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Ruokamurros 
on tulossa ja 
koulu voi olla 
sen pioneeri.
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2.	ruoka

Tämä luku tarjoaa tietoa kouluruokailun ilmastovaikutuksis-
ta. Tarkastelemme ensin ilmastoystävällisen ruoan terveys-
vaikutuksia. Tämän jälkeen valotamme nykyisen ruokajär-
jestelmän ongelmia ja kerromme miten 100 000 lukiolaisen 
jokapäiväiset valinnat auttavat ratkaisemaan niitä.  
 
Ruokamurros on tulossa ja koulu voi olla sen pioneeri.

Kuva 2: Ruoan 
osuus keskiver-
tosuomalaisen 
hiilijalanjäljestä 
on n. 18 %. Mikä 
on osuus koulun 
päästöistä?

Ruokamurros 
pelastaa terveytesi

Suomalaisen ruokavalio on kaukana ideaalista. 
THL:n mukaan syömme liian vähän kasviksia, 
hedelmiä ja marjoja. Hiilihydraattien ja kuidun 
saanti on riittämätöntä yli 70 prosentilla aikui-
sista. Punaista ja prosessoitua (makkarat jne.) 
lihaa taas kuluu liian paljon. Ruokavirasto suo-
sittaa punaisessa lihassa maksimissaan 
0,5 kg viikkoannosta, joka on kolmannes suo-
malaisen nykykulutuksesta. Lihaa voi korvata 
monilla proteiinipitoisilla kasviksilla ja kotimai-
sella kalalla. Ylipäätään suomalaisen nykyruo-
kavalion haaste ei ole proteiinien riittävyys  
– pikemminkin päinvastoin.9
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Mistä salilla käyvä nuori 
kasvissyöjä saa protskunsa?

”Tavoitteellisen salitreenaajan ruokavalion olisi hyvä sisältää 1,5–2,0 g 
proteiinia per painokilo päivässä. Kasvisruokavaliollakin treenaava saa 
yleensä tarpeeksi proteiinia, jos protskun lähteitä syödään monipuoli-
sesti ja päivän kokonaisenergiansaanti on riittävää. Yksittäisellä aterial-
la ei välttämättä myöskään tarvitse yhdistellä eri lähteitä, jos päivän mit-
taan valitsee erilaisia laadukasta kasviproteiinia sisältäviä ruoka-ainei-
ta, kuten esim. nyhtökauraa, tofua, seitania ja täysjyvätuotteita. Jos oma 
protskun saanti on jonain päivänä jäänyt alakanttiin, lisään yleensä iltapa-
lalla kolmisenkymmentä grammaa kasviproteiinijauhetta marjojen kans-
sa soijajugurttiin. Proteiini ei nykypäivänä tuota vegaanitreenaajallekaan 
ongelmia.”

Me kysyimme, 
asiantuntija vastasi.

Kuva © Blanca Köhler

Asiantuntijana 

Juhani Pitkänen
Kestävyys- ja voimavalmentaja, K3 Fitness. 
Vegaaniruokavaliolla vuodesta 2017.
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Nykyinen ruokajärjestelmä 
on kestämätön

Ruoantuotanto ylittää jo monin paikoin luonnon kantokyvyn. 
Syynä ovat yksipuolinen viljely, keinolannoitteiden ja torjun-
ta-aineiden runsas käyttö sekä kaikkialle levittäytyvä pelto-
pinta-ala. Pelloilta valuu vesistöihin rehevöitymistä aiheutta-
via ravinteita ja viljelymaasta karkaa ilmaan hiiltä. Pellossa 
hiili on maan kasvukunnon ylläpitäjä, mutta ilmakehässä se 
on ongelma. Haasteita liittyy myös kestämättömään veden-
kulutukseen ja maankäyttöön.10 Maapallon maapinta-alas-
ta ruoantuotanto vie kolmanneksen, kun esimerkiksi metsät 
ovat maa-alasta 26 % tai rakennettu maa-ala 1 %.   
 
