikutus. Raaka-aineiden
ymparistovaikutuksia voidaan vahentaa suosimalla mahdollisimman vahan
kuormittavia raaka-aineita ja minimoimalla havikkia.

Raaka-aineen tuotanto

Ruuantuotannon ja jalostuksen ymparistovaikutuksiin ammattikeittiot voivat
vaikuttaa ymparistovastuullisilla raaka-ainevalinnoilla. Ruokalistasuunnittelulla ja
kestavilla hankinnoilla on valillisesti suuri merkitys ilmastopaastoihin ja
vesistokuormitukseen. Raaka-ainevalinnat ovat myos tarkein keino edistaa
luonnon monimuotoisuutta, tuotantoelainten hyvinvointia ja ruuantuotannon
sosiaalista ja taloudellista kestavyytta.

Ruokahavikkia voi valttaa esimerkiksi ennakoimalla ruoankulutus paremmin tai
valmistamalla tai sailyttamalla ruoka toisin. Ruokahavikin syntymista voi vahentaa
myos asiakasviestinnan avulla tiedottamalla linjastossa, esim. "Tervetuloa
hakemaan lisaa ruokaa!" tai "Olemme iloisia, jos ruoka maistuu ja haet lisaa!"



Ymparistoystavallisessa lautasmallissa vahennetaan lihan osuutta. WWF:n
lihaopas suosittelee suosimaan kasviproteiineja ja kohtuudella luomulihaa,
luomukananmunia ja luomumaitotuotteita seka kotimaista riistaa. Lisaksi
Suomessa kannattaa suosia jarvikalaa, jonka ymparistovaikutukset ovat hyvin
pienet.

Luonnon monimuotoisuutta voi suojella valitsemalla raaka-aineiksi luomutuotteita,
jolloin haitallisia maatalouskemikaaleja joutuu ymparistoon huomattavasti
tavanomaista vahemman. Koska luomu on tarkasti maaritelty tuotantotapa, sita voi
kayttaa julkisissa hankinnoissa kilpailutuksen kriteerina.

Keittioprosessit

Ammattikeittidissa kuluu Suomessa energiaa yhta paljon kuin kaikkien
kotitalouksien valaistuksessa. Suurin osa energiasta kuluu lammitykseen ja
ilmanvaihtoon, koska keittididen ilmanvaihtotarve on suuri. Keittididen toimintojen
suora energiankulutus jakautuu karkeasti kolmeen osaan: ruoan valmistukseen,
kylmasailytykseen ja astianpesuun. Tarjoilun ja puhtaanapidon seka valaistuksen
osuudet energiankulutuksesta ovat vahaisempia. Huolellisella
ilmanvaihtosuunnittelulla voidaan vahentaa energian kulutusta. Keittion eri
toiminnoille on hyva olla erikseen saadettavat ilmanvaihdot.

Ruoanvalmistuksessa energiatehokkuutta/saastoa voi parantaa hankkimalla
sopivia laitteita ja ruoanvalmistusastioita tarpeen mukaan. Laitehankinnoissa tulee
ottaa huomioon myos laitteiden elinkaarikustannukset. Henkilosto tulee kouluttaa
kayttamaan laitteita monipuolisesti ja tehokkaasti.

Jotta energiankulutusta voidaan vahentaa, sita on seurattava. Keittiossa on hyva
olla muusta kiinteistosta erillinen sahkomittari. Energiankulutuksen ymparisto-
jaltai kasvihuonekaasupaastoja voi vahentaa merkittavasti vaihtamalla
uusiutumattomat energianlahteet uusiutuviin.

Ammattikeittion jatteiden ymparistohaittojen vahentamisessa erityisen tarkeaa on
biojatteen huolellinen erittely. Jatehuoltomaaraykset maarittelevat biojatteen
kertyman kilomaaran, jonka jalkeen erillislajittelu on pakollista. Yleisimmin tama
raja on 50 kg viikossa; joillain alueilla raja on alhaisempikin.

Maatumatonta jatetta syntyy lahinna pakkauksista. Jatteiden vahentaminen
edellyttaa syntyvan jatemaaran seuraamista. Keskeisia jatejakeita voidaan punnita
aika ajoin. Myos jatekuluja kannattaa seurata, jolloin nahdaan toimenpiteiden
vaikutukset.

