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Jaalteenst

Hanke paattyy,
mutta ideat elavat

Olipa ilta muutama vuosi takaperin, jolloin
Muuramen ruokapankki Mannatuvan kes-
keinen perustajahahmo Tarmo Mayranen
opasti minua toimintaan mukaan tullutta.

Ei kayty lapi vain ovikoodeja ja kauppojen
hakuaikatauluja — puhuttiin kaikesta mahdol-
lisesta ruokapankkitoimintaan liittyvasta:
mita ruoka-avun tarpeen taustalla, miten

logistiikka, enta ekologisuus ylipaansa.

Keski-Suomen Liiton hankerahoitus kohden-
nettuna paikalliseen hyvaan vointiin osui
yksiin noiden Tarmon kanssa keskusteltujen
teemojen kanssa ja Mannatupa-aktiivi Tarja
Vilhuniemi innostui avustuksen hakemisesta.
Haimme ja saimme liki 100 000 euroa Osal-
lisuuteen, Paikallisuuteen ja ASukaslahtoi-
seen kehittamistoimintaan — kdynnistyi
OPAS-hanke yhteisy6ssa seurakunnan, kun-

nan ja ruokapankin kanssa.

Tama Pikkuisen parempi pankki — kohti

ekologisempaa ruokapankkitoimintaa

-yhteenveto on yksi OPAS- hankkeen ai-
kaansaannoksista. Koosteessa on tarkeaa

ja konkreettista tietoa siita, miten ruoka-
pankit voivat kehittda toimintaansa vielakin
ekologisempaan suuntaan. Ruokapankkien
kirjo on laaja, joten kukin toimija hyodyntaa
tietoa omaan toimintaan, resursseihin ja

budjettiin sopivaksi.

Oppaan tarkoitus ei ole lisata tehtavakuor-

maa vaan tarjota tyokaluja kehittamiseen.

Taman hankkeen taustalla on ollut laaja
muuramelaisten toimijoiden joukko, jolle
tassakin yhteydessa kollektiivinen iso kiitos.
Hanke paattyy mutta ideat elavat, kun niita

edelleen yhdessa toteutetaan.
Muuramessa palmusunnuntaina 13.4.2025
Suvi-Jaana Aho
Kirjoittaja on

OPAS-hankkeen

ohjausryhmdn

puheenjohtaja
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1.1 Ruokapankkien merkitys

ekologisuuden edistamisessa
Ruokapankkien toiminta on osa Suomen tavoi-
tetta puolittaa ruokahivikkinsd YK:n Agenda
2030:n mukaisesti. Agenda 2030 on Y K:n kesta-
vin kehityksen tavoiteohjelma, joka pyrkii niin
taloudellisesti, ekologisesti kuin humanitaaris-
esti kestaviaan kehitykseen, jotta tulevaisuuden
sukupolvilla olisi paremmat edellytykset ela-
malle.

Suomessa jaetaan vuosittain noin 20 mil-
joonaa kiloa ruoka-apua (Luonnonvarakeskus
2020). Ruoka-apua jarjestad pasatoimisesti tai
muun toiminnan ohessa yli 1000 yhdistysta,
jarjestod, seurakuntaa ja muuta toimijaa.
Ruoka-apuun turvautuu arvioiden mukaan

100 000 — 200 000 suomalaista vuosittain
(ruoka-apu.fi).

TAUSTA

Tietoutta ja ohjeistuksia

OPAS on Keski-Suomen liiton rahoittama kehit-
tamishanke, jonka tavoitteena on ollut kdynnis-
taa arjen hyvinvointia, osallisuutta ja kierto-
taloutta tukevaa toimintaa. Hanke on paneu-
tunut yksinaisyyden, eriarvoisuuden ja syrjay-
tymisen torjuntaan tarjoamalla kaikille avoimen,
matalan kynnyksen paikan, Hyvinvointikahvilan.