Maatalousmaa on varattu 80 prosenttisesti eläintuotannon 
tarpeisiin eli laiduntamiseen ja rehunkasvatukseen. Olemme 
siis valjastaneet neljäsosan koko maapallon maa-alasta 
lihaproteiinin tuottamiseen.11

Ruuantuotanto aiheuttaa 
valtavat ilmastopäästöt

Ilmastokriisiä ei voi ratkaista puuttumatta ruoantuotantoon. 
Se tuottaa laskentatavasta riippuen yli neljäsosan (21–37 %)  
globaaleista kasvihuonekaasupäästöistä. Mistä päästöjä syn-
tyy? Maapallon luonnolliset hiilivarastot (kosteikot ja met-
sät) raivataan pelloiksi. Viljelytoimet vapauttavat maape-
rästä kasvihuonekaasuja, erityisesti eloperäisiltä mailta. 
Suomessa tällaisia ovat viljelyyn raivatut turvemaat. Niitä 
on vain kymmenesosa peltoalastamme, mutta ne aiheutta-
vat jopa 14 % Suomen kokonaispäästöistä.12 Päästöjä syntyy 
myös keinolannoitteiden valmistuksesta ja maatalousko-
neiden käytöstä. Karjatalous synnyttää runsaasti päästöjä. 
Ruoantuotantoketju ja kuluttajat myös haaskaavat ruokaa.  
Hävikki aiheuttaa yksin 6 % maailman kaikista päästöistä.13

Mitä olisi tehtävä? Kasvihuonekaasupäästöjä on 
vähennettävä ruoan tuotannossa. Arvokkaat raaka- 
aineet oli saatava kiertämään ruokajärjestelmässä 
siten, että niitä olisi oikea määrä oikeassa paikassa. 
Ruoan tuotantorakennetta olisi muutettava jousta- 
vammaksi riskien vähentämiseksi.14 
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Kuva 3:  Planetaarinen ruoka-
valio. Muokattu Food, Planet, 
Health -raportin (EAT-Lancet 
Commission, 2019) pohjalta.

planetaarinen ruokavalio lautasella

Vihannekset,
juurekset ja 
hedelmät

Täysjyvävilja

Tärkkelyspitoiset 
kasvikset

Maitotuotteet

Eläinproteiini

Kasviproteiini

Tyydyttymättömät 
kasviöljyt

Lisätty sokeri

Eläinproteiini Kasviproteiini

Palkokasvit

Pähkinät

Nauta, lammas, possu

Siipikarja
Kananmuna

Kala

Ruokavaliomme on siis ratkaisu

Ruokatottumukset ovat keskeisessä asemassa ruokajärjestel-
män ilmastoremontissa. Ilmastokestävän kulutuksen tasoa 
on selvitetty kansainvälisissä tutkimuksissa. Tällä hetkellä 
suomalaisten henkilökohtaisen kulutuksen keskimääräinen 
hiilijalanjälki on 9,7 t CO2e/v, josta noin viidesosa on peräisin 
ruoasta.15 Syömisemme tuottaa enemmän päästöjä kuin kes-
kiverto intialaisen koko kulutus (2 t CO2e/v). Keskeinen syy 
suureen ruokahiilijalanjälkeen löytyy runsaasta eläintuottei-
den kulutuksesta, joka kattaa 2/3 koko jalanjäljestämme. 

Ilmastoystävällisen ruokavalion rungon muodostavat siis 
kasviperäiset ruoat, kuten Intiassa. Vuoteen 2050 mennes-
sä henkilökohtainen vuosittainen kokonaisjalanjälki tulisi 
saada laskettua alle 1,5 tonniin. Yksilön valinnoilla on suu-
ri merkitys, mutta vaikuttavuutta muutokseen tuo keskitty-
minen yhteisöihin, kuten kouluihin ja työorganisaatioihin. 
Esimerkiksi lukioissa päivittäin tarjoillut 100 000 koululou-
nasta tuovat vipuvoimaa muutokseen.16 Liha- ja maitotuote 
koululounaalla on pääsääntöisesti ylellisyyspäästö, vaikka 
se olisi lähituotantoa.

