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Teksti ja kuvat Eero Lehtinen

Lahdessa lyhennetaan

hiilijalanja

lkea

Lindstrominkastike, riistakiusaus ja paarynéjalkiruokajuoma danestettiin
jatkoon, mutta rikottu ohrasuurimo ja riistakiusaus kasviksilla eivat padsseet
listoille sellaisenaan. Nain Lahden lyseon lukion ja yléasteen oppilaiden

makuraati testasi, miltd ymparistoystavallisesti valmistetut ruoat maistuvat.

ahti on ldhtenyt ilmastotalkoisiin tosis-
saan ja kaupungin tavoitteena on olla
Suomessa edellakivijd ilmasto- ja ener-
giastrategian toteuttamisessa. Tavoitteena on puo-
littaa kasvihuonekaasujen médrd vuoteen 2025
mennessd.
Kaupungin yksikkéni toimiva Lahden Ateria
valmistaa hiilijalanjilki huomioiden pivittiin Ia-
hes 20 000 ruoka-annosta yli 80 toimipisteeseen.

Mutta vain sy6ty ruoka ravitsee, joten terveelli-
sen ja ympiristoystivillisenkin ruoan on oltava
hyvid, ja timd selvitetddn testein.

Lahden Ateria jérjesti kevddn aikana kolme ma-
kutestid, joissa eskarilaiset, paivikotilapset ja kou-
lulaiset saivat sanoa mielipiteensa uusista ruoista
lippuddnestykselld. Ja jos jonkin ruoan kohdalla
4dnestdjit nostivat punaisen mutrusuulapun, tiesi
se ruoan hylkddmisti tai jatkokehitysta.

Riistakiusaus maistui Lahden lyseon oppilaille ja se danestettiin uudelle ruokalistalle.
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iulia Pellin mukaan Peloton-hankkeessa
hdetéan siita, ettei millekaan ruoalle sanota

i koskaan”. Ehdottomuuden sijasta maaria
ihennetaan ja korvaavina tuotteina ovat
kaisempaa vihapaastoisemmit elintarvikkeet.

Uutta ajattelua

Lahdessa on siirrytty ruoanvalmistuksessa uuteen
ajattelutapaan pikavauhtia. Helsingistd Palmian
aluepaillikon paikalta viime vuoden syksylld Lah-
den Aterian toimitusjohtajaksi siirtynyt Tuulia
Pelli puhkuu intoa ja on saanut koko joukkueensa
mukaan lyhentimain hiilijalanjilkea.

- Viime vuoden ympiristotekomme oli, ettd
saimme vahennettya yli 100 000 kilon biojite-
madrad ldhes 12 000 kilolla. T4nd vuonna tavoit-
teenamme on vahentid ruokatuotannon hiilijalan-
jalked kymmenen prosenttia, Pelli iloitsee.

Biojétteen méirin viahentdmisessa tirkeinti on
tarkka seuranta jokaisessa 86 keittiossi.

— Ruokatuotannon ohjausjirjestelmilld pyrim-
me tuottamaan aterioita mahdollisimman tark-
kaan mdirin, joka myos kulutetaan. Kun vieli
pidimme annoskoot oikeina, tulee biojitetta vi-
hemmin. Taman vuoksi olemme pitineet kou-
luissa oppilaille tietoiskuja, jotta lautaselle ei ote-
ta litkaa ruokaa, Pelli sanoo.

— Biojitteen hinnaksi olemme laskeneet kolme
euroa kilolta. Ndin olemme saaneet kiytettaviksi
yli 36 000 euroa enemmiin lautaselle laitettaviin,
ympariston kannalta parempiin vaihtoehtoihin.

Pelotonta menoa

Lahdessa lihdettiin viime syksyni etsimain en-
tistd ekologisempaa ruoanvalmistustapaa. Pelli
myontdd olleensa ensin hieman epdilevi, kun

Demos Helsingin Aleksi Neuvonen soitti hi-
nelle, ja kysyi, lihtisiké Lahden Ateria mukaan
ilmastotalkoisiin osallistumalla Peloton-hank-
keeseen. Se on Suomen itsendisyyden juhlara-
haston (SITRA) rahoittama energiaa sddstavi
tulevaisuushanke.

— Meiltd ldhti taaltd ryhmé aluepdallikoita ja
keittividen esimiehid kuulemaan asiasta ja niin
hurahdimme ajatukseen. Siitd tuli meidén yhtei-
nen juttumme, Pelli naurahtaa.