Kaksivuotisen hankkeen hallinnoijana on
toiminut Muuramen seurakunta. Muut osallistu-
jat ovat olleet Muuramen kunta ja ruokapankki
Muuramen Mannatupa ry.

Ruokapankkien kautta kulkevan havikkiruoan
jako ravinnoksi on valtakunnallisesti merkittava
ymparistoteko. Tasta seuraa myos hyodynnet-
tavaksi kelpaamattoman jatteen lajitteluvastuu,
jonka toteutus on ruokapankkien itse ratkaista-
va.

Hankkeen yhtena tavoitteena on ollut kerata
ruokapankeille tietoutta ja ohjeistuksia lajitte-
lusta, havikkiruoan hyodyntamisesta seka kay-
tanteiden muuttamisesta ekologisemmiksi ja
vahemman ymparistéa kuormittaviksi.

Naista lahtokohdista syntyi Pikkuisen parempi
pankki.

1.2 Oppaan tarkoitus

ja tavoitteet
Ruokapankit harjoittavat elintarvikkeiden
turvallista kasittelya ja jakelua lainsdadannon
puitteissa. Tassa oppaassa kaytetaan Ruokavi-
raston tulkintoja lainsdadédnnostd ohjenuorana
ruoka-apuun perustuvalle hyvintekeviisyys-
toiminnalle, jonka puitteissa ekologisempia
vaihtoehtoja voidaan tavoitella.

Ruokavirasto myos kehottaa ruoka-apu-
toimijoita muotoilemaan ja levittaméaédn ha-
vikkiruoan hyodyntamiseen ja ruoka-apuun
liittyvaa erindistd kaytannollista ohjeistu-
sta. Taméan oppaan tarkoitus onkin herattaa
tarkastelemaan ruokapankkien toiminnan eri
vaiheiden ymparistokuormittavuutta, antaa
niille mahdollisia vaihtoehtoja ja informoida
valintojen vaikuttavuudesta.

Ohjeet ovat suuntaa antavia. Lisdtietoja seka
elintarvikkeitten kasittelysta etta ymparisto-
tietoisista valinnoista 1oydat etsimalla kirjan
lopussa mainittuja lahteita seka esimerkiksi
hakemalla tietoa netista.

Koska ruokapankit joutuvat jatkuvasti
toimimaan hyvin vihaisella budjetilla, jotkut
oppaassa esitetyt hankintavaihtoehdot eivit
ole aina realistisia. On kuitenkin tosiasia, etta
maailma ymparillimme muuttuu jatkuvasti ja
ekologisten vaihtoehtojen kehittyessa niiden
saavutettavuus on aina vain lihempina ja on
hyva varautua tulevaisuuden tuomiin mah-
dollisuuksiin.
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Ekologiset kdaytannot ruokapankkien toimin-
nassa tarkoittavat vastuullisten ja ymparisto-
ystavillisten ratkaisujen soveltamista toimin-
nan kaikilla osa-alueilla. Jokaista ruokapankkia
koskevat valinnat, aina logistiikasta energian-
kulutukseen ja materiaalien kaytto6n, vaikut-
tavat ympéristoon joko suoraan tai valillisesti.
Ymparistoystavallisempi toiminta edellyttda
pitk&jéanteista suunnittelua, yhteistyota ja
sitoutumista — mutta vaikutukset ovat kauas-
kantoisia: pienempi hiilijalanjilki, vihemmaén
ruokahivikkia ja resurssien kestavampi kaytto.
Téssé osiossa tarkastelemme erilaisia ekologisia
kaytantoja, joita ruokapankit voivat hyodyn-
taa. Aiheet ulottuvat kestavista ruoan hankin-
tatavoista ja pakkausratkaisuista aina logistii-
kan optimointiin ja energiatehokkuuden paran-
tamiseen. Niiden lisiksi ruokapankki voi tehda
ymparistoystavillisempid valintoja myos mm.
tarjoilujen, puhdistusaineiden ja toimistotar-
vikkeiden hankinnoissa. Tarkoituksena on tar-
jota kiytannollisid ja helposti toteutettavia esi-
merkkeji, joilla ruokapankit voivat olla osa laa-
jempaa ekologisesti kestaviampéai yhteiskuntaa.