Planetaarinen ruokavalio on ensimmäinen tiedeperus-
tainen ehdotus globaaliksi ruokajärjestelmäksi, joka tur-
vaisi terveellisen ruoan kaikille eli lähes 10 miljardille 
ihmiselle vuoteen 2050 mennessä. Sen laatineeseen EAT-
Lancet-komissioon kuului 37 eri alojen tutkijaa eri puolilta 
maailmaa.17
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Kouluruoasta kilpaillaan

Suomi ja Ruotsi ovat maailmassa ainoita maita, joissa 
laki takaa kaikille maksuttoman kouluruoan joka päivä. 
Lainsäädäntö kouluruokailun suhteen on väljä. Laissa mää-
ritellään vain se, että ruokailun tulee olla maksutonta, täy-
sipainoista ja tarkoituksenmukaisesti järjestettyä. Yhä suu-
rempi osa kuntien ruokapalveluista hankitaan kilpailutuk-
sen kautta. Ruuan tekee ja tarjoilee tällöin yritys. Se voi olla 
yksityinen yritys (esim. maailman suurin ruokapalvelu-
yritys Compass Group) tai kunnan omistama yritys (esim. 
Helsingin kaupungin Palmia Oy).  

Ruokailua ohjataan 
muualtakin kuin keittiöstä

Kouluruokailusuositukset määrittävät kouluruoalle kritee-
rit ravitsemuksen ja laadun osalta. Suositukset myös kan-
nustavat ympäristöystävälliseen ruokailuun kouluissa. Pieni 
hiilijalanjälki ja terveellisyys kulkevat usein käsi kädessä. 
Runsas kasvisten, marjojen, juuresten ja hedelmien syönti 
tukee terveyttä. Kotimainen kala, pähkinät ja siemenet, viljat 
ja kasvikset sekä palkokasvit sopivat hyvin ympäristöystäväl-
liseen ruokavalioon. 

Runsasta lihan kulutusta on syytä välttää. Täysipainoinen 
ruokavalio voidaan toteuttaa eri tavoin ja ravitsemussuosi-
tuksista löytyy ohjeet myös vegaanin lautasmalliin. 

Kunta päättää 
kilpailutuksen kriteerit

Tällä hetkellä ilmastovaikutukset eivät ole kilpailutusten kes-
kiössä, vaikka Opetushallituksen linjausten mukaan kestä-
vyysnäkökulmat tulee ottaa huomioon elintarvikkeiden kil-
pailuttamisen ja ruokavalintojen yhteydessä.18 Mikä sitten on 
tärkeintä? Ensisijaista on, että ruoan pitää täyttää yleiset ter-
veydelliset ja ravitsemukselliset vaatimukset. Toinen tärkeä 
ohjaava tekijä on hinta. Koko maan keskihinta kouluruokai-
lulle on noin 2,80 euroa päivässä oppilasta kohden. Liha- ja 
maitotuotteet ovat edullisia osin erilaisten tukijärjestelmien 
ansiosta. Kasvisruuan tekeminen pienelle osalle opiskelijoita 
on taas kallista. Myös Euroopan Unionin tukijärjestelmä 
ohjaa ruokailua. EU helpottaa koulujakelutuella maitotuottei-
den, hedelmien ja juuresten hankintaa kouluille. Esimerkiksi 
rasvattoman maidon tarjoamista tuetaan noin 15 sentillä 
litraa kohti ja juuston tarjoamista 72 sentillä kiloa kohti.19     
Voisiko tulevaisuudessa koulujakelutukea suunnata erityi-
sesti pienen hiilijalanjäljen tuotteisiin?
 
Hinta on keskeinen tekijä, mutta sen ei tarvitse määrittää 
kaikkea. Laki ei aseta laatuvaatimuksia koulujen ruoka-
hankinnoille, joten kunnan tehtäväksi jää päättää ruoan 
laatukriteerit. 
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Koulu vaikuttaa myös ympärilleen.

Laatukriteerinä voi halutessaan tarkastella esimerkiksi 
ruoan alkuperää, kotimaisuutta, ravitsemuslaatua tai paikal-
lisuutta. Haluttaessa ilmastovaikutuksien vähentäminen tai 
oppilaiden parempi osallistuminen kouluruokailuun voitai-
siin ottaa tiukempaan tarkasteluun. Jos ruokailut järjestä-
vä yritys saisi koululaiset osallistumaan ruokailuun parem-
min tai tuottamaan vähemmän hävikkiä, voitaisiin tästä antaa 
lisäbonusta yritykselle. Tällä hetkellä ilmastotekijöiden nos-
tamista kilpailutuskriteeriksi haittaa elintarvikkeiden hii-
lijalanjälkimääritysten epämääräisyys. Mittauskäytäntöjen 
vakiintuminen ja hiilijalanjäljen käyttöön liittyvät kokeilut 
kouluilla viitoittavat tietä ilmastovaikutusten huomioimiseen 
yhä laajemmin julkisissa hankinnoissa. Ilmastotoimia kirittä-
vät kuntien ja koulujen omat hiilineutraaliustavoitteet.20    
 

