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1 JOHDANTO

Yritysten ja organisaatioiden toiminnassa kiinnitetadn yha enemman huomiota ympé-
ristdasioihin, mutta myos asiakkaiden ja kuluttajien ymparistoa koskeva kiinnostus on
lisddntynyt. Ekologisuus ja eettisyys ovat ruokapalvelujen kannalta asioita, joita asi-
akkaat arvostavat. Taloudellisen ja markkina-arvon lisaksi ymparistdasioista huoleh-
timinen on tarkedd myods ammattikeittiossd. Ympdristdarvoista huolehtiminen on
my06s vastuuntuntoa planeettaamme kohtaan. Tavoitteena on turvata nykyisille seka
tuleville sukupolville terveen eldman ja hyvinvoinnin mahdollisuudet. (Heikkil& 2002,
5)

Opinnéytetydmme idea sai alkunsa Ravintola Tallin tarpeesta. Joutsenmerkin myon-
tamiskriteerit ovat viime vuosina tiukentuneet, mink& vuoksi luvanhaltijat joutuvat
hakemaan merkkia uudestaan. Ndin on my6s Ravintola Tallissa. Joutsenmerkin liséksi
Talli aikoo saavuttaa seuraavan eli viidennen portaan ammattikeittidille tarkoitetussa,
vapaaehtoisessa, kuusi-tasoisessa Portaat luomuun -ohjelmassa. Tahén liittyen ravin-
tola Tallissa jarjestettiin 16.3.—20.3.2015 Joutsenmerkki-viikko, jossa haluttiin tuoda

esille luomua ja lahiruokaa.

Valitsimme tyéhomme Joutsenmerkki-aiheen, koska haluamme olla osaltamme mu-
kana edistdaméssa kestdvan kehityksen periaatteita. Olemme tulevia restonomeja ja
olemme néhneet, mitd asiakkaat vaativat ruualtaan. He haluavat esimerkiksi tietaa,
mistd ruuan raaka-aineet ovat perdisin ja kuinka ne ovat tuotettu. Asiakas arvostaa
ruokaa, joka on maukasta, tuoretta ja jonka raaka-aineet ovat mahdollisimman lahella
luonnonmukaisesti tuotettuja. Téssd opinndytetydsséd tutkimme, ovatko vihreat arvot
tarkeitd henkildille, jotka liikkuvat Mikkelin ammattikorkeakoulussa ja kayttavat alu-

een ravintolapalveluita.

2 OPINNAYTETYON KASITTEET

Opinndytetydssdmme mainitaan usein termi vihre&t arvot. Talla haluamme ilmaista
kokonaisuutta, johon kuuluvat niin Joutsenmerkki, luomu kuin l&hiruokakin. Vihreat

arvot edustavat samanlaisia arvoja kuin kestdvan kehityksen arvomaailma, mutta pai-
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nottuvat eniten ekologiseen kestdvyyteen. Seuraavaksi avaamme opinndytetydmme

tarkeimpid kasitteita.
2.1 Joutsenmerkki
Pohjoismaiden ministerineuvoston kuluttajasektori perusti Joutsenmerkin (kuva 1)
vuonna 1989, mutta vuodesta 2006 lahtien vastuu tuotemerkistd on ollut ympéris-

tosektorilla. Suomi, Ruotsi, Norja ja Islanti ovat olleet mukana Joutsenmerkki-

yhteistyossa alusta alkaen. Tanska tuli mukaan vuonna 1998. (Norden 2015.)

v,

N/ 4

KUVA 1. Joutsenmerkki (Lehmuskoski 2015).

Joutsenmerkin tavoitteena on edistaa kestdvaa kehitystd. Merkin avulla kuluttajia ja
muita ostajia ohjataan valitsemaan ympariston kannalta viisaasti. Merkin avulla myds
kannustetaan valmistajia ja palveluntarjoajia tarjpamaan ympariston kannalta hyvia
vaihtoehtoja. Joutsenmerkki kertoo tuotteen olevan ympaériston kannalta parhaiden

joukossa. (Joutsenmerkki 2015a.)

Joutsenmerkin avulla on helppo rakentaa mielikuvaa yrityksestd. Lahes yhdeksan
kymmenesta suomalaisesta tunnistaa Joutsenmerkin ja se onkin yksi Suomen arvoste-
tuimmista brandeistd. (Joutsenmerkki 2015b.) Tuotteet voivat saada Joutsenmerkin-
nén, mikali ne kuormittavat luontoa véhemmaén kuin muut vastaavat tuotteet. Merkin
myontaminen perustuu koko tuotteen elinkaaren aikaiseen arviointiin. (Heikkild 2002,
12)



2.1.1 Elinkaariajattelu

Elinkaariajattelussa (kuva 2) arvioidaan materiaalien alkuperd, tuotannon ja kéaytén
energiankulutus sekd kemikaalien kaytto ja jatteiden syntyminen koko tuotannon ja
kayton ajalta. Joutsenmerkin tavoitteena on raaka-aineiden kulutuksen pienentdminen
seké kierratyksen lisaédminen. Raaka-aineet tulisi kerété tavoilla, jotka eivat tuhoa ih-

misten, eldinten eika kasvien elinoloja. (Joutsenmerkki 2015c.)

Joutsenmerkki asettaa tiukat rajat energian kaytolle. Pakkaus vaikuttaa energiankulu-
tukseen, koska tuotteita kuljetetaan pitkidkin matkoja. Joutsenmerkin vaatimuksena
ovat mahdollisimman pienet pakkausten maarat. Joutsenmerkki edistdaa myos tiivistet-
tyjen tuotteiden kayttod. Joutsenmerkki asettaakin tiukat rajat valmistuksessa kéytet-
taville kemikaaleille, koska niiden kaytto voi aiheuttaa ympdristo- ja terveysongelmia.
(Joutsenmerkki 2015c.)

Kéyttovaiheen vaatimuksissa keskitytdan laatuun - mita pidempi kayttdika tuotteella
on, sitd vdhemman se aiheuttaa ympéristovaikutuksia. Kayttovaiheessa korostuu tuot-
teen ja kayttajan vélinen suhde, muissa elinkaaren vaiheissa suurin merkitys on tuot-
teen ja ympaériston suhteella. Tuotteen tulee olla turvallinen kayttajalleen. Joutsen-
merkki on laadun tae, silla Joutsenmerkki-tuotteiden tulee toimia ja kestaa vahintaan

yhté hyvin kuin muut vastaavat tuotteet. (Joutsenmerkki 2015c.)

Kun tuote lopulta tulee elinkaarensa paahan, Joutsenmerkki asettaa vaatimuksia myos
jatteiden kasittelylle. Jatetta voidaan kayttaa uudelleen, Kierrattaa tai jatteen sisaltama
energia voidaan hyodyntéa polttoaineena. Joutsenmerkin tavoitteena on jatemadrien

vahentdminen. (Joutsenmerkki 2015c.)

JOUTSENMERKKI RAAKA-AINEET TUOTANTO KAYTTO KIERRATYS

KUVA 2. Joutsenmerkki kattaa koko elinkaaren (Lehmuskoski 2015).



2.1.2 Joutsenmerkki ravintoloissa

Joutsenmerkki voidaan myontaa kaikenlaisille ravintoloille. Ravintolakriteerien piiriin
kuuluvat yksikdt, joissa valmistetaan annoksia, jotka syddaan ravintolan tiloissa. Tal-
laisia ovat ravintolat, suurkeittiot, lounasravintolat, katukeittiot, kahvilat seka koulu-
jen, sairaaloiden ja muiden vastaavien keittiét. Catering- ja take-away -ravintoloille
voidaan my6s myontédd Joutsenmerkki. Toiminnan paatarkoitus tulee olla ruuan val-

mistus ja tarjoilu. (Joutsenmerkki 2015d.)

Merkin saannin Kriteerit on laadittu elinkaarindk6kulmaa ajatellen ja tarkoituksena on
varmistaa ymparistoystavallisyys tuotannon, kdyton ja jatehuollon osalta. Taman
vuoksi vaatimuksia on asetettu erityisesti raaka-aineiden ostolle ja kaytélle, energian-
kulutukselle ja jatehuollolle sekda kemiallisten tuotteiden kaytolle. Joutsenmerkityn
ravintolan k&yttamista elintarvikkeista osa on myo6s luomua. (Joutsenmerkki 2015d.)

Taulukossa 1 on mainittu Joutsenmerkki vaatimusten painopisteet.

TAULUKKO 1. Joutsenmerkin painopisteet (Lehmuskoski 2015).

Energia Energiankulutus
Kasvihuonekaasut

lImastonmuutos

Biodiversiteetti Luonnon monimuotoisuus

Raaka-ainehankinnat
Kemikaalit Ympéristolle ja terveydelle vaaralliset kemikaalit

Jatteet Jatemadrien vahentaminen ja materiaalien Kierratys

Joutsenmerkin vaatimukset ovat jaoteltu pakollisiin vaatimuksiin ja pistevaatimuksiin.

Elintarvikevaatimukset Joutsenmerkin myodntamiselle ovat seuraavat:

Pakolliset vaatimukset

- kasvisruokaa joka paiva

- luomu: péivittain vahintadn viisi merkittdvaa raaka-ainetta
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kielletyt kala- ja dyridislajit: hait, rauskut, sampi, tonnikala, ankerias, meritai-
men, jattikatkaravut
kalan ja lihan alkupera tiedettava

geenimuunnellut kielletty.

Pistevaatimukset

luomu- ja l&hituotteet

kestavasti tuotettu kala

kasvisruoka, vegaani

ei pullotettua vettd. (Lehmuskoski 2015.)

Ravintolalla on oltava selked ympaéristojohtamisjérjestelmd, selkeat toimintatavat ja

ohjeet, mité tuotteita voidaan ostaa ja mitd ei. Ravintolassa on asetettava tavoitteet,

kuinka ravintolan ymparistotyotd parannetaan entisestdan. Myos ravintolan henkil6s-

ton on sitouduttava ympéristotyohon. Joutsenmerkin kriteerien avulla ravintola saa

toimintaohjeita, joiden avulla autetaan kestavaa kehitysta. (Joutsenmerkki 2015d.)

Joutsenmerkin muut vaatimukset ovat seuraavat:

Kulutustavarat, pakolliset vaatimukset

energiankayton raja-arvo eli yritykseen ostetun energian kulutus saa olla enin-
taan 1,7 kertainen energiatyokalulla laskettavaan raja-arvoon verrattuna. Yri-
tyksen taytyy selvittdd ostetun energiansa kulutus, jota verrataan tavoitear-
voon, joka kuvaa vastaavien toimintojen energiankulutusta optimaalisissa olo-
suhteissa. Energiatyokalulla laskettavaan tavoitearvoon vaikuttavat ilmasto-
alue, lattiapinta-ala sekd rakennusten, asiakkaiden ja pestavien tekstiilien lu-
kumaara

fossiilisen 6ljyn kayttd lammityksessa ei saa ylittdd 30 prosenttia lammitystar-

peesta

yrityksen kéyttdmista kylmadaineista kylmaélaitteiden tdytemaéarina laskettuna
yli 50 prosentissa on GWP-arvon oltava alle 5 (GWP-arvo kertoo aineen vai-

kutuksen ilmaston lampenemiseen).



Kulutustavarat, pistevaatimukset

- energian raja-arvon alittaminen

- hiilidioksidin raja-arvosta yritys saa pisteitd, jos sen toimintojen aiheuttamat
hiilidioksidipaastot ovat pienemmét suhteessa hiilidioksidipaastojen
tavoitearvoon. Raja-arvo lasketaan energiankulutuksen perustella.

