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lImastovalinta ravintoloissa —
lImastolounas-hankkeen loppuraportti

Roininen, Taneli”, Pulkkinen, Hannele®, Jarvinen, Maija®, Nikula, Jussi?,
Hoynalanmaa, Stella® Katajajuuri, Juha-Matti® ja Hyvarinen, Helena®
YMTT Biotekniikka- ja elintarviketutkimus, Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki,
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2 MTT Taloustutkimus, Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki
9 WWF Suomi, Lintulahdenkatu 10, 00500 Helsinki
“MTT Biotekniikka- ja elintarviketutkimus, Myllytie 1, 31600 Jokioinen

Tiivistelma

Ravintola-alalla on ollut kiinnostusta viestid ruokailijoille lounaiden ilmastovaikutuksista, mutta yhtendis-
t4 ja luotettavaa menetelmad ei ole ollut. Hankkeessa kehitettiin llmastovalinta-konsepti, joka nayttaa
ruokailijoille ilmastoystavéllisimmat ateriavaihtoehdot ja samalla antaa tietoa ilmastoystavallisestd syo-
misestd. Liséksi llmastovalinta kasvattaa ravintoloiden tietoisuutta ilmastoystavallistd raaka-aineista ja
mahdollistaa vdhemmé&n kuormittavien aterioiden suunnittelun. llmastovaikutusten liséksi konseptissa
huomioidaan ravitsemus ja kalakantojen kestavyys.

Aterioiden ilmastoystévéllisyyden voi luotettavasti arvioida vain aterian ilmastovaikutusten elinkaari-
arvioinnin kautta. llmastovalinta-aterioiden maarittdmiseen tulisi ensisijaisesti kayttdd ilmastovaikutus-
laskentaan perustuvia kriteereitd. llmastovalinta-konseptin taustalle pitd4d mahdollisimman pian kehittda
vertailukelpoinen tietopohja raaka-aineiden ilmastovaikutuksista, jotta ravintolat voivat arvioida aterioi-
den ilmastovaikutukset helposti ja tehokkaasti, ja jotta samanaikaisesti voidaan varmistua péaastévahen-
nysten toteutumisesta. Elinkaariarvioinnin mukaisen laskennan etuna on se, ettd ravintolat voivat tarjota
monipuolisia aterioita ja kehittdd kaikkia aterioitaan ilmastoystavéllisemmiksi.

Hankkeessa kehitettiin myds vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat kriteerit, koska raaka-
ainekohtaista ilmastovaikutusten laskentaa on vield vaikea toteuttaa luotettavan tietopohjan puuttuessa.
Tassé vélivaiheessa tiukalla raaka-ainerajauksella saavutetaan todenndkoéisesti merkittavat paéstovahen-
nykset ilman laskentaa, mutta se véhentdd aterioiden monipuolisuutta. Erityisesti lahes kaikkien eldinpe-
réisten raaka-aineiden kaytto on kielletty. Ndin ravintolat voivat jo hankkeen paatyttya alkaa kehittdmaén
vdahemmaén kuormittavia aterioita ja merkitd kriteerit tdyttavat ateriat llmastovalinta-logolla. Valivaihe ei
silti saisi olla liian pitkd ja mahdollisimman pian tulee pyrkié laskentaan perustuvien kriteereiden kéyt-
toon, silla ne ovat luotettavammat, tieteellisesti perustellummat ja ne mahdollistavat monipuolisemman
eldinperdisten raaka-aineiden kayton.

Konseptia kokeiltiin 25 ravintolassa kevaalla 2014. Kokeiluviikon aikana suoritetut haastattelut ja kyselyt
toivat esille, ettd limastovalinta-konseptin tulisi olla pysyva osa ravintoloiden viestintdd. Lounasruokaili-
jat suhtautuivat konseptiin myonteisesti, vaikka lounasruoan ilmastovaikutusten pohtiminen olikin monil-
le uusi asia. Ruoan ilmastovaikutuksiin ndyttad edelleen liittyvan véarid luuloja eikd ruuankulutuksen ja
kuluttajavalintojen merkitysta ilmastovaikutusten suhteen tunneta. llmastovalinta-aterioiden viestinnéssa
tulisi paitsi jakaa yleista tietoa ruoan ilmastovaikutuksista, myos selittdd, mika tekee yksittdisista ateriois-
ta vdhemman kuormittavia.

Avainsanat:
llmastovaikutukset, hiilijalanjalki, kuluttaja, asiakas, viestintd, ravitsemus, ravintolat, ruoka, lounasruo-
kailu
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Climate Choice in restaurants —
Final report of Climate Lunch Project

Roininen, Taneli?, Pulkkinen, Hannele, Jarvinen, Maija?, Nikula, Jussi?,
Hoynalanmaa, Stella®, Katajajuuri, Juha-Matti® and Hyvarinen, Helena®
YMTT Biotechnology and Food Research, Latokartanonkaari 9, FI-00790 Helsinki,
firstname.lasthname@mtt.fi
2 MTT Economic Research, Latokartanonkaari 9, F1-00790 Helsinki
¥ WWF Finland, Lintulahdenkatu 10, F1-00500 Helsinki
“MTT Biotechnology and Food Research, Myllytie 1, FI-31600 Jokioinen

Abstract

Restaurant sector has shown interest for communicating climate impacts of meals to their customers, but
no common and reliable method has been in place. In the project, a Climate Choice -concept, that shows
consumers climate friendly meal options, and at the same time provides information on climate friendly
food consumption, was developed. In addition, the Climate Choice -concept increases restaurants’ aware-
ness of climate friendly ingredients and enables planning of meals with low carbon footprint. Besides
climate impacts, also nutrition and sustainability of fish stocks are taken into account in the concept.

The climate-friendliness of a meal can be reliably evaluated only through Life Cycle Assessment. Climate
Choice meals should primarily be determined by assessing the climate impacts of production of food in-
gredients used in meals. There is a need to develop a comparable and reliable databank of climate impacts
of food ingredients for Climate Choice -concept as soon as possible, so that restaurants can assess the
climate impacts of meals easily and efficiently, and so that at the same time emission reductions are guar-
anteed. A concept that relies on climate impact assessment of ingredients has the advantage that restau-
rants can provide a wide range of meals and reduce the climate impacts of all meals.

At the absence of a databank, it is still difficult for restaurants to assess the climate impacts of the ingre-
dients of their meals. Therefore, the project also developed criteria for the Climate Choice -concept,
which are based on the use of only those ingredients which have the lowest carbon footprint. In this in-
termediate stage, it is likely that with the tight ingredient listing, significant reductions in meals’ emis-
sions can be achieved without climate impact assessment, but the listing will cause reductions in the di-
versity of meals. In particular, almost all ingredients of animal origin are prohibited. Yet, restaurants can
already start to develop more climate friendly meals and to label meals which fulfil the criteria with Cli-
mate Choice -logo. The intermediate stage should not be too long. Climate impact assessments should be
used for defining Climate Choice meals as soon as possible, since they provide more reliable, scientifical-
ly proven baseline, and they allow for more diverse use of ingredients of animal origin.

The concept was tested in 25 restaurants in the spring of 2014. The interviews and surveys conducted
during the pilot weeks highlighted the fact that the Climate Choice -concept should be a permanent part of
restaurants communications. The customers reacted positively to the concept, even though climate impact
of lunches was a new aspect for many. It seems that false beliefs of the climate impacts of food still exist,
and the importance of food consumption and consumer choices related to reducing climate impacts is still
not known. Along the communication of Climate Choice meals, general information about the climate
impacts of food should be provided for the consumers, and also explanations what makes the individual
meals more climate-friendly.

Keywords:
Climate impact, carbon footprint, consumer, client, communication, nutrition, restaurant, food, lunch
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Alkusanat

MTT toteutti IImastolounas-hankkeen 1.12.2012-30.9.2014 yhteistydssa WWF:n ja ravintoloiden kanssa.
Se oli yksi ymparistoministerion Kestavan kulutuksen ja tuotannon KULTU-ohjelman (”Vahemmasté
viisaammin”) kahdeksasta kokeiluhankkeesta. Sita rahoittivat myds Fazer Food Services, Ravintolakoulu
Perho, HYY Ravintolat ja WWF. Hanke kuuluu MTT:n Vastuullinen ruokaketju — hyvinvoiva kulutta-
ja -tutkimusalueeseen, www.mtt.fi/vastuullisuus.
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¢ Taina Nikula, neuvotteleva virkamies, Ympéristoministerio, pj.
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Helsingin Yliopiston Ylioppilaskunta)

¢ Sirpa Sarlio-Lahteenkorva, neuvotteleva virkamies, sosiaali- ja terveysministerio, (varalla Ritva
Préattald, johtava tutkija, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos)

o Kirsi Viljanen, lahiruokakoordinaattori, maa- ja metsétalousministeri6é (varalla Birgitta Vainio-
Mattila, neuvotteleva virkamies, maa- ja metsatalousministerio)

e Jarmo Ake, lehtori, Ravintolakoulu Perho (varalla Tuomas Kettunen, keittibmestari, Ravintola
Perho)

Hankkeen tutkimusryhma kiittaa kaikkia hankkeeseen osallistuneita ja sité edesauttaneita tahoja: rahoitta-
jia, ohjausryhmad, hankeravintoloiden henkilokuntaa ja kaikkia hankkeen jarjestiméén tydpajaan osallis-
tuneita tahoja, jotka ovat tuoneet asiantuntemuksensa ja nakemyksensa ilmastoystavéllisen ruokailun
edistamiseksi.
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1 Johdanto

1.1 Hankkeen tausta

lImastonmuutos ja sen hillintd on nostettu poliittisesti keskeisimmaksi kansainvéliseksi ymparistéhaas-
teeksi; kestavia kulutus- ja tuotantomalleja kehitetdén ja testataan eri puolilla maailmaa, niin julkisen kuin
yksityisenkin puolen aloitteista. Ruokasektorilla ilmastokuorman vahentdminen on verrattain haasteellis-
ta, silla ilmastokuormaa ei voida merkittavasti keventad vain ottamalla kéytto6dn uutta teknologiaa ja te-
hostamalla ruokasektorin tuotantojarjestelmid. Alkutuotannon biologisista prosesseista aiheutuvat ilmas-
tovaikutukset maaraéavat pitkélti elintarvikkeen ilmastovaikutusten eli hiilijalanjaljen suuruusluokan.
Ruoan ilmastovaikutuksista tyypillisesti 50-80 prosenttia tulee maataloudesta. Merkittavia paastévahen-
nyksié voidaan saavuttaa ruokasektorilla kuluttajien ruoankulutustottumuksia ja ruokavaliota muuttamal-
la, silla elintarvikkeiden ilmastovaikutukset vaihtelevat paljon.

Suomalaiset vaikuttavat olevan huolestuneita ilmastonmuutoksesta ja valmiita toimimaan ilmaston hy-
vaksi, mutta yleisesti kuluttajien on kuitenkin vaikea tietdd mika on ilmaston kannalta véhemman kuor-
mittava kulutusvaihtoehto. Tietoisten paatdsten tekemiseksi tarvitaan luotettavaa, puolueettomasti tuotet-
tua, vertailukelpoista seka tarpeeksi yksinkertaista ja ymmaérrettavaa tietoa eri tuoteryhmien ja ruokavali-
oiden ilmastovaikutuksista.

Seppald ym. (2009) mukaan suomalaisen ruokailun ilmastovaikutukset ovat noin viidenneksen koko kan-
santalouden ilmastokuormasta. Saarinen ym. (2011) tutkimuksessa todettiin, ettd kuluttajan ruokailujen
ilmastovaikutus on suuruusluokaltaan 10-40 prosenttia kuluttajan paivittdisestd kokonaisilmastokuormas-
ta, vaihdellen kuluttajan tottumuksien, ruokavalion ja tarjolla olevien ateriakokonaisuuksien mukaan.
Roinisen ja Katajajuuren (2014) kirjallisuustutkimuksen mukaan ruoan ilmastovaikutuksenvahentamispo-
tentiaali ruokavaliota muuttamalla on 5-50 prosenttia.

IiImastokuormituserot eri ruoka-aineiden valilla voivat olla jopa monikymmenkertaiset, joka peilautuu
ateriatasolla kaksin tai jopa nelinkertaisina ilmastokuormituseroina. Eldinperéisten tuotteiden ilmastovai-
kutukset ovat selvasti kasviperdisid suuremmat. Erityisesti punaisen lihan kulutuksen vahentdminen on
suositeltua ilmastovaikutusten liséksi myos terveellisyyden ndkokulmasta. Lihan méaara ja erityisesti nau-
danlihan maaré ruokavaliossa vaikuttaa nykykasityksen mukaan merkittavasti koko ruokavalion ilmasto-
vaikutukseen'. Tarvitaan siis ainakin kohtuullistamista eldinperéisten raaka-aineiden suhteen. Syémisen
ilmasto- ja muiden ymparistovaikutuksien kannalta ratkaisevaa on, miten seka- tai kasvisruokavalio koos-
tetaan sekd miten vuodenaikojen vaihtelu otetaan huomioon. Pakkausten tuotannon ja jatehuollon seké
kuljetusten osuus ruoan ilmastovaikutuksesta jaavat usein hyvin pieneksi. Suurimmat vahennykset kulut-
tajan ilmastovaikutuksiin tulevat, kun ateriakokonaisuus kootaan suosimalla enemman kasviperaisia, kau-
denmukaisia raaka-aineita. (Roininen & Katajajuuri 2014; Saarinen ym. 2011).

Vastoin yleistd késitystd, luomuruoka ei valttamatta ole ilmastovaikutuksiltaan tavanomaisesti tuotettua
parempi. Luomutuotannon hehtaarikohtainen ilmastovaikutus on usein tavanomaista viljelyd pienempi,
mutta hehtaarikohtainen sadon maara voi olla merkittavasti pienempi. L&hiruoalla ei mydskéan saavuteta
merkittavid kasvihuonekaasupaastovahennyksid, silla esimerkiksi kuljetuksen osuus raaka-aineen ilmas-
tovaikutuksista on usein hyvin pieni, ja ilmastovaikutukset maaraytyvat pitkélti tuotannon tehokkuuden,
lannoituksen optimoinnin, maan kasvukunnon ja maalajin mukaan (Roininen & Katajajuuri 2014).

1.2 Hankkeen tavoitteet

Hankkeessa kehitettiin ja kokeiltiin Ilmastovalinta-konsepti, joka ndyttdd ruokailijoille ilmastoystavalli-
simmat ateriavaihtoehdot ja samalla antaa tietoa ilmastoystavallisestd syomisestd. Konsepti pyrkii lisaa-

! Naudanlihan eri tuotantomuotojen ymparistdvaikutuksista ja sen vahentamismahdollisuuksista on meneillén,
ensimmainen laatuaan oleva, laaja kansallinen FootprintBEEF-tutkimus osana Tekesin NUTS-hanketta.
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maan myds ravintoloiden tietoisuutta ilmastoystévéllistd raaka-aineista ja aterioista sekd mahdollistaa
vdhemman kuormittavien aterioiden suunnittelun.