Hiilijalanjäljen 
laskeminen on mahdollista

Jotta päästövähennykset ruokavaliomuutoksissa voidaan 
todentaa, on hiilipäästöjen mittausta tuotantoketjussa paran-
nettava. Esimerkiksi peltojen hiilitaseen muutokset ovat 
vasta vaihtelevasti mukana tarkastelussa. Ruoan hiilija-
lanjälki muodostuu suurelta osin alkutuotannosta ja vain 
pieniltä osin tuotteiden jalostamisesta ja kuljettamisesta. 
Tulevaisuudessa hiilijalanjälkilaskenta tarkentunee maati-
la-tasolle, jolloin tilan peltojen päästöt ja esimerkiksi onnis-
tunut hiilensidonta saadaan näkyviin.21  

Kun raaka-aineiden hiilijalanjälki on selvitetty, päästään 
jo melko tarkkoihin lukemiin ruokapalveluiden hiilijalan-
jäljen laskemisessa. Tähän tarkoitukseen on luotu laskuri 
Kiihdyttämö-hankkeessa (2019), jossa laskettiin Turun kau-
pungin keittiöverkon hiilijalanjälki. Samalla selvitettiin mil-
lä keinoin sitä voisi pienentää. Hiilijalanjälkeä varten selvi-
tettiin liha- ja kasvisaterioiden hiilijalanjäljet, kasvisruoan 
menekki ja ruokahävikki. Lisäksi laskettiin jakeluverkon ja 
ruoan valmistuksen päästöt.

https://www.hel.fi/uutiset/fi/kaupunginkanslia/lounasruoan-co2-merkinta-kiinnostaa-koululaisia
https://www.hel.fi/uutiset/fi/kaupunginkanslia/lounasruoan-co2-merkinta-kiinnostaa-koululaisia
https://www.turku.fi/uutinen/2019-09-06_koulu-ja-paivakotiruokailun-hiilidioksidipaastoja-voidaan-vahentaa-merkittavasti
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Hankkeessa laskettiin, että Turun kouluissa tarjotun kasvis-
ruoan keskimääräinen hiilijalanjälki on 0,34 kg CO2e/annos 
ja liharuoan 1,46 kg CO2e/annos. Keskiarvot laskettiin esi-
merkkiviikon ruokalistan perusteella. Kasvisruoan osuus 
tarjotuista annoksista oli 24 %, kun viikossa oli yksi kasvis-
ruokapäivä ja muina päivinä kasvisruokailijoiden osuus oli 
5 %. Hävikkiin päätyi lähes viidesosa tarjotusta ruoasta. Koko 
ruokapalvelun hiilijalanjälki oli 5350 t CO2e vuodessa, kun 
päivittäin tarjottiin 20 000 annosta. Ruoan osuus koko ruoka-
ketjun päästöistä oli 84 %, ruokahävikin 10 %, sähkön ja läm-
mön 6 % ja kuljetuksen hyvin vähäinen.23   
 
Ensimmäisenä Suomen lukioista hiilijalanjälkensä kartoitta-
neen Kannaksen lukion ruoka-osion laskennassa keskityttiin 
raaka-aineiden hiilijalanjälkeen. Vuosipäästöistä 14 % aiheu-
tui ruoasta, yhteensä 61 t CO2e, josta punaisen lihan osuus 
oli 21 %. Tulos pohjautuu yhden esimerkkiviikon ruokailun 
hiilijalanjälkeen.24

Laskennassa arvioitiin, että puolet söisi kasviperäistä ja puo-
let lihaperäistä proteiinia, mikä ei siten ole välttämättä sovel-
lettavissa useimpiin lukioihin, sillä esimerkiksi edellä mai-
nitussa Kiihdyttämö-hankkeessa kasvisruoan osuudeksi 
arvioitiin 24%. Laskelmissa on vielä monia epävarmuusteki-
jöitä, mutta lisätarkkuutta niihin saadaan toivottavasti lähi-
vuosina niin ruokalaskurin päivityksistä kuin esimerkiksi 