- aurinkokeragjien tai -paneelien kaytto

- energiankatselmus uudisrakennuksessa, lammoén talteenotto, lampdpumput,
ilmastoinnin/lammityksen/valaistuksen aika- tai tarveohjaus, induktiolieden ja

matalaenergialamppujen kaytto.
Kulutustavarat, pakolliset vaatimukset
- paperituotteista on oltava ymparistomerkittyja 90 % ja painotuotteista 50 %
- kertakéyttotuotteita ei saa kayttdd muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta
- lampuissa on oltava pieni kulutus ja kestavyys.
Kulutustavarat, pistevaatimukset
- kulutustuotteet ja palvelut ovat ymparistomerkittyja
Kemikaalit, pakolliset vaatimukset
- kemikaaleista 90 % on oltava ymparistomerkittyja, lopussa 10 %:ssa pahimmat
aineet on kielletty
- ei kdytet4 reaktiivisia klooriyhdisteita
- hankintakéytantoihin sitoutuminen, kayttdohjeet ja koulutus.
Kemikaalit, pistevaatimukset
- automaattiset annostelijat
- tilvistetyt aineet

- kemikaalittomat siivousmenetelmat.

Jatteet, pakolliset vaatimukset



- jatteiden lajittelu
- asiakkailla tulee olla mahdollisuus lajitella jatteensd véhintaan kahteen jakee-
seen, vaihtoehtoisesti henkilokunta lajittelee

- jatteiden maaréaé on seurattava, lajittelemattomalla jatteella enimmaisraja-arvo.
Jatteet, pistevaatimukset

- raja-arvon alittaminen

- biojatteen méaéran mittaaminen

- biojatteen jalleen késittely.

Vesi, pakolliset vaatimukset

- veden kulutuksen mittaus

- raja-arvo ravintoloissa on 45 litraa asiakasta kohden.

Vesi, pistevaatimukset
- raja-arvon alittaminen
- astianpesukoneiden kulutusluvut
- huuhtelun pitokytkimet, astianpesukoneen, wc:t, suihkut ja hanat vahan kulut-

tavia.

Kuljetukset, pakolliset vaatimukset

- Ecodrive-kurssi kaikille kuljettajille

- hankittavien ajoneuvojen oltava uusinta Euronorm-luokkaa.
Kuljetukset, pistevaatimukset

- Joutsenmerkitty polttoaine

- kuljetusten madran véhentdminen

- tavarantoimittajien Ecodrive-kurssit ja Joutsenmerkitty polttoaine.

Johtaminen, pakolliset vaatimukset



- organisaatio, vastuut, resursointi
- omavalvonta

- perehdytys ja koulutus

- asiakastiedotteet

- vuosittainen seuranta ja raportointi.

Johtaminen, pistevaatimukset

- toimenpiteet ymparistovaikutusten vahentamiseksi
- koulutus. (Lehmuskoski 2015.)

Kestavaa kehitysta pyritdan tavoittelemaan askel kerrallaan. Tama tarkoittaa, ettd kri-
teereitd tiukennetaan asteittain. Kriteerit ovat voimassa maardajan, yleensd kolmesta
viiteen vuotta. Sen jélkeen Kriteereitd tarkistetaan muun muassa uuden ympaéristotie-
don, tekniikan kehityksen sekd markkinatilanteen mukaisesti. Kun kriteereité tiuken-
netaan, luvanhaltijat joutuvat hakemaan merkkid uudestaan. (Joutsenmerkki 2015d.)

Néin on tané vuonna tapahtunut myds Ravintola Tallissa.

2.1.3 Joutsenmerkin valinnan perusteita

Ravintolat ja hotellit hakevat Joutsenmerkkia, koska ne voivat kayttada sitd markki-
noinnissaan. Joutsenmerkki on arvostettu erityisesti Pohjoismaissa. Se on myods kus-
tannustehokas ja yksinkertainen tapa tiedottaa asiakkaille ja tavaran toimittajille yri-
tyksen ymparistotyosta ja sitoutumisesta ymparistdasioiden hoitoon. (JoutsenmerkKi
2015e.)

Hotellit seka ravintolat voivat vahentda kustannuksiaan huomattavasti pyrkiessain
johdonmukaisesti vahentdmadn energiankulutustaan sek& kemiallisten tuotteiden ja
lajittelemattomien jatteiden maaréé. Joutsenmerkin Kkriteerien mukainen, ymparistoa
sééstava palvelu valmistaa tuottajaa tulevaisuuden ympadristdvaatimuksiin. (Joutsen-
merkki 2015e.)

Y mpéristokysymykset ovat monimutkaisia ja joihinkin kysymyksiin paneutuminen
voi vieda paljon aikaa. Joutsenmerkintd opastaa yritystd ymparistotydssa ja antaa pa-

rannusehdotuksia, mutta asettaa myds vaatimuksia ympériston kannalta tarkeimmille
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toiminnoille. Joutsenmerkin kanssa tyéskentely on helppoa myods pitkédn aikavalin

ymparistotyota ajatellen. (Joutsenmerkki 2015e.)

2.2 Luomu

Luomutuotannon periaatteena on tuottaa tuotteita, joiden valmistusmenetelmét eivat
ole haitallisia ymparistolle eivétka ihmisten, kasvien tai eldinten terveydelle ja hyvin-
voinnille. Luomuelintarvikkeita ovat luonnonmukaisesti tuotetuista maataloustuotteis-
ta jalostetut ja luonnonmukaisina markkinoitavat tuotteet. Luomuelintarvikkeiden
valmistuksessa on rajoitettu esimerkiksi sallittujen lisaaineiden ja valmistuksen apuai-
neiden maaréa vain valttamattomimpiin. Esimerkiksi keinotekoisten variaineiden ja

makeutusaineiden kayttd on kielletty. (Elintarvikevirasto 2015.)

Jalostettujen luomuelintarvikkeiden maatalousperéisista raaka-aineista vahintdan 95 %
on oltava luonnonmukaisesti tuotettuja. Maatalousperaisiksi raaka-aineiksi ei lasketa
vetta ja suolaa. Luomuelintarvikkeesta 5 % saa olla tavanomaisesti tuotettuja maatalo-
usperéisié raaka-aineita tai luomussa sallittuja lisdaineita, mutta ainoastaan sill& edel-
Iytykselld, ettd kyseessa olevaa raaka-ainetta ei ole saatavilla luomuna. Luomuelintar-
vikkeen valmistajalla on kaytettavissa kaikkiaan 47 lisdainetta, mikd on
noin seitsemasosa tavanomaisessa tuotannossa sallituista liséaineista. Kaikki yritykset
jotka valmistavat luomuelintarvikkeita kuuluvat luomuvalvontaan. Suomessa valvon-

nasta vastaa Elintarvikevirasto Evira. (Luomu 2015a.)

Luomun kéytdsta kannattaa kertoa; néin ravintola voi erottua edukseen kilpailijoista.
Ammattikeittiot saavat kertoa luomun kéytosta vapaasti, mutta asiakasta ei saa johtaa
harhaan. Téarkedd on muistaa, ettd esimerkiksi luomukasvilautanen on eri asia kuin
kasvislautanen johon on kaytetty luomuperunaa ja luomukesékurpitsaa. Jos ruokalis-
talla mainitaan ”luomukasvislautanen” se tarkoittaa, ettd annoksen kaikki raaka-aineet
ovat luomua. Jos listalla mainitaan “’kasvislautanen, jossa on kaytetty luomuperunaa ja
luomukesékurpitsaa”, kohdistaa se huomion ainoastaan niihin raaka-aineisiin, jotka

ovat oikeasti luomua. (Portaat luomuun 2015a.)

2.2.1 Luomu maksaa enemman

Luomun ja tavallisesti tuotettujen elintarvikkeiden hintaero vaihtelee paljon tuoteryh-
mittain; vdhimmillddn se on yleensa viljatuotteissa ja enimmilldan lihatuotteissa.

Luomutuotteiden korkeampi hinta johtuu siitd, ettd tuotantokustannukset luomussa
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ovat suuremmat kuin tavanomaisessa tuotannossa. Luomuviljelmiltd saadaan useim-
miten pienempi sato, koska luomussa ei kaytetd synteettisié lannoitteita eika torjunta-
aineita. Tdman takia luomuvihannestuotannossa rikkakasvien kitkemiseen tarvitaan

paljon ihmistyévoimaa. (Luomu 2015a.)

Luomukotieldinten tuotannossa rakennuskustannukset ovat yleensé tavanomaista suu-
remmat, koska luomueldimet tarvitsevat paljon tilaa ja syovét tavanomaista kalliimpaa
luomurehua. Myo6s luomuelintarvikkeiden valmistuksessa kéytetddn tavanomaista
kalliimpia raaka-aineita, sen sijaan lisaaineita ja valmistuksen apuaineita saa kayttaa
vain vahan. Luomuelintarvikkeiden tuotantokustannuksia nostavat myods pienet val-
mistuserat. Luomutuotteiden raaka-aineiden ja valmistuksen pito erilld&n tavanomai-
sista tuotteista ja raaka-aineista lisdd myos kustannuksia kuten myos maksullinen

luomuvalvonta. (Luomu 2015a.)

2.2.2 Portaat luomuun -ohjelma

Portaat luomuun -ohjelman tarkoituksena on auttaa ammattikeittioita lisdédmaan luo-
mutuotteiden kaytt6d osana kestavéan kehityksen mukaista toimintaa. Ohjelman perus-
tana ovat luotettava ja kestavan kehityksen mukainen toiminta. Naiden lupausten lu-
nastaminen asettaa ohjelmaan liittyville ammattikeittiolle tiettyja vaatimuksia ja suosi-
tuksia. (Portaat luomuun 2015b.)

Ohjelma on joustava, silla kukin keittid voi hakeutua haluamalleen portaalle, valita
saannollisesti kayttamansa luomuraaka-aineet ja edeta portailla omaan tahtiin. Luo-
mun kéytté ammattikeittiossa on vield alkutaipaleella. Portaat luomuun -ohjelma ko-
koaa ja valittaa keittididen kaytannon kokemuksia eteenpdin ja edesauttaa keittididen
valista tiedonvaihtoa. Yhtendisen valtakunnallisen ohjelman ja yhtendisen ilmeen ta-
voitteena on vahvistaa kasitysté luotettavasta toimintavasta seké asiakkaiden ettd mui-

den sidosryhmien keskuudessa. (Kasarmiravintolat 2015a.)

Portaat luomuun -ohjelma teki vuonna 2013 selvityksen, jonka mukaan ainakin yhta
luomutuotetta kaytti viikoittain véhintddn 17 % kaikista ammattikeittioista. Julkisten
ruokapalvelujen kayttamistd raaka-ainekiloista noin 5 % prosenttia oli luomua. Eniten
luomua oli tarjolla paivékodeissa, joissa sen osuus oli 6 % raaka-aineista. Ammatti-
keittididen eniten kayttdmi& luomutuotteita olivat hiutaleet, jauhot ja leipd, vihannek-

set ja juurekset sekd maito, jogurtti ja piima. Osuus ammattikeittidille luomuraaka-
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aineita ja -tuotteita myyvien tukkujen myynnin arvosta oli vuonna 2013 noin 0,6 %.
(Luomu 2015b.)

Portaat luomuun portaiden vaatimukset ovat seuraavat:

- taso 1, keittiossa kaytetdan yhta merkittdvad luomuraaka-ainetta vahintaan
kaksi kertaa viikossa

- taso 2, keittiossa kaytetddn kahta merkittdvaa luomuraaka-ainetta vahintaan
kaksi kertaa viikossa

- taso 3, keittiossa kaytetddn neljad, merkittdvad luomuraaka-ainetta vahintaan
kaksi kertaa viikossa

- taso 4, keittiossa kaytetddn kahdeksaa merkittdvad luomuraaka-ainetta vahin-
taan kaksi kertaa viikossa

- taso 5, keittigssa kaytetddn véhintdan kahtakymmenta luomutuotetta pysyvésti

- tahtitaso, keittiossa kéytetddn runsaasti luomutuotteita jokaisesta raaka-

aineryhmasta. (Portaat luomuun, 2015c.)