Tavoitteena oli kehittd4 ja kokeilla llmastolounas -konseptia, jonka

— kriteerit on laadittu luotettavaan ja puolueettomaan tietoon pohjaten

— kriteerit ja vahimmaispadstovahennykset ovat riittdvan kunnianhimoisia seka riittavéan laajan si-
dosryhmaprosessin hyvaksymia ja siten uskottavia

— kriteerien mukaisen lounaan tarjoaminen on mahdollista ravintolalle kohtuullisen lisatyon puit-
teissa

— kriteerien mukaisesta lounaasta viestiminen on kuluttajien mielestd ymmaérrettavaa

— esimerkin mukaisesti ilmastolounaan konsepti vakiintuu tulevaisuudessa ja helpottaa ilmastoysta-
vallisten aterioiden tarjoamista kaikenlaisessa joukko- ja laitosruokailussa sekd myds pienissé
lounasravintoloissa

— hybdyntamisen ja tehokkuuden edistdmiseksi on tunnistettu tarkoitukseen sopivimmat valtiolli-
set/yksityiset kannustimet ja/tai ohjauskeinot

— yleistyessa kuluttajien tietoisuus ruokailun ilmastovaikutuksista lisdantyy ja kuluttajien on hel-
pompi tehdd ilmaston kannalta hyvié valintoja myos lounasruokailun ulkopuolella.

Tassa raportissa kuvataan ensin llmastovalinta-konseptin kehitysprosessi, jossa esitelldan selvitys ilmas-
toystavallisen ruokailun kannustimista, 81 lounasaterian ilmastovaikutusten arvioinnin tulokset, arvio
muiden vastuullisuuden kriteerien liittimisesta llmastovalintaan, sidosryhmatyopajan tulokset ja llmasto-
valinnan enimmaispaaston tason maarittdaminen. Taman jalkeen raportissa esitelladn hankkeessa lopulta
kokeiltu llmastovalinta-konsepti sek& kokeilun tulokset. Osana hankkeen johtopaétoksia esitelld&n ehdo-
tus jatkotoimenpiteista.
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2 llmastovalinta-konseptin kehitysprosessi

2.1 limastovalinta-konseptin reunaehdot

limastovalinnan Kkriteerien piti perustua luotettavaan ja puolueettomaan tietoon, jotta se voisi esimerkin ja
mahdollisten lisamateriaalien kautta tarjota oikeaa tietoa paatoksenteon tueksi ja tietoisuuden lisddmisek-
si. Kriteerien haluttiin lisdksi olevan riittdvan kunnianhimoisia, jotta niiden mukaiset ateriat todella eroai-
sivat normaaleista keskimadréisista aterioista ja siten olisivat valintoja, joilla ruokailija voisi pyrkia alen-
tamaan omaa ilmastokuormaansa. Kriteereja ja ilmastovaikutusten enimmaistasoa ei kuitenkaan haluttu
asettaa niin tiukoiksi, ettd raaka-ainevaihtoehtojen karsiutuessa pois myds potentiaalinen ruokailijajoukko
pienenisi liikaa, vaan haluttiin tarjota ilmastoystavéllinen ateriavaihtoehto, jolla olisi mahdollisuus tulla
valituksi laajan ruokailijajoukon toimesta.

Liséksi konseptin mukaisen ateriavaihtoehdon piti olla ravintolalle toteutettavissa kohtuullisen lisdtyon
puitteissa. Ennen kaikkea sen kuitenkin tuli olla helppo valinta asiakkaalle, mist& johtuen limastovalin-
taan liittyvan viestinndn tuli olla ymmarrettavaa ja selkeaa.

limastovalinnan haluttiin olevan hyva valinta myds muista vastuullisuuden nakékulmista niiltd osin kuin
mahdollista. Muun vastuullisuuden todentaminen tai selvittdminen ei kuitenkaan saanut aiheuttaa lisakus-
tannuksia tai vaatia omaa laskentaa, mika asetti paljon rajoituksia sille, mita voitiin ottaa huomioon. IlI-
mastovaikutukset olivat konseptin keskidssa ja alustava ajatus konseptista on kuvattu alla, ks. Kuva 1.
limastovalinta-aterian keskiossa oli tietyn rajan alle jadva ilmastovaikutus, ja lisaksi se mahdollisesti voisi
ottaa huomioon rehevoittavid paastoja, kalakantojen kestavyyttd, ravitsemuskriteereita tai vastuullisuuden
muita kriteerejéa.

Myos taloudellisista kannustimista, eli llmastovalinta-aterian hinnasta, keskusteltiin hankkeen alussa.
Soveltuvaa ja nopeasti kdyttéonotettavaa taloudellista kannustinta ei tunnistettu eiké sellaista siksi hank-
keessa péasty kokeilemaan. Lisaksi todettiin, ettd pitamalla limastovalinnat samanhintaisina kuin muutkin
ateriat, ilmastoystavéllisyydesta viestimisen tehokkuutta voitaisiin mitata luotettavammin eik& hinnan
muutos vaikuttaisi llmastovalinta-aterioiden suosioon.
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Kuva 1. Alustava limastovalinta-konsepti hankkeen alussa.

2.2 Selvitys ilmastoystavallisen ruokailun kannustimista

Hankkeessa selvitettiin mitkd kannustimet voisivat nopeuttaa ilmastoystavallisen lounaan yleistymisté
sekd millaisia yksityisia ja yrityslahtoisia seka poliittisia ohjauskeinoja talla hetkelld liittyy lounasruokai-
luun. Kannustimia kartoitettiin www-hakujen ja kansainvalisen WWF-verkoston ruoka-asioiden kanssa
tydskenteleville asiantuntijoille lahetetyn kyselyn avulla. Lisaksi tarkasteltiin asiaan liittyvaa kirjallisuutta
ja muuta aineistoa pinnallisesti. Erilaisten kannustimien toimivuutta Suomessa ja nimenomaan llmasto-
lounas-hankkeessa tarkasteltiin jarjestamalla haastatteluita ruoka-alan toimijoiden ja markkinoinnin ja
kuluttajatutkimuksen asiantuntijoiden kanssa. Selvitys ilmastoystavallisen ruokailun kannustimista on
esitetty kokonaisuudessaan erillisessa raportissa hankkeen nettisivuilla (www.ilmastovalinta.fi).

Taloudelliset, tiedolliset ja sosiaaliset kannustimet lounasruokailussa

Kannustin eli insentiivi voidaan laajasti maaritella tarkoittamaan mité tahansa mika motivoi tai kannustaa
tiettyyn valintaan tai toimintaan (Oxford University Press 2013).

Suomessa on lounasruokailussa yleisesti kéytossé taloudellisia kannustimia, kuten lounassetelit, lounas-
kortit tai leimakortit. Vaikka taloudelliset kannustimet ovat yleinen keino vaikuttaa kuluttajan kéyttayty-
miseen, on kuitenkin selvaa ettd kuluttajan valintoihin vaikuttavia syitd on monia. Etenkin kestdvan kulu-
tuksen valintoihin vaikuttavat myds muut, siséiset motivaatiot (Becard ym. 2009).

Tiedollisilla kannustimilla pyritaan lisaédméaan kuluttajan tietoisuutta kestavasta kulutuksesta seka tuottei-
den mahdollisista ymparistohaitoista. Tiedolliset kannustimet pyrkivat muuttamaan asenteita ja tata kautta
muokkaamaan kulutustottumuksia (Vining & Ebreo 2002).

Tiedollisen kannustuksen lisdksi sosiaalinen tunnustus ja palkitseminen on ollut merkittdvassa osassa
edellisissa kampanjoissa. Yhdysvalloissa Spartanburg Countyssa tehdyn tutkimuksen mukaan terveellisen
ruoan kannustimena ala-asteen kouluruokaloissa toimi sosiaalinen palkitseminen tai kunnia. Kaytanndssa
tutkimus toimi niin, ettd lapset saivat soittaa kelloa valitessaan terveellisiksi merkityt ruoat ja juomat.
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Terveellisemmat ruoka- ja juomavalinnat lisdantyivat kolmenkymmenen paivan tutkimuksen aikana 49
prosenttia (Pittman ym. 2012)

Olennainen osa kannustimien toimivuutta ovat kuluttajan valintoihin vaikuttavat taustatekijat. Useat tut-
kimukset viittaavatkin sosioekonomisiin tekijoihin, jotka vaikuttavat kulutustottumuksiin. Esimerkiksi
ikd, sukupuoli, tulot ja koulutus vaikuttavat usein ympaéristdasenteisiin ja tata kautta kulutusvalintoihin
(Brecard ym. 2009). Ympéristoasioista huolestunut kuluttaja reagoi kannustukseen herkemmin.

Climate Focus Nordic on jakanut pohjoismaalaiset seké suomalaiset vield tarkempiin segmentteihin ym-
paristoasenteiden sek& kulutuskayttaytymisen suhteen (ks. Kuva 2 ja Kuva 3). Jaottelun mukaan 8 pro-
senttia suomalaisista kuluttajista on sitoutuneita ja aktiivisia ympéristoystavallisten valintojen suhteen,
14 prosenttia on huolestuneita ja hakee ratkaisua, 13 prosenttia on “ekomukavia”, valmiita muuttamaan
kulutustaan jos ei muutos hankaloita eldmé&é liian paljon. Tdman vihreadn ryhman néhdaén olevan valmis
toimimaan ympériston hyvéksi. Seuraava ryhma, suomalaisista 9 prosenttia on epamotivoitunut ja laittaa
vaivattomuuden etusijalle. 19 prosenttia kokee vastuun kuuluvan muille, kun taas 14 prosenttia epéilee
lahtokohtaisesti ympéristoongelmien vakavuutta.

Committed Concerned Unmotivated Skeptics
103 10% 10% 19%
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Lahde: Climate Focus Mordic 2009

Kuva 2. Ymparistdasenteet seka kulutuskayttaytyminen pohjoismaissa (Lainattu Raision kalvoista:
http://www.slideshare.net/DarwinFinland/ekologinen-ruoka-tytt-kuluttajan-jkaapit)
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Lahde: Climata Focus Nordic 2009

Kuva 3. Ympadristdasenteet seka kulutuskayttaytyminen Suomessa (Lainattu Raision kalvoista:
http://www.slideshare.net/DarwinFinland/ekologinen-ruoka-tytt-kuluttajan-jkaapit)

Asiantuntijahaastatteluiden tulokset

Haastatteluiden tavoitteena oli selvittad miten ilmastolounas-konseptia tulisi kehittadd, millaisilla kannus-
timilla ilmastolounasta voi edistdd sekd mihin edelld mainituista kuluttajasegmenteistd ilmastolounas
tulisi kohdistaa ja millaiset kannustimet toimivat kullekin segmentille.

Haastattelut toteutettiin 16yhdn kysymysrungon pohjalta p&é&osin puhelimitse. Haastatteluita toteutettiin
kahdeksan kappaletta, joista kolme haastateltavaa oli ruokapalveluiden hankinnan asiantuntijoita ja viisi
markkinoinnin tai kuluttajatutkimuksen asiantuntijoita.

Haastattelut vahvistivat késitystd, ettd maku, kokemus ja helppous ovat usein kuluttajan tarkeimpia valin-
tatekijoita. Hyvin harva kuluttaja on valmis joustamaan naisté kriteereista lounaan ilmastovaikutusten
perusteella.

Haastatteluiden tulokset heijastivat paljon myds aiempaa aiheesta tehtyd tutkimusta. Vaikka taloudelliset
kannustimet néhtiin luonnollisena keinona vaikuttaa kuluttajan valintoihin, niiden vaikutusten pitk&jéantei-
syyttd seka todellista vaikutusta epéiltiin. Tutkittaessa ymparistoystavallistd kulutusta, sen motiiveja ja
kuluttajien valintoihin vaikuttamista onkin havaittu taloudellisten kannustimien tuovan usein lyhytaikaisia
vaikutuksia (De Young 2000). Liséksi ulkoisten kannustimien, kuten rahan, on ndhty myds vaikuttavan
negatiivisesti kuluttajien sisaisiin, moraalisiin syihin tehdd ympaéristoystavéllisia valintoja (Brecard ym.
2009). My®os tahan viitattiin haastatteluissa:

”Sellaista on havaittu ettd osa ihmisista haluaa toimia pyytettomésti ympériston hyvaksi. Jos teoista
erikseen palkitaan heidan moraalinen palkintonsa h&viéa”

Kannustinselvityksen johtopadtokset on esitelty luvussa 4.2 Kannustimet ilmastoystavallisen ruokailun
edistdjana.
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2.3 Ravintoloiden lounaiden ilmastovaikutusarviointi ja sen tulokset

Hankkeen yhtend tavoitteena oli méérittdd aterioiden kasvihuonekaasupééstdille enimmaistaso, jonka alle
liImastovalinta-aterian paéstojen tulee j4&da. Enimmaispaaston méaarittdmista varten hankkeessa arvioitiin
mukana olleiden kolmen ravintola-alan yrityksen yhden viikon lounaiden raaka-aineketjujen ilmastovai-
kutusten suuruusluokat ja lounaiden keskiméé&rdinen ilmastovaikutus. Arvioinnissa oli yhteensd mukana
81 erilaista lounasateriaa. Arviointi toteutettiin Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksessa (MTT)
vuoden 2013 aikana. Syksylla 2013 ravintola-alalle ja sen sidosryhmille pidetyssé tyopajassa (ks. lu-
ku 2.5) adnestettiin tavoitetasosta sille enimmaispaastolle, joka aterian ilmastovaikutuksen tulee alittaa
ollakseen Ilmastovalinta. Lopullinen padtds enimmaéispéastosta tehtiin hankkeen ohjausryhméssa (ks.
luku 3).

Hankeravintoloissa lounaiden annoskoot vaihtelevat, joten annoskoot yhtenéistettiin laskennassa Sosiaali-
ja terveysministerion (STM) joukkoruokailun suositusten mukaisiksi (STM 2010). Lounasaterioihin kuu-
lui laskennassa péaaruoka ja siihen mahdollisesti kuuluva hiilihydraattilisake, 200 grammaa salaattia (100
g salaattilounaalla, ei salaatinkastiketta), yksi pala leipda margariineineen (keitoilla ja salaateilla kaksi) ja
lasi maitoa. Tutkimuksessa arvioitiin lounaiden valmistamiseen tarvittujen raaka-aineiden tuotantoketju-
jen eri vaiheissa syntyvét yleisimmét kasvihuonekaasut, eli hiilidioksidi (CO,), metaani (CH,) ja typpiok-
siduuli (N0), jotka muunnettiin CO,-ekvivalentti-kilogrammoiksi ateriaa kohden. Laskentaan ei sisally-
tetty ravintoloiden energiankulutusta eiké raaka-ainehdvikkeja. My6skaan elintarviketeollisuuden energi-
ankulutusta tai havikkeja ei pystytty sisallyttdmaan jarjestelmallisesti, mutta merkittavilta osin (esimer-
kiksi lihojen ja kasvisten) havikit pyrittiin sisallyttdmaan.