2.1 Lahjoitusruoan hankinta
Syomikelpoisen lahjoitusruoan vastaanottami-
nen ja hankinta on ruokapankkien toiminan
perusta. Elintarvikkeiden tuotanto- ja myyn-
tiketjussa on tuotteita, jotka eivit paady
myyntiin esimerkiksi viimeisen myyntipdivin
ldhestyessa tai ulkonééllisten syiden takia.
Néiden tuotteiden kerddminen ja uudelleen-
jakelu ei ainoastaan vihenni ruokahavikkia,
vaan tukee myos kestaviaa kehitystd tarjoa-
malla ravintorikkaita tuotteita ruokapankin
asiakkaille.

Lahjoitusruoka tarjoaakin kustannustehok-
kaan tavan hankkia suuria méaéarid ruokaa, joka
muuten menisi hukkaan. Tama mahdollistaa
ruoan jakamisen vihévaraisille ja auttaa sa-
malla vahentamaan ruokahavikkia. Luku
kasittelee keinoja, joilla ruokapankit voivat
kehittdaa hankintaprosessejaan — hygieenisten
ja kestavien periaatteiden mukaisesti. Lisati-
etoja ruokapankin toiminnan ehdoista koskien
havikkiruoan kasittelya 16ytyy myos osiosta 3
Ruokahdavikin minimoinii.

Lahjoitusruoan hankinnan perusteet
Valtioneuvoston jitteitd koskevan asetuk-

sen (978/2021, 29§) mukaan elintarvikealan
toimijan tulee luovuttaa kiayttamatta jaan-

eet ihmisravinnoksi kelpaavat elintarvikkeet
eteenpdin uudelleen jaettavaksi, esimerkiksi
ruokapankeille, mikili kustannukset eivit ole
kohtuuttomat eikéd uudelleenjakelusta koidu
vaaraa elintarviketurvallisuudelle. Seuraavien
edellytysten tulee kuitenkin toteutua, jotta lah-
joitusruokaa voidaan jakaa ruoka-apuna:

- Elintarvikkeiden oikeista sailytys- ja
tarjoilulampdotiloista eli elintarvikkeiden
kylmaé- ja kuumaketjusta tulee huolehtia
ruoan ruoka-aputoiminnan kaikissa
vaiheissa.

- Ruokien luovutuksen tulee tapahtua
mahdollisimman nopeasti.

- Elintarvikkeilla on oltava riittavasti
kayttoaikaa jaljelld, jotta ne ehditadan
kuljettaa tarvittaessa kasitelld ja luovut-
taa ruoka-avun vastaanottajalle kaytto-
ajan puitteissa.

Ruokapankkien kannattaa kartoittaa mah-
dolliset yhteistyokumppanit esimerkiksi pai-
kallisten maatilojen, elintarviketuottajien,
tukkujen, leipomoiden, laitoskeittiiden ja ra-
vintoloiden osalta. Elintarvikealan toimijat
voivat lahjoittaa ruoka-apua kuluttajille suo-
raan tai hyvintekeviisyysjarjestojen, kuten
ruokapankkien kautta. Ne ovat kuitenkin myos
itse vastuussa tiettyjen havikkiruoan lahjoituk-
seen liittyvien ehtojen tayttymisestd. Suunni-
telmallinen yhteisty6 auttaa ennakoimaan yli-
jadmaruokavirtoja ja kehittiméain tehokkaam-
pia kuljetusratkaisuja. Tdma ei vain paranna
toimintaa, vaan mahdollistaa my6s ekologisesti
kestavin ruoan paremman hyodyntéamisen.