2.3 Lahiruoka

Lahiruoka on mahdollisimman l&hell& tuotettua, suomalaista ruokaa, jonka alkupera,
tuottaja seka valmistaja tiedetd&n. Lahiruoka on hyvé vaihtoehto, jos haluaa turvallis-
ta, tuoretta ja maistuvaa ruokaa. Paikallisilla ostoilla tuetaan my6s seudun elinvoimai-
suutta. Kun eurot jadvat omalle paikkakunnalle, hyvinvointi kertautuu eikd ymparistoa

kuormiteta turhaan. (Maa- ja metsétaloustuottajain keskusliitto 2013.)

Kun ruoan kuljetusmatka lyhenee, vahenee myos fossiilisten polttoaineiden ja pak-
kausmateriaalin tarve. Myds ruoan tuotannossa kéytetddn uusiutuvia energianlahteita
yh& enemman. Esimerkiksi vehna kuluttaa maailmanmarkkinoilla energiaa 23 kertaa
enemmaén kuin paikallinen luomuvehna. Kayttamalla seudun omia elintarvikkeita voi-
daan haitallisia paéstoja ilmakehdan vahentaa jopa 80 %. (Maa- ja metsétaloustuotta-
jain keskusliitto 2013.)

Léahiruualle ei kuitenkaan ole yhtd ainoaa maéritelma4, vaan se saattaa tarkoittaa yh-
teydesta riippuen eri asioita. Esimerkiksi pieneen ravintolaan l&dhiruokaa saattaa tulla

muutamien kymmenien kilometrien séteelt, mutta kouluruokaa useisiin kouluihin ja
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tuhansille oppilaille valmistava keskuskeittio voi pitaa lahiruokana kaikkea kotimaas-

sa tuotettua ruokaa. (Ruokatieto 2015.)

Lahiruuan valitsemiseen on olemassa hyvat perusteet:

- l&hiruuan reitti ruokapdytaan on lyhyt

- l&hiruuan tuotanto on usein pienimuotoista, siksi l&hiruuan ostaminen tukee
alueen ruokaketjua ja paikallista ruokakulttuuria

- l&hiruuan tuotanto tuo tyopaikkoja ja tuloja alueen asukkaille ja vahvistaa alu-
een taloutta

- valitsemalla lahiruokaa voimme itse vaikuttaa oman alueemme ympaériston ti-
laan. (Ruokatieto 2015.)

Perinteisesti lahiruokaa myydaan torilla, tilamyymaldissa, suoramyyntihalleissa, myy-
jaisissd, messuilla ja markkinoilla. Hyvin varustetuissa kaupoissa on myos elintarvik-
keita, joiden tuottajat ovat lahialueelta tai ainakin tuottajan nimen I0yté& pakkaukses-
ta.. Leanderin ym. mukaan lahiruoaksi kutsutaan alle 100 km sateella tuotettua ruokaa.

Tama ei kuitenkaan ole vakiintunut maaritelma. (Leander ym. 2012.)

Joutsenmerkin kriteereitten mukaan l&hialueella tuotetuiksi elintarvikkeiksi lasketaan
tuotteet, joiden alkupera (viljelytila, kalastussatama, erdmaa tai metsd) on tiedossa ja
joiden viljely, pyynti, poiminta, kasittely, jalostus ja varastointi on tapahtunut 250
kilometrin sateella ravintolasta. Lahiruoan maaritelma edellyttad myos sitd, etta toimi-
tusketju ravintolasta tuotteen alkutuotantopaikkaan (viljelytila, kalastussatama, erdmaa
tai metsd) on taysin jaljitettavissa. Napapiirin pohjoispuolella sijaitsevat yritykset

noudattavat 500 kilometrin rajaa. (Joutsenmerkki 2013.)

Laatu on lahiruoan tuottajien tuotteiden valtti. Usein ravintoloille juuri laatu on tarkein
raaka-aineiden ja tuotteiden ostokriteeri. Tasta johtuen ravintolat ovat varsin luonteva
tarjontakonsepti lahiruoalle ja niissé ollaan halukkaita lisddmaan l&hiruoan kayttoa
myos tulevaisuudessa. Ravintolat ovatkin toimintansa kautta laadukkaiden raaka-
aineiden ja tuotteiden puolestapuhujia ja markkinoijia. Usein tieto lahialueen raaka-
aineista kulkeutuu kuluttajille juuri ravintolakokemusten kautta. Yksityiset ravintolat
eivat yleensa edellytd valtavia myyntivolyymeja. (Maa- ja elintarviketalouden tutki-
muskeskus 2014.)
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Sen sijaan suurissa ravintolaketjuissa ldhiruoan kayton lisdédminen on vaikeampaa,
koska ostettavat volyymit asettavat monille tuottajille haasteita. Ravintoloissa on usein
lisdksi erityisosaamista, ammattilaiset osaavat tuottaa lisdarvoa muun muassa vahem-
maén arvostetuille ruhonosille, mika osaltaan kasvattaa koko lédhiruoan arvoa. (Maa- ja

elintarviketalouden tutkimuskeskus 2014.)

2.4 Kestava kehitys

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa, jatku-
vaa ja ohjattua yhteiskunnallista muutosta, jonka padmaarana on turvata nykyisille ja
tuleville sukupolville hyvat elamisen mahdollisuudet. Tdma tarkoittaa myds, ettd ym-
paristd, ihminen ja talous otetaan tasavertaisesti huomioon paatdksenteossa ja toimin-

nassa. (Ymparistoministerio 2013.)

Kestavaa kehitystd kasiteltiin ensimmadisen kerran YK:n Brundtlandin komissiossa
vuonna 1987. Komission tydstd sai alkunsa prosessi, joka on edennyt vuorovaikuttei-
sesti eteenpdin valtioissa, kunnissa sekd kansainvélisissd yhteyksissa. Kestéavéan kehi-
tyksen politiikka on kehittynyt ja muotoutunut véhitellen yha kattavammaksi ja moni-

puoliseksi kokonaisuudeksi. (Ymparistoministerio 2013.)

2.4.1 Kestavan kehityksen alueet

Kestéva kehitys jaetaan kolmeen eri alueeseen: ekologinen kestavyys, taloudellinen
kestavyys seka sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys. (Ympéristoministerio 2013).
Ekologisen kestavéan kehityksen tavoitteena on turvata maapallon séilyminen elinkel-
poisena myos tuleville sukupolville. Lahtokohtana on sopeuttaa ihmisen toiminta
maapallon luonnonvaroihin ja luonnon kestokykyyn. Maapallon biologisen monimuo-
toisuuden ja ekosysteemien toimivuuden turvaaminen on myos tarkedd. (YK-liitto,
2015a.)

Taloudellinen kestavyys on tasapainoista kasvua, joka ei pitkalla aikavalill4 perustu
velkaantumiseen tai varantojen havittamiseen. Kestavé talous on edellytys yhteiskun-
nan tarkeille toiminnoille. Siihen pitk&jénteisesti tahtaddava talouspolitiikka luo otolliset

olosuhteet kansallisen hyvinvoinnin lisaédmiselle. (Ymparistoministerié 2013.)

Sosiaalisesti kestdvassa kehityksessa on pyrkimys taata hyvinvoinnin edellytysten

siirtyminen sukupolvelta toiselle. Kestdvan kehityksen toimintaohjelmilla pyritdan


http://www.ym.fi/fi-fi/Ymparisto/Kestava_kehitys/Mita_on_kestava_kehitys#Ekologinen%20kest%C3%A4vyys
http://www.ym.fi/fi-fi/Ymparisto/Kestava_kehitys/Mita_on_kestava_kehitys#Taloudellinen%20kest%C3%A4vyys
http://www.ym.fi/fi-fi/Ymparisto/Kestava_kehitys/Mita_on_kestava_kehitys#Taloudellinen%20kest%C3%A4vyys
http://www.ym.fi/fi-fi/Ymparisto/Kestava_kehitys/Mita_on_kestava_kehitys#Sosiaalinen%20ja%20kulttuurinen%20kest%C3%A4vyys
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saavuttamaan hyvinvointitavoitteet sellaisin toimin, jotka ovat ekologisesti kestavié ja
oikeudenmukaisia sekd sukupolvien siséllg ettd sukupolvien vélilla. (Terveyden ja
hyvinvoinnin laitos 2015.)

Kulttuurisen kestavan kehityksen tavoitteena on vahvistaa kulttuuri-identiteettid ja
lisata eri kulttuurien tuntemusta ja arvostusta. Kulttuurisesti kestava kehitys edistaa
ihmisten ja alueiden hyvinvointia sekd mahdollistaa erilaisten kulttuurien sailymisen
ja kehittymisen (YK-liitto 2015b.). Kun tuotetaan ruokapalveluja, se merkitsee esi-
merkiksi paikallisten arvojen ja tuotteiden huomioimista ruokalistasuunnittelussa seka
sisustuksessa. (Heikkila 2002, 7).

Kestévan kehityksen kannalta ruokapalvelujen ymparistdvaikutuksia aiheuttavat seu-

raavat tekijat:

- energian ja veden kulutus
- hankinnat

- kuljetukset

- jatevedet

- jatehuolto.

Keittidtoiminnoissa ja asiakaspalvelussa on osattava toimia niin, ettd ndiden tekijoiden

tuottamat haitat jadvat mahdollisimman vahaisiksi. (Heikkild 2002, 6.)

2.4.2 Ekologinen ruoka

Ammattikeittion toiminnan tarkoituksena ovat asiakkaiden tarpeet ja odotukset. Keit-
tion tulee tarjota ruokailijoille elamyksid, eli hyvaa ruokaa viihtyisassd ymparistossa
kauniisti esille pantuna. Hyva ruoka on valmistettu laadukkaista raaka-aineista, turval-
lisista, terveellisistd, tuoreista, puhtaista ja kayttotarkoitukseen sopivista elintarvik-
keista, jotka ovat liséksi tuotettu eettisesti ja mahdollisimman vahén ymparistoa rasit-
taen. Tallaiset tuotteet tayttavat ekologiset kriteerit. (Heikkila 2002, 48 - 54.)

Elintarvikkeiden laatuun vaikuttavat:

- aistittava laatu
- ravitsemuksellinen laatu
- hygieeninen laatu

- ympaéristOlaatu
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- eettinen laatu

- tieto alkuperésté.

Aistittavalla laadulla tarkoitetaan ruoan makua, hajua, rakennetta ja ulkonakoa. Laa-
dukas elintarvike on tuore, virheetdn, maukas ja muutenkin hyvékuntoinen. Mité la-
hempéna elintarvike on tuotettu ja mitd vdhemman varastoitu, sitd maukkaampi ja
tuoreempi se on. Elintarvikkeiden laatu on parhaimmillaan sesonkiaikana. Kun suun-
nitellaan ruokalistaa, on hyvé ottaa raaka-aineiden kausivaihtelu huomioon, jotta myos
tuotteitten hinta olisi edullisimmillaan. Tuore kala ja kasvikset voittavat maussa pa-
kastetun tuotteen. (Heikkila 2002, 48 - 54.)

Puhuttaessa ravitsemuksellisesta laadusta tarkoitetaan elintarvikkeiden ravintosiséltoa.
Ravinnon rasvat, sokerit ja suolat ovat kemikaaleja, joista voi olla terveydellista hait-
taa. Ylipaino on tarkein pitkaaikaista haittaa aiheuttava riski ihmiselle. Tietoa ruoan
ravintosiséllostd tulee olla saatavilla. Ruoan tulee olla turvallista, se ei saa sisaltaa
pilaavia tai tauteja aiheuttavia mikrobeja tai vieraita aineita, kuten ymparistomyrkky-
ja, elintarvikkeissa luonnostaan olevia myrkyllisia aineita, laédkejadmia tai haitallisia
maaria torjunta-aineita. (Heikkild 2002, 48 - 54.)

Elintarvikkeet on tuotettava kestdvan kehityksen mukaisesti. Ympéristolaatua arvioi-
taessa tulee ottaa huomioon elintarvikkeen koko elinkaaren aikana syntyneet ymparis-
tOvaikutukset. Tuotantoympariston puhtaus otetaan myés huomioon ymparistélaatua
arvioidessa. Puhdas ympéristd on osa elintarvikkeen laatua. Saasteeton maapera ja
puhtaat vesistot takaavat puhtaan ruoan. (Heikkila 2002, 48 - 54.)