Jalostus, pakkaus ja kuljetus

Kuljetusten ymparistovaikutuksiin voidaan vaikuttaa vahentamalla kuljetuskertoja,
lisaamalla kuljetusten tayttoastetta seka parantamalla reittisuunnittelua.
Kuljetusten ekotehokkuutta voidaan parantaa kayttamalla yhteis- ja


https://wwf.fi/ruoka/ruuan-ymparistovaikutukset/
https://wwf.fi/ruoka/ruuan-ymparistovaikutukset/

paluukuljetuksia. Sopivan kokoisilla pakkauksilla ja hyvin suunnitellulla
pakkaamisella voidaan nostaa kuljetusten tayttoastetta ja vahentaa tyhjaa tilaa
kuljetuksissa.

Varsinkin julkisen sektorin ammattikeittiossa voidaan kuljetuspalveluja
hankittaessa asettaa kuljetusyrittajalle ymparistokriteereja, jotka koskevat
esimerkiksi polttoaineen laatua ja kulutusta, kasvihuonekaasupaastoja ja kaluston
ikaa ja kuntoa. Kuljetuspalveluille voidaan myos esittaa ymparistokuormitusta
pienentavien toimintatapojen noudattamista, kuten taloudellista ajotapaa ja
tyhjakaynnin valttamista.



VALTIOVALTA KANNUSTAA
LUOMUN LISAAMISEEN

Luomun osuus julkisissa ruokapalveluissa

« Ammattikeittioiden
tarjoamasta ruoasta 25 %
70 & tulee olla luomua vuoteen
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Suomi Ruotsi

M tavoite 2030 osuus 2020

DIA 11

Suomen historian ensimmainen kansallinen hankinta-strategia julkistettiin
9.9.2020. Strategian yksi tavoitteista on, etta Suomi on ekologisten julkisten
hankintojen suunnannayttaja. Ekologisten hankintojen toteutumisen tavoitteeksi
on asetettu muun muassa, etta vuonna 2030 luomun osuus on 25 %
ruokapalveluiden hankinnoista.

Sama luomun kayton tavoite on kirjattu myos kesakuussa 2021 julkistettuun Luomu
2.0 kansalliseen luomuohjelmaan. Luomuohjelman tavoitteena on, etta luomuruoan
saatavuutta parannetaan kaupan ja ammattikeittididen kautta. Ammattikeittidviden
kysynnan tulisi kehittaallisata myos jatkojalostusta ja alkutuotantoa.

Talla hetkella luomun kayton osuus Suomen ammattikeittidissa on n. 6 %.

Ruotsissa ammattikeittiot ovat Suomea edella. Ruotsissa luomun kayton tavoite on
60 % vuoteen 2030 mennessa, talla hetkella luomun osuus on 41 %. (Lahteet:
Ekomatcentrum/Ekomatsligan)



KULUTTAJAT TOIVOVAT LUOMURUOKAA
MYOS PALVELUIHIN

Miten tarkeana pidat luomun tarjoamista...

Kouluruokailussa ja paivakodissa 17 43
Ravintolassa 18 40
Tyopaikkaruokailussa 16 39

M Erittdin tirkedd  m Melko tarkeda En osaa sanoa Ei kovin tarkeda Ei lainkaan tarkeaa

Lahde: Kantar: Luomun kuluttajabarometri 2021

DIA 12

Vastuullisuustrendin myota kuluttajat ovat valmiita maksamaan luomuruoasta

hieman enemman. Ravintoloilla/ruokapalveluilla on mahdollisuus erottautua
kilpailijoista tarjoamalla tiedostaville/vastuullisille kuluttajille luomuruokaa.

Luomun osuus ja kysynta ruokapalveluissa lisaantyy vain tarjonnan kautta. Sita,

mita ei ole tarjolla, ei voi ostaa, eika sita osata kysya ravintoloissakaan.
Vahittaiskaupassa luomuvalikoimien laajeneminen on lisannyt selvasti
luomutuotteiden myyntia. Koska samat kuluttajaryhmat, jotka aikovat lisata

luomutuotteiden ostoja, toivovat niita myds ravintoloihin, tarjonnan lisaaminen

todennakaoisesti lisaisi luomun kysyntaa myos ravintoloissa.