Kuva 4: Turun kaupungin keittiöverkon hiilijalanjälki. Muokattu verkkoartikkelin 
pohjalta (Turun kaupunki, 2019).22

Ruokahävikki 
10%

Ruoka 84 %

Sähkönkulutus 
2%

Lämmönkulutus 
4%

Jakelu 
>1%

Ilmastolukiot-hankkeen ja HAMK:n yhteistyössä tehtävästä 
koulujen hiililaskurista. Tulokset joka tapauksessa vahvista-
vat, että ruokapalveluiden päästöjä kannattaa pyrkiä pienen-
tämään ennen kaikkea raaka-ainevalintojen ja hävikin kautta.  
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koulu vaikuttaa 
myös ympärilleen.
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Kehitetään ilmastoystävällinen 
ruokalista
 
Ilmastotavoitteiden kannalta olennaista on, että kasvisruokailun 
osuus kasvaa ja punaisen lihan kulutus vähenee. Kasvisruoan 
menekkiä kouluissa voidaan kasvattaa tarjoamalla useampia 
kasvisruokavaihtoehtoja, järjestelemällä linjasto uudelleen, 
lisäämällä kasvisruokapäiviä ja yleensä panostamalla kasvisate-
rioiden hyvään laatuun ja makuun.  

Kouluruoka 2030 -kokeilussa testattiin hiilijalanjäljen puolit-
tamista reseptejä muokkaamalla. Hankkeessa tuotettiin kuuden 
viikon ilmastoystävällinen ruokalista. Hankkeessa onnistuttiin 
pienentämään kouluruoan hiilijalanjälkeä pienillä kustannuksil-
la. Esimerkiksi kalaruokiin valittiin pienemmän hiilijalanjäljen 
omaavaa järvikalaa, keittojen lisäkkeenä tarjottiin juustojen sijaan 
hummusta, paahdettuja papuja ja herneitä ja liharuoissa osa  
lihasta korvattiin papurouheella. Ilmastokestävyys keittiössä  
-hankkeessa on tuotettu kymmeniä kouluruokailuun sopivia 
matalan hiilijalanjäljen reseptejä. Kehitettyjen reseptien hiilija-
lanjälki on keskimäärin 0,3 kg CO2e/annos.25 Turussa arvioitiin, 
että ruokapalveluiden hiilijalanjälki on mahdollista puolittaa, kun 
kasvisruoan osuus nostetaan nykyisestä 24 prosentista 70 pro-
senttiin ja ruokahävikin määrä puolitetaan.26   

Inno-Ruoka-hankkeen tulokset osoittavat, että ilmastoteot voi-
vat tuoda myös säästöä. Hankkeessa kokeiltiin tarjotun naudan-
lihan määrän vähentämistä korvaamalla osa siitä herneellä ja 
härkäpavulla. Reilun 11 000 annoksen tuunaaminen tällä tavoin 

toi ruokapalveluille lähes 3000 euron säästön. Syntyneet sääs-
töt voidaan ohjata esimerkiksi laadukkaiden lähituotteiden han-
kintaan.27 Kotimaisten palkokasvien suosiminen ruokapalveluis-
sa voikin samalla edistää myös niiden tuotantoa, ja siten edistää 
ympäristötavoitteita laajemminkin. Kouluruoalla on väliä!

Vältetään hävikkiä 

Kestävien raaka-ainevalintojen ohella ruokahävikin välttä-
minen on tärkeää, koska se kuormittaa ympäristöä aivan tur-
haan. Maailmanlaajuisesti jopa kolmasosa kaikesta tuotetus-
ta syömäkelpoisesta ruoasta päätyy jätteeksi. Ruokahävikkiä 
syntyy tuotannon eri vaiheissa sadonkorjuusta alkaen. 

Kouluruokailussa hävikkiä voi syntyä keittiössä, linjastolla ja 
lautashävikkinä. Hävikkiä voidaan vähentää sopivan kokoi-
silla ottimilla ja lautasilla, lisäämällä mausteita vapaasti käy-
tettäväksi ja mahdollistamalla mieluisten salaattiannosten 
kokoaminen itse. Osa hävikistä voidaan vielä hyödyntää lah-
joittamalla tai myymällä, mutta lautashävikki päätyy aina jät-
teeksi. Tämä hävikki on ylellisyyspäästö, josta olisi ehdotto-
masti päästävä eroon. 
 