Lahjoitettavat elintarvikkeet voivat olla
Ruokaviraston mukaan esimerkiksi

- pakattuja tai pakkaamattomia elin-
tarvikkeita

- huoneenldmmaéssa sailyvia elintarvikkeita

- helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joiden
sailytys- ja tarjoilulampotiloista on asian-
mukaisesti huolehdittu kaikissa vaiheissa

- jaadytettyja tai pakastettuja elintarvik-
keita tai syysté tai toisesta kaupalliseen
tarkoituk seen soveltumattomia elintarvik-
keita, joiden kédyttidminen elintarvikkeena
on kuitenkin turvallista.
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Ruoka-avussa, kuten muussakaan elintarvi-
kealan toiminnassa ei saa olla elintarvikkeita,
- joiden laatu on heikentynyt siten, etti ne
eivat ole ihmisravinnoksi soveltuvia tai
turvallisia ihmisten terveydelle
- joiden kylma- tai kuumaketju on
katkennut
- joita on siilytetty védarin, esim. epahygi-
eenisesti
- joiden joukossa on pilaantuneita elin-
tarvikkeita tai biojatetta
- joiden pakkaus on vaurioitunut siten, etta
se vaikuttaa sisallon turvallisuuteen tai
ihmisravinnoksi kelpaamiseen
- jotka saattavat johtaa kuluttajaa harhaan
- joiden turvallisuutta voidaan jostain
muusta syysta epailld

Kerran tarjolla olleen helposti pilaantuvan
ruoan hyédyntiminen ruoka-avussa
Ruokaviraston mukaan itseotossa, kuten buf-
fet-ruokailussa, kerran tarjolla ollutta helposti
pilaantuvaa ruokaa saa luovuttaa ruoka-apuun
seuraavilla ehdoilla:
1. Ruoka on aistinvaraisesti moitteetonta.
2. Kylmaéa-/kuumaketjusta on huolehdittu
kaikissa eri vaiheissa.
3. Kuuma ruoka on ollut tarjoilupaikassa
koko tarjolla pidon ajan vdahintaian
+ 60 °C, jolloin se voidaan

o luovuttaa ruoka-apuun kuumana tai

o jaahdyttaa samana pdiviana
+ 6 °C:seen 4 tunnissa (joko tarjoilu-
paikassa tai ruoka-aputoimijan tilois-
sa) ja luovuttaa ruoka-apuun jadhdy-
tettyna

o jaahdyttaa samana pdiviana + 6
°C:seen 4 tunnissa ja jaadyttaa
viipymatta jadhdytysprosessin
jalkeen. Tall6in luovutuksen suosi-
tellaan tapahtuvan jaiadytettyna.

4. Kylmai ruoka, kuten salaatit ja leikkeleet
voidaan luovuttaa, kun elintarvike

o on ollut tarjoilupaikassa koko tarjolla
pidon ajan enintddn + 6 °C:ssa (el
rajattua tarjoiluaikaa)

o on ollut tarjoilupaikassa koko tarjolla
pidon ajan enintadn + 12 °C:ssa
enintédin 4 tuntia, jolloin

B voidaan luovuttaa ruoka-avun
vastaanottavalle kuluttajalle 4 tun-

nin tarjoiluajan puitteissa, mutta ei
enid sen jilkeen
B ei saa jadhdyttad + 6 °C:seen tai
kylmemmiksi myohempaa luovu-
tusta varten
Téllainen ruoka voidaan tarjoilla tai muuten
jakaa kuluttajalle kuumana, kylména tai
jaadytettyna.

Huom! Muualla jo aiemmin tarjoiltua buffet-
ruokaa saa asettaa tarjolle ruoka-avussa vain
kerran. Syomatta jadnyt ruoka on havitettava
biojatteena.