Hankkeessa ei pyritty selvittdméaan yksittdisten raaka-aineiden tarkkoja ilmastovaikutuksia vaan erilaisten
lounaslautasten ilmastovaikutusten suuruusluokat ja niihin vaikuttavia tekijoitd. Tutkimus toteutettiin
yksinkertaistetulla elinkaariarvioinnilla soveltaen aiempia tutkimuksia ja kirjallisuustietoja. Tutkimukses-
sa selvitettiin raaka-aineiden alkuper&d, tuotantotapaa (pyrittiin eritteleméaén esimerkiksi avomaa- ja kas-
vihuonevihannesten tuotanto seké& naudanlihan tuotanto yhdistetystd maidon ja lihantuotannosta ja liha-
karjasta), niihin liittyvia kirjallisuustietoja ja MTT:n aikaisempia tutkimuksia ja tietoja (julkaistuja ja
julkaisemattomia). Kartoitetuista tiedoista valittiin parhaiten tutkimukseen soveltuvat tiedot noudattaen
varovaisuusperiaatetta, toisin sanoen tutkimuksessa pyrittiin varmistamaan, etteivét tuotteiden ilmasto-
vaikutusarviot ole aliarvioituja.

Suomalaisten raaka-aineiden tietoina kaytettiin péaasiassa MTT:n lukuisia aikaisempia tutkimuksia ja
erityisesti niiden tausta-aineistoja, joita on viime vuosina péivitetty vastaamaan paremmin elinkaariarvi-
ointimenetelmien nykykasitysta. Lisaksi useita kirjallisuustietoja on taydennetty mahdollisuuksien mu-
kaan puuttuvilta osin.
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Esimerkkilounaiden ilmastovaikutusten suuruusluokkia
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Kuva 4. Esimerkkeja lounaiden ilmastovaikutusten suuruusluokista

Esimerkkeja 19 lounaan ilmastovaikutuksista ja miten se jakaantuu paaruoan, salaatin, maidon ja leivén
kesken on esitetty kuvassa 4. Lounaiden ilmastovaikutukset vaihtelivat paljon: vaihteluvéli oli 0,6-2,8 kg
CO,-ekv./lounas. Arvioinnissa véhiten kuormittavan aterian ilmastovaikutus oli puolet keskimaardisen
lounaan paastoistd ja kuormittavamman kolme kertaa keskimaardistd suuremmat. Keskimaérin paaruuan
osuus koko lounaan ilmastovaikutuksista oli 45 prosenttia, salaattien vajaat 30 prosenttia, maidon 20 pro-
senttia ja leivan vajaat 10 prosenttia. Padruoan ja salaatin koostumuksia muuttamalla voidaan pienentaé
merkittévasti lounaiden ilmastovaikutusta ilman, ettd lounaiden ravitsevuus karsii.

Selkedsti keskimdardistad pienemmat ilmastovaikutukset olivat kasvislounailla. Vaikka kasvislounaat jai-
vét ilmastovaikutusvertailussa yleisesti keskiarvon alapuolelle, joissakin lounaissa kaytetyt juusto, kerma
ja uusiutumattomalla energialla talviaikaan kasvatetut kasvihuonekasvikset nostivat lounaan ilmastovai-
kutuksia keskimadraista korkeammiksi. Salaattiraaka-aineista pienimmat paastot olivat juureksilla ja kaa-
lilla.

Kuitenkin tulevaisuudessa, ja joissain kasvihuoneissa jo tdnéd pdivand, voidaan kasvihuonevihannesten
tuotannon ilmastovaikutuksia véhentdd l&hes avomaatuotteiden ilmastovaikutusten tasolle siirtymélla
uusiutuvaan energiaan. Liséksi pohjoisissa oloissa kasvihuonetuotanto on eteld-eurooppalaista tuotantoa
lahtokohtaisesti vastuullisempaa monesta muusta ndkdkulmasta katsottuna. Esimerkiksi Espanjassa tuo-
tanto kuluttaa kohtuuttomasti alueen niukkoja makean veden varantoja ja keinokastelun myotd maapera
on suolaantunut. Kesdaikaan kasvihuonevihannesten ilmastovaikutukset ovat Suomessakin kohtuulliset.

Kala-ateriat menestyivat ilmastovaikutusvertailussa myds hyvin, joitakin lohiaterioita lukuun ottamatta.

Kala-aterioiden ilmastovaikutukset olivat yleisesti keskimaaraista pienemmat tai lahell& keskiarvoa, riip-
puen padruoan kalamaarést ja -lajista seka salaatin kuormittavuudesta.
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Liha-aterioiden ilmastovaikutukset olivat yleensa joko keskimé&ardiset tai sitd suuremmat. Silti kohtuulli-
nen lihankulutus osana jarkevasti koostettua ateriakokonaisuutta voi pitad liha-aterian ilmastovaikutukset
keskimadraisell4 tasolla.

Kokemukset aterioiden ilmastovaikutusarvioinnista

IImastovaikutuksia voi véhentéa, vaikka lihan kayttoa ei lopettaisikaan kokonaan, jos kiinnittd4d huomiota
lihan laatuun ja méaréan. Lihan méarén kohtuullistaminen ja esimerkiksi naudanlihan vaihtaminen sikaan
tai broileriin vaikuttaa koko aterian ilmastovaikutukseen merkittavasti. My0ds ravitsemussuositukset suo-
sittelevat punaisen lihan k&yton vahentamista. Muitakin eldinperaisia raaka-aineita, kuten kermaa ja juus-
toa, tulisi kayttad kohtuudella. Voin ja kerman voi korvata kasvirasvavalmisteilla. Etenkin vahapaéstois-
ten kalojen (esimerkiksi ahven, hauki, muikku, seiti ja silakka®) kdyttda tulisi puolestaan lisata.

Elainproteiini on korvattavissa kasviperaisilla raaka-aineilla ja seuraavien kasvisproteiinien ldhteiden
kayttoa tulisikin lisatd myos ravintoloiden tarjoamissa aterioissa. Papujen, herneiden, linssien, soijan,
pahkinoiden ja siementen ilmastovaikutukset ovat pienié verrattuna lihaan. Kasviksista kannattaa aina
suosia kauden kasviksia, ja uusiutumattomalla energialla tuotettuja kasvihuonekasviksia tulisi korvata
muilla luonnollisen kasvuajan ulkopuolella. Erityisesti juuresten ja avomaavihannesten, kuten kaalin,
suosiminen on suositeltavaa.

2.4 Muiden vastuullisuuden kriteerien huomioiminen konseptissa

liImastovalinta-konseptia kehitettdessé tahdottiin soveltuvin osin huomioida myds muut vastuullisuuden
kriteerit. Vastuullisuuden arvioiminen ja mittaaminen on kuitenkin hyvin haasteellista ja valmiita, kevyes-
ti kdytettavia mittareita on véhan ja ne koskevat vain tiettyja vastuullisuuden osa-alueita. Lisaksi useista
vastuullisuuden osa-alueista on saatavilla vain hyvin vahéan, tai ei ollenkaan tuotantojérjestelmékohtaista
tietoa. MTT on maéaritellyt ruokaketjun vastuullisuuden suomalaisessa kontekstissa muodostuvan seitse-
masta vastuullisuuden ulottuvuudesta, ks. kuva 5. Nama ulottuvuudet ovat ymparisto, talous, tychyvin-
vointi, eldinten hyvinvointi, paikallisuus, ravitsemus ja tuoteturvallisuus (Forsman-Hugg ym. 2009).
Kaikki seitseman ulottuvuutta ovat mukana koko ketjun toiminnassa ja vastuullisuutta tulisikin tarkastella
1api koko ketjun.

aikallinen

yvinvointi

Kuva 5. Vastuullisuuden ulottuvuudet suomalaisessa ruokaketjussa (Heikkurinen ym. 2012).

Ympaériston osalta padpaino oli luonnollisesti ilmastovaikutusten arvioinnilla. My0s rehevdittavien pééas-
tjen suuret vaikutukset ruuantuotannossa oli otettu huomioon alustavissa pohdinnoissa konseptin sisal-
16sté. llmastovalinta-konseptin tulevaisuudelle on ensiarvoisen tarkeda, ettd se on riittdvan kevyt kaytetta-
vaksi ravintoloissa. Rehevdittavien padstdjen huomioimisen todettiin kdytanndssé vaikeuttavan laskentaa
liikaa tassd vaiheessa, mutta laskennan kehittyessa ja tiedon lisdéntyessa sen huomioiminen voi tulla II-
mastovalinta-konseptissa mahdolliseksi. Hankkeessa harkittiin myds keittiokohtaisen energiankulutuksen
huomioimista lounasannosten ilmastovaikutusten laskennassa, mutta energiankulutustietoja on huonosti
saatavilla kuten myos tietoja miten kulutus jaettaisiin eri aterioille. Ravintoloiden energiankulutus tulisi
kuitenkin pyrkia liittdmaan osaksi IImastovalinta-konseptia tulevaisuudessa, silla joissakin tapauksissa
sen osuus aterian ilmastovaikutuksista voi olla merkittava.

Luonnon monimuotoisuuden osalta todettiin, ettei kunnollisia mittareita ole vield kaytettavissa. Koska
kalakantojen kestavyyden osalta WWF:n Kalaopas antoi kuitenkin selkeét raamit suosittaville ja véltetta-
ville ruokakaloille (ottaen huomioon kalakantojen ohessa myds kalankasvatuksen ymparistdvaikutuksia),
paatettiin konseptissa jattad punaisen listan kalat llmastovalinta-aterioiden ulkopuolelle. Myds maa-alan
kayttd, veden kayttd ja muut vastaavat, yksittaisia ymparistovaikutuksia kuvaavat mittarit jatettiin tassa

2 Seiti on WWHF:n kuluttajan kalaoppaan “harkitse”-listalla. Muut tdssa mainitut kalalajit ovat suositeltavien listalla.
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vaiheessa ulkopuolelle, sill& niiden huomioiminen olisi edellyttdnyt monimutkaisempaa laskentaa kuin
hankkeen resurssien puolesta mahdollista.

Ravitsemus paétettiin ottaa huomioon lImastovalinta-konseptissa, silla haluttiin tarjota ruokailijoille pait-
si ilmastoystavallinen ja mahdollisimman houkutteleva, myos terveellinen vaihtoehto. Usein ilmastoysta-
véllinen ruoka onkin luonnostaan myds terveellista. Rasvojen, suolan ja sokerin méarén pitdmiseksi koh-
tuullisena, seké toisaalta myos ilmastoystévallisen ruuan terveellisyyden korostamiseksi, haluttiin IImas-
tovalinta-aterioiden tayttavan myos sosiaali- ja terveysministerion (STM) joukkoruokailusuositusten ra-
vitsemussuositukset (STM 2010). Kyseiset suositukset valittiin ilmastovaikutusten ohella yhdeksi IImas-
tovalinnan kriteeriksi. STM:n joukkoruokailun ravitsemussuositukset ovat mukana myds tammikuussa
2014 julkaistussa valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksissa.

STM:n joukkoruokailun ravitsemussuositusten huomioimisen myoté ratkesi myds maidon kohtalo llmas-
tovalinnan ruokajuomana. Muihin ruokajuomiin verrattuna korkeasta ilmastovaikutuksesta huolimatta
maito paatettiin sallia llmastovalinta-ateriaan kuuluvana ruokajuomana suositusten mukaisesti. llmaston
nakokulmasta vetta ruokajuomana voidaan suositella silloin, kun maidosta saatavia ravintoaineita saadaan
riittavasti muualta.

STM:n suositusten mukaan aterialla tulee tarjota p&aruuan, sen mahdollisen lisdkkeen, salaatin, maidon,
piiman tai veden lisaksi leipa (keittoruuan kanssa kaksi palaa), margariinia ja salaatinkastike. IImastova-
linta-konseptissa néhtiin kuitenkin jarkevana keskittyé niihin aterianosiin, joita ravintolat voivat kehittaa
ilmastoystavallisemmiksi ja joiden kehittamisella on ilmastovaikutusten kannalta merkitystéd. Siksi IImas-
tovalinta-konsepti huomioi pdéaruuan, sen mahdollisen lisdkkeen ja salaatin. Ravintolat puolestaan voivat
itse p&attdd millaisia ruokajuomia, kahvia ja teetd, salaatinkastikkeita ja margariineja he haluavat tarjota.
Konsepti ei myoskaan ota kantaa jalkiruokien tai muiden mahdollisten aterianosien tarjoamiseen.

Tuoteturvallisuus ja sitd koskeva lainsdadantd on Suomessa kiitettavélla tasolla, eikd hankkeessa koettu
tarvetta vaatia lainsaadantoa ja ravintoloiden omia kriteereja korkeampaa tuoteturvallisuutta llmastovalin-
ta-ateriaa koskien. Myds tyohyvinvointi, eldinten hyvinvointi, paikallinen hyvinvointi ja talous péatet-
tiin jattad llmastovalinta-aterioiden ulkopuolelle. Ty6hyvinvointia olisi hyvin vaikea liittd4 yksittdiseen
ateriaan, etenkin kun puhutaan kaikista aterioiden sisaltdmisté raaka-aineista. Reilun kaupan merkinnat tai
vastaavat jarjestelmat voisivat toimia mittareina seka tydhyvinvoinnin ettd taloudellisen vastuullisuuden
osalta, mutta niiden tuominen ateriaan koettiin liian vaikeaksi. Myoskaan eldinten hyvinvoinnille ei 16y-
tynyt mittaria, joka olisi tarpeeksi yksinkertainen ja linjassa ilmastovaikutusten véhentdmisen kanssa.
Alkuperamaan viestiminen ja ketjun lapinakyvyys voi kuitenkin monien vastuullisuuden ulottuvuuksien
ollessa kyseessé antaa ruokailijalle mahdollisuuden omien arviointien tekemiseen. Joidenkin paikallisen
hyvinvoinnin mittareiden nahtiin kuitenkin pahimmillaan olevan ristiriidassa mahdollisimman véhaisten
ilmastovaikutusten kanssa. Paikallisuudenkin osalta nahtiin kuitenkin tarke&nd, ettd raaka-aineiden alku-
perétiedoista viestitdan ruokailijoille.

2.5 Tybpaja ravintolatoimialalle ja sen sidosryhmille

Olennaisena osana llmastovalinta-konseptin kehitysprosessia oli syksyllad 2013 jérjestetty tyopaja, jonka
tavoitteena oli arvioida ensimmaista konseptiluonnosta ja kartoittaa alan ja sen sidosryhmien hyvaksyméaa
ilmastovaikutusten enimmaispadston tasoa ilmastoystavélliselle aterialle. Tydpajaan osallistui 23 ravinto-
loiden, kuluttaja- ja ymparistojarjestojen, elintarviketeollisuuden, maataloustuottajien ja hallinnon edusta-
jaa mukaan lukien kahdeksan ohjausryhman jasenté.

Tyobpajassa arvioitiin limastovalinta-konseptia ympariston, keittiohenkilokunnan, asiakkaan, ketjuohjauk-
sen ja viestinndn nédkokulmasta, seka keskusteltiin ja &&nestettiin Ilmastovalinnan enimmaispéaston suu-
ruudesta.