Parhaiten hävikkiä vältetään panostamalla ruoan laatuun.28 
Kannattaa siis muistaa antaa kehuja hyvästä ruoasta ja tar-
jota kehittämisideoita maukkaan ilmastoystävällisen ruoan 
tekemiseen.
 

https://uasjournal.fi/2-2020/askelmerkit-kestavyystoimintaan/
https://uasjournal.fi/2-2020/askelmerkit-kestavyystoimintaan/
https://www2.helsinki.fi/fi/projektit/ilmastokestavyys-keittiossa
https://ilmastoruoka.fi/
https://kasvuahameessa.fi/kotimaisen-kasvivalkuaisen-kaytto-ammattikeittioissa/
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Lähiruoka ei ole välttämättä 
ilmastovalinta

Lähiruoalla on paljon hyviä puolia, mutta se ei aina välttä-
mättä ole ilmastoystävällistä. Kuljetuksen päästöt ovat hyvin 
pienet alkutuotannon panoksiin nähden. Lähiruokaa voi-
daan silti hyvin suosia tietyissä tuoteryhmissä, sillä olen-
naista on kokonaisuus. Lähiruokaa voi tuottaa myös itse. 
Ruokamurroksessa myös tavat tuottaa ruokaa muuttuvat. 
Koulut voivat olla nykyistä vahvemmin mukana kestävässä 
ruoantuotannossa. Koulut voivat perustaa omia puutarho-
jaan tai toteuttaa kumppanuusmaataloutta, kuten liiketalo-
usopisto Perhossa tehdään. Kaupunkikouluunkin voidaan 
perustaa puutarha esimerkiksi viljelylaatikoita hyödyntämäl-
lä. Tekniikasta kiinnostuneet voivat innostua vaikkapa aero-
ponisesta viljelystä. Uusista ruokainnovaatioista viestiminen 
ja niiden tuominen osaksi kouluruokailua kannustaa omak-
sumaan uusia ruokatottumuksia.

Koulupuutarhan hoito, osallistuminen lähitilan toimintaan 
ja vierailut maatiloilla ja muissa ruokaketjun tuotantolaitok-
sissa edistävät ruokaosaamista käytännönläheisemmin kuin 
pelkkä luokassa opiskelu. Tekeminen voi olla osa kasvatusta 
ja pedagogiikkaa.

Suuri osa syömästämme ruoasta ei ole lähituotantoa. 
Suomalaisten kuluttaman ruoan päästöistä neljäsosa syn-
tyy maan rajojen ulkopuolella, eli tuontielintarvikkeiden 
tuotannossa. 

Esimerkiksi Suomessa broilereiden ruokinnassa käytetyllä 
tuontisoijalla arvellaan olevan suuret maankäytöstä johtuvat 
päästöt, jotka eivät laskennallisesti näy Suomen päästöluke-
missa. Elintarvikkeiden globaalia kauppaa kuitenkin tarvi-
taan. Niissä osissa maapalloa, joissa maatalouden intensiteet-
ti on jo selvästi ylittänyt ympäristön sietokyvyn rajat, elin-
tarvikkeiden tuonti on tärkeä tasapainottava tekijä. Kaikilla 
maailman alueilla ei myöskään pystytä tuottamaan riittävän 
monipuolisesti ruokaa ilmasto- ja ympäristöolosuhteiden 
vuoksi, jolloin tuontiruoka on kriittisen tärkeää.29  
 
On tärkeää hahmottaa kouluruokailu osana suurempaa 
kokonaisuutta. Ruokajärjestelmän tunteminen auttaa kestä-
vien valintojen tekemisessä ja parantaa omia vaikuttamisen 
mahdollisuuksia.