Eettisyys on kuluttajalle yha tarkedmpi laatutekija. Eniten ovat olleet esilla lapsityo-
voiman kaytto, eldinten oikeudet ja geenimuunnellut elintarvikkeet. Laatuun liittyy
myos tieto tuotteen alkuperastd. Elintarvikkeen alkuperén jaljittaminen lis&é tuotteen
luotettavuutta. Sen avulla voidaan selvittdd tuotteen valmistaja, raaka-aineiden alkupe-
ra sekd tuotantotapa ja kéaytetyt raaka-aineet. Elintarvikkeen alkuperéd on ilmoitettava,
jos sen puuttuminen voi johdattaa kuluttajaa harhaan. (Heikkild 2002, 48 - 54.)
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3 OPINNAYTETYON TOIMEKSIANTAJA

Saimme opinndytetydmme toimeksiannon Ravintola Tallin ravintolapdéllikolta.
Olimme ottaneet héneen yhteyttd tiedustellaksemme, olisiko Tallilla tarjota meille

mielenkiintoinen opinnéytetydn aihe.

Ravintola Talli on Mikkelin ammattikorkeakoulun kampuksella sijaitseva lounas- ja
tilausravintola. Talli sijaitsee nimensd mukaisesti entisessé hevostallissa, joka on uu-
distettu viihtyisaksi ravintolaksi vuonna 2004. Ravintola Talli toimii my6s opetusra-
vintolana. Talli on tunnettu erityisesti lahiruokatarjonnastaan. (Kasarmiravintolat
2015b.)

Ravintola Talli sai Joutsenmerkin eli Pohjoismaisen ymparistomerkin ensimmaisten
ravintoloiden joukossa koko Suomessa syksylld 2008. Ravintola Talli on myos en-
simmadinen Joutsenmerkitty opetusravintola Suomessa ja ensimmaéinen Joutsenmerkit-
ty ravintola Eteld-Savossa. Joutsenmerkityn ravintolan koko toiminta on ymparisto-
myotaistd. Ravintola noudattaa tiukkoja ympéristévaatimuksia toiminnassaan esimer-
kiksi raaka-aineita ostettaessa ja kéytettaessa. Tallissa suositaan alueellisesti tuotettuja
raaka-aineita, kaytdssd on niin lahi- kuin luomuraaka-aineita. Talli on Portaat luo-
muun -ohjelmassa téalla hetkelld tasolla nelja. Tallissa kdytetdan paivittdin yli 16 eri-
laista luomutuotetta. Ravintola Tallissa jokainen tydntekij& on suorittanut ympaéristo-
passin. (Kasarmiravintolat 2015c.)

Toivomme, ettd opinndytetyétdmme voidaan hyddyntdd koko Kasarmin kampuksen
ravintolapalveluissa. Nait4 palveluja tarjoavat myds Ravintola Dexi, joka on Portaat
luomuun -ohjelmassa jo tasolla viisi (Kasarminravintolat, 2015d.) sek& Ravintola Ka-
sarmina, joka on luomutasolla nelja. Kasarmina on Mikkelin ammattikorkeakoulun
Kela-ateriatuettu padopiskelijaravintola. Myo6s Dexi ja Kasarmina ovat mukana Jout-

senmerkki-ohjelmassa. (Kasarmiravintolat 2015e.)

Aloittaessamme opinnéytetyoprosessia kartoitimme Swot-analyysin (kuva 3) avulla
Kasarmin kampuksen ravintoloiden hyotyja ja haittoja niiden panostaessa kestavaan
kehitykseen. Swot-analyysi tarkoittaa organisaation siséisten vahvuuksien ja heikko-
uksien sek& ulkoisten mahdollisuuksien ja uhkien analysointia. Swot-analyysin avulla
voidaan selvittdd, mitd organisaatiossa osataan talla hetkelld ja mita sielld voidaan

tehda tulevaisuudessa, kun otetaan huomioon ulkoinen ympadristd ja sen muutokset.


http://www.mamk.fi/
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Swot-analyysi koostuu seuraavien resurssien ja menestystapojen kartoituksesta: S eli
Strenghts, miten voimme hyodynt&é vahvuuksia? W eli Weakness, kuinka korjaamme
heikkoudet? O eli Opportunities, miten hyédynnamme mahdollisuudet? T eli Threats,
miten varaudumme uhkiin? (Molari 2004.)

VAHVUUDET

Kustannusten lasku energiankulutuksessa

HEIKKOUDET

Hintojen nousu

Vedenkulutuksen vaheneminen

Jatteiden vahenenminen Tuotteiden saatavuus

Luonnon kuormitusen viheneminen Hakemus- ja vuosimaksut
Turvallista ruokaa

Lahiruuan kayttolla listddan oman alueen
hyvinvointia

UHAT
Ihmisten maksukyky

MAHDOLLISUUDET

Markkinointimahdollisuudet
Kiinnostuksen puute

Asiakaskunnan lisddminen . o
Kustannusten nousu laitehankinnoissa

Esimerkkind muille ravintoloille e e e
Markkinoinnin epdaonnistuminen

Kilpailu muiden ravintoloiden kanssa

KUVA 3. SWOT-analyysi. Kestava kehitys kampusravintoloissa

Vahvuudet

Mikkelin ammattikorkeakoulun energian kulutusta on energiansaastésopimuksen
myo0td vahennetty merkittavasti. Taloudellisesti séastot olivat vuodelta 2011 yli 40
000 euroa. Vuoden 2011 toimenpiteet kohdistuivat olemassa olevien jérjestelmien
toiminnan parantamiseen ja kehittdmiseen. Kehittdmiskohteina olivat lammityksen,
jaahdytyksen ja sisé-/ulkovalaistuksen tarpeenmukaisuuden ja toimintojen parantami-
nen. Uusien rakennusten energiatehokkuuteen on kiinnitetty erityistd huomiota raken-
tamalla nykyisid madrayksia parempia rakennuksia. (Mamk 2015.) Namé toimenpiteet

vaikuttavat myos ravintoloiden energiankulutukseen.

Veden kulutusta on saatu pienemmaksi kéyttéjia ohjeistamalla ja energiansaastosopi-
muksen sekd automatiikan myo6td. Uudet maalampdkaivot on tehty niin, etteivét ne
vaaranna pohjavesié. Ravintoloiden toiminnassa jateméaarien vahentamiseen pyritaan
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havikkia pienentaméllé seké lajittelemalla pakkausmateriaaleja. Kaikki ravintolapal-

veluissa kédytettavat kertakdyttoastiat ovat kompostoituvia. (Mamk 2015.)

Luomuruuan ja lahiruoan ja lahiruoan kaytolla varmistetaan, ettd ravintoloissa tarjoil-
tava ruoka on puhdasta ja turvallista asiakkaalle, lisaksi l&hiruoan kaytoll& on positii-
visia vaikutuksia oman alueen hyvinvointiin ja paast6jen vahenemiseen. Nailla kaikil-

la asioilla on lopulta mydnteinen vaikutus luonnon hyvinvointiin.

Heikkoudet

Luomutuotteiden ja lahiruoan kayton heikkoutena on, etta silla on vaistaméaton vaiku-
tus hintojen nousuun. Myo0s tuotteiden saatavuus voi vaikeutua tarjonnan puutteen
vuoksi, mika taytyy ottaa huomioon ruokalistojen suunnittelussa. Heikkouksia ovat
my0s kestavan kehityksen ohjelmien vuosimaksut, jotka aiheuttavat lisékuluja. Jout-
senmerkin hakumaksut ovat: ensimmadinen hakemus 2000 euroa, uusintahakemus
1000 euroa, luvan muutostyét 0-1000 euroa. Alle 10 hengen mikroyrityksille anne-
taan hakemusmaksusta 50 % alennus. Liséksi peritddn vuosimaksu, joka on 1000-
6000 euroa riippuen ravintolan liikevaihdosta. (Joutsenmerkki, 2015f.) Portaat luo-
muun -ohjelman vuosimaksu on 100-500euroa, hinta méaardaytyy sen perusteella,

kuinka paljon ravintola tarjoaa annoksia vuodessa (Portaat luomuun, 2015d).

Mahdollisuudet

Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun -ohjelmat antavat ravintolalle mahdollisuuden
kayttdd niitd monipuolisesti markkinoinnissaan. Taman seurauksena ravintola voi
merkittavasti lisata asiakaskuntaansa. Tarkedd on myds, ettd kampuksen ravintolat
voivat olla kestédvén kehityksen toiminnallaan esimerkkind muille paikallisille ravinto-

loille.

Uhat

Uhkana Tallin ja muiden kampuksen ravintoloiden menestymiselle vihreiden arvojen
puolestapuhujana on se, ettd nykyisen taloudellisen tilanteen takia ihmisilld ei ole va-
raa kdydé ravintoloissa, tai kestdva kehitys ei vain aiheuta ihmisissa kiinnostusta. Uu-

sien ymparistoystavallisempien laitteiden hankinta saattaa myds tuoda epamieluisia
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kustannuksia, mutta pitkalla aikavéalilla energiatehokkaat laitteet maksavat itsensa

takaisin.

Suuri uhka voi olla myds se, etté ravintolat eivat osaa ottaa ohjelmien markkinointi-
mahdollisuuksista maksimaalista hydtya irti ja kilpailijat onnistuvat siind paremmin.

Né&in mahdollisuuden k&yttamatta jattdminen saattaa muuttua uhaksi.

4 TUTKIMUSMENETELMAT

Opinnaytetyon tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli mééarallisend kyselytutkimuk-
sena. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa keratty tieto on usein tilastollista ja tutkijan
suhde tutkittaviin jaa etéiseksi, koska tutkija toimii ulkopuolisen tiedon kasittelijana.
Maéarélliset tutkimusmenetelmat sopivat hyvin tutkijalle, joka pyrkii taydellisyyteen.
(Hakala 2001, 17 -19.) Kiinnostuksen kohde kvantitatiivisessa tutkimuksessa painot-
tuu usein luokitteluihin, talléin mielenkiinnon kohteena voivat olla erilaiset syy- ja
seuraussuhteet, vertailut ja ilmidt, jotka perustuvat numeerisiin tuloksiin (Heikkila
2008, 16 - 19). Kvantitatiiviseen tutkimukseen paadyttiin, koska tarkoituksena oli saa-
da suuri otoskoko, jonka vastaukset pystyttdisiin késittelemaan jarkevésti prosent-

tiosuuksina.

Keskeisia asioita kvantitatiivisessa tutkimuksessa ovat:

- johtopéaatdkset aiemmista tutkimuksista ja aiemmat teoriat
- mahdollisen hypoteesin, eli ennakoidun ratkaisun esittdminen
- kasitteiden madrittely ja aineiston keruu suunnitelmat
- koehenkil6iden tai tutkittavien henkil6iden valinta ja otantasuunnitelma
- aineiston saaminen tilastollisesti késiteltdvadn muotoon
- péatelmien teko tilastolliseen analysointiin perustuen
(Hirsjarvi ym. 2004, 131).

Lounaslistan muotoilemisessa kéytimme dokumenttianalyysia. Dokumenttianalyysi
tarkoittaa kaiken sellaisen todennettavissa olevan aineiston analyysia, jota ei saada
kokoon suorien, valittomien havaintojen teolla. Se on usein luonteeltaan toiminnan

konkreettisten tulosten tallentamista tai suullisia, késinkirjoitettuja tai painettuja selon-
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tekoja néistd toimista. Valmiin aineiston kéaytté on joskus ainoa mahdollisuus saada
kootuksi tietoa jostakin tietystd aiheesta. Uuden aineiston kokoaminen on joskus suo-
rastaan mahdotonta. Dokumenttianalyysien heikkous piilee siind, etta kaikki aineisto
on aikaisemmin ja ehk& myds aivan muuhun tarkoitukseen koottu eika sita voi paljoa-
kaan muuttaa. (Anttila 1998.)