Ruokapalvelusuunnittelija Sirpa Leppi kertoo,
ettd hanke oli ensin tuntematon, mutta avoimin
mielin Peloton-tydpajaan osallistuneet lahtelaiset
huomasivatkin, ettd hekin pystyvit vaikuttamaan
ilmastotalkoisiin.

— Sielld silmdmme avautuivat, hin sanoo.

Ty6pajakoulutuksessa on mukana asumisen,
liikkenteen, vapaa-ajan ja muun muassa kaupan
ammattilaisia. Ruokapalveluista sithen osallistuu
tilld hetkelld Lahden Aterian lisdksi myos Fazer
Amica.

Pelli ja Leppa ovat sitd mieltd, ettd vahahiilisyy-
teen on jarkeviad menni lyhyin askelin ja kokeile-
malla, miti asian hyviksi voi tehda.

— Pyrimme vihentdmiin naudanlihaa ja kiyt-
tdméan entistd enemmin kauden kasviksia. Kas-
vihuonetomaatin ja -kurkun kiyttéd olemme
my0s vahentdneet. Lihaa emme vield ole lihte-
neet korvaamaan soijalla, mutta sitikin tulem-
me kokeilemaan. >

Raaka-aineet ja paastot

Raaka-aine ‘ KHK-paastot

(kg CO ekv / 1 kg)

Peruna 0,2
Appelsiini ‘ 0.25
Porkkana 0,3
Soijapapu | 0,48
Taysmaito 1,12
Kirjolohi 1,28
Broileri 5,45
Riisi | 6,4
Sianliha 7,25
Kotimainen talvitomaatti 8,0
Juusto (Emmental) 12,97
Naudanliha | 16,85

Taulukko osoittaa, etta kasvikset, juurekset ja hedel-
mat ovat energia- ja materiaalitehokasta ravintoa. Sen
sijaan liha- ja maitotuotteista syntyy runsaasti metaani-
paastoja, jotka lammittavat ilmakehaa. (Ldhde: Demos
Helsinki, ruoan ilmastokuorma)




ITINDSTR(')MINKASTIKE

100 annosta a 150 g
Vahalaktoosinen, gluteeniton

0,100 | rypsidljya

1,000 kg sipulikuutioita, pakaste

2,000 kg punajuurisuikaleita, pakaste
7,000 | vetta

0,500 kg Knorr, Ruskeaa Peruskastiketta
0,050 kg Knorr Lihalienta, vahasuolainen
5,000 kg jauhelihaa,

nauta, kypsd, rasva 8 %, suola 0,8 %
0,010 kg mustapippuria, rouhittu

0,500 | Becel Ruokaa 15 %, vahalaktoosinen
0,007 kg timjamia, kuivattu

Saanto 15 kg

Freesaa sipuli ja punajuuret. Lisdd veteen sekoi-
tettu Peruskastike ja kuumenna kiehuvaksi.
Lisdd kypsi jauheliha ja mausta kastike. Hau-
duta kypsiksi. Tarjoa keitettyjen perunoiden,
riisin tai pastan kanssa.

RIISTA-KASVISKIUSAUS

100 annostaa 230 g

Vahalaktoosinen, gluteeniton

10,000 kg perunaa, suikale

4,000 kg juuressuikalesekoitusta, pakaste
1,000 kg sipulikuutioita, pakaste

2,500 kg riistarouhetta, savustettu

LIEMI

8,000 | Becel Ruokaa 15 %, vahalaktoosinen
0,300 kg Knerr Lihalientd, suolaa vahennetty
0,010 kg mustapippuria, rouhittu

Saanto 23 kg

Yhdistd GN-vuokiin perunasuikaleet, juures-
suikaleet, sipulikuutiot ja riistarouhe. (100 annok-
sen ohjeesta tulee viisi 1/1 65 mm GN-vuokaa)

Sekoita liemen ainekset keskendin ja kaada
liemi vuokaan.

Paista kiusausta yhdistelmduunissa hoyry-
paistolla 150 asteessa 40—50 minuuttia, kiertoil-
mapaistolla 10 minuuttia. Anna vetdytya hetki
ennen tarjoilua.

OMENA-PI'U'\RYNI"\SMQOTHIE
20 annostaa 130 g

1,000 | piimaa, vahalaktoosinen
1,000 | kevytmaitoa

0,400 kg Carte d'Or Omena
-paarynakeittoa/kiisselia

0,200 kg jaamurskaa, jaapaloja

Saanto 2,6 kg

Sekoita kaikki ainekset keskenddn tehosekoitti-
messa. Tarjoa kylmana.
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— Nykynuoret ovat hyvin valveutuneita ndissd
asioissa ja siksi uskon, ettd kasvihuonekaasujen
vihentdminen menee hyvin lipi, Leppd sanoo.