YMPARISTO KIITTAA

* Luomutuotannon tarkein ja selkein ymparisto-vaikutus
on luonnon monimuotoisuuden yllapito.
o Luomupelloilla elaa tutkitusti lahes 30 % enemman kasvi- ja
elainlajeja kuin tavanomaisesti viljellylla pellolla.

svintuotanto peru:

é.‘ﬂ - luonnonvaroja voidaan sé a.
:\;;.--,:%-'rf;; * Luomutuotannossa kaytettavat eloperaiset lannoitteet
SE T ) i S i : : :
CRABAT seka luomutilojen viljelykiertoon kuuluva apilanurmi

tekevat hyvaa maan rakenteelle ja pieneliostolle.
o Maasta tulee muhevaa ja se pidattaa ravinteet ja veden kasvien
kaytossa.
o Muheva maa sitoo itseensa hiilta ja auttaa hillitsemaan
ilmastonmuutosta.

DIA 14 Ymparisto kiittaa

Luomutuotannon tarkein ja selkein ymparistovaikutus on luonnon
monimuotoisuuden yllapito. Luomupelloilla elaa tutkitusti lahes kolmannes
enemman kasvi- ja elainlajeja kuin tavanomaisesti viljellyilla pelloilla.

Polyttajia ja muita hyonteisia uhkaavan sukupuuton monista syista yksi on torjunta-
aineiden kaytto tavanomaisessa ruoantuotannossa. Luomutuotannossa torjunta-
aineiden kaytto on hyvin rajoitettua, eika rikkaruohon torjunta-aineita saa kayttaa
ollenkaan. Polyttajien lisaksi peltojen muu eliosto, esimerkiksi linnut ja lierot,
hyotyvat luonnon monimuotoisuutta turvaavasta luomutuotannosta.

Luomupelto on kiertotalouden edellakavija. Luomukasvintuotanto perustuu
ravinteiden tehokkaaseen kierratykseen, jotta uusiutumattomia luonnonvaroja
voidaan saastaa. Luomupeltoja ei lannoiteta teollisilla vakilannoitteilla vaan
paaasiassa eloperaisilla lannoitteilla ja biologisen typensidonnan avulla.

Luomutuotannossa kaytettavat eloperaiset lannoitteet seka luomutilojen
viljelykiertoon kuuluva nurmi tekevat hyvaa maan rakenteelle ja pieneliostolle:
maasta tulee muhevaa ja se pidattaa ravinteet sisaansa tarkemmin. Kun maassa
on hyva mururakenne, lannoitteiden huuhtoutuminen pelloilta vesistoihin on
pienempaa kuin tavanomaisessa tuotannossa.

Luomuviljelty maapera sitoo itseensa myos enemman hiilta kuin tavanomaisesti
viljelty maapera. Maaperan hiilensitomiskyky on huomattavan suuri, mutta
tutkijatkin ovat vasta perehtymassa sen mekanismeihin. Talla hetkella nayttaa
silta, etta luomutuotannolla saattaa olla ilmastonmuutoksen suitsimisessa paljon
suurempi merkitys kuin tahan asti on ymmarretty.



LAJITYYPPILLISTA ELAMAA

« Kaikki elaimet paasevat ulkoilemaan kesaisin.
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« Elaimia ei suljeta hakkeihin (kanat, emakot).
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* Luomuelaimia laakitaan, jos ne sairastuvat.
o Tuotteen varoaika laakityksen jalkeen on kaksinkertainen
tavanomaiseen tuotteeseen verrattuna.

DIA 15 Lajityyppillista elamaa

Elainten hyvinvointi nousee luomutuotannossa siita, etta elaimet paasevat
toteuttamaan lajinmukaisia kayttaytymistarpeitaan, saavat ulkoilla ja syovat
luontaista ravintoaan.

e Luomukanalat ovat lattiakanaloita, joissa kanoilla on orret ja munintapesat.
Kanat paasevat ulkoilemaan kesakaudella verkkotarhoissa.

e Luomusikaloissa emakoita ei pideta hakeissa, vaan ne porsivat ja imettavat
jalkelaisiaan vapaina. Sikojen paivarytmiin kuuluu ulkoilu kesaisin, joissain
luomusikaloissa ympari vuoden.

e Kaikki luomunaudat (lypsylehmat ja lihakarja) saavat kesaisin laiduntaa.
Monilla luomutiloilla naudat saavat ulkoilla myos talvella tarhassa.