4.1 Kyselytutkimus

Tutkimusaineiston hankintatapana kaytimme kyselya eli survey-menetelmad. Vasta-
ukset kerattiin lomakkeiden avulla. Survey-menetelmassa aineisto keratdén vakioidus-
ti ja kohderyhmd muodostaa satunnaisndytteen. (Hirsjarvi ym. 2000, 189.) Survey-
tutkimukselle tyypillistd on, ettd tietystd ihmisjoukosta poimitaan otos yksiloitd ja
jokaiselta yksilolta keratddn aineisto kayttamalla useimmiten kyselylomaketta. Kera-
tyn aineiston avulla pyritadn kuvailemaan, selittdméén ja vertailemaan ilmioita. (Hirs-
jarvi ym. 2004, 131.)

Kyselytutkimuksen etuja ovat niista saatavat suuret aineistot, otanta voi olla suuri ja
kysymyksid voi olla paljon. Se saéstaa tutkijan aikaa. Hyvin tehty lomake pystytéén
nopeasti kasittelemaan tallennettuun muotoon. Tutkimustulosten tulkinta voi kuitenkin
olla haasteellista. (Hirsjarvi ym. 2000, 189.) Kyselylomakkeella tehdysséa tutkimuk-
sessa tutkija ei vaikuta olemuksellaan eika lasn&olollaan vastauksiin, toisin kuin vaik-
kapa haastattelussa. Luotettavuutta lisad myos se, ettd kysymys esitetddn jokaiselle
vastaajalle samassa muodossa. (Aaltola & Valli 2001, 100.) Hirsjarven (2000) mukaan
kyselyn heikkoutena on, ettei tutkija tiedd, onko vastaaja tayttanyt kyselyn ajatuksen

kanssa. Liséksi vastaaja on voinut tulkita kysymykset toisin kuin tutkija on olettanut.

Lomakkeen tekeminen on aikaa vievaa ja vaatii tekijalta paljon, mutta myds vastaajien
saanti voi olla haastavaa. Kysymysten sanamuoto kannattaa muotoilla vastaajalle
henkil6kohtaiseksi. Kysymysten jarjestysta mietittdesséd kannattaa helpot kysymykset
laittaa lomakkeen alkuun niin sanotuiksi lammittelykysymyksiksi ja arkaluonteiset
kysymykset jatetddn loppuun. Johdattelevia kysymyksia kannattaa valttad. (Aaltola &
Valli 2001, 100.)

Hyvin tehdyn tutkimuslomakkeen tunnusmerkkejé ovat selkeys, siisteys ja houkutte-

levuus. Teksti ja kysymykset pitéé olla hyvin aseteltu ja vastausohjeet ovat selkeat ja
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yksiselitteiset. Lomakkeessa tulee kysya vain yhta asiaa kerrallaan ja kysymysten tu-
lee edetd loogisesti. Kysymykset, jotka koskevat samaa aihepiirid ryhmitelldan koko-
naisuuksiksi, joilla on selkeét otsikot. (Heikkild 1999, 47- 48.) Koska vaarinymmar-
tdmisen mahdollisuus on kvantitatiivisessa tutkimuksessa suuri, voidaan riskid véhen-
taa lomakkeen esitestauksella (Aaltola & Valli 2001, 102).

4.2 Tutkimuksen luotettavuuden arviointi

Empiirisen tutkimuksen luotettavuutta arvioitaessa on kyse tutkimuksen reliabiliteetis-
ta ja validiteetista tai tutkimuksen arvioitavuudesta. Validiteetti tarkoittaa tulkintojen
ja johtopéatosten sekd aineiston valisen suhteen pétevyyttd. Reliabiliteetti tarkoittaa,
ettd tulkinta ei sisélld ristiriitaisuuksia. Vahvistettavuus tarkoittaa sitd, ettd samaa asiaa
tarkastelevat tutkimukset vahvistavat toisiaan. Tutkimuksen luotettavuuden kannalta
on tarkedd myos selkokielisyys ja pyrkimys kertoa tarkkaan, mitd aineiston keréyksen
aikana ja sen jalkeen on tapahtunut. (Eskola & Suoranta 1998, 212 - 216.)

Tutkijan on arvioitava myo6s tutkimusaineistonsa riittavyytta ja analyysin kattavuutta.
Analyysi on kattava silloin, kun tulkintoja ei perusteta satunnaisiin poimintoihin ai-
heistosta. Aineistoa on tarpeeksi, mikali uudet tapaukset eivat en&é tuota tutkimuson-
gelman kannalta uutta tietoa. (Eskola & Suoranta 1998, 62.)

On otettava huomioon myds analyysin arvioitavuus ja toistettavuus. Arvioitavuus tar-
koittaa, ettd lukija pystyy seuraamaan tutkijan paattelya. Toistettavuudella tarkoite-
taan, ettd analyysissa kaytetyt luokittelu ja -tulkintasdannoét esitetaan siten, ettd myods
toinen tutkija voi tehda aineistosta samat johtopaatokset. (Eskola & Suoranta 1998,
217 - 220.) Tosiasioistakin voi syntyé erimielisyyksid, koska asioita ei ndhda tai tulki-
ta samalla tavalla. Empiirisessd tutkimuksessa on térke&d, ettd tutkimus mittaa sit,

mitd sen on tarkoituskin mitata. (Hirsjarvi ym. 2001, 212.)

Otannan onnistuminen on keskeinen tekija méaéarallisessa tutkimuksessa, jossa pyritdin
yleistdméan tutkimuksessa saatuja tuloksia perusjoukkoon. Otannan avulla pyritdan
saamaan isosta perusjoukosta erdénlainen pienoismalli, joka kuvaa mahdollisimman
hyvin perusjoukkoa. Oman tutkimuskyselymme otantamenetelména kéytimme yksin-
kertaista satunnaisotantaa. Yksinkertaisessa satunnaisotannassa on kyse arvonnasta,

jossa jokaisella yksilolla on sama todennédkoisyys tulla valituksi. Otannan koko on
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mietittdva tekijd, kuitenkaan mitdan oikeaa méaéaraa on mahdoton kertoa. Otannan koko
riippuu aina perusjoukon koosta ja tutkittavasta asiasta. (Aaltola & Valli 2001, 102 -
103.)

5 OPINNAYTETYON TAVOITTEET JA TOTEUTUS

Ravintola Tallissa jarjestettiin 16.—20.3.2015 Joutsenmerkki-tapahtumaviikko. Seu-
raavissa alaluvuissa 5.1 ja 5.2. kasitelladn opinnédytetydn tavoitteita seké toteutuspro-

sessia lounaslistan muokkaamisen ja kyselytutkimuksen osalta.

5.1 Tavoitteet

Tehtdvdmme oli muotoilla Joutsenmerkki-viikon ajalle Ravintola Talliin teeman mu-
kainen lounaslista ja tuoda valmistuksessa kéytetyt luomu- seké& l&dhiruokaraaka-aineet
asiakkaiden tietoisuuteen. Tarkoituksena oli lisata listalle mahdollisimman paljon
luomu- seka lahiruokatuotteita mieluiten niin, ettd Portaat luomuun -ohjelman viiden-
nen tason vaatimukset olisivat tayttyneet. Tama tarkoittaa, ettd “’keittiossa kéytetdén
viikoittain vahintdan kahtakymmenta (20) merkittdvaé raaka-ainetta pysyvasti luomu-
tuotteina, lisand muita luomutuotteita mahdollisuuksien mukaan” (Portaat luomuun,
2015e.) Laskimme myds luomutuotteiden ja tavallisten tuotteiden hintaerojen vaiku-
tusta lounaan myyntikatteeseen. Opinndytetydmme ei suoraan liity Joutsenmerkki- tai
Portaat luomuun -ohjelmien hakuprosessiin, mutta on osaltaan mukana tukemassa ja

mainostamassa Ravintola Tallin pyrkimyksia.

Opinnéytetydmme péaatavoitteena oli tutkia Kasarmin kampusalueella liikkuvien ih-
misten eli potentiaalisten kampuksen ravintolapalveluita kdyttdvien asiakkaiden tieto-
utta sekd kiinnostusta l&dhiruokaan, luomuun ja kestavaan kehitykseen. Kysymyksia
miettiessamme olimme tiiviisti yhteydessa toimeksiantajaan eli Talliin, jotta saisimme

tarkkaa informaatiota siita, mita he haluavat meidén selvittavan tutkimuksessamme.

Tarkeimmiksi tutkimuskysymyksiksi muodostuivat seuraavat asiat:

- Tiedetddnko, ettd kampusravintolat kuuluvat Joutsenmerkki- seka Portaat luo-

muun -ohjelmaan?
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- Onko térkeda, ettd kampuksen ravintolat panostavat vihreisiin arvoihin?
- Pitaisiko vihreité arvoja tuoda esiin vield enemmén?
- Ovatko vastaajat valmiita maksamaan enemman siité, ettd kampusravintolat li-

séisivat luomu- ja lahiruuan kayttoa?

Ravintola Talli halusi tutkimuksemme avulla erityisesti selvittdd, ovatko he asiak-
kaidensa mielesté oikealla tielld panostaessaan kestavéan kehitykseen ja kannattaako
talla linjalla jatkaa. Kyselyn tulosten merkitys tulee korostumaan erityisesti silloin,
kun tulevaisuudessa pohditaan kampusravintoloiden osallistumista esimerkiksi erilai-

siin vihreité arvoja suosiviin ohjelmiin ja kampanjoihin.

On tarkoitus, ettd tutkimustuloksiamme kaytettaisiin myds Tallin ravintolapdallikén
YAMK:-opinndytetydssd, jonka aiheena on Kampusalueiden ravintoloiden ymparisto-

suunnitelma.

5.2 Toteutus

Ravintola Tallin lounaslistan muokkaaminen tapahtui siten, ettd kdytimme pohjana
Tallin valmiiksi suunniteltua lounaslistaa, johon etsimme tavarantoimittajilta mahdol-
lisimman paljon lahiruoka- ja luomutuotteita. Kokosimme niistd ruokalistan Tallin
kayttoa varten. Kaytdnndssa tama tarkoittaa sitd, etta tarkistimme lounaslistan raaka-
aineet ja vaihdoimme ne luomu- tai Idhiruokaan, jos siihen oli mahdollisuus, eika hin-
ta ollut esteend. Luomun ja tavallisen ruoan hintavertailuun kayttdamédmme hintatiedot
ovat peréisin Tallin kayttdmasta Jamix-ruokatuotantojarjestelmastd, jota kaytimme

apuna reseptien hintoja laskiessamme.

Kyselytutkimusta varten laadimme kyselylomakkeen (liite 1), joka oli aluksi jaossa
Lounasravintola Dexissé seké& Ravintola Tallin aulassa. Huomattuamme ensimmaisen
paivan jalkeen, ettd Tallista tulee hyvin vahan vastauksia, siirsimme vastauslaatikon
Mikkelin ammattikorkeakoulun A-rakennuksen aulaan. Kyselylomakkeet palautettiin
kyselypaikassa olevaan vastauslaatikkoon ja Tallin loppuviikon vastaukset jatettiin
suoraan myyntitiskille. Kaikkien yhteystietonsa jattaneiden vastaajien kesken arvottiin

Tallin lounaslahjakortteja.
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Syy, miksi valitsimme kyselyn jarjestdmisen fyysisesti kampusalueella eika esimer-
kiksi sahkoisesti oli se, ettd ndin tavoitimme parhaiten kohderyhmé&mme, eli juuri ne
ihmiset jotka litkkuvat alueella ja ovat ndin ollen mahdollisia alueen ravintolapalve-
luiden kayttéjia. Tiistaina 17.3.2015 luennoitsija Antti Lehmuskoski oli Dexissé ker-
tomassa Joutsenmerkistd ja kestavasta kehityksestd. Olimme tilaisuudessa mukana
kerddmadssa vastauksia kyselyymme ja samalla omalta osaltamme mainostamassa vih-

reita arvoja.