Ty0Opajassa keskusteltiin paljon siité, ett4d maku on aina aterian valinnassa tarkeimpien kriteerien joukossa
ja llmastovalinta-aterioiden houkuttelevuus on siksi suuressa roolissa kun halutaan ohjata ruokailijoita
ilmastoystavallisempiin valintoihin. Lisdksi painotettiin yhtendisen viestinnén tarkeytta ja selkeyttd, jotta
konseptista tulee ymmarretty ja tunnettu. Viestinnén toivottiin olevan ohjaavaa ja tiedottavaa syyllistdvén
sijaan. Lisaksi painotettiin valittavana olevien ruokien monipuolisuutta (esimerkiksi keskimadraista va-
hemman kuormittavien liharuokien saamista mukaan llmastovalinta-vaihtoehtoihin) ja ravitsevuutta. Ra-
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vintoloiden ndkdkulmasta tarjottavan ruoan monipuolisuus ja liharuokienkin tarjoaminen on asiakastyy-
tyvaisyyden takaamisen kannalta valttdmatontd. llmastovalinta-konsepti ei estd liharuokien tarjoamista
osana ravintolan tarjontaa, mutta vain harvoilla liharuoilla on mahdollista p&&sta ilmastovalinnan tasolle
ilmastovaikutuksissa. Koko konseptin kannalta néhtiin tarkeénd, etta yhteinen enimmaispaaston taso on
madritetty ja ilmastovaikutusten arviointi pohjautuu luotettavaan laskentaan. Tydpajassa néhtiin tarkeana
konseptin kannalta my0ds yhteisten viestinta- ja toimintaohjeiden laatiminen ja luotettavien ilmastovaiku-
tusarvioiden tuottaminen ja julkaiseminen avoimesti.

Enimmaispaéstosta danestettdessé tyopajaan osallistujat pohtivat kuinka suuri vahennys tarvitaan, jotta
konsepti on uskottava ja selkeasti vahentad ruokailun ilmastovaikutuksia. Toisaalta mietittiin myds, miten
varmistutaan, etta aterioiden tarjonta on monipuolista ja se houkuttelee kaikenlaisia ruokailijoita niiden
lisaksi, jotka jo valmiiksi pohtivat ymparistokysymyksia ateriavalinnoissaan. Hankkeessa arvioidut lou-
naat asetettiin ilmastovaikutuksien perusteella suuruusjarjestykseen ja osallistujat adnestivat limastovalin-
ta-aterian enimmaispaastosta.

Kaikkien &anten keskiarvo asettui siten, ettd se rajasi noin 45 prosenttia annoksista lImastovalinnoiksi.
Ravintoloiden ja elintarviketeollisuuden edustajat adnestivét keskimaarin hieman korkeampaa enimmais-
paéstod kuin alan muiden sidosryhmien edustajat. Tulee muistaa, ettd arvioitavien lounaiden joukossa oli
paljon kasvisaterioita ja jopa vegaanisia aterioita, ja 45 prosentin ryhmad sisélsi niita paljon. Moni &&nesti-
kin sen mukaan etté llmastovalinnassa olisi sallittu myos véhéapéastoiset liharuoat.

2.6 limastovalinta-aterian enimmaispaaston maarittdminen
kokeiluviikkoja varten

liImastovaikutusten enimmaismaara maaritettiin yhdessé hankkeen ohjausryhmén ja ravintola-alan ja sen
sidosryhmien kanssa. Edellisessa luvussa kuvatun tyépajan danestystuloksen antaessa suuntaa, limastova-
linta-aterian enimmaiskasvihuonekaasupéastdjen taso kokeiluviikkoja varten péatettiin hankkeen ohjaus-
ryhméssa. Keskeisimpiné periaatteina enimmaispaédston maarittdmiseen olivat riittdvan merkittava padas-
tévahennys keskiméaéraisiin lounaisiin verrattuna ja samalla lounaiden monipuolisuus ja houkuttelevuus
laajalle ravintoloiden asiakaskunnalle. Enimmaéispadston toivottiin my0ds asettuvan siten, etté se olisi vies-
tinnéllisesti selked ruokailijoille.

Kahden vastakkaisen nakdékulman, uskottavuuden ja monipuolisuuden, takia paatettiin maarittdd kaksi
tasoa llmastovalinta-lounaille kokeiluviikoille: llmastovalinta-lounaan véhimmaispaastévahennys keski-
maaraisen lounaan paastdstd oli 15 prosenttia ja Paremman ilmastovalinta-lounaan 30 prosenttia. Ensim-
mainen paastévahennyksen taso vastasi tyopajan aanestyksen tulosta ja kyseiselld tasolla llmastovalinta-
lounaaksi valikoitui 45 prosenttia arvioiduista lounaista. Parempi ilmastovalinta -lounaiksi valikoitui alle
20 prosenttia kaikista arvioiduista lounaista. Keskimaarin Parempien ilmastovalinta-lounaiden péaéstot
olivat 40 prosenttia ja llmastovalintalounaiden 25 prosenttia keskimaaraisté lounasta pienemmat.

Véhiten kuormittavan lounaan ilmastovaikutus oli 50 prosenttia keskiméaardista pienempi. Jos véhiten ja
keskimadraisesti kuormittavien lounaiden ilmastovaikutusten eroa kéytetddn kuvaamaan mahdollista
paastévahennyspotentiaalia, néilla kriteerien mukaisilla 15 ja 30 prosentin paastévahennyksilla hyodyn-
netéan siitd 30 ja 60 prosenttia.

Pienemmaén paastdvahennyksen lounasvaihtoehto oli suunnattu sekasydjille, jotka ovat tottuneet syomaan
lihaa. Tiukempi raja (Parempi limastovalinta) madariteltiin ajatellen tiedostavia kuluttajia, jotka ehké ha-
luavat tietdd mitké Ilmastovalinta-aterioista ovat kaikkein ilmastoystavallisimpia.

Enimmaéispaaston madrittelyssd kaytettiin STM:n joukkoruokailun ravitsemussuositusten mukaisia an-
noskokoja®. Enimmaispaasté maariteltiin paaruualle, sen mahdolliselle lisakkeelle ja salaatille, koska
néhtiin, etta niitd kehittdmalla voidaan saavuttaa suurimmat paastévahennykset. Ilmastovalinta-lounaan
paaruoan, lisdkkeen ja salaatin yhteenlaskettu enimmadispéaastd oli 0,8 kg CO,-ekv. ja Paremman ilmasto-
valinnan 0,65 kg CO,-ekv kokeiluviikoilla.

¥ STM:n suositusten mukaan keittoaterioihin kuuluu kaksi palaa leipa4, joten keitto- ja salaattiaterioiden laskentaan
siséllytettiin yksi ylimaaradinen leipépala margariinilla.

MTT RAPORTTI 160 17



3 Hankkeessa kokeiltu limastovalinta-konsepti ja
kokeilun tulokset

3.1 Hankkeessa kokeillun konseptin kuvaus

Kehitystyon tuloksena syntyi IImastovalinta-konsepti, jota kokeiltiin hankeravintoloissa kevaalla 2014.
Konsepti on kuvattu kuvassa 6. llmastovalinta-aterian paaruoan, lisakkeen ja salaatin elinkaariarvioinnilla
todennetut yhteenlasketut ilmastovaikutukset olivat alle alan yhdessd méérittelemén kasvihuonekaasu-
paastdjen enimmaispadston. limastovalinnan vahimmaispaastovahennys keskiméaaraisen lounaan paastois-
t4 oli 15 prosenttia ja Paremman ilmastovalinta-lounaan 30 prosenttia. Lisaksi aterioiden péaruuat ja li-
sékkeet tayttivat STM:n joukkoruokailun ravitsemussuositusten kriteerit (STM, 2010) eivétka ne sisalta-
neet WWF:n kalaoppaan punaisen listan kalalajeja. llmastovalinta-ateriaan siséltyi STM:n suositusten
mukaisesti padruoka lisdkkeineen, salaatti, leipd margariinilla ja ruokajuoma. Konseptista jatettiin pois
alustavasti harkinnassa olleet kannustimet, rehevoittavat padstdt ja muiden vastuullisuuden Kriteerien
huomioiminen ravitsemuskriteereja ja kalaopasta lukuun ottamatta.

VAIKUTTAVUUS

* Suora padstévahennys
aterioiden kehittamisen
kautta

Pl . Epdsuora vaikutus pitkalla
aikavalillda ymmaérryksen
lisddmisen kautta

ILMASTOVALINTA * Suora paastévahennys

_» lounasvalintojen kautta
2 . » Epdsuora vaikutus pitkalla
aikavalilld ymméarryksen
lisddntymisen kautta

Kuva 6. Hankkeen aikana paivitetty limastovalinta-konsepti

limastovalinnoista haluttiin viestid yksinkertaisesti ja selkedasti ruokailijoille. Aikaisempien kuluttajatut-
kimusten perusteella, aterioiden tarkkoja ilmastovaikutuksen lukuarvoja pidettiin ruokailijoille liian haas-
teellisina, ja siksi haluttiin viestia yksinkertaisemmin vain saavutettavista paastévahennyksista. Ilmasto-
valinnalle kehitettiin kaksi logoa, jotka kuvasivat lImastovalintaa ja Parempaa lImastovalintaa. Logoilla
merkittiin IImastovalinta-lounaat ruokalistoissa ja mahdollisuuksien mukaan linjastoissa. llmastovalinta-
viestintéa oli myos julisteissa tai esimerkiksi poytdkolmiossa. Logo on vihreéd haarukka, josta kasvaa leh-
tid sitd enemmaén, mitd parempi valinta lounas on ilmaston kannalta; llmastovalinnan haarukassa lehti& on
yksi ja Paremman llmastovalinnan haarukassa kolme, ks. Kuva 7.

18 MTT RAPORTTI 160



ILMASTOVALINTA

TUO HYVAN MAUN SUUHUN

ILMASTOVALINTA

TUO HYVAN MAUN SUUHUN

Kuva 7. limastovalinta logot. lImastovalinta-logossa on yksi lehti (ylld) ja Parempi limastovalinta-logossa
on kolme lehtia (alla).

3.2 Kokeiluviikkojen toteutus

IiImastovalinta-konseptia kokeiltiin yhteistydravintoloissa yhden viikon ajan maalis-huhtikuussa 2014.
limastovalinta-aterioita oli tarjolla yhden viikon ajan yhteensd 25 ravintolassa: Ravintola Perhossa, 21
Unicafessa ja kahdessa Amica-ravintolassa paédkaupunkiseudulla sekd yhdessa Amica-ravintolassa Jyvas-
kylassa. Kokeiluviikkojen aikana toteutettiin asiakaskysely ja asiakashaastatteluja. Lisaksi viikon lopulla
pyydettiin palautetta myds ravintoloiden henkilokunnalta ja myéhemmin myds ravintoloiden ketjuohjauk-
sen edustajilta.

Kokeiluviikkojen lisaksi ravintoloissa jarjestettiin verrokkiviikko, jolloin pyrittiin tarjoamaan samat lou-
nasvaihtoehdot (lImastovalinta-lounaat, sekd muut lounaat) kuin llmastovalinta-viikollakin, mutta ilman
merkintaa siitd mitka lounaat ovat ilmastoystéavallisia. Tarkoituksena oli saada tietoa viestinnan vaikutuk-
sesta aterioiden menekkiin. Valitettavasti monessa ravintolassa ruokalistaan tuli muutoksia vield kokeilu-
viikolla, eikd menekinvertailua pystytty tekeméan luotettavasti kuin joissakin ravintoloissa yksittaisina
paivind. Yhden viikon kokeilu ei ndyttanyt vaikuttavan merkittavasti aterioiden myyntiin. Myyntiméaarien
muutokset olivat normaalin vaihteluvélin sisalla.

Tehtyjen ilmastovaikutusarviointien pohjalta hankeravintolat muokkasivat tarvittaessa valittuja resepte-
jaan ilmastoystavéllisemmiksi. Kokeiluviikolla jokaisessa ravintolassa oli jokaisena paivéana tarjolla va-
hintdan yksi llmastovalinta-vaihtoehto. Useimmiten vaihtoehtoja oli kaksi ja niistd toinen Parempi IImas-
tovalinta. llmastovalinta-lounaiden lisdksi tarjolla oli myds muita vaihtoehtoja. Esimerkkeja limastovalin-
ta- ja Parempi ilmastovalinta-lounaista on esitetty kuvassa 8. Suuremman péaastovahennyksen (véhintaan
30 prosentin paastdvahennys keskiarvosta) mukaisesti alle viidennes lounaista méaaritettiin Paremmiksi
limastovalinnoiksi. Paremmat lImastovalinnat olivat kasviskeittoja ja kasvisruokia vahapaastoiselld salaa-
tilla, joka sisalsi muun muassa juuresraasteita, kaaleja, papuja tai linsseja. Lisdksi Parempien IImastova-
lintojen joukossa oli muutama kalaruoka, joissa oli kéytetty vahapaastoistd kalaa, kuten seitid tai silakkaa,
ja joiden yhteydessa tarjottiin vahapaastoinen salaatti.
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Esimerkkeja llmastovalinta- ja Parempi ilmastovalinta -
lounaista

{& Seitia purjosipulikastikeella

{& Kasvispihvit

[& Tofua pinaattikastikkeessa |=-
| [
[
[

- Kasviskeittoa W Paaruoka
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E Broileria tomaattikastikeella Salaatti
[—1-(-: Bolognesepastaa 1 . -
o B Maito

« o Purjo-perunasosekeittoa
Kotijuustosalaattia
Sienirisotto
Uunilohta

Broilerin rintaleike 1
Kaalilaatikko
Porsaanleike
Broilerin rintaleike 2
Harkdpataa
Kreikkalainen salaatti
Lihakeittoa
Bolognesepastaa 2

Leipa
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Kuva 8. Esimerkkeja limastovalinta- ja Parempi llmastovalinta-lounaista.

IImastovalinta-lounaiden (vahintd&n 15 prosentin p&astdvahennys keskiarvosta) joukkoon mahtui kasvis-
ruokien lisdksi muutamia kalaruokia, joissa oli kaytetty kohtuullisesti suurempipdéstoisia kaloja (lohi,
turska), sek& muutamia liharuokia, joissa oli kaytetty kohtuullisesti broileria tai sianlihaa, ja joiden salaat-
ti oli hyvin vahapdaastoinen. Lisaksi oli joitain kasvis- ja kalaruokia, joissa oli kdytetty juustoa ja kermaa,
ja joiden ilmastovaikutus oli siksi suurempi kuin Paremmalle ilmastovalinnalle asetettu enimmaispaasto.

Salaatin osuus aterioiden ilmastovaikutuksista oli suuri, usein l&hes puolet. lImastovalinta-lounaiden
joukkoon ei péaéssyt naudanliharuokia tai liharuokia, jotka koostuivat pédasiassa lihasta. Myds monen
suurempipaastoisista kaloista valmistetun lounaan ilmastovaikutus oli korkeampi kuin limastovalintojen
enimmaispaasto.