Luomuelaimet ruokitaan niille luontaisesti parhaiten sopivalla rehulla. Esimerkiksi
nautojen ja lampaiden tarkein rehu on nurmi. Luomurehu koostuu luomuviljellyista
raaka-aineista, jotka tuotetaan paaasiassa joko omalla luomutilalla tai hankitaan
alueen muilta luomutiloilta.

Luomuelaimia laakitaan kuten tavanomaisiakin, jos ne sairastuvat. Tuotteen
varoaika on laakekuurin jalkeen kaksinkertainen tavanomaiseen verrattuna.



LUONNOLLISTA RUOKAA
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o Tauteja ja tuholaiéia vastaan saa kayttaa vain muutamia luonnossa
esiintyvia aineita.
o Rikkakasvien torjunta-aineet on kielletty kokonaan.

* Suuri osa luomussa sallituista lisaaineista on peraisin luonnosta.

+ Eifosfaatteja, keinotekoisia makeutus- tai variaineita eika
arominvahventeita.

DIA 16 Luonnollista ruokaa

Suomalaisille tarkein syy ostaa luomuelintarvikkeita on niiden puhtaus. (Luomun
kuluttajabarometri, 2021). Luomuruoan puhtaus kumpuaa kahdesta lahteesta:
torjunta-aineiden ja lisaaineiden vahaisyydesta. Kuluttajalle puhtaus on
turvallisuutta.

Luomutuotannossa torjunta-aineiden kaytté on rajoitettua: tauteja ja tuholaisia
vastaan saa kayttaa vain muutamia aineita, ja rikkakasvien torjunta-aineet on
kokonaan kielletty. Torjunta-aineettomuus hyddyttaa myos peltojen ja niittyjen
elaimistoa, kuten polyttajahyonteisia ja pikkulintuja.

Lisdaineiden kaytté luomuelintarvikkeiden valmistuksessa on tiukasti saanneltya,
ja suuri osa luomussa sallituista lisaaineista on peraisin luonnosta. Vain
elintarvikehygienian kannalta valttamattomat lisaaineet ovat sallittuja.

Sen sijaan luomuvalmistuksessa ei saa kayttaa fosfaatteja, keinotekoisia
makeutus- tai variaineita eika arominvahventeita. Sailontaaineista on sallittu vain
luomulihavalmisteissa kaytettavat natriumnitriitti ja kaliumnitraatti. Niitakin saa
olla vain puolet siita, mita vastaavissa tavanomaisissa tuotteissa.



VILLIA LUOMUA
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* Luonnontuotteet voivat olla luomua, jos ne on keratty

luomusertifioidulta keruualueelta.
VASTUULLINEN o Tallaisia tuotteita ovat esimerkiksi metsamarjat, villiyrtit, sienet ja mahla.
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* Luomukeruutuotteiden tuotantoketjua valvotaan
vuosittain kuten muutakin luomutuotantoa.
o Tuotteet ovat jaljitettavissa metsaan asti.
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DIA 17 VILLIA LUOMUA

Luonnontuotteet voivat olla luomua, jos ne kerataan luomusertifioidulta
keruualueelta. Luomusertifioinnin edellytyksena on, etta alueella ei ole kolmena
edellisvuonna kaytetty luomussa kiellettyja lannoitteita eika torjunta-aineita.

Suomen luomusertifioitu keruuala - joka on 4,6 miljoonaa hehtaaria — on maailman
laajin. Suurin osa siita sijaitsee Lapissa ja Kainuussa, mutta myés muualla maassa
on pienia luomukeruualueita. Suomen luomukeruuala muodostaa noin
kolmanneksen maailman koko luomukeruualasta.