Molemmissa kyselyn toteuttamismuodoissa vastaaja itse taytti lomakkeen. Tilantees-
sa, jossa olimme paikalla jakamassa kyselylomakkeita, oli kyse informoidusta kyse-
lystd, koska jakaessamme kyselylomakkeita kerroimme tutkimuksen tarkoituksesta,

selostimme kyselya ja vastasimme kysymyksiin. (Hirsjarvi ym. 2004, 183 - 184.)

6 TYON TULOKSET

Tassa luvussa késittelemme opinndytetydmme tuloksia. Ensin kerromme lounaslistan
muokkaamisen tyonkulusta seka laskelmista luomun ja tavallisen ruoan hintaerojen
valilla. Kaikki ké&sittelemdmme annokset olivat osa Joutsenmerkki-viikon lounaslis-

taa. Lopuksi kerromme ja tarkastelemme kyselytutkimuksen tuloksia.

6.1 Ruokalistan muokkaus

Keratessamme raaka-ainetietoja lounaslistaa varten kaytimme hyvaksi Tallin tilauslis-
toja ja toimittajien nettisivuja. Listaa tehdessamme olimme yhteydessa Mikkelin Vi-
hannekseen, joka on yksi Tallin tavarantoimittajista. Saimme selville, ett4 l&hiruuan
tilaaminen on vaikeaa. Mikkelin Vihanneksen markkinointipdéllikon (Kankkunen
2015) mukaan ongelmana on, ettd edes he eivét pysty aina ennakolta kertomaan, milta
tilalta tuotteet tarkalleen ovat perdisin. Tavarakuorman purkajan huoleksi jai siis aa-

mulla tutkia, onko kyseessa lahiruoka, jotta sitd voisi mainostaa asiakkaille.

Luomun osalta toimittaja kuitenkin pystyi kertomaan, mitkd tuotteet ovat luomua.
Ruokalistan (liite 2) muokkaaminen onnistui lopulta hyvin, tosin joitakin tuotteita olisi

voinut olla lopullisessa listassa enemmén, jotta viidennen tason luomuvaatimukset
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olisivat tayttyneet. Tdma johtui tuotteiden vaikeasta saatavuudesta ja hintakysymyk-

sista.

Joutsenmerkki-viikon lounaslistan luomutuotteet olivat: kananmunat, kasvisliemijau-
he, mannasuurimot, couscous, vehndjauhot, hunaja, valkokaali, porkkana, pasta, peru-
najauhot, ohrahelmet, ohrajauhot, mustapippurirouhe, basilika, kaurahiutaleet, nakki-
leipd ja peruna. Joutsemerkki-viikon lahiruokaraaka-aineet olivat: hauki Puulalta, mar-
jat Kesélahdelta, jadsalaatti ja romainesalaatti Joroisista sekéd lantut, palsternakat ja

punajuuret Ristiinasta.

6.2 Luomun ja tavallisen tuotteen hintaero

Taulukoissa 2-5 on laskelmia hintaeroista luomu- ja tavallisten tuotteiden vélilla. Tal-
lin ravintolap&allikon (Holtta 2015) mukaan hintaero ei paljoakaan vaikuta katteeseen
eikd nosta lounaan myyntihintaa. Jos jokin raaka-aine on luomua tai l&hiruokaa, Ra-
vintola Tallissa hintaa kompensoidaan edullisemmalla vaihtoehdolla, kuten halvem-
malla ruhonosalla tai muulla korvaavalla tuotteella. Mikali kuitenkin paadytaan kallii-
seen raaka-aineeseen, otetaan halvempi tuote kayttoon jonain muuna péivéana. Viikko-

tasolla raaka-ainekustannukset ovat useimmiten samaa luokkaa.

TAULUKKO 2. Luomulounaan hinta

ANnos- Kilo-
Annos- | hinta € hinta €

Ruokaohjeet luomu koko alv0% | alv0 %
Pinaattikeitto (luomukananmuna) 220 g 0,31 1,40
Lohta venélaiseen tapaan (luomuhunaja) 300¢g 2,22 7,39
Keitetty ohra (luomuohra ja -kasvisliemijauhe 120 ¢ 0,10 0,84
Palsternakka 509 0,26 5,22
Maalaissalaatti (luomukananmuna ja -peruna) 759 0,45 5,96
Porkkanaraaste (luomuporkkana) 509 0,27 5,40

Meetwursti-couscoussalaatti (luomucouscous, -hunaja ja
. . 80 g 0,16 2,01
-mustapippuri)

Annoshinta yhteensa 3,77
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TAULUKKO 3. Tavallisen lounaan hinta

Annoshinta € Kilohinta €

Ruokaohjeet Annoskoko alv0 % alv0 %
Pinaattikeitto 220¢g 0,30 1,35
Lohta venéldiseen tapaan 3009 2,22 7,41
Keitetty ohra 120 ¢ 0,05 0,42
Palsternakka 509 0,26 5,22
Maalaissalaatti 759 0,34 4,56
Porkkanaraaste 50¢g 0,19 3,86
Meetwursti-couscoussalaatti 80 ¢ 0,12 1,55
Annoshinta yhteensa 3,48

Taulukossa 2 on esimerkkind tiistaipdivan lounas (liite 2). Yhden lounaan, jossa osa
raaka-aineista on luomua, veroton raaka-aineiden annoshinta on 3,77 euroa. Taysin
luomuttoman, vastaavan lounaan hinta (taulukko 3) on 3,48 euroa. Luomulounaan

raaka-aineiden hinta on siis 0,29 euroa eli 8,3 % kalliimpi kuin luomuttoman lounaan.

Ravintola Tallin lounas maksaa asiakkaalle 10 euroa (alv 14 %). Lounaan veroton
hinta on 8,77 euroa. Luomuttomasta lounaasta katetta jaisi 5,29 euroa eli kayttokate-
prosentti olisi 60,3 %. Kun osa raaka-aineista on korvattu luomulla, katetta jaa 5,00
euroa, jolloin kayttokateprosentti on 57,0 %. Jos Tallissa kavisi pdivassad 100 lou-
nasasiakasta, tulisi télle asiakasmaarélle luomulounaan raaka-aineiden hinta yhteensa
29 euroa kalliimmaksi kuin tavallisen lounaan. Liséksi lounaan raaka-ainehintaan vai-
kuttaa hieman péivittdin tarjolla olevat salaatinkastikkeet, salaatinlisukkeet, leivat seka

levitteet.

TAULUKKO 4. Luomuruokien hintoja

Annos- | Annoshin- | Kilohinta

Ruokaohjeet luomu koko ta € €

Kaali-hedelméraaste (luomuvalkokaali) 60 g 0,32 5,30
Hunajavinaigretilla maustettua kaalisalaattia (luomuhunaja ja

-valkokaali) 09 0.20 288
Haukipihvit (luomukananmuna) 132 ¢ 0,82 6,23
Keitetty couscous (luomucouscous ja -kasvisliemijauhe) 120 ¢ 0,17 1,39
Koskenlaskijan siskonmakkarakeitto (luomuperuna) 220 ¢ 0,45 2,04
Tallin lohikeitto (luomuperuna) 200 ¢ 0,59 2,94
Suklaamuffinssit (luomuvehndjauho ja -kananmuna) 7549 0,18 2,40

Tallin lihapullat (luomukananmuna ja- mustapippurirouhe) 200 ¢ 0,94 4,72
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TAULUKKO 5. llman luomua valmistettujen ruokien hintoja

Ruokaohjeet Annoskoko Annoshinta € | Kilohinta €
Kaali-hedelméraaste 60 g 0,27 4,41
Hunajavinaigretilld maustettua kaalisalaattia 7049 0,14 2,02
Haukipihvit 132 g 0,80 6,05
Keitetty couscous 120 g 0,13 1,04
Koskenlaskijan siskonmakkarakeitto 220 ¢ 0,37 1,70
Tallin lohikeitto 200 ¢ 0,55 2,77
Suklaamuffinit 759 0,14 1,85
Tallin lihapullat 2009 0,88 4,40

Taulukoista 4 ja 5 voi nahdé Joutsenmerkki-viikolla tarjottavien, yksittaisten annosten
raaka-ainehintoja, luomuna (taulukko 4) ja ilman luomua (taulukko 5). Laskelmis-
samme ei huomioitu l&hiruokaa, koska nditd tuotteita ei ollut mainittu erikseen Tallin
kéayttdmassa Jamix-ruokatuotantojarjestelmassa. Jamix-jarjestelma ilmoittaa ainoas-

taan tuotteen keskihinnan.

Valitsimme taulukkoon esimerkkiannoksia, joissa luomun ja tavallisen ruoan hinnalla
oli eroa. Joskus luomutuotteet voivat olla 1&hes samanhintaisia kuin tavallisesti tuote-
tut. Hintoja tutkittaessa huomasimme, ettd luomua myytiin usein isommassa pakkauk-
sessa, siitd johtuen luomutuotteen kilohinta saattoi olla jopa halvempi kuin pienessé
pakkauksessa myytéavan tavallisen tuotteen. Taulukoista 4 ja 5 kay kuitenkin ilmi, etta

annoksilla voi olla merkittaviakin hintaeroja, jos osa tuotteista korvataan luomulla.

6.3 Kyselytutkimuksen tulokset

Kyselymme tuotti vastauksia kaikkiaan 145 kappaletta. Mukana oli myods yksittéisia
vastauslomakkeita, joissa vastaaja ei ollut vastannut kaikkiin kysymyksiin. Kasitte-
limme téllaiset lomakkeet niilt4 osin kuin vastauksia oli. Alkuperéinen suunnitelma oli
pitdd kyselya esilla vain Joutsenmerkki-teemaviikon ajan, mutta saadaksemme enem-
man vastauksia lisdsimme vastausaikaa lisaviikolla. Olemme tyytyvéisia vastausten
méaardan ja mielestimme maaré on riittava, jotta siitd voidaan tehdd johtopé&atoksia.

Suorat jakaumat tuloksista ovat liitteessé 3 (taulukot 6-15) .
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KUVA 4. Vastaajien (n=145) ika

Kolmella ensimmaisella kysymyksella yritimme profiloida vastaajia taustatietojen
perusteella, mutta néista tiedoista itsessaankin voi jo paatelld paljon. Vastaajien ikéja-
kauma muodostui niin ettd 79 % kaikista vastaajista oli 25-vuotiaita tai alle 25-
vuotiaita. 10 % vastaajista oli 26-30-vuotiaita ja loput 11 % yli 30-vuotiaita (kuva 4).
Sukupuolijakauma oli selvasti naisvoittoinen, silla vain noin yksi kolmasosa vastaajis-

ta oli miehia (kuva 5). Lahes kaikki vastaajat, eli 95 %, olivat opiskelijoita (kuva 6).

NAINEN MIES

KUVA 5. Vastaajien (n=145) sukupuoli
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KUVA 6. Vastaajien (n=145) asema

B MOLEMMISSA

B El KUMMASSAKAAN

H VAIN JOUTSENMERKKI-
OHJELMASSA

= VAIN PORTAAT
LUOMUUN-OHJELMASSA

KUVA 7. Vastaajien (n=140) tietoisuus kampuksen ravintoloiden mukana olos-

ta Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun -ohjelmassa

Vastaajista reilu puolet oli tietoisia, ettd Kasarmin kampuksen ravintolat kuuluvat
Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun -ohjelmaan. Vastaajista noin yksi neljasosa ei ollut
tietoinen kummastakaan. Portaat luomuun -ohjelmaan kuulumisesta olivat vastaajat

hieman paremmin tietoisia kuin Joutsenmerkki-ohjelmasta (kuva 7).
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KUVA 8. Vastaajien (n=139) tietolahde Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun -

ohjelmista kampusravintoloissa

Vastaajista 24 % ilmoitti tietoldhteeckseen “nikyvyys ravintoloissa”, kun Kysyttiin,
mistd he olivat saaneet tiedon Kampus-ravintoloiden kuulumisesta Joutsenmerkki- ja
Portaat luomuun -ohjelmaan. ”Kotisivut”-vaihtoehto sai 20 % vastauksista. Muut
merkittévasti vastauksia saaneet vaihtoehdot olivat henkilokunnan ja opiskelijoiden
Intrat; Staff ja Student (kuva 8). Vapaissa kommenteissa tietolahteend mainittiin eri-

tyisesti ravintoloiden henkil6kunta.