Kokeiluviikkoja varten limastovalinta-lounaalle luotiin yhteinen visuaalinen ilme ja ravintolat kayttivat
IiImastovalinta-logoja ja muuta kuvitusta viestinndssaan viikkojen aikana. Ravintoloista itsestéan oli kiinni
minké&laisia viestintdmateriaaleja he paattivat kayttad. Kokeiluviikolla toteutuneita viestintédkeinoja olivat:

e logojen kayttd llmastovalinta-lounaiden ja esittelymateriaalien merkitsemiseen mm. linjastossa ja
ruokalistassa. lImastovalinta-lounaat merkittiin ruokalistoihin my6s joidenkin ravintoloiden net-
tisivuilla.
esittelevat julisteet tai esitteet, joita oli sijoitettuna mm. sis@antuloreitille
poytapuhujat, joissa kerrottiin mm. eritasoisten llmastovalintojen enimmaispédéstot ja paastova-
hennykset
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lImastovalinta-viikoille perustettiin myds facebook-sivut, joilla kerrottiin viikoista ja joilla MTT:n tutkijat
vastasivat kiinnostuneiden kysymyksiin. Kysymyksia tuli sivuille erittdin vahan ja sivujen rooli oli vies-
tinn&ssé pieni.

3.3 Yksilohaastatteluiden tulokset

Kokeiluviikkojen aikana toteutettiin asiakaskysely ja asiakashaastatteluja. Haastatteluiden tavoitteena oli
selvittad syita sille, miksi ihmiset ovat valinneet tai jattdneet valitsematta Ilmastovalinta-lounaan ja ovat-
ko he ylipdatadn huomanneet Ilmastovalinta-vaihtoehtojen olemassaolon. Haastateltavilta kysyttiin myos,
miten he suhtautuivat IImastovalintaan oman ilmastokuorman pienent4jana ja toisaalta tiedonléhteena
ilmastoystavallisestd syomisesté. Lisaksi haluttiin tietdd, miten haastateltavat suhtautuvat llmastovalinta-
lounaaseen, miten he kehittaisivat sitd ja uskoisivatko he valitsevansa llmastovalinta-lounaan usein tule-
vaisuudessa jos sellainen olisi tarjolla.

Kokeiluun osallistuneista 25 ravintolasta viidessa toteutettiin yhteensé 33 haastattelua. Haastatteluja teh-
tiin Ravintola Perhossa seké& kahdessa Amica- ja Unicafe-ravintolassa. Haastateltavista oli miehid 17 ja
naisia 16, joista yhteensa 23 oli opiskelijoita ja 10 tydssakdyvia. Haastateltavat rekrytoitiin ruokapdydista
ja haastattelut suoritettiin haastateltavan sy6dessé lounasta. Rekrytointitilanteessa potentiaaliselle haasta-
teltavalle kerrottiin, ettd haastattelu liittyy kyseisen viikon ruokavalintoihin kyseisessa ravintolassa. Haas-
tateltaville annettiin palkkioksi haastattelusta pulla-kahvit. Haastattelut toteutettiin puolistrukturoituna
yksilohaastatteluina, joiden kestot vaihtelivat kolmesta 20 minuuttiin. Haastatteluiden tulokset on esitelty
kokonaisuudessaan IImastolounas-hankkeen nettisivulla (www.ilmastovalinta.fi).

Ruokailijat tarvitsevat perustietoa ilmastovaikutuksista

Aikaisemmassa tutkimuksessa (Hartikainen ym. 2014) on tunnistettu, ettd linkki ruoankulutuksen ja kulu-
tuksen ilmastovaikutusten valilla on usealla kuluttajalla heikko ja ruoan ilmastovaikutuksiin liittyy useita
vaaria uskomuksia ja luuloja. Ruokaa ei nahda yhtena merkittavéana rasitteena ymparistolle. Aikaisemman
tutkimuksen mukaan valtaosa kuluttajista uskoo, etta ruoan ympéristd- ja ilmastokuormaan vaikuttavat
ennen kaikkea pakkaukset, kuljetukset ja jalostus, vaikka ruoan suurimmat ympaéristo- ja ilmastovaikutuk-
set syntyvét useimmiten maataloudessa. Esimerkiksi pakkausmateriaalin ja kuljetuksen ilmastovaikutuk-
set voivat tutkitusti olla vain muutamia prosentteja ruokatuotteen ilmastovaikutuksesta.

Nama kuluttajien tietopuutteet ja vaarat luulot tulivat selkeésti esille myds hankkeen yksilohaastatteluissa.
Opiskelijoiden tietotaso ei vaikuttanut merkittavasti tyossakayvia paremmalta. Liséksi ndyttaa silté, etta
linkki ruoan ja ilmaston valill4 on lounasruokailussa erityisen heikko. Useat haastateltavat toivat esille,
ettd lounasruoan ilmastovaikutusten miettiminen oli heille taysin uusi asia. Viestintad ruuan ilmastovaiku-
tuksista ja niiden vahentdmiskeinoista tulisi haastattelujen perusteella lisata, jotta voitaisiin karsia vééaria
luuloja ruuan ilmastovaikutuksiin liittyen ja heréttda ruokailijoita ajattelemaan ilmastoa ruokavalinnois-
saan. Vaikutuksista kertominen luo pohjan kuluttajien tiedostetulle ympéristovastuulliselle ruoankulutuk-
selle.

Rutiinit ja tottumukset ohjaavat lounasvalintoja, suhtautuminen kuitenkin erittain positii-
vista

Kokeiluviikon aikana suoritetut haastattelut ja kysely toivat esille, ettd llmastovalinta-aterioiden tarjoami-
nen vain yhden viikon ajan ei valttdmattd saavuta llmastovalinta-konseptin tavoitteita. Lyhytaikainen
kampanja menee nélkaiseltd, kiireiseltd ja tapoihinsa tottuneelta ruokailijalta helposti ohi: kokeiluviikon
aikana vain noin puolet ruokailijoista huomasi lImastovalinta-lounaat. IImastovalinta-konseptissa tavoitel-
laan suoria paastévahennyksia ruokailijoiden parempien valintojen kautta, sekéd pyritdén lisaédmaan ruo-
kailijoiden tietoisuutta ilmaston kannalta paremmista ruokavalinnoista. Viikon kokeilun aikana kuitenkin
vain harva ruokailija kertoi oppineensa jotain uutta. Vaikka llmastovalinta-lounaaseen suhtauduttiin ko-
keiluviikolla erittain myonteisesti, vain harva ruokailija oli ehtinyt miettiméaéan tarkemmin misté oli kyse
ja ateriavalinta kohdistui usein entuudestaan tuttuun tai muuten laadukkaalta ja maukkaalta vaikuttavaan
ruokalajiin. Jos llmastovalinta-lounas oli valittu, ei valintaperusteena ollut ensisijaisesti ympéristo- tai
ilmastonakdkulmat, vaan esimerkiksi terveellisyysmielikuvat, tietyn ruokavalion noudattaminen tai muu-
ten miellyttdva ruokalaji. Haastatteluissa tuli kuitenkin ilmi, ettd useat olisivat valmiita valitsemaan Il-
mastovalinta-lounaan tilanteessa, jossa on kaksi muuten tasavertaista ruokaa.
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limastovalinta-ateriat tarvitsevat perustelun

Kokeilussa llmastovalinta- ja Parempi ilmastovalinta -lounailta puuttuivat perustelut, miksi juuri kyseinen
ateria on vahapaastdinen, ja monille haastateltaville jai epaselvaksi miksi lounaat olivat vahapaastoisia.
Néayttaa siltd, ateriakohtaiset perustelut tulisi tulevaisuudessa olla osa limastovalinta-konseptin viestintaa,
jotta varmistutaan ettd ruokailija tiedostaa aterian pienen ilmastovaikutuksen oikeat syyt. Vield ei ole
kuitenkaan ratkaistu miten ateriakohtaiset perustelut tuotetaan. Sanalliset perusteluiden tekeminen voi
mahdollisesti kuormittaa henkilokuntaa kohtuuttomasti, jos IImastovalinta-aterioita on tarjolla paljon,
mutta toisaalta tekstimuotoinen perustelu voi olla helppo ymmartéa. Jos tulevaisuudessa llmastovalinta-
aterian taustalle saadaan kehitettyé riittdvén luotettava tietopankki ja useiden aterioiden ilmastovaikutus-
ten arvioiminen olisi tehokasta, voi ateriakohtaiset perustelut tuottaa myds lukuina tai kuvaajina. Kokei-
lun perusteella pdytédkolmiot ovat tehokas viestintdkeino ravintolassa ja ateriakohtaiset lisatiedot voisi
sijoittaa mahdollisesti pdytdkolmioon tai poytdkolmiosta voisi olla dlypuhelimella luettava linkki ate-
riakohtaisiin lisétietoihin.

Koska lImastovalinta-konseptia kokeiltiin vain yksi viikko, siitd saatuja kokemuksia tulee arvioida huo-
mioiden kokeilujakson lyhyys. Konseptin ajatuksena on alusta alkaen ollut, ettd sen tulee olla jatkuvassa
kaytdssa muutosten aikaansaamiseksi. Kokeilun tulosten perusteella kertaluontoinen kampanja vaikuttaa
erityisesti tietoisuuden lisdédmisen nédkokulmasta melko tehottomalta, vaikka useat suhtautuvat myontei-
sesti konseptiin.

limastovalinta-ateriat pitaisi tehda erityisen houkutteleviksi, jotta ne kilpailisivat muiden aterioiden kans-
sa. limastoystavéllisyys ei yksindan vaikuta kuin hyvin harvan ruokavalintoihin, osittain varmaan senkin
vuoksi, ettd asia on monelle uusi. Tasatilanteessa, kahta samanarvoista ateriaa vertailtaessa tieto aterian
ilmastoystavallisyydestd voisi haastattelujen perusteella kuitenkin kaantda valinnan IImastovalinta-
merkittyyn ateriaan joidenkin ruokailijoiden kohdalla.

3.4 Asiakaskyselyn tulokset

Lyhyen ja kevyen kyselyn tavoitteena oli selvittdd ruokailijoiden ensimmadisid ajatuksia Ilmastovalinta-
konseptista. Taustatietoja kysymalla yritettiin erotella hieman miten Iimastovalinta-aterian valinta ja sii-
hen suhtautuminen erosi eri-ikdisten ja -taustaisten henkildiden vélilla ja kuinka vahvasti esimerkiksi
ymparistotausta toissé tai opinnoissa vaikutti lounaan valintaan. Liséksi my0ds kyselyssé selvitettiin vas-
taajien suhtautumista llmastovalinta-lounaaseen kysymaélla heiddn halukkuuttaan valita lImastovalinta-
lounas tulevaisuudessa jos sellainen olisi tarjolla.

Kyselyyn vastattiin samoissa viidessa ravintolassa kuin missa haastattelutkin toteutettiin. Kyselylomak-
keita jaettiin ravintoloissa eri tavoin: osassa kyselylomake jaettiin kassalta ja osassa lomakkeet jaettiin
poytiin. Ravintoloissa syotiin yhteensé viikon aikana tuhansia lounaita, vastauksia saatiin 307 kappaletta.
Kyselyyn vastanneista 144 (47 prosenttia) oli naisia ja 150 (49 prosenttia) miehid, 13 (4 prosenttia) henki-
104 ei madritellyt sukupuoltaan. Kyselyyn vastanneiden keski-iké oli 32 vuotta. Kaikkiaan 158 vastaajaa
(52 prosenttia kysymykseen vastanneista) ilmoitti olevansa opiskelija ja 129 (43 prosenttia) tydssakayva.
Kysyttdessé kytkoksia ympéristdasioihin, 25 prosenttia vastasi niiden liittyvan tyohonsa tai opintoihinsa.

Vastaajilta kysyttiin miten usein kotimaisuus, ymparistOasiat tai terveellisyys vaikuttivat heidan lounasva-
lintaansa. Valitessaan lounasateriaa, vastaajat ilmoittivat terveellisyyden vaikuttavan valintaan useimmin..
Kotimaisuus vaikutti myds jonkun verran, samoin kuin ymparistd, mutta ero niiden ja terveellisyyden
valilla oli selked. Ympdristoasiat kiinnostivat aavistuksen kotimaisuutta véhemman. Naiset olivat keski-
madrin kiinnostuneempia terveellisyydestd, kotimaisuudesta ja ympéristoasioista

Vastaajista 33 prosenttia kertoi sydneensd llmastovalinta-aterian ainakin kerran kokeiluviikon aikana.
limastovalinta-aterioita syoneiden vastaajien keski-ikd oli hieman kaikkien vastaajien keski-ik&a alhai-
sempi: 30 vuotta. Naiset valitsivat ilmastovalinta-aterian miehid useammin. Noin 60 prosenttia lImastova-
linta-aterian valinneista oli naisia. Vastaajista 66 prosenttia ei ollut tehnyt ilmastovalintaa tai ei osannut
sanoa kuinka monta kertaa he olivat syoneet limastovalinta-aterian. Ndma vastaajat eivat valttdmétta ol-
leet huomanneet kampanjaa tai eivat muistaneet mité olivat syoneet edellising paivina.
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Vastaajien ympéristotaustan vaikutus (ymparistdasioiden parissa tyoskentelyn tai opiskelun merkitys) oli
ympéristasioiden suhteen positiivinen, mutta ei erityisen merkittdva. Ympéristoasioiden parissa opiske-
levat tai tyGskentelevét olivat hieman positiivisempia kaikkia kolmea kysyttyd ominaisuutta kohtaan (ko-
timaisuus, ymparistoystavéllisyys ja terveellisyys). Heillekin terveellisyys oli kysytyista ominaisuuksista
kaikkein tarkein.

Vastaajilta kysyttiin heidan tulevaisuuden kiinnostustaan llmastovalinta-ateriaan. Yli 40 prosenttia vas-
taajista kertoi olevansa valmis valitsemaan limastovalinta-aterian usein tai l&hes aina. Yli puolet vastaajis-
ta arveli valitsevansa Ilmastovalinta-aterian silloin talldin. VVoidaan siis ajatella, ettd noin puolet vastaajis-
ta valitsisi llmastovalinta-aterian silloin, kun vaihtoehto olisi muuten houkuttelevampi kuin muut tarjolla
olevat lounaat. Naiset suhtautuivat lImastovalinta-konseptiin miehi& positiivisemmin ja opiskelijat olivat
Iimastovalintaa kohtaan mydtamielisempié kuin muut. Myds henkil6t, joiden tyo tai opiskelu liittyi ympa-
ristoon, olivat keskimaaraisté hiukan myotamielisempia.

Kyselyiden pohjalta voidaan sanoa, ettd terveellisyys on térkea tekijé lounasta valitessa. llmastovaikutus-
ten ja terveellisyyden yhteyttd kannattaakin korostaa kun halutaan kannustaa ihmisié ilmastoystavalliseen
syomiseen. Opiskelijat vaikuttavat suhtautuvan hieman mydnteisemmin ilmastoystavélliseen lounaaseen
kuin muut ja ympéristoasioiden kanssa arjessa tekemisissé olevat ihmiset korostavat valinnoissaan ympé-
riston merkitystd hieman muita enemman. Naillekin ryhmille terveellisyys on kaikkein térkeintd. Avoi-
missa vastauksissa kuitenkin korostui hankkeessa jo aiemmin tunnistettu tosiasia: maku ja houkuttelevuus
ovat yleensa ratkaiseva tekija aterian valinnassa, ellei ruokailija noudata jotain tiettya ruokavaliota tai
vakaumusta. Suuri haaste on mygds vaihtoehdon havaitseminen; moni vastaaja ei tainnut edes huomata
limastovalinta-vaihtoehtoa selkeistd merkinndista huolimatta.