Ei-tarjolla olleen ruoan hyédyntiminen
ruoka-avussa
Ruokaviraston mukaan “ruoalla, joka ei ole
ollut tarjolla, tarkoitetaan ruokaa, joka on
valmistettu keittiossi ja jota ei ole vielad viety
tarjolle asiakkaiden itseotettavaksi”. Téllaista
ruokaa saa luovuttaa ruoka-apuun, kunhan
1. ruoka on aistinvaraisesti moitteetonta
2. kylméa-/kuumaketjusta on huolehdittu
kaikissa eri vaiheissa
3. kuuma ruoka: on ollut koko ajan viahintaian
+ 60 °C, jolloin se
o voidaan luovuttaa kuumana tai
o voidaan jadhdyttda samana paivana
+ 6 °C:seen 4 tunnissa (joko tarjoilu-
paikassa tai ruoka-aputoimijan tilois-
sa) ja luovuttaa jadhdytettyna tai
o voidaan jadhdyttda samana paivana
+ 6 °C:seen 4 tunnissa ja jaadyttaa
viipymatta jaahdytysprosessin jal-
keen. Talloin luovutuksen suositellaan
tapahtuvan jaadytettyna.
4. kylma ruoka, kuten salaatit ja leikkeleet
voidaan luovuttaa, kun elintarvike on ollut
koko ajan enintdin + 6 °C:ssa

Huom! Ruokapankkien ja niille havikkiruokaa
lahjoittavien elintarvikealan toimijoiden vililla
tulee olla sujuva yhteistyo sekd mahdollisuus
vilittoméadn vuorovaikutukseen, joka mah-
dollistaa elintarvikkeiden jaljitettdvyyden,
mikili lahjoitettujen elintarvikkeiden turval-
lisuutta on syyta epailla.

Yksityishenkiloiden tekemiit lahjoitukset
Ruokapankki voi ottaa yksityishenkiloilta lah-
joituksia seuraavin periaattein:
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- Elintarvikkeiden tulee olla syomikelpoisia. 1. Valaistus:

- Viimeinen kayttopéaiva -merkityt tuotteet o Kayttdkia energiansadstolamppuja tai
tulee lahjoittaa viimeistdin tuotteen LED-valoja, jotka kuluttavat huomat-
viimeisend kayttopaiviana. tavasti vihemman energiaa ja kestavat

- Havikiksi padtyva liha, lihavalmisteet ja pidempién kuin perinteiset lamput.
einekset voidaan lahjoittaa myos pakastet- o Kayttdkia valoja harkiten: Sammuttakaa
tuna. Tuotteet tulee pakastaa viimeistaan valot, kun valaistusta ei tarvita ja hyo-
viimeisend kayttopaiviana. dyntakaa litketunnistimia ja hamarakyt-

- Maitotaloustuotteita voidaan hyodyntaa kimii, jotka varmistavat, etta valot
viela 1-2 paivaa paiviayksen ylittymisen palavat vain tarvittaessa.
jalkeen. 2. Laitteet ja koneet:

- Parasta ennen -tuotteita voi lahjoittaa o Kylmalaitteet kannattaa hankkia kaytet-
viela 1-2 kk piaiviayksen ylittymisen tyind — kuten usein ruokapankit taloudel-
jalkeen. lisista syista hankkivatkin. Kdytettyjen

- Hedelmii ja vihanneksia tulee lahjoittaa laitteiden hankkiminen on ekologista
harkinnanvaraisesti. itsessaan. Mikali kuitenkin tarvetta uuden

- Helposti pilaantuvia elintarvikkeita, laitteen ostamiselle on, kannattaa hankkia
kuten jogurttia ja lihaa, ei saa lahjoittaa, laitteita, joilla on korkea energialuokitus.
jos tuotepakkaukset ovat rikki. o Pitdkaa laitteet hyvéssa kunnossa, silla

- Kuivatuotteita voi lahjoittaa, vaikka huonokuntoiset laitteet kuluttavat enem-
paketti olisikin vahingoittunut, mikali maén energiaa. Kylmaélaitteet kannattaa
sisalto on syomaikelpoista. niin ollen puhdistaa ja sulattaa sdannolli-

sestl.