Asiantuntijat ovat arvioineet, ettda maamme luomukeruuala olisi melko helposti
tuplattavissa, silla noin 90 % Suomen metsista tayttaa luomusertifioinnin
vaatimukset. Kaytannon hankaluutena on metsanomistuksen pirstaleisuus
etelaisessa Suomessa. Keratyimmat luomuluonnontuotteet ovat mustikka,
puolukka, lakka, koivunmabhla ja villiyrtit. Luomuna voidaan kerata myos
esimerkiksi sienia seka ravintolisien ja kosmetiikan raaka-aineita.

Kaikki luonnontuotteet eivat kuitenkaan ole luomua, vaikka niita
luomukeruualueella tavattaisiinkin. EU:n luomuasetuksen mukaan vain viljelty kala
voi olla luomua, joten luonnonkala, porot ja luonnonriista eivat ole luomua.



VALVOTTUA TUOTANTOA

« Jokainen luomuviljelija ja luomutuotteiden valmistaja sitoutuu
noudattamaan luomusaaddksia ja liittyy luomuvalvontaan.

+ Vain valvontajarjestelmassa mukana olevat tuotteet saa
merkita EU:n luomumerkilla.

* Muista kertoa luomua kaytosta oikein — se on vastuullisuutta.

o Portaat luomuun —ohjelma tarjoaa mallin ja ohjeistuksen luomun kaytt6on ja viestintaan
ammattikeittiossa.
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DIA 18 Valvottua tuotantoa

Kaikkien EU:ssa luomuna myytavien tuotteiden on taytettava EU:n luomuasetuksen
vaatimukset. Vaatimukset maarittelevat, miten luomua tuotetaan, miten se
merkitaan ja miten valvotaan. Myos EU:n ulkopuolelta tuotavien luomutuotteiden
on taytettava EU:n luomuasetuksen ehdot.

Suomessa luomua valvovat viranomaiset, jotka tarkastavat kaikki maatilat ja
yritykset vahintaan kerran vuodessa. Valvontakaynnilla varmistetaan, etta
luomusaadoksia on noudatettu. Vain tarkastuksen lapaisseet maatilat ja yritykset
voivat myyda tuotteitaan luomuna ja kayttaa luomumerkkia. Luomuvalvonnan
lisaksi luomua valmistavat yritykset kuuluvat normaalin elintarvikevalvonnan
piiriin.

RAVINTOLOIDEN luomun kayton virallinen valvoja on kunnan terveystarkastaja,
joka tarkastaa luomuun liittyvat toimet OIVA-tarkastusten yhteydessa.
Ravintoloiden tulee muulta osin luomun kayttoon liittyen noudattaa
luomulainsaadannon mukaisia saadoksia, mutta viralliseen luomuvalvontaan ei
tarvitse liittya.

Ravintolat voivat vapaasti kertoa asiakkailleen luomun kaytosta, kunhan muistaa,
etta kuluttajaa ei saa johtaa harhaan. Ammattikeittiéille suunnattu Portaat luomuun
-ohjelma tarjoaa mallin ja ohjeistuksen luomun kayttoon ja viestintaan
ammattikeittiossa.



AMMATTIKEITTIOIDEN VALINNOILLA
ON VAIKUTUSTA

DIA 19 Ammattikeittioiden valinnoilla on vaikutusta

Suomessa on n. 17 500 ammattikeittiota (ml. jakelukeittiot) ja naissa tarjotaan yli
700 miljoonaa ateriaa vuosittain. Ammattikeittioiden merkitys ruokaketjussa on
merkittava suuren volyyminsa vuoksi. Ammattikeittioiden tulisi ottaa suurempi ja
nakyvampi rooli vastuullisen/kestavan kehityksen mukaisten toimintojen
edellakavijoina. Kaikki suomalaiset ovat ammattikeittididen asiakkaana jossain
vaiheessa elamaansa, vahintaan julkisen sektorin asiakkaana kouluissa ja
vanhustenpalveluissa. Suomalaiset kayttavat 7,6 miljardia euroa hotelli-, kahvila- ja
ravintolaostoihin vuosittain, joten ammattikeittioilla on hyva mahdollisuus myos
ohjata kuluttajia vastuullisempiin valintoihin ja kulutustottumuksiin.
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