3.5 Henkilostokyselyn tulokset

Henkilostokyselyyn vastasi 19 ravintolaa. Vastauksista kavi ilmi, ettd IImastovalinta-viikko oli padosin
sujunut kuten normaali viikko, mutta jotkin kokeiluviikon aikana tulleet muutokset ruokalistassa olivat
aiheuttaneet lisatyotd. Materiaaleihin ja Ilmastovalinta-vaihtoehdon merkitsemiseen panostamista pidet-
tiin olennaisena ja niissé ravintoloissa, joissa vaihtoehdot oli merkitty myds linjastolla, viestintdmateriaa-
lit saivatkin kiitosta. Myds henkilokunnan parissa tapahtui oppimista kokeiluviikon aikana, he kokivat
oppineensa uutta tietoa ilmastoystavallisistd ruokavalinnoista. Ravintoloiden henkildkunnan suhtautumi-
nen kokeiluun oli padosin positiivista.

Henkil6kuntakin pisti merkille, ettd maku ja houkuttelevuus ovat kaikesta huolimatta ne seikat, jotka vai-
kuttavat eniten lounaan valintaan. llmastovaihtoehtoja tulisikin kehittaé entista houkuttelevammiksi, jotta
ruokailijoille voidaan tarjota vastuullisia ja herkullisia vaihtoehtoja ja lisata néin ilmastoystavallisen syo6-
misen suosiota ja samalla esimerkin kautta opettaa, miten ilmastoystavallisestd ruuasta saa maukasta.
Joidenkin ruokien osalta ongelmia aiheuttivat annoskoot; kun ruokailijat saavat itse annostella ruokansa,
esimerkiksi lihakastikkeiden ollessa kyseessé heiddn on helppo ottaa lihaa enemmén kuin annokseen to-
dellisuudessa kuuluisi, mika véaristaa laskentaa. Henkilokunnan palautteissa ehdotettiin my6s hévikin
huomioimista konseptissa.
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4 Suositeltava liImastovalinta-konsepti

Tassa luvussa on esitetty millainen Ilmastovalinta-konseptin tulisi olla. Konsepti on laadittu lounasravin-
toloiden nékdkulmasta, mutta sen soveltamista myds muuhun ravintolatoimintaan voidaan pohtia tulevai-
suudessa. lImastovalinta-aterioiden méaarittdmiseen tulisi ensisijaisesti kayttaa ilmastovaikutuslaskentaan
perustuvia kriteereitd. Laskennan etuna on se, etté ravintolat voivat tarjota monipuolisia aterioita ja kehit-
taa kaikkia aterioitaan ilmastoystavéllisemmiksi. Koska laskentaa on vield télla hetkella vaikea toteuttaa
luotettavan raaka-ainekohtaisen ilmastovaikutustietopankin puuttuessa, hankkeessa kehitettiin myods va-
hén kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat Kriteerit kaytettavéksi vélivaiheessa ennen kuin luotettava
tietopohja on kehitetty. Néin ravintolat voivat jo hankkeen pééatyttya alkaa kehittdméaan vahemman kuor-
mittavia aterioita ja merkita kriteerit tayttavéat ateriat llmastovalinta-logolla.

Vilivaihe ei saisi olla liian pitké ja mahdollisimman pian tulee pyrkié laskentaan perustuvien kriteereiden
kayttoon, silla ne ovat luotettavammat, tieteellisesti perustellummat ja ne mahdollistavat laajemman
eldinperaisten raaka-aineiden kayton.

4.1 limastovalinta-konseptin kriteerit

Yleiset kriteerit

¢ IlImastovalinta-aterioiden maarittdmiseen tulisi ensisijaisesti kayttdad ilmastovaikutuslaskentaan
perustuvia Kriteereitd, mutta toistaiseksi voidaan kéyttdd myos vahdn kuormittaviin raaka-
aineisiin perustuvia kriteereita.

o Aterioiden péaaruokien ja lisdkkeiden tulee tayttdd STM:n joukkoruokailun ravitsemussuositukset
(rasvojen, suolan ja kuidun maard, STM 2010), eiké aterioissa tule kayttdd WWF:n kalaoppaan
punaisen listan kaloja.

e Ennen kuin llmastovalinnat ovat tulleet tutuiksi ruokailijoille, kéytetddn viestinndssa yhta logoa
ja yksitasoista konseptia.

e Aterian osat (paaruoka, lisdke, salaatti) suositellaan merkittavaksi llmastovalinta-logolla ruoka-
linjastossa. Esimerkki varillisestd llmastovalinta-logosta on esitetty alla, ks. Kuva 9, ja muussa
viestinndssa kaytettavasta tunnuksesta alla, ks. Kuva 10. Lisdtietoja logojen hyddyntamisesté:
www.ilmastovalinta.fi. Lisdvinkkeja viestintdd on esitetty liitteessa 1.

5.

Kuva 9. Ruokalistoilla kaytettavan limastovalinta-logon vérillinen versio

5.

ILMASTOVALINTA

TUO HYVAN MAUN SUUHUN

Kuva 10. limastovalinta-konseptin logo sloganilla
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IImastovaikutuslaskentaan perustuvat kriteerit

e Pdaruuan, sen mahdollisen lisdkkeen ja salaatin ilmastovaikutukset arvioidaan elinkaariarvioinnil-
la*, STM:n suositusten mukaisissa annoskoissa®.

e Puolueettomaan, tieteelliseen tietoon perustuvalla laskennalla tulee osoittaa padruuan, sen mah-
dollisen lisédkkeen ja salaatin yhteenlasketun ilmastovaikutuksen olevan vahintdén 25 prosenttia
pienempi kuin tdssa hankkeessa madriteltyjen aterioiden keskiarvo (n. 0,96 kgCo2-ekv) eli kor-
keintaan 0,7 kgCO2-ekv. Tulevaisuudessa laskennan toivottavasti yleistyttya konseptin kehitys-
tarpeita tulee arvioida, esimerkiksi enimmaispaastd tulisi maaritelld isomman ravintolajoukon
aterioiden perusteella.

Vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat kriteerit valivaiheeseen

e Pddruuissa ja salaateissa sallittuja raaka-aineita ovat

0 kasviperéiset raaka-aineet
= paitsi riisi
= kasvihuonekasvikset® vain

- kesé-elokuussa,

- Vilimeren alueelta tai muista maista, joissa kasvavat ilman merkittavaa lisalammitys-
té4 ja -valaistusta ympari vuoden, tai

- uusiutuvaa lampo- ja séhkbenergiaa kayttavistd kasvihuoneista ympari vuoden

0 maito ja jogurtti rasvattomina’

0 vahapéaastoiset kalat (ahven, hauki, kuha, makrilli, muikku, nahkiainen, sei, silakka, silli, sér-
kikalat, kalastettu siika), silloin kun ne ovat saaneet vihredn tai keltaisen valon WWF:n Kala-
oppaassa®

o Lisdkkeissé sallittuja raaka-aineita ovat

O peruna ja muut juurekset

0 ohra-, kaura-, ruis- ja vehnatuotteet, esim. pasta, couscous, bulgur

0 kasvibljyt ja -rasvat

o Lisdksi mausteiden kayttd on sallittua kaikissa aterian osissa.

Elinkaariarviointi luo konseptin perustan

Konseptin kokeilua varten tehdyssa ilmastovaikutusarvioinnissa selvitettiin raaka-aineiden alkuperié ja
tuotantotapoja, ja hyddynnettiin MTT:n aikaisempia, julkaistuja ja julkaisemattomia tutkimuksia sek&
tutkimusten laajoja tausta-aineistoja. 81 lounasaterian ilmastovaikutusarviointi naytti, etta aterioiden il-
mastoystéavéllisyyden voi luotettavasti arvioida vain aterian reseptin raaka-aineiden ilmastovaikutusten
arvioinnin kautta. Raaka-aineiden tuotannon ilmastovaikutuksiin perustuva laskenta tuo usein selkeésti
esille eri aterioiden erot. Pienetkin erot eniten kuormittavien raaka-aineiden maéarissa tai erot raaka-aineen
tuotanto-olosuhteissa tai -tavoissa voivat vaikuttaa koko aterian ilmastovaikutukseen merkittavasti, silla
eri raaka-aineiden ja alkuperaltdan erilaisten elintarvikkeiden, esimerkiksi kasvihuonevihannesten, ilmas-
tovaikutukset vaihtelevat paljon.

Seka tehokkaan laskennan ettd uskottavan kuluttajaviestinndn mahdollistaminen samanaikaisesti kannus-
taisi ravintola-alaa ottamaan llmastovalinta-konseptin kayttoon. Talla hetkella ei ole kuitenkaan olemassa
puolueettomaan tieteelliseen tietoon perustuvaa tietopankkia raaka-aineiden ilmastovaikutuksista, jonka
avulla ravintolat voisivat arvioida riittavan luotettavasti suomalaisten aterioiden ilmastovaikutuksia. II-
mastovalinta-konseptin taustalle pitéd tulevaisuudessa kehittda vertailukelpoinen tietopohja, jotta ravinto-
lat voivat arvioida aterioiden ilmastovaikutukset pienelld vaivalla ja jotta samanaikaisesti voidaan varmis-
tua paastdvéhennysten toteutumisesta.

* Esimerkiksi luotettavan ja vertailukelpoisen tietopohjan avulla.

5 Annoskoot l8ytyvat raportissa taulukosta 1 sivulla 44. Salaatin annoskoko 200 grammaa, paitsi salaattiaterioilla
100 g. Keitto- ja salaattiaterioihin tulee siséllyttaa kaksi leipépalaa.

¢ Jos alkuperaa tai energian tuotantomuotoa ei tunneta, ei kasvihuonekasviksia tule kéyttaa limastovalinta-aterioissa.
’ Rasvattomuuden vaatimus tulee paaasiassa ravitsemuskriteerien takia.

® Listattujenkin kalojen kayttd tulee tarkistaa kalaoppaasta, silla osalla listatuista kaloista on poikkeuksia. Esimer-
kiksi suomalainen ahven on saanut vihredn valon, mutta kultaotsa-ahven ja niilinahven punaisen.
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Osa ravintoloista kdyttdd jo toiminnanohjausjarjestelmid reseptiensd ravitsemusarvojen tarkasteluun ja
reseptien kehittdmiseen. Tulevaisuudessa ilmastovaikutustietopohja voisi olla liitettynd ravintoloiden
kayttamiin toiminnanohjausjérjestelmiin, jolloin ravintolat pystyisivat kayttamaan eri raaka-aineiden il-
mastovaikutustietoja helposti ja tehokkaasti aterioidensa suunnittelussa. Liséksi liittdminen mahdollistaisi
nopeatkin ruokalistojen muutokset ilman, ettd ne vaikeuttaisivat konseptin mukaisten aterioiden tarjoa-
mista.

Ravintola-alan aktiivisella yhteistyolla jatkotutkimusta voidaan nopeuttaa ja riittavan luotettavat tiedot
IImastovalinta-konseptin taakse olisi mahdollista tuottaa nopeastikin, arviolta 1-2 vuodessa. Hankkeessa
toteutetussa ilmastovaikutusten arvioinnissa hyoddynnettiin MTT:lle vuosien saatossa kertyneitd laajoja
tausta-aineistoja, joita paivittamalld, taydentamalld ja yhdenmukaistamalla tietopankin nopea kehittami-
nen olisi mahdollista. Puolueettoman asiantuntijatahon toteuttamana konseptin luotettavuus ja merkittavat
paéstovahennykset voidaan varmistaa.

Kaytanngssa luotettava raaka-aineiden ilmastovaikutusten tietopankin kehittaminen tarkoittaisi olemassa
olevien tausta-aineistojen jarjestelméllista lapiké&yntié, vaihteluvalien selvittamistd ja raportointia. Tieto-
pankkiin tulisi paivittad viimeisimmat tiedot Suomesta ja kansainvalisisté tutkimuksista ja tayttaa tietoau-
kot puuttuvien raaka-aineiden osalta (erityisesti kasviproteiinildhteiden ilmastovaikutukset). Tietopank-
kiin tulisi yhtendist&d arviointien sisaltdmat elinkaaren vaiheet, mukaan lukien jalostus ja h&vikit kaikissa
elinkaaren vaiheissa. Kansainvélisten ja vanhentuneiden tutkimusten osalta ilmastovaikutusten arviointi-
menetelmien vertailukelpoisuus tulisi varmistaa ja tarvittaessa tuloksia muokata vertailukelpoisuuden
varmistamiseksi. Lisaksi vuodenaikojen ja eri tuotantotapojen erot tulisi saada otettua huomioon.

Elintarvikkeiden vertailukelpoisen ilmastovaikutustiedon tuottamiseksi on jo laadittu kansallinen lasken-
tasuositus Foodprint-hankkeessa (Hartikainen ym. 2012) ja se tulisi t4ssé yhteydessa péivittad ja tarkentaa
ravintolasektorin ndkokulmasta. Foodprint-hanke toi isoja muutoksia ruokatuotteiden ilmastovaikutuksiin
esimerkiksi maaperdpaéstéjen mallinnuksen osalta, ja tallaiset muutokset tulisi paivittdd kaikkien raaka-
aineiden ilmastovaikutuksiin. Tulevaisuudessa MTT:n kehittdma elintarvikkeiden tuotantoketjukohtaisen
ilmastovaikutuslaskennan mahdollistava Ecomodules-jarjestelméa voisi tarjota luotettavaa ja todennettua
tietoa ravintoloille suomalaisista raaka-aineista jopa toimittajakohtaisesti.

Valivaiheeseen vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat Kriteerit

Hankeravintolat ja hankkeen rahoittaja pitavat erittain tarkeand, ettd hankkeen tuloksia péaastaan hyddyn-
tdméén ja llmastovalinta-aterioista viestimdan ruokailijoille jo ennen luotettavan ja laajan tietopohjan
kehittdmista. Hankkeen ohjausryhman keskusteluissa paadyttiin siihen, ettd ainoa keino, jolla keskimaa-
raistd ilmastoystavallisemman aterian voi karkeasti méaarittaa ilman laskentaa, on erittain tiukka rajaus
mitd vahdpaastoisia raaka-aineita ateriaan saa kuulua. Hankkeessa tehdyn yksinkertaistetun aterioiden
ilmastovaikutusarvioinnin kokemusten ja MTT:n aikaisempien tausta-aineistojen perusteella hankkeessa
arvioitiin, ettd vahintdan 25 prosentin péaéstovahennys paaruuan, sen mahdollisen lisdkkeen ja salaatin
osalta saavutetaan todennakdisesti, jos ne koostetaan kayttden vain tiettyja vahapaastoisid kasviksia ja
kaloja seké joitakin vaharasvaisia maitotuotteita. Hankkeessa kéaytyjen keskustelujen pohjalta kehitettiin
valivaiheeseen kompromissiratkaisuna vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat kriteerit, joiden
mukaisesti valmistettuja padruokia, lisdkkeita ja salaatteja mika tahansa ravintola voi merkité limastova-
linta-logolla jo nyt, ennen kuin luotettava tietopohja raaka-aineiden ilmastovaikutuksista on ravintola-alan
yritysten kéytossa.