Huom! Ruokavirasto ei kuitenkaan suosittele B Pakastin (ja jaakaappi, mikili sen
yksityishenkiloiden omassa ruokataloudessa automaattisulatus ei toimi) kannattaa
kaytossa olleiden elintarvikkeiden vastaanot- sulattaa aina, kun sisépintojen huurre-
tamista ruoka-avuksi, vaan yksityishenkil6iden kerros on paksumpi kuin 0,5 cm.
lahjoittamien elintarvikkeiden tulisi olla elin- B Kylmailaitteiden takaosat pitida
tarvikealan yrityksilta saatuja lahjoituksia. imuroida kerran vuodessa.
Kestavian ruoan valinta hankinnoissa on ruoka- o Kylmailaitteiden lampotilojen sdatdminen
pankin ekologisen toiminnan tirkei osa, joka ohjeistuksen mukaisesti auttaa saasta-
tarjoaa mahdollisuuden pienentdd ymparisto- maéain energiaa. Jadkaapin lampétilan
jalanjilked samalla kun tuetaan yhteison ra- tulee olla +2 °C - +6 °C ja pakastimen
vitsemuksellisia tarpeita. -18 °C.

o Hybdyntéakéa tarvittaessa lieden ja uunin
2.2 Energiankdyton vahentaminen ja esi- ja jalkilimpod.

vusiutuvat energiaratkaisut o Alkii pitiko liesituuletinta palld, kun
Ruokapankin paivittaiset toiminnot voivat olla sita el tarvita.
energiatehokkaita ilman, etta se vaikuttaisi o Peskid vain tédysid koneellisia ja valitkaa
palveluiden laatuun. Tehokas energiankaytto pika- tai ekologiset pesuohjelmat aina
pienentdd toiminnan ympéristovaikutuksia, kun se mahdollista. Suosikaa matalia
vihentda kustannuksia ja tukee kestavin kehi- pesulampdotiloja ja kuivattakaa esimerkiksi
tyksen tavoitteita. Samalla siirtyminen uusiu- pyykki ulkona narulla, mikili olosuhteet
tuvaan energiaan on tirked askel kohti vastuul- sen sallivat.
lisempaa toimintaa. o Valttakaa turhaa siahkolaitteiden kayttoa:
sammuttakaa laitteet, kun niita ei tarvita.

Energiankiyton vihentiminen 3. Lammitys ja ilmastointi:
Energiaa voidaan sdistda ruokapankin toimin- o Laskemalla yhdella asteella huoneen
nassa monin tavoin. Téssa joitakin tehokkaita lampétilaa voi sadstad jopa 5 % lammi-
keinoja: tysenergiaa.
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o Saatdkaa oleskelutilojen lampotila
energiankulutusta optimoivaksi eli

n. 20-22 °C.

o Tiivistakaa ikkunat ja ovet sekéd varmista-

kaa, ettd rakennusten eristys on kunnossa.

o Huolehtikaa, ettd patterit ovat kunnossa
ja asetettu oikeisiin lampotiloihin. On
my0s pattereiden toiminnan kannalta
tiarkeda huomioida, ettéd niiden ymparilla
on tarpeeksi tilaa.

o Jos tuuletatte, tehkai se nopeasti — dlkaa
pitdko ikkunoita auki pitkia aikoja.
Talvella raitisilmaventtiilit kannattaa
sadatad pienemmalle.

o Jos kiinteistossd on lattialammitys,
kannattaa sadtaa se oikeaan lampdétilaan
ja mahdollisesti ajastaa sen toiminta
energian sdastamiseksi.