Suurin osa vastaajista oli sitd mieltd, ettd ravintoloiden pitdisi tuoda vihreitd arvoja
vielakin enemman esille toiminnassaan (kuva 9). Erityisesti tdssa kysymyksessa nais-
ten ja miesten véliset erot olivat huomattavan suuret (kuvat 10 ja 11). Miespuolisista
vastaajista vain 52 % olisi toivonut lisdé vihreiden arvojen esille tuomista, kun nais-

vastaajissa osuus oli 83 %.

101

KYLLA El

KUVA 9. Vastaajien (n=145) mielipide pitéisiké kampusravintoloiden tuoda
enemman vihreita arvoja esille
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KUVA 10. Naisvastaajien mielipide (n=93) pitéisikd ravintoloiden tuoda enem-

man vihreita arvoja

N =

KYLLA

KUVA 11. Miesvastaajien mielipide (n=52) pitdisikd ravintoloiden tuoda enem-

man vihreita arvoja esille

Kysymyksessd "Miksi kdytdt kampuksen ravintolapalveluita” kysymyksen asettelu oli
tehty siten, ettd vastaajan tuli numeroida viisi vaihtoehtoa tarkeimmaésta vahiten tarke-
aan. Pisteytyksen perusteella on vastauksista laadittu kaavio (kuva 12). Vastauksista
kay ilmi, ettd vaikka muiden kysymysten perusteella ekologisuutta pidetédédn tarkeana,
on se kuitenkin vaihtoehdoista vahiten tarkeé ravintolaa valittaessa. Kuitenkin 20 vas-
taajaa piti sitd kaikkein merkittdvimpéna asiana.

Muina syind vapaissa kommenteissa mainitaan muun muassa ruuan monipuolisuus,
ravitsevuus, terveellisyys ja monipuoliset aukioloajat seka vaihtoehtojen puute. Syy
miksi kuvaan on kéytetty vain 119 vastaajan vastaukset, on siind, ett4 26 vastaajaa ei

ole vastannut kysymykseen tai on laittanut vain kirjallisen vastauksen.
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KUVA 12. Syy miksi vastaajat (n=119) kayttavat kampuksen ravintolapalveluita

Yksi tutkimuksen tarkeimmistd kysymyksistd oli: ”Vaikuttaako Joutsenmerkki- ja
Portaat luomuun -ohjelma ravintoloissa kdynteihin?” Vastausten (kuva 13) perusteella
mielipiteet jakautuivat niin, ettd 35 % vastaajista asialla on jonkinlainen merkitys ja
44 % vastaajista silla ei ollut lainkaan merkitystd. Loput vastaajista eivédt osanneet

sanoa mielipidettaan.
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ERITTAIN JONKIN EN OSAA HIEMAN El LAINKAAN
PALJON VERRAN SANOA

KUVA 13. Vaikuttaako vastaajien (n=139) mielestd Joutsenmerkki- ja Portaat

luomuun -ohjelma heidan ravintolassa kayntiin

Kyselyn mukaan noin puolet vastaajista olisi valmis maksamaan hieman enemmaén
siitd, ettd kampuksen ravintolat lisdisivat luomu- ja lahiruoan kayttoéa (kuva 14). Suu-
rin osa vastaajista myo6s piti vihreitd arvoja merkittdvénd asiana heidan valitessaan

palvelutuotteita (kuva 15).
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KUVA 14. Olisivatko vastaajat (n=142) valmiita maksamaan enemman siita etta

ravintolat lisaisivat luomu- ja lahiruoka tarjontaa

53
27
24 23
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PALJON VERRAN SANOA

KUVA 15. Kuinka térkeana vastaajat (n=142) pitavat vihreitd arvoja valitessaan

palvelutuotteita.

7 JOHTOPAATOKSET

Arto Salosen vditoskirjassa; Kestédva kehitys globaalin ajan hyvinvointiyhteiskunnan

haasteena (241, 2010) todetaan kestévéan kehityksen mukaisen ravinnon merkityksen

lisddntyneen tasaisesti idn myo6ta ja vanhempien henkildiden olevan asenteiltaan ym-

paristomyonteisempid kuin nuoremmat. Tutkimusaineistomme perusteella Salosen
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tutkimustuloksia on vaikea vahvistaa, koska otoksemme selvésti suurin osa vastaajista
oli 25 tai alle 25-vuotiaita (kuva 4).

Tutkimuksemme ikékysymyksen osalta kysymyksen asettelussa tapahtui virhe, eivét-
k& vaihtoehdot kattaneet tasan 25-vuotiaita vastaajia. Vastaajat olivat kuitenkin mer-
kinneet hyvin lomakkeisiin, jos he olivat tdamén ikaisid. Tuloksia ké&siteltdessa vaih-
doimmekin kyseisen kategorian muotoon 25 tai alle”. Pettymyksena tuli vanhempien
ikaryhmien vahyys otannassamme, mutta toisaalta he ovatkin véhemmisténa kampus-

alueella.

Sukupuolijakauma muodostui lopulta selvésti naisvoittoiseksi (kuva 5). Tama kertoo
siitd, ettd naiset ovat valveutuneempia kestavan kehityksen arvojen suhteen kuin mie-
het ja ovat ndin ollen myds miehia innokkaampia vastaajia. Tama on samansuuntainen
tulos kuin muissa vastaavasta asiasta tehdyissd tutkimuksissa. (Arto Salonen 2010,
241)

Tutkimukseksemme vastaajista lahes kaikki olivat opiskelijoita, miké oli myds ennalta
odotettavissa ottaen huomioon kyselyn tekotavan. Olisimme toivoneet saavamme

enemman vastuksia myds muilta henkil6iltd, kuin vain opiskelijoilta (kuva 6).

Kysymykselld ”Ovatko mielestdsi kasarminkampuksen ravintolat Joutsenmerkittyja
tai Portaat luomuun -ohjelmassa” yritettiin saada selville, onko potentiaalinen asiakas-
kunta tietoinen siité, ettd ravintolat kuuluvat kyseisiin ohjelmiin. Vastaukset osoitta-

vat, ettd ravintolat ovat onnistuneet tuomaan asiaa hyvin esille (kuva 7).

Kysyttidessd "Mistd olet saanut timén tiedon?” eli miké on vastaajan tietoldhde Jout-
semerkki- ja Portaat -luomuun ohjelmista Kampusravintoloissa, sai vaihtoehto ”jos-
tain muualta” selkedsti eniten vastauksia (kuva 8). Kysymykseen “mistd muualta”
vastanneet mainitsivat erityisend tietolahteenaan ravintoloiden henkilékunnan. Tulos-
ten perusteella voi arvioida, ettd ravintoloissa mainostaminen ja internet ovat tehok-
kaita valineitd. Henkil6kunnan merkitysta tuloksissa lisdd myos se seikka, etta kyse-
lyn asettelussa saattoi olla virhe, koska luultavasti osa vastaajista ymmarsi vaihtoeh-
don ”STAFF” véirin. STAFF tarkoittaa henkilokunnan intraa, mutta vastaajat toden-

nékoisesti ymmarsivat vaihtoehdon niin, etté asia olisi kuultu henkilokunnalta.
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Padsaantoisesti tulokset osoittavat, ettd vastaajat haluaisivat ravintoloiden panostavan
vieldkin enemman kestdvaan kehitykseen (kuva 9), kuitenkin naisten ja miesten véli-
set erot tdssa kysymyksessé ovat suuret (kuvat 10 ja 11). Tutkijoiden mukaan ravin-
toon liittyvilla valinnoilla on yhteys sukupuolirooleihin, esimerkiksi vihannesten syo6-
minen ei edelleenkaan yhdisty kasitykseen maskuliinisesta miehesté (sosiaali- ja ter-
veys ministerio 2011). Tdma saattaa selittdd myds miesten vahdisempaa kiinnostusta

kestavaan kehitykseen.

Tulosten perusteella voimme todeta, ettd vastaajien mielestd ravintolaa valittaessa
ratkaisevimmat tekijat ovat: hinta, sijainti, ruoan laatu ja nopeus ja vasta néiden jal-
keen tulee ravintolan ekologisuus (kuva 12). Kyselyn tulos ei kuitenkaan tarkoita, ettei
vihreita arvoja pidettaisi tarkeand, muilla asioilla vain on enemman painoarvoa. Néyt-
taisi myos silta, ettd kysymyksen asettelulla on ollut merkitysta vastauksiin. Hieman
yli puolelle vastaajista ravintoloiden kuulumisella kestdvén kehityksen ohjelmiin ei
ollut merkitysta (kuva 13).

Vihredt arvot ovat tarkeitd opiskelijoille ja noin puolet heistd voisi jopa maksaa ny-
kyistd enemman, mikali luomu- ja Idhiruokaa liséttéisiin ruokalistalle (kuva 14). Yllat-
tdvaa on, ettd suurin osa vastaajista piti vihreitd arvoja tarkeana palvelutuotteita vali-
tessaan (kuva 15), mutta kuitenkin vain alle puolelle vastaajia vihreét arvot vaikuttivat

ravintolakayntiin. Ndma asiat ovat ristiriidassa toisiinsa nédhden.

8 POHDINTAA

Tutkimus ei aina etene tietyn kulkukaavion mukaisesti, vaan se etenee ajallisesti vaih-
televassa jarjestyksessd ja on luonteeltaan vaiheittainen, syklinen, paattymaton proses-
si, joka voidaan aloittaa melkein mistd kohtaa tahansa. Tutkimus on my0ds prosessi,

joka ohjaa harkitsemaan jo tehtyja valintoja. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 14.)

Tama asia osoittautui todeksi myds meidan tyossdmme. Jalkeenpéin ajatellen olisim-
me voineet muotoilla kyselylomakkeemme kysymykset hieman toisin, jotta epasel-
vyyksia ei olisi paassyt syntymaan. Joissain kysymyksissa saattoi olla jopa liian paljon
vastausvaihtoehtoja, minka vuoksi vastaajan selvdd mielipidetta ei kédy véalttaméatta

imi.
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Kyselyssamme kysyttiin useassa kysymyksessa samoja asioita hieman eri muodoissa.
Oli mielenkiintoista huomata, miten vastausvaihtoehdot, kysymysmuodot ja kysy-
myksen asettelu vaikuttivat tuloksiin. Avoimien kysymyksien vastauksia tarkisteltaes-
sa nayttaa silta, ettd vastaamiseen ei ole paneuduttu kunnolla. Vain muutamaa poikke-
usta lukuun ottamatta vastaukset olivat lyhyitd ja samat asiat toistuivat monessa vasta-
uksessa. Useat vastaukset eivat myoskaan olleet vakavasti otettavia. Tutkimuslomak-
keelle olisi hyva tehd esitestaus, omassa tutkimuksessa emme sita kuitenkaan tehneet
kiireisen aikataulun vuoksi. Hyvaksytimme tutkimuslomakkeen kuitenkin Tallin ra-

vintolapaallikolla.

Opinnaytetyémme tutkimuskyselyn riskina saattoi olla, ettd ekologisesti valveutuneet
ihmiset ovat mahdollisesti aktiivisimpia vastaajia, eika ndin ollen voida puhua téysin
sattumanvaraisesta arvonnasta. Sama riski on mielestdmme kuitenkin jokaisessa kyse-

lytutkimuksessa, joka perustuu vapaaehtoisuuteen.

Tutkimuksen tekeminen on todellakin paattymaton prosessi, joka tuo loputtoman maa-
ran lisakysymyksid. Taménkin tutkimuksen tulosten jalkeen voidaan keskustella siit,
kuinka paljon kestavé kehitys todella merkitsee ravintolan valintaan, erityisesti opis-
kelijoiden keskuudessa. Varmaa kuitenkin on, etta silla on merkitystd. Tutkimuksen
perusteella uskomme Kasarmin kampuksen ravintoloiden olevan oikealla tielld vihrei-

den arvojen puolestapuhujana.