Véhéan kuormittaviin raaka-aineisiin pohjautuvat Ilmastovalinta-kriteerit, jotka rajoittavat lahes kaikkien
elainperdisten raaka-aineiden kayttdd, vahentavéat merkittavasti aterioiden monipuolisuutta. Hankkeen
alkuperdinen tavoite oli muodostaa konsepti, joka ei vaadi radikaaleja muutoksia vaan kohtuullistamista
ja pienia tietoisia valintoja.

Aterioiden ilmastovaikutusten laskennan kautta kavi hyvin selvéksi, ettd salaatin kuormitus on usein lahes
yhté suuri kuin padruuankin. Hankkeen aikana kaytiinkin paljon keskustelua, halutaanko konseptissa ra-
joittaa salaattipdytad, silla terveellisyyden nédkokulmasta suomalaisia halutaan kannustaa lisaédmaan kas-
visten syomista. Vélivaiheeseen kehitetyissd vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvissa kriteereissé
myos salaattipdydassa kaytettdvia raaka-aineita rajoitetaan, jotta merkittdva paastévahennys verrattuna
keskiméadréiseen ateriaan voidaan varmistaa. Téstakin nakdkulmasta tulevaisuudessa on tavoiteltava las-
kentaan pohjautuvien kriteereiden kayttoonottoa, silla se mahdollistaisi monipuolisemman ja houkuttele-
vamman salaattipdydén, mité pidetddn hyvin tarkeana.
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Yksitasoisella konseptilla asia ruokailijoille tutuksi

Kaksi eri paéstdvahennystasoa valittiin kokeiluun, jotta sekasydjille voidaan tarjota vah&paastoisimpia
liharuokia ja samaan aikaan konseptin uskottavuus voidaan sdilyttdd vastuullisuusasioista valveutuneiden
kasvissyOjien mielestd. Konseptin ei haluttu jadavan harvojen valveutuneiden jutuksi, mutta paastovahen-
nysten haluttiin silti olevan merkittavid. Kaksi paastovahennystasoa mahdollistaa monipuolisemmat ate-
riavaihtoehdot, sill4 usein kalaa, lihaa tai maitotuotteita voi olla ateriassa v&han. Yhden enimmaispaasto-
tason asettamista pidettiin hankkeessa erittain haasteellisena, silla liian tiukka enimmaispadastotaso voisi
véahent&é Illmastovalinnan sisallon monipuolisuutta ja siten houkuttelevuutta sekasyojalle, toisaalta taas
lilan korkeaa enimmaispadstotasoa voitaisiin pitdé riittdméattdmand paastovahennyksen nékokulmasta,
joka voisi vaikuttaa konseptin uskottavuuteen. Kokeilu kuitenkin osoitti, ett4 vain hyvin harva ruokailija
huomasi konseptissa olleen kaksi eri lImastovalinta-ateriavaihtoehtoa. Tulevaisuudessa kahden paastora-
jan huomaamista ja ymmartamista voi mahdollisesti parantaa viestinnélla erityisesti pitkaaikaisessa kon-
septissa, mutta l&hivuosina ensimmaisessé vaiheessa selked ja yksitasoinen konsepti on ruokailijoille no-
peampi ja helpompi omaksua. Ennen kuin ilmastovaikutusten laskentaan perustuvat kriteerit ovat laajasti
kaytossd, pidetdan jarkevéana pitaytya yksitasoisessa konseptissa.

Konseptin suora vaikuttavuus muodostuu enimmaispéastorajan tasosta ja ruokailijoiden méarésta, jotka
siirtyvat kuormittavimmista vaihtoehdoista IImastovalinta-aterioihin. Tiukalla paastérajalla muodostuu
ehk& vahemmaén siirtyméa, mutta ruokailijakohtainen vaikuttavuus on suurempi. Korkeammalla p&éstora-
jalla tilanne on mahdollisesti toisinpéin. Lopullista vastausta padstorajan oikeasta asettamisesta mahdolli-
simman suuren vaikuttavuuden aikaansaamiseksi lienee mahdotonta antaa ja se on lisdksi hyvin tilanne-
riippuvainen. Konseptin epédsuora vaikuttavuus syntyy ruokailijoiden tietoisuuden kasvaessa ilmaston
kannalta paremmista ruokavalinnoista, joka mahdollistaa paremmat ruoka- ja raaka-ainevalinnat myos
lounaan ulkopuolella. Pa&storajojen tiukkuus vaikuttaa varmasti myos konseptin kéyttdonottavien ravin-
toloiden madraéan. Lisaksi tiukkuus voi rajoittaa ravintolassa tarjottavien limastovalinta ja Parempi IImas-
tovalinta -aterioiden méérad, joka voi heikentdd kaksitasoisuuden viestinnalla tavoiteltua ruokailijan op-
pimista.

Tulevaisuudessa kriteerien laajentaminen mahdollista?

Tulevaisuudessa llmastovalinta-konseptissa tulisi mahdollisuuksien mukaan huomioida myds ravintoloi-
den energiankulutuksen ilmastovaikutus ja valmistuksen raaka-ainehavikit, jotka hankkeen aikana tehdyn
arvion mukaan voivat joissakin tapauksissa vaikuttaa merkittavasti aterian ilmastovaikutukseen. Energi-
ankulutus tietoja ei kuitenkaan ole vield saatavilla ateriakohtaisesti, joten niiden sisallyttdminen konsep-
tiin on toistaiseksi haastavaa. Pitkalla aikavalill4 ravintolat voivat mahdollisesti omaksua tarkempaan
raaka-ainekohtaiseen ilmastovaikutusarviointiin tarvittavien tietojen kerdamisen osana toimintaansa, joka
mahdollistaisi llmastovalinta-konseptin kriteerien laajentamisen. Tulevaisuudessa tulee arvioida myos
mahdollisuuksia liittad llmastovalinta-aterioiden kriteereihin muita ympaéristovaikutuksia, kuten esimer-
kiksi raaka-aineiden rehevoittavat vaikutukset tai ravinnejalanjélki, sekd muita vastuullisuuksien ulottu-
vuuksia, kuten eldinten hyvinvointi, jos arviointimenetelmét tulevat vakiintumaan ja tietoa on saatavilla,
tai tuotettavissa raaka-ainekohtaisesti.

4.2 Kannustimet ilmastoystavallisen ruokailun edistdjana

Kannustimia koskevien haastatteluiden keskeisin viesti oli, ettd ilmastolounas-konseptia tulisi edistaa
erityisesti positiivisen kokemuksen synnyttdmisen ja sen jakamisen mahdollisuuksien kautta. Sosiaalisen
median hyddyntaminen kannustimena néhtiin erityisen tarkeand, mahdollisuus jakaa Facebookissa ja/tai
Instagramissa tietoa Ilmastolounaasta tuli esille useimmissa haastatteluissa.

Myas tiedolliset kannustimet néhtiin tarkeand haastatteluissa. Keskustellessa tiedon maérasta ja esitysta-
vasta tuli esille vahvasti markkinoinnin térkeys. Vaikka kaikki haastateltavat nékivat tiedon oleellisena
osana lImastolounas-kampanjaa, ei ruokailijoita kuitenkaan haluttu pelastyttéa liian yksityiskohtaisella tai
syyllistavélla tavalla esitetylla tiedolla. limastolounaan tarkeimpand kohde-ryhmané nahtiin "keltaiset”
(epamotivoituneet) kuluttajasegmentit — ilmastolounaalla haluttiin houkutella nimenomaan niita ihmisia
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jotka eivat vield valttdmattd huomio ilmasto- tai ymparistokriteereitd kulutusvalinnoissaan ja tiedon oike-
anlainen esittdminen nahtiin keskeisen juuri néille ryhmille.

Vaikka hintaa ei nahty tarkeimpénd kannustimena sindnsé, taloudelliset kannustimet néhtiin haastatteluis-
sa luonnollisena osana ilmastolounaan valintaan kannustamisessa. Etenkin helposti toteutettavat kannus-
timet, kuten leimakortit saivat suosiota. lImastolounaan yhdistdminen muihin tassa raportissa esiteltyihin
taloudellisiin kannustimiin, kuten lounasseteleihin, voisi olla mahdollista myéhemmaéssé vaiheessa kon-
septin saatua tunnettavuutta ja luotettavuutta. Vaihtoehto jo aiemmassa vaiheessa voisi kuitenkin olla
kampanjaluontoinen taloudellinen tuki joidenkin tydnantajien kautta.

Lisaksi tuli ilmi mahdollisuus tukea IImastolounas- konseptin laajenemista myds hankinnan kautta. llmas-
tolounas- konseptin kautta voitaisiin tarjota kaytannon apua ilmastoystavallisiin hankintoihin, joka kan-
nustaisi my6s ravintoloita liittymadn mukaan.

4.3 Ravintola-ala ilmastoystavallisen ruokailun edistgjana

limastovalinta-konseptia suunniteltaessa ruokailijan tarpeet on haluttu pitdd keskiossa. Ilmastoystévélli-
sestd ruokailusta viestimisen ohella ei tule unohtaa ravintoloiden roolia. Suomalaiset sydvat paivittdin
keskimaarin kaksi miljoonaa suurkeittididen valmistamaa ateriaa (STM 2010). Ravintoloilla voi olla mer-
kittava rooli terveellisten ja ilmastoystavallisten ruokailutottumusten edistamisessa.

Hankkeessa maariteltiin vertailukelpoisen laskennan mahdollistamiseksi ateriakoot. Tulevaisuudessa on
hyvé pohtia tarkemmin miten ruokailijoita kannustetaan ravitsemussuositusten mukaisiin annoskokoihin.
Terveyden edistdmisen lisdksi, oman energian tarpeen yli syéminen ja héavikin tuottaminen kuormittaa
ilmastoa turhaan.

Kuluttajat tarvitsevat lisdtietoa ilmastoystévéllisestd syomisestd, mutta samoin ravintola-alan toimijat
tarvitsevat puolueetonta tietoa elintarvikkeiden ja raaka-aineiden ilmastovaikutuksista. Yksi tarked keino
ilmastoystavallisen syomisen edistamiseksi ruuan houkuttelevuuden kautta on panostaminen kasvisruokaa
valmistavien kokkien osaamiseen ja ilmastoasioiden painottaminen niin ravintoloissa kuin myds ravinto-
lakouluissa. Suomessa ei talla hetkelld ole kasvisruoan valmistukseen erikoistunutta opintolinjaa. Kasvis-
padruokien lisaksi salaattipdydéankin kehittdminen ilmastoystavallisemméksi ja houkuttelevammaksi vaa-
tii ilmastoasioiden huomioimista keittiissa ja uusien reseptien kehittdmista.

Hankkeen ravintolat osoittivat hankkeen aikana erityisté kiinnostusta kehittéa reseptejaén ilmastoystaval-
lisemmiksi. Jo yksin resepteja kehittamalla, erityisesti kuormittavimpien aterioiden osalta, voidaan saa-
vuttaa merkittdvia paastovahennyksié. Toisaalta laskentaan pohjautuva konsepti voi motivoida ravintoloi-
ta, koska se mahdollistaa uskottavan kuluttajaviestinndn, ja voi aikaansaada viestinnallisten tavoitteiden
kautta kehitysta ravintoloissa.

Vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvien Kriteerien uskotaan sopivan vélivaiheessa ainakin osalle
alan edellékavijoistd, jotka haluavat tuoda esiin ilmastovastuullisia ateriavaihtoehtojaan. Raaka-
ainerajaukset ovat tiukkoja, mutta niiden kautta merkittavé paéstovahennys keskivertoaterioihin verrattu-
na on todennékdinen. Hankkeessa pidetyssé tyOpajassa kuitenkin korostettiin aterioiden monipuolisuutta,
eika téllaiset eldinperaisia raaka-aineita tiukasti rajoittavat kriteerit valttamatta houkuttele kaikenlaisia
ravintoloita.
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5 Alan toimijoiden ndkemyksia limastovalinta-
konseptista

llmastolounas-hankkeen loppuseminaarissa Syyskuussa 2014 esiteltiin suositeltava IImastovalinta-
konsepti ja sen kriteerit. Seminaarintypajaosuudessa pohdittiin 1&hinnd ravintola-alan yritysten ja minis-
terididen edustajien kesken laskentaan perustuvan ja raaka-ainepohjaisen limastovalinta-konseptin hyvié
ja huonoja puolia, seké ratkaisuja kdytdnnon haasteille. Laskentaan perustuvien ja raaka-ainepohjaisen
kriteerien erot on selitetty tdméan raportin luvussa 4.1.

Laskentaan perustuvien kriteerien kayttoonotto tulevaisuudessa ja ilmastovaikutustiedon liittdminen ra-
vintoloiden jo kayttamiin jarjestelmiin néhtiin hyvana etenemissuuntana, joka monipuolistaisi aterioiden
tarjontaa ja lisdisi konseptin uskottavuutta. Se omalta osaltaan toisi myo6s selkeyttd ja tarkkuutta konsep-
tiin. Tietopankin kehittdminen vaatii kuitenkin paljon aikaa ja ty6ta, seké resursseja paivittamiseen myos
tulevaisuudessa. Laskentapohjaisen mallin ensimmadinen versio haluttaisiin kuitenkin saada kaytt6on
mahdollisimman nopeasti, edes péaraaka-aineiden osalta, ja sitd varten tulisi pian edetd konkreettisesti
tietokannan luomiseksi ja kehittamiseksi. Koska tietokanta palvelisi koko kotimaista ravintola-alaa ja sille
I0ydettaneen sovelluskohteita esimerkiksi kuluttajapuoleltakin, tulisi ruokailun ilmastovaikutusten vahen-
tamiseksi aiheeseen suunnata pian julkista tutkimus- ja kehittdmisrahoitusta. Raaka-aineisiin pohjautuvat
kriteerit nahtiin tassd vaiheessa hyvéna alkuna, ja sita pidettiin selke&na ja yksinkertaisena vaihtoehtona
siksi aikaa, kunnes laskentaan perustuva konsepti on kéytettavissa. Sen heikkoutena puolestaan pidettiin
rajoittumista vain kasviperéisiin raaka-aineisiin (kasvisruokaan) eika se siksi houkuttele ainakaan alku-
vaiheessa kovin suurta asiakaskuntaa.

limastovalinta-konseptin kehittdmiseksi tarvitaan lisdresursseja sekd konseptia ja logoa hallinnoiva taho.
Lisaksi on olennaista panostaa myos ravintoloiden asiakkaiden ilmastovalistukseen, ilmastoystavéllisesta
syomisesta viestimiseen ja IImastovalinnan markkinointiin, jotta se on kuluttajalle mieluinen ja ravinto-
loissa kaivattu vaihtoehto ja lisdarvon lahde asiakkaille. Keskusteluissa nousi esille, ettd ymparistohyoty
ei itsessdan ole yksin riittdva kannustin kaikille ravintoloille tarjota llmastovalinta-aterioita, ja myos siksi
kuluttajakysynnén kasvattaminen ja asian yleinen nostattaminen on térke&é.
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Kuva 11. Tydpajan osallistujilta kysyttiin, mitd kehuja, haasteita ja toisaalta ratkaisuja heille tulee mieleen
limastolounaan taméanhetkisesta raaka-ainepohjaisesta konseptista ja tulevaisuuden laskentaan perustu-
vasta llmastovalinnasta. Viestinnan ja koulutuksen painottuminen keskusteluissa ndkyy myds aineistosta
muodostetussa sanapilvessa selkeasti.
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Ty0Opajassa tunnustettiin, ettd ruuan valintakriteereissd maku on kuitenkin I&hes voittamaton. Jotta ilmas-
toystévélliset annosten suosio kasvaisi, ravintola-alan ammattilaisten osaamisen kehittdminen on valtta-
matontd. Kasvisruokaosaamista kaivataan liséé keittidihin ja ilmastomyoénteisyytta tulisi korostaa jo alan
oppilaitoksissa ja koulutuksessa.