Yhden naudanlihakilon lasketaan tuottavan
ldhes 17 kiloa hiilidioksidia, kotimaisen talvi-
tomaatin 8 kiloa, sianlihan 7,3 kiloa ja broilerin
5,45. Pienimmastd péistd ovat peruna 0,2 kiloa,
appelsiini 0,25 ja porkkana 0,3 kiloa.

Ruoan aiheuttamat hiilidioksidipdéstot ovat
Suomessa noin 20 prosenttia kokonaispéistoista.
Kasvisten ilmastokuorma on lihaa pienempi
ja usein vahihiilinen ruokavalio on myds terveel-
linen. Kasvukauden aikana tuotetut kasvikset tar-
vitsevat muuna aikana tuotettuja vihemman lim-
mitysenergiaa, valaistusta ja lannoitteita.

Kasvihuonekurkkukilon lasketaan tuotavan il-
mastopééstdind 6 kiloa hiilidioksidia, mutta kesil-
14 viljellyn pddstot ovat vain kilon luokkaa.

— Peloton-filosofia lihtee kuitenkin siitd, ettei
millekédn ruoalle sanota “ei koskaan listalle”. Eh-
dottomuus ei ole se juttu, vaan mairin vihentd-
minen, Pelli tahdenta.

Hin kertoo esimerkin riisistd, jota oli aikai-
semmin tarjolla viikoittain, mutta nyt se on lis-
talla riisikauraseoksena yksi—kaksi kertaa kuuden
viikon jaksossa.

— Kun teemme noin 20 000 ateriaa pdivissd
ja riisin annoskoko on 100 grammaa, tulee tdstd
vuositasolla valtava muutos. Riisi on korvattu
pédasiassa kotimaisella perunalla tai ohralla.
Minulle on ollut yllitys, etti ekologisuus voi olla
myds taloudellisesti kannattavaa.

Asiakas tekee valinnan
Sirpa Leppé pitdd hyvind, ettd oppilas saa tehda
itsendisen pédtoksen tullessaan hakemaan linjas-
tosta aterian.

— Oppilas nikee merkintitavasta, mika vaih-
toehto on vihihiilisempi ja mikd niin sanottu
normaali. Eihidn tdssi niin valtavaa muutosta ole

tapahtunut. Voisi ajatella, ettd timd on paluu-
ta sinne jonnekin menneisyyteen, jolloin kaikki
oli kotimaista ja ldhelld tuotettua, Leppé sanoo.

Lahden Aterian hiilijalanjéljen pituuden mit-
taamiseksi on valmisteilla excel-laskentakaavio
eri elintarvikevaihtoehdoille. Sen tekee Lahden
ammattikorkeakoulun ympiristéinsinoorilinjan
oppilas Jenni Saaretmaa opinnéytetyondan. Las-
kelmat perustuvat olemassaoleviin suuntaa an-
taviin ohjearvoihin tuotteiden kasvihuonekaa-
supdastoista.

— Voimme tdmin avulla jo ruokalistoja suun-
nitellessamme nahdi heti erilaisten vaihtoehto-
jen aiheuttamat pddstot komponentteja vaihta-
malla, Leppd sanoo.

Hinen mukaansa kuntakeittivissi kestdva kehi-
tys on tuttua asiaa jo vuosien takaa. Lahdessa keit-
tiohenkilokuntaa on koulutettu my6s keittiolait-
teiden vihdenergiseen kayttoon ja muun muassa
veden kulutuksen vihentimiseen. Kun kaupungin
keitti6itd saneerataan, tulee niithin myos veden- ja
sihkonkulutuksen seuraamista helpottavat mittarit.

Lahden Ateria on mukana myos kaupungin
tuottavuushankkeessa ja tilld hetkelld ateriakoh-
taisissa elintarvikekuluissa se on savuttanut nel-
jdn prosentin sddston.

— Tdmad on aika iso juttu. Vaihdoimme esimer-
kiksi kasvihuonekurkun raasteisiin ja kaalisekoi-
tuksiin, Pelli sanoo.

Hin korostaa, ettei Lahden Aterian hiilijalan-
jdljen seuranta ole mikiin liikesalaisuus, vaan sen
eteen lahtelaiset haluavat tehdd mahdollisimman
laajaa yhteistyotd. ’

— Toivon, ettd tisté tulisi helppo tapa seurata
suurtalouden ympiristovaikutuksia, mikd myos
tdydentdd luomu- ja ldhiruokatavoitteita, han
pohtii.

Lisatietoja:
www.peloton.me, www4 lahti.fi/iimastopeli




