Kokonaisvaltainen ymparistén huomiointi vuoden 2010 kehityskohteeksi

Ammattikeittiot kayttavat vuositasolla 65 000 miljoonaa €:a sahkodn. Elintarvikekuljetuksiin
kaytettavat autot kayttavat 40—60 litraa polttoainetta/100 km. 100 kotiateriapalveluasiakasta kunnassa
aiheuttaa 36 500 kuljetuskertaa vuodessa, jos toimitukset ovat paivittaisia. 10 kg biojatetta/paiva
aiheuttaa minimissaan 10 000 €:n kustannuksen vuositasolla yksittaiselle kouluravintolalle.
Ympariston kokonaisvaltainen huomiointi vaatii koko toimintaprosessin arvioimista,
kehityskohteiden sopimista ja toimivia mittareita tavoitteiden toteutumisen valvomiseksi.

Ammattikeittion ympéaristdorientaatio kulminoituu liikaa pelkastaan sanoihin luomu ja lahiruoka. Itse asiassa
ympériston huomioinnin todentamiseksi tarvitaan tulevaisuudessa objektiivisia mittareita, esim. lopputuotteen
ympaéristojalanjalki, ei voida tyytya mielikuvaymparistoystavallisyyteen.

Julkisen ruokapalvelun suurin haaste on saada keittiénelididen maara vahenemaan ja laitekanta
uusiutumaan. Nama kaksi ekotekoa toteutuvat ikdan kuin kasi kadessé; kun valmistusta keskitetaan uusiin
keskuskeittidihin, neliomaara vahenee ja laitekanta uusiutuu. Valmistusmaarien kasvaminen ja yha
valmiimmat raaka-ainekomponentit kasvattavat nekin energiatehokkuutta.

Ruuan valmistuksen keskittaminen vahentdad myos elintarviketoimitusten maaraa. Yksittainen keittio voi
halutessaan vahentaa ostotoimituskertoja hallitulla suunnittelulla. Valivarastointimaarien ja -aikojen ja
kuljetuskertojen vélinen dilemma vaatii aina kohdekohtaista pohdintaa. Olemassa olevien varastotilojen
tdynna pitdminen on kuitenkin todennakdisesti ympariston kannalta parempi ratkaisu kuin se, etta
elintarvikkeiden toimituskerrat ovat tiheité.

Ruokalistasuunnittelun keinoin voimme suosia suomalaisia tuotteita ja vahentaa siten kuljetuksien
aiheuttamia ymparistohaittoja. Suomalaisten tuotteiden suosiminen lisda tietenkin myds suomalaista tyota,
joka on tarke&aa taantuman aikana. On kuitenkin oltava objektiivinen valinnoissaan; surullisen kuuluisa on
suomalaisen kasvihuonetomaatin ymparistéjalanjalki verrattuna etelan lammdossa ulkona kasvatettuun
tomaattiin. Lahileipomon kayttdma vilja voi tulla vaikkapa Puolasta ja vanhat laitteet kuluttaa sdhk6a
kymmenkertaisesti enemman kuin suuremman, kauempana sijaitsevan leipomon. Suomalaisten kasvisten
sesonkien huomiointi ja perunan, kauran ja ohran suosiminen riisin sijasta ruokalistalla ovat tarkeit& asioita
suomalaisen maatalouden kannalta. Toisaalta maataloustuottajille on heitettava kysymys, miksi esim. taalla
hyvin kasvavat kaali ja porkkana ovat heti alkutalvesta tuontituotteita? Mista saisi vaikkapa kalliin
tuontibataatin tilalle naurista ammattikeittiolle sopivasti jatkojalostettuna? Miksi suomalaiset tuotteet
maksavat monesti enemman kuin ruotsalaiset? Ovatko jopa kasvuolosuhteiden haltijattaret ruotsalaisille
suosiollisempia kuin suomalaisille?

Keskus- ja valmistuskeittidihin suosittelemme nykyaan erillistd sdhkénkulutusmittausta tyéprosesseittain;
kylméavarastojen, tuotannon, jadhdytyksen ja astiahuollon sdhkénmittaaminen auttaa tehostamaan kunkin
vaiheen prosesseja. Se mita ikina mitataankaan, kaantyy yleensa toivottuun suuntaan.

Erikseen valmistettavien erityisruokavalioiden maéara saattaa olla valtaisia joissakin kohteissa.
Erityisruokavalioiden tarve tulee tarkastaa minimissaan pari kertaa vuodessa ja pyrkia yhdistamaéan eri
tuotantoeria. Noin vuosi sitten tehty tutkimus osoitti, etté jopa 90 %:a valmistettavista erityisruokavalioista on
turhia tai jaa syomatta.

Ruokien toimitus palvelukeittidihin ja kotiateriapalveluasiakkaille jaahdytettyind 2-3 kertaa viikossa puolittaa
kuljetuskustannukset ja kuljetusten ymparistérasituksen. Lisaksi jaahdytettyna toimitettu ruoka on
mikrobiologisesti turvallista ja havikkia ei synny niin paljon kuin ruokia kuumana toimitettaessa — vain
tarvemaara lammitetadn, kylmana sailytetyn osuuden voi syéda myéhemmin.

Netissa vapaasti vastattavissa ollut Greenviwer -kyselymme osoittaa, ettd ammattikeittididen
ympéristdasioissa on viela paljon kehitettavaa:

B Ymparistdsuunnitelma puuttuu yli 80 %:sta keittidita

B 20 %:a vastaajista kertoo, ettei resepteja kayteta

B 36 %:a on vastannut, ettei raaka-aineita punnita tuotantoon ja 57 %:a vastaa, ettei

palvelukeittidihin l1&hetettavia ruokaeria punnita
B Jatemaaria ei seurata 67 %:ssa keittidita
B 79 %:ssa kohteita ei ole mahdollista seurata sahkon ja veden kulutusta.



Ymparistta objektiivisesti huomioimalla saastyy silkkaa rahaa. Ympariston huomiointi
ammattikeittidtoiminnassa on kuluttajien ja kuntalaisten vaatimus — otetaan siis vuoden 2010 tavoitteeksi

laatia ymparistésuunnitelma omaan yritykseen, omaan kuntaan ja omalle toimipaikalle. Me damicolaiset
avustamme tassa asiassa sinua, olethan yhteydessa damico@damico.fi