Ruokamurroksessa on ilmastotoimien lisäksi kyse 
kokonaisvaltaisesta kestävyysremontista. Tavoitteena 
on parantaa maailman ruokaturvaa, vähentää ruoka-
järjestelmän haitallisia ympäristövaikutuksia ja lisätä 
sopeutumiskykyä ympäristömuutoksiin.30

Koulujen ruokamurros on osa
ekologista jälleenrakennusta,
johon jokainen voi osallistua. 

https://puutarhakasvatus.fi/blogi/suomalainen-koulupuutarha-%E2%88%92-siis-mika/
https://puutarhakasvatus.fi/blogi/suomalainen-koulupuutarha-%E2%88%92-siis-mika/
https://www.kestavagastronomia.fi/fi/green-city-farm/
https://www.kestavagastronomia.fi/fi/green-city-farm/
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=x6FWpq_7gyA
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=x6FWpq_7gyA
https://www.vttresearch.com/fi/uutiset-ja-tarinat/tulevaisuuden-ruoka-pahkinankuoressa
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Tulevaisuuden ratkaisut

Tulevaisuudessa ruoantuotanto voi olla hajautetumpaa ja 
tuotantotavat voivat monipuolistua. Kasvihuoneissa tai 
bioreaktoreissa tuotettavien erikoistuotteiden kysyntä 
voi tuoda ruoantuotantoa lähemmäs kaupunkeja. Muutoksia 
odotetaan myös tuotantoyksiköiden kapasiteettiin. Tähän 
saakka tilakoot ovat pääsääntöisesti kasvaneet, mutta hajau-
tetussa ruokajärjestelmässä pienemmilläkin tiloilla on paik-
kansa. Tähän kuvaan sopii myös ravintoloiden, päiväkotien ja 
koulujen oma pienimuotoinen ruokatuotanto, oltiinpa sitten 
kaupungissa tai maaseudulla.31

Tulevaisuudessa erilaiset tuotantosuunnat voivat yhdistyä, 
jolloin samalla tilalla toimiikin useamman eri tuotantosuun-
nan yrittäjiä. Tällöin ravinteiden kierto toteutuu paremmin 
ja ympäristötavoitteet on helpompi ottaa huomioon.32 Osana 
kiertotaloutta huolehditaan myös siitä, että jätteitä ei syn-
ny. Kouluruokaloiden tuottama biojäte muuttuu arvokkaaksi 
raaka-aineeksi, kun siitä tuotetaan biokaasua ja jäljelle jäävä 
massa hyödynnetään esimerkiksi maatiloilla lannoitteena. 

Keinot ovat monet, mutta
tulevaisuuden kestävän

kouluruokailun resepti on
lopulta melko yksinkertainen:
 tehdään kestäviä raaka-aine-

valintoja ja minimoidaan hävikki.

https://yle.fi/uutiset/3-10833123
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Pääruoka	 Hiilijalanjälki (kg CO2e) 

Papu-porkkanakastike perunoilla, veg.	 0,15

Quorn-kasviskiusaus	 0,22

Härkäpapupihvit, perunasose ja kermaviilikastike	 0,30

Uunihauki, keitetyt perunat ja keitetyt herneet	 0,48

Broilerin rintaleike	 0,70

Porsaan ulkofilee, ruskea kastike,
keitetyt perunat ja kasvikset	 0,87

Hampurilainen jauhelihapihvillä	 1,20

Lihapullat perunamuusilla	 1,70

Salaatti/lisuke/juoma	 Hiilijalanjälki (kg CO2e) 

Porkkanaraaste 50 g	 0,01

Levite leivälle	 0,02

Leipä	 0,04

Omena	 0,06

Vihersalaatti 50 g	 0,07

Juustosiivu	 0,10

Marjarahka 100 g	 0,11

Kahvi 2 dl (ilman maitoa ja sokeria)	 0,14

Kananmuna	 0,15

Maito 2 dl	 0,27

Esimerkkejä ruoan hiilijalanjäljistä 
Taulukko 1

Lukujen taustalla olevat päästökertoimet löydät täältä. Aterioiden hiilijalanjälkiä, jotka taulukossa esitetään, 
ovat selvittäneet muun muassa Martat, MTT (nykyisin 
Luonnonvarakeskus) ja Turun kaupunki yhteistyössä 
Sitran ja Luonnonvarakeskuksen kanssa.

https://www.openco2.net/fi/hae-paastokertoimia?sortBy=displayValue&sortOrder=asc&page=1
https://www.martat.fi/wp-content/uploads/2016/11/ympristlautasellaesite.pdf
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/484570/mttraportti160.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.turku.fi/sites/default/files/atoms/files/turun_ruokapalveluiden_hiilijalanjaljen_vahentaminen.pdf
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