
Gastropaja 29.9.22
Lähiruoka ja kiertotalous



Perho Liiketalousopisto on kaupungin 

ehkä innostavin ammatillinen oppilaitos. 

Meillä kouluttaudutaan hyvin työllistä-

ville aloille sekä hankitaan lisäosaamista 

ja kehitetään uraa. 

Juuremme ovat kahdessa elinkeino-

elämän perustamassa oppilaitoksessa 

(per. 1935/1944). 

Toimimme kolmella kampuksella:

Töölössä, Malmilla ja verkossa.

• opiskelijoita noin 1.500

• henkilökuntaa noin 165 

• liikevaihto 15 Meur (v 2020)



Olli Takanen

Keittiökouluttaja

Perho PRO

Maria Runonen

Kestävän kehityksen asiantuntija

Perho Liiketalousopisto

Ketä me 
olemme?



Millaisessa toimintaympäristössä 
elämme tällä hetkellä?



Ilmastonmuutos ilmiönä



https://youtu.be/bGLFYoqZOys

https://youtu.be/bGLFYoqZOys




Ilmastovaikutusten vertailua

https://www.sitra.fi/artikkelit/keskivertosuomalaisen-hiilijalanjalki/

https://www.sitra.fi/artikkelit/keskivertosuomalaisen-hiilijalanjalki/




Noin 85 prosenttia maankäyttöön liittyvästä 
luontokadosta aiheutuu biomassan, kuten puun, ruoan ja 
biopolttoaineiden, viljelystä ja käyttöönotosta.

Maailmanlaajuisesti ruoantuotanto on eniten luontokatoa 
aiheuttava sektori. Arviot vaihtelevat, mutta jopa 80 prosenttia 
viljelysmaasta kuluu karjan ruokkimiseen.

Luontokadon ajurit vaihtelevat kuitenkin maittain ja alueittain. 
SYKE ja LUKE ovat tunnistaneet Suomessa suurimmiksi luonnon 
monimuotoisuuteen kohdistuviksi paineiksi metsätalouden, 
maatalouden, rakentamisen sekä saastumisen ja 
ilmastonmuutoksen.

Myös sillä, miten ruokaa tuotetaan, on väliä. Neljäsosa 
maapallon pinta-alasta kärsii heikosta tuottavuudesta maan 
kulumisen vuoksi.

Luontokato

https://www.hs.fi/ulkomaat/art-2000008292625.html

https://www.resourcepanel.org/reports/global-resources-outlook
https://www.theguardian.com/news/2018/may/07/true-cost-of-eating-meat-environment-health-animal-welfare
https://www.syke.fi/fi-FI/Ajankohtaista/Luontokadon_pysayttaminen_edellyttaa_eko(58339)
https://ipbes.net/global-assessment
https://www.hs.fi/ulkomaat/art-2000008292625.html


Millaisia valintoja sinä olet tehnyt tai 
haluaisit tehdä omassa arjessasi 
ilmastonmuutosta tai luontokatoa 
hillitäksesi?



Nykyinen (vai entinen?) malli

Luonnonvarat Käyttö Jätehuolto
Raaka-
ainetuotanto

Valmistus-
prosessi

Jakelu

Energiaa, vettä

Päästöjä, jätettä



https://youtu.be/jC6BATpOxAM

https://youtu.be/jC6BATpOxAM


https://www.sitra.fi/artikkelit/sitran-lausunto-eu-komission-pellolta-poytaan-strategiaan/

https://www.sitra.fi/artikkelit/sitran-lausunto-eu-komission-pellolta-poytaan-strategiaan/


1. Tuote palveluna

Lindström tarjoaa työvaatteita palveluna

2. Jakamisalustat ja alustatalouden mallit

Fiksuruoka tuo hävikkiruuan kotiovelle

3. Resurssitehokkuus ja kierrätys

Honkajoella lihateollisuuden sivuvirrat hyödynnetään sataprosenttisesti

4. Tuotteen elinkaaren pidentäminen

Kamupak pitää noutoruoan pakkaukset kierrossa digitaalisen pantin avulla

5. Uusiutuvat ja kierrätettävät materiaalit

Soilfood jalostaa lannoitteita teollisuuden sivuvirroista

Kiertotalouden 
liiketoimintamallit

Lähde: https://www.sitra.fi/hankkeet/kiertotalouden-kiinnostavimmat/#kiertotalouden-kiinnostavimmat-2-1-lista

https://www.sitra.fi/hankkeet/kiertotalouden-kiinnostavimmat/#kiertotalouden-kiinnostavimmat-2-1-lista