Opinnaytetydprosessimme oli nopea ja ennalta arvaamattoman rankka ponnistus. Paa-
timme opinnaytetyon aloittamisesta tammi - helmikuun 2015 vaihteessa, jonka jalkeen
hankimme aiheen valittémasti ja aloitimme tyon suunnittelun. Aikaa ei ollut paljon,
sill4 tavoitteemme oli saada ty0 valmiiksi 18.5.2015 jérjestettdvadn seminaariin men-
nessa. Opinnaytetyon ohessa meilld oli myds muita opintojaksoja suoritettavana. Jal-
kikateen miettien muutama lisdkuukausi ei olisi ollut pahitteeksi, mutta olemme tyy-
tyvaisia tyobhomme. Opinndyteprosessin aikana opimme kayttdmaan hyvaksi lahdekir-
jallisuutta ja tulimme tutuiksi ajan hallinnan kanssa. Tarkeinté oli kuitenkin saamam-

me uusi tieto itse padasiasta eli kestdvésta kehityksesté.
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LITE 1(1).
Kyselylomake

KYSELYLOMAKE

Vastaa ja vaikuta Kasarmin kampuksen ravintoloiden vihreaan tulevaisuuteen.
Merkitse valintasi rastilla.

Ika

OAlle25 026-30 0O31-40 0O41-55 OYIi55
Sukupuoli O Nainen O Mies

Oletko: O Opiskelija O Mamk:n henkilokuntaa O Muu asiakas

Ovatko mielestési Kasarmin kampuksen ravintolat Joutsenmerkittyja tai Portaat
luomuun -ohjelmassa?

O Molempia O Ei kumpaakaan

O Vain Joutsenmerkittyja O Vain Portaat luomuun -ohjelmassa

Jos vastasit edelliseen kysymykseen “ei kumpaakaan”, voit ohittaa seuraavan kysy-
myksen.

Mista olet saanut tdman tiedon?

Ravintoloiden kotisivu
Facebook

Lehtimainos
Séhkdinen uutiskirje
Student

Staff

Nakyvyys ravintoloissa

OO0 O0OO0OO0OO0OO0O0

Jostain muualta, mista?

Pitaisiko ravintoloiden mielestasi tuoda vihreita arvoja nykyistd enemman esille?
O Kylla OEi

Jos vastasit edelliseen kysymykseen kylla, niin milla tavalla haluaisit niitd mai-
nostettavan?



LITE 1(2).
Kyselylomake

Miksi kaytat kasarmin kampuksen ravintolapalveluja? Merkitse tarkeysjarjes-
tykseen 5=tarkein 1= vahiten tarkein

Hinta
Nopeus
Sijainti
Ruuan laatu

OO0O0O0OO0O0

Ravintolan ekologisuus
Joku muu syy, mika?

Vastaa alla oleviin kysymyksiin asteikolla 1l - 5

5 Erittdin paljon 4 Jonkin verran 3 En osaa sanoa/en tunne asiaa
2 Hieman 1 Ei/en lainkaan

Vaikuttaako ravintolassa kayntiisi, ettd Kasarmin kampuksen ravintolat ovat
Joutsenmerkittyja ja kuuluvat Portaat luomuun -ohjelmaan?

O5 O4 O3 02 O1

Olisitko valmis maksamaan enemman siitd, ettd Kasarmin kampuksen ravintolat
liséisivat luomu- ja lahiruokatuotteiden kayttoa nykyisestaan?

O5 O4 O3 02 O1

Kuinka tarkeana pidat vihreita arvoja valitessasi palvelutuotteita?

O5 O4 03 02 01

Kiitos vastauksestasi!

Vastaajien kesken arvotaan kaksi kahden hengen lounaslahjakorttia
Ravintola Talliin. Kysely on osana opinnaytetyotamme.
Kiittden, restonomiopiskelijat liro Hokkanen & Topi Taskinen

JATTAMALLA YHTEYSTIETOSI OSALLISTUT ARVONTAAN
Nimi:
Sahkoposti:

Puhelinnumero:



Keitto

Paaruoka

Energialisdke

Kasvislisdke
Kasvisruoka

Salaatti 1.

Salaatti 2.

Salaatti 3.

Jalkiruoka

Koskenlaskijan siskon-
makkarakeittoa (L,G)

Kananpoikaa hunajasitrus-
kastikkeessa, koipipala
(M,G)

*luomuhunaja
Luomucouscousta (M)
*maustettu luomu-
kasvisliemijauheella
Kukkakaalia (M,G)

Pinaattikeittoa (L,G) ja keitettya
kananmunaa (M,G)
*luomukananmuna

*maustettu luomukasvis-
liemijauheella

Lohta venalaiseen tapaan
*luomuhunaja (L,G)

Luomuohrahelmia (M)

Palsternakkaa (M,G)

Kasvis-tuorejuustotaytteisia ohukaisia ja tzatzikia (L)

Hedelmaista vihersalaattia
(M,G)

Hunajavinegretillda maus-
tettua kaalisalaattia (M,G)
*luomuhunaja
*luomuvalkokaali
Italiansalaattia pastasta (L)
*luomupasta

Marjakiisselia Astikkalan
marjoista (M,G)
*luomuperunajauho

Maalaissalaattia (M,G)
*luomukananmuna

(peruna, muna, sipuli, salaatti)
Porkkanaraastetta (M,G)

* luomuporkkana

Tulista meetwursti-
couscoussalaattia (M)
*luomucouscous

*luomuhunaja
*luomu-mustapippurirouhe
Kookos-vaniljavispipuuroa (M) ja
omenahilloa (M,G)
*luomumannasuurimo

Kermaista lohikeittoa (L,G)
*luomuperuna
*luomuporkkana

Tallin jauhelihapullia (M) ja pippu-
rikastiketta (L,G)
*luomukananmuna
*luomu-mustapippurirouhe
Keitettyja perunoita (M,G)

Kukkakaalia (M,G)

Kreikkalaista salaattia (L,G)

Kaali-marjasalaattia (M,G)
*luomuvalkokaali
*luomuhunaja

Chorizo-ohrasalaattia (M)
*luomuohra
*luomu-mustapippurirouhe

Suklaamuffinsseja (L)
*luomukananmuna
*luomuvehnédjauho

Riistakeittoa (L,G)
*luomu-mustapippurirouhe

Jarvihaukipihveja Puulan hauesta (L)
ja tzatzikia (L,G)

*luomukananmuna
*luomu-mustapippurirouhe
Perunamuusia (VL,G)

Luomuporkkanaa (M,G)

Tomaatti-vuohenjuustosalaattia
*luomubasilika
*luomu-mustapippuri (VL,G)
Hedelmaista Waldorfinsalaattia
(L,G) (ananas, selleri, sinappikastike)

Maalais-pekonisalaattia
(kapris, pekoni, aura, peruna) (M,G)

Omena-kaurapaistosta (L) ja karde-
mummakermaa (L,G)
*luomuperunajauhe
*luomukaurahiutale

LIITEZ2

Lounaslista

Juustoista kukkakaalisosekeittoa
(LG)

*luomu-kasvisliemijauhe
*luomumustapippuri

Aasialaista grillikassleria (M,G)
(kookosmaitoa, luumua, soijaa,
inkivaarid, valkosipulia, chilitahnaa)

Uunilohkoperunoita (M,G)

Uunivihanneksia (M,G)
*luomuporkkana

Aurinkosalaattia (M,G)

(ananas, kurkku, paaryna, salaatti,
siemen)

Kurkku-coleslawsalaattia (L,G)

Savulohi-spelttisalaattia (M)
*luomukananmuna
*luomuhunaja
*luomumustapippuri

Vanilja-rahkapiirakkaa (L)
*luomuvehndjauho
*luomukananmuna

Lisdksi joka paiva lounaalla tarjolla: Tallin salaatinkastiketta, 3 erilaista salaattilisuketta (suolapdhkingita, auringonkukansiemenia, kurpitsansiemenid, kuivattua sipulia), oliividljya, balsamiviinietikkaa, tummaa
ja vaaleaa leipda omissa koreissaan, Keiju-margariinia, luomunakkileipaa ja vaihtuvia ruissipseja.

Lahiruokaraaka-aineina Joutsenmerkki-viikolla kéytettiin: haukea Puulalta, marjoja Kesélahdelta, jd&salaattia ja romainesalaattia Joroisista sekd lanttua, palsternakkaa ja pu-

najuurta Ristiinasta.



TAULUKKO 6. Vastaajien ika (kuva 4)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

25 tai alle
26-30
31-40
41-55
Yli 55

Yhteensa

114
15
9
6
1
145

79
10
6
4
1
100

TAULUKKO 7. Vastaajien sukupuoli (kuva 5)

Vastaajien lukuméaré

Prosenttia vastaajista

Naiset
Miehet
Yhteenséa

93
52
145

64
36
100

TAULUKKO 8. Vastaajien asema (kuva 6)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

Opiskelija
Henkilokuntaa
Muu
Yhteensa

138
6
1

145

95
4
1

100

LITE 3(2).

Suorat jakaumat



LITE 3(2).

Suorat jakaumat

TAULUKKO 9. Vastaajien tietoisuus kampuksen ravintoloiden mukana olosta Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun- ohjelmassa (kuva 7)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

Molemmissa
Ei kummassakaan
Vain Joutsenmerkki -ohjelmassa
Vain Portaat luomuun -ohjelmassa
Yhteensa

75
32
13
20
140

54
23
9
14
100

TAULUKKO 10. Vastaajien mielipide pitéaisikd kampusravintoloiden tuoda enemman vihreité arvoja esille (kuva 8)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

Kylla
Ei
Yhteensa

101
44
145

70
30
100

TAULUKKO 11. Naisvastaajien mielipide pitéisiko ravintoloiden tuoda enemman vihreitd arvoja (kuva 9)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

Kylla
Ei
Yhteensa

77
16
93

83
17
100




TAULUKKO 12. Miesvastaajien mielipide (n=52) pitaisiko ravintoloiden tuoda enemman vihreité arvoja esille (kuva 10)

Vastaajien lukumaara

Prosenttia vastaajista

Kylla
Ei
Yhteensa

77
16
93

83
17
100

TAULUKKO 13. Syy miksi vastaajat (n=119) kayttavat kampuksen ravintolapalveluita (kuva 11)

Vastaajien antama pistemaara

Prosenttia vastaajista

Hinta
Nopeus
Sijainti

Ruuanlaatu
Ekologisuus
Yhteensé

424
312
415
342
241
1734

24
18
24
20
14
100

TAULUKKO 14. Vastaajien mielestd Joutsenmerkki- ja Portaat luomuun -ohjelma heidan ravintolassa kayntiin (kuva 12)

Vastaajien lukuméara

Prosenttia vastaajista

Erittain paljon
Jonkin verran
En osaa sanoa
Hieman
Ei lainkaan
Yhteensa

5
26
29
18
61

139

3
19
21
13
44

100

LITE 3(3).

Suorat jakaumat



LITE 3(4)

Suorat jakaumat

TAULUKKO 15. Olisivatko vastaajat valmiita maksamaan enemman siitd etta ravintolat lisaisivat luomu- ja lahiruoka tarjontaa (kuva 13)

Vastaajien lukuméara Prosenttia vastaajista
Erittdin paljon 9 6
Jonkin verran 28 20
En osaa sanoa 20 14
Hieman 30 21
Ei lainkaan 55 39
Yhteensa 142 100

TAULUKKO 16. Kuinka tarkeana vastaajat pitavat vihreita arvoja valitessaan palvelutuotteita. (kuva 14)

Vastaajien lukuméaré Prosenttia vastaajista
Erittain paljon 15 11
Jonkin verran 53 37
En osaa sanoa 24 17
Hieman 27 19
Ei lainkaan 23 16
Yhteensa 142 100