Toisaalta ravintola-alan osaamisen liséksi kaivattiin my6s muutosta kuluttajien asenteisiin ja ruokakult-
tuuriin. Kasvisruokien ja muiden ilmastoystavéllisten valintojen suosimisen ja yleisesti ruuan arvostuksen
lisadmisen tulisi lahted jo varhaiskasvattajista, opettajista ja koulujen ruokaloista. Myos ravintoloiden
viestinnassa tulisi korostaa sesonginmukaisuutta ja laadukasta, terveellistd ruokaa, ja ohjata kuluttajien
valintoja kohti ilmastoystavallisempia vaihtoehtoja.

Mikaan yksittdinen taho ei voi olla vastuussa syomisen ilmastoystavallisyydestd ja syomistottumusten
muuttamisesta. Kaikkien on otettava osaa ilmastotalkoisiin ja tehtdvé oma osuutensa ilmastoystavallisen
syomisen edistamiseksi.

Seuraavaan taulukkoon on koottu esimerkkeja tyopajassa esiin nousseista konseptin positiivisista puolista,
haasteista ja mahdollisista ratkaisuista.

Taulukko 1. Tydskentelyosuudessa esiin housseita konseptin eri kriteerivaihtoehtojen hyvia puolia, haas-
teita ja ratkaisuehdotuksia.

Hyvaa ravitsemusta edistava Esim. kalojen hinta ja

saatavuus

Parempi tarjonta ja
tuottajaverkosto
Yksinkertainen, selkea

Rajallisuus ja rajoittavuus Tietoa ja koulutusta
Kasvisruuan maaran kasvu

Lisdarvon tuottaminen Terava ja kohdennettu
viestinta
Ammattitaito

Asenteiden muutos ja
Reseptien suunnittelu motivointi
Kuluttajien tiedon puute

raaka-aineista

Oppilaitokset edelldkavijéina

Kasvisruokakulttuurin muutos

Ruokapalveluiden tuottajille Tiedon esittaminen
tietoa vaikutuksista

Vaatii resursseja
Tiedepohjainen fakta

Kuluttajaviestinnan haasteet Ravintoloissa viestinta tekojen,

Raaka-aineiden ilmastovaiku-
tusten lapinakyvyys

Monipuolisempia
IiImastovalinta-aterioita

Uskottavuus

Tarkkuus, selkeys, tasmallisyys

Laskentamallien kehitys

Misté luotettava tieteellinen
tieto

Tietopankin péivitys ja suuri
koko
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6 Johtopaattkset ja suositukset

Hankkeessa kehitettiin lImastovalinta-konsepti, joka nayttda ruokailijoille ilmastoystavéllisimmat ate-
riavaihtoehdot ja samalla antaa tietoa ilmastoystavéllisestd syomisestd. Lisaksi llmastovalinta kasvattaa
ravintoloiden tietoisuutta ilmastoystavallisista raaka-aineista ja mahdollistaa vahemman kuormittavien
aterioiden suunnittelun. lmastovalinta-aterioiden maéarittdmiseen tulisi ensisijaisesti kayttaa ilmastovai-
kutuslaskentaan perustuvia kriteereitd, mutta toistaiseksi voidaan kayttdd myos véhan kuormittaviin raa-
ka-aineisiin perustuvia kriteereitd. lImastovaikutuslaskentaan perustuvien Kkriteereiden mukaan tulee
osoittaa, ettd llmastovalinta-aterian padruuan, sen mahdollisen lisdkkeen ja salaatin yhteenlasketut ilmas-
tovaikutukset ovat véhintdan 25 prosenttia pienemmaét kuin tassd hankkeessa maéariteltyjen aterioiden
keskiarvo (n. 0,96 kgCo2-ekv) eli korkeintaan 0,7 kgCO2-ekv. V&han kuormittaviin raaka-aineisiin pe-
rustuvien kriteerien mukainen llmastovalinta-ateria tulee koostaa véahapaastoisistd kasviperaisista raaka-
aineista, vahapéaastoisista kaloista sekd rasvattomasta maidosta tai -jogurtista, joista maitotuotteiden ras-
vattomuuden vaatimus tulee padasiassa ravitsemuskriteerien takia. Ilmastovaikutusten lisaksi yksitasoi-
sessa konseptissa huomioidaan myds ravitsemus ja kalakantojen kestavyys.

Aterioiden ilmastoystavallisyyden voi luotettavasti arvioida vain aterian ilmastovaikutusten elinkaariarvi-
oinnin kautta. Talla hetkelld ei ole kuitenkaan olemassa puolueettomaan tieteelliseen tietoon perustuvaa
tietopankkia raaka-aineiden ilmastovaikutuksista, jonka avulla ravintolat voisivat arvioida riittavan luotet-
tavasti suomalaisten aterioiden ilmastovaikutuksia. Konseptin taustalle pitda kehittdd mahdollisimman
pian vertailukelpoinen tietopohja raaka-aineiden ilmastovaikutuksista, jotta ravintolat voivat arvioida
aterioiden ilmastovaikutukset helposti ja tehokkaasti, ja jotta samanaikaisesti voidaan varmistua paasto-
vahennysten toteutumisesta. Laskennan etuna on se, ettd ravintolat voivat tarjota monipuolisia aterioita ja
kehittda kaikkia aterioitaan ilmastoystavallisemmiksi. Ravintola-alan aktiivisella yhteisty6lla jatkotutki-
musta voidaan nopeuttaa ja riittdvan luotettavat tiedot Ilmastovalinta-konseptin taakse olisi mahdollista
tuottaa nopeastikin, arviolta 1-2 vuodessa.

Hankeravintolat ja kokeilun paarahoittaja Y mparistoministerio pitavat erittdin tarkeana, ettd Ilmastovalin-
ta-konseptia paastaan hyddyntdmaén jo ennen luotettavan ja laajan tietopohjan kehittdmistd. Hankkeessa
laadittiin vélivaiheeseen kompromissiratkaisuna vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvat kriteerit,
koska raaka-ainekohtaista laskentaa on vield vaikea suoraan toteuttaa luotettavan tietopohjan puuttuessa.
Tiukalla raaka-ainerajauksella saavutetaan todennédkdisesti merkittavat paastévahennykset ilman lasken-
taa, mutta se vahentdd merkittavasti tavoiteltua aterioiden monipuolisuutta. Erityisesti lahes kaikkien
eldinperdisten raaka-aineiden kayttd on Kielletty raaka-aineperustaisissa valivaiheen kriteereissd. Nain
ravintolat voivat jo hankkeen paatyttyd alkaa kehittdmaan vahemman kuormittavia aterioita ja merkité
Kriteerit tayttavat ateriat llmastovalinta-logolla.

Vilivaihe ei saisi olla liian pitkd ja mahdollisimman pian tulee pyrkia laskentaan perustuvien kriteereiden
kayttoon, silla ne ovat luotettavammat, tieteellisesti perustellummat ja ne mahdollistavat laajemman
eldinperaisten raaka-aineiden kayton.

Tulevaisuudessa ilmastovaikutusten laskennassa tulisi huomioida ravintoloiden energiankulutuksen il-
mastovaikutus ja valmistuksen raaka-ainehavikit, jotka hankkeen aikana tehdyn arvion mukaan voivat
joissakin tapauksissa vaikuttaa merkittavasti aterian ilmastovaikutukseen. Liséksi IImastovalinta-
konseptissa tulisi mahdollisuuksien mukaan huomioida myds esimerkiksi raaka-aineiden rehevoittavat
vaikutukset tai ravinnejalanjéalki sek& myds muut vastuullisuuden, erityisesti sosiaalisen vastuullisuuden,
osatekijat kuten eldinten ja henkildstdn hyvinvointi.

Konseptia kokeiltiin 25 ravintolassa kevaalla 2014. Kokeiluviikon aikana suoritetut haastattelut ja kyselyt
toivat esille, ettd lImastovalinta-konseptin tulisi olla pysyvé osa ravintoloiden viestintad. Pelkéstaan ly-
hytaikainen kampanja menee nalkaiseltd, kiireiseltd ja tapoihinsa tottuneelta ruokailijalta helposti ohi ja
nayttaa silta, ettd vain pitkakestoinen ravintolaviestinté tavoittaa ruokailijat. Lyhytaikaisten kampanjoiden
avulla llmastovalintaa voi nostaa kuitenkin eri tavoin esille. Lounasruokailijat suhtautuivat konseptiin
myonteisesti, vaikka lounasruoan ilmastovaikutusten pohtiminen olikin monille uusi asia. Ruoan ilmasto-
vaikutuksiin nayttda edelleen liittyvan vaaria luuloja eikd ruuankulutuksen ja kuluttajavalintojen merki-
tysta ilmastovaikutusten suhteen tunneta. limastovalinta-aterioiden viestintaan tarvitaan toisaalta peruste-
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luita, mika tekee aterioista véhemman kuormittavia, mutta myos yleistd tietoa ruoan ilmastovaikutuksista.
Lisaksi myonteista suhtautumista ilmastoystavéllisten lounaiden valitsemiseen voi edistda viestimalla
ilmastoystavallisen ja terveellisen sydmisen yhteyksista.

Pitkalla aikavalilla ravintolahenkilokunnan tietoisuuden kasvu edistéa ilmastoystéavéllisia valintoja ravin-
toloiden hankinnoissa ja aterioiden suunnittelussa. Vain pitkaaikaisessa kayt0ssa ja useiden toistojen
kautta myos ruokailijat saadaan tiedostamaan ilmastoystavallisen ruokailun perusteet, joita he voivat
kayttad valintojensa tukena myos lounasruokailun ulkopuolella. Ravintoloiden ja ruokailijoiden tietoisuu-
den kasvattamisella ja sen kautta kayttaytymisen muutosten kautta ruokailun ilmastovaikutuksia voidaan
vahentaa merkittavasti.

Hankkeen toteuttajat suosittelevat ravintola-alalle seuraavaa:

1.

32

IImastovalinta-konseptin tulee perustua mahdollisimman pian raaka-ainekohtaiseen ilmastovaiku-
tusten laskentaan elinkaariarvioinnilla, vahimmaispéastévahennyksen saavuttaneet ateriat voidaan
merkitd llmastovalinta-logolla

limastovalinta-logolla voi merkit4 vélivaiheessa, ennen kuin tietopohja ilmastovaikutusten las-
kentaan on kehitetty, vahan kuormittaviin raaka-aineisiin perustuvien kriteerien mukaan valmis-
tettuja aterioita

limastovalinta-konseptin tulee noudattaa sosiaali- ja terveysministerion ravitsemussuosituksia, ja
aterioissa ei tule kayttdd WWF:n kalaoppaan punaisen listan kaloja.

limastovalinta-konsepti tulee olla ravintoloissa jatkuvassa kaytossa vaikuttavuuden aikaansaami-
seksi

limastoystévéllisestd ruokailusta tulee viestid myos laajemmin ruokailijoiden tietoisuuden kasvat-
tamiseksi
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Liite

Liite 1. Yleisid vinkkeja ravintoloiden viestintdan ilmastoystavallisesta
ruokailusta

Elintarvikkeiden ilmastovaikutuksista viestiminen kuluttajille ja muille ruokaketjun toimijoille on ollut
toistaiseksi riittdméatontd, jotta he olisivat voineet sisdistdd asian ja pystyisivét siten tekemaan ilmastoys-
tavallisia valintoja.

IImastoviestinnén tavoitteena on saada kuluttaja tietoiseksi:

— ruoan ymparistOvaikutusten merkittavyydestd suhteutettuna kokonaiskulutuksen ympéristovaiku-
tuksiin

— mista tekijoista ruoan ymparistovaikutus koostuu

— mitka ovat ympariston kannalta suotuisia ruokavalintoja

— mitkd ovat ympériston kannalta suotuisia ruoan kulutukseen liittyvia toimia (mm. ruokah&vikin
véhentdminen, oman energiatarpeen mukaan syominen)

— ruokavaliomuutosten tehokkuudesta oman ilmastokuorman vahentgjana.

Viestittdessa ilmastovaikutuksista on suositeltavaa kayttad rinnakkain termejé ilmastovaikutus ja hiilija-
lanjalki. Hiilijalanjalki on usein termina tutumpi, mutta ilmastovaikutus kertoo asian liittyvén ilmaston-
muutokseen. llmastovaikutukset tulee viestinnéssé erotella muista ymparistovaikutuksista ja vastuulli-
suuskysymyksistd, jotta kuluttaja voi erottaa eri vaikutukset ja ymmartaa niitd paremmin, jolloin saatu
ymmarrys tiedon pohjalta voisi muuttaa kuluttajan kayttaytymisté ja johtaa tietoisiin hyviin valintoihin.

limastovaikutusten viestinndn yhteydessa on syyté painottaa ilmastoystévallisen ja terveellisen syomisen
yhteyksid. Hankkeessa tehdyn kyselyn pohjalta terveellisyys on huomattavasti ymparistdasioita tarkedmpi
valitsemiskriteeri ja ndiden yhteyksien korostaminen voisi palvella sekd kansanterveyttd, ettd ilmastovai-
kutusten hillintd8. llmastovaikutuksista viestittdessa tulisi korostaa myds, ettd ruokahdvikilld ja oman
energiatarpeen mukaan syomiselld on suuri merkitys myds ilmastovaikutusten kannalta. Liséksi oman
energiatarpeen mukaan syéminen on luonnollisesti olennaista omasta hyvinvoinnista huolehtiessa.

On suositeltavaa, etté ala tekee yhteisty6td ruokailun ilmastovaikutusten viestinnan edistamiseksi yhtendi-
sell& tavalla. Jos ravintolat haluavat viestié aterioiden ilmastovaikutuksista merkilld, on suositeltavaa, ettd
he edistavat yhteisen merkin kaytt6d. Merkilla viestimisen liséksi on kuitenkin suositeltavaa tarjota kiin-
nostuneille kuluttajille lisatietoa jo mahdollisuuksien mukaan ravintolassa ja ainakin ravintolat Internet-
sivuilla tai muulla sopivalla kanavalla. N&din kuluttajan ymmarrys ilmastoystévéllisestd ruokailusta voi
kasvaa ja tietoisuus muuttua teoiksi lounasruokailun ulkopuolellakin. Jos ilmastovaikutuksista viestitdén
lukuarvojen kautta tai niihin perustuen, tulee vaikutusarvioinnin perustua luotettavaan ja vertailukelpoi-
seen tietoon.
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