• Kasvatetaan ruokaa ostajien tarpeisiin

• Pellolta suoraan pöytään

• Sitoutuminen

• Maksu jo ennen satokautta

• Yhteisöllisyys

Lähiruoka ja kumppanuus-
maatalous



Haitat muodostuvat koko ruokaketjun 
matkalla:

• tuotannon ympäristövaikutukset

• työvoima

• rahallinen menetys (500 milj./v, 
lähde: Luonnonvarakeskus)

Ruokahävikki = Syömäkelpoista ruokaa, 

mikä ei tule syödyksi



Valmista ruokaa jää yli 

Vaihtoehtoja torjua?

Ylivalmistaminen



Erävalmistus

Valmiit tuotteet jalostettavissa toiseksi tuotteeksi

Take away-myynti

Ruoka-apu palvelut

Ylivalmistaminen



Saa luovuttaa, myydä tai käyttää itse elintarviketurvallisuus huomioiden

Myynti tai luovutus yli 60 asteisena tai alle 6 asteisena

Keittiössä ollut ruoka



Myyntiin suoraan linjastosta

TAI

Nopea jäähdytys, varmistus laadusta, luovutus 
ruoka-apuun saman päivän aikana. 

EI SAA MYYDÄ 

Linjastossa ollut ruoka



Hävikkituotteita myydessä ja luovutettaessa turvallisuus on ravintolan vastuulla

Ruoan luovutuksen yhteydessä vastuu siirtyy asiakkaalle

Vastuu



Annoskoko

Lautasten koko

Ottimet

Kuormittavimpien raaka-aineiden määrän 
pienentäminen

Asiakkaalta syömättä 
jäänyt ruoka



Varaston hallinta

Raaka-aineiden huolellinen käyttö

Valmistusmenetelmät

Valmistuksessa syntyvä 
hävikki



Käytä koko raaka-aineen syötäväksi kelpaavat osat

Käytä eritoten kuormittavimmat raaka-aineet kokonaan hyödyksi

Raaka-aineiden huolellinen 
käyttö



Mieti mahdollista jatkojalostamista

Hyödynnä myös sivutuotteet

Valmistusmenetelmät



Eurot 

Varmistaa raaka-aineiden oikea kierto

Kalliit raaka-aineet yleensä suurimpia 
ilmastovaikutuksiltaan

Pilaantumisvaarassa olevien raaka-aineiden 
jatkojalostus vain tarpeeseen

Varaston hallinta



Loop hävikkiruokakauppa

Hävikkiruokakauppa Loop pilotoi lisäksi uudenlaista toimintamallia, jossa ruokaa 
lahjoittavan kauppiaan on mahdollista saada osuus ruoan tuotoista, mikäli tämä vastaa 
itse ruoan kuljetuksesta.

ResQ

Ruuan heittäminen roskiin on huonoa liiketoimintaa. Ei-oon myyminen päivän 
kiireisimpään aikaan on myös huonoa liiketoimintaa.

Waste & Feast

Waste&Feast -ravintolat tuottavat edullisia ja laadukkaita lounasaterioita käyttäen 
ekologisesti pääraaka-aineenaan kauppojen ylijäämäruokaa.

Lisäksi monien ruokakauppojen yhteydessä on nykyään ravintoloita, joissa voidaan 
hyödyntää kauppojen tarjontaa ja näin vähentää hävikkiä

Hävikkiä hyödyntäviä 
yrityksiä



Kuinka hyödynnät hävikkiä tällä hetkellä?

Mitä uudenlaista osaamista tarvitaan?





Kiitos!
Olli Takanen (olli.takanen@perho.fi) & Maria Runonen (maria.runonen@perho.fi) 