4. Yleista energiansadstosta:

o Jos jokin laite ei toimi kunnolla, selvit-
takad, voiko sen korjata tai pitaako se
vaihtaa. Vialliset laitteet vieviat enemman
energiaa ja voivat pahimmassa tapauk-
sessa olla vaarallisia.

o Sdahkon toimittaja kannattaa kilpailut-
taa. Esimerkiksi osoitteessa sahkovertailu.
fi voi helposti kilpailuttaa sahkésopimuk-
sen.

o Tehka&a kiinteistolle energiaremontti,
mikali tarpeellista ja mahdollista.

o Hyodyntdkda mahdollisuuksien mukaan
energiaa saastavaa tekniikkaa.

Uusiutuvat energiaratkaisut

Uusiutuvan energian hyédyntdminen on teho-
kas tapa vihentdi ruokapankin hiilijalanjal-
ked. Uusiutuvat energialdhteet, kuten aurin-
koenergia, vesi- ja tuulivoima sekd maa- ja
ilmaldmpoenergia, eivit viahene pitkalla
aikavalilla, mika tekee niista kestavan vaih-
toehdon ruokapankin energiaratkaisuksi.
Ruokapankki voi ottaa huomioon uusiutuvan
energian solmimalla sithen perustuvan séh-
kosopimuksen.

Tulevaisuuden visio ruokapankeille voisi olla
my6s mahdollisuus liittya paikalliseen ener-
giayhteisoon, joka on ryhmaé toimijoita, jotka
yvhdessa tuottavat, jakavat ja kuluttavat ener-
giaa kestavilla tavalla. Energiayhteisot voivat
perustua esimerkiksi yhteiseen aurinkovoim-

alaitokseen, tuulivoimaan tai paikallisiin ener-
gianvarastointiratkaisuihin. Ndiden yhteisojen
tavoitteena on edistdd uusiutuvan energian
kayttoa, vihentda energiakustannuksia ja edis-
taa paikallista omavaraisuutta energiantuotan-
nossa.

Hyodyt ja vaikutukset

Energiankédyton vihentaminen ja uusiutuvan
energian hyodyntaminen eivit pelkastaan
auta vahentdmain ruokapankin hiilidioksidi-
padstoja, vaan ne myos pienentiavit juoksevia
kustannuksia ja parantavat toiminnan talou-
dellista kestavyytta. Ekologiset energiaratkai-
sut edustavat ruokapankin sitoutumista kes-
tavaan kehitykseen ja ymparistoystavilliseen
toimintaan.

2.3 Llogistiikan ja kuljetusten optimointi
Logistiikan ja kuljetusten tehokkuus on merkit-
tdavi osa ruokapankkien ymparistovaikutusten
vihentdmista. Koska suuri osa ruokapank-
kitoiminnasta perustuu ruoan hankkimiseen
ja jakeluun, logistiikan optimointi voi auttaa
vihentamaién paistojd, pienentdméaédn kustan-
nuksia ja parantamaan toiminnan yleistd
kestavyytta.

Téssd muutamia keinoja, joilla ruokakul-
jetuksista voi tehdd ymparistoystavallisempia:

- Yhteistyon tehostaminen:

o Paikallisten toimijoiden, kuten kauppojen,
ravintoloiden ja viljelijoiden, kanssa
tehtéva tiivis yhteistyo vihentdd ruoan
kuljetusmatkoja. Kuljetusyhteistyo
muiden organisaatioiden kanssa voi tar-
jota mahdollisuuden jakaa resursseja ja
optimoida kuljetukset, esimerkiksi hyo-
dyntamalla yhteiskuljetuksia.

- Reittien ja aikataulujen optimointi:

o Kuljetusreittien huolellinen suunnittelu
vihentdd matkojen pituutta ja sadstda
polttoainetta. Tdmin voi toteuttaa esi-
merkiksi:

B Yhteiskuljetuksilla, joissa yhdiste-
tddn useita toimituksia yhteen reittiin
vihentden samalla tarpeettomia ajo-
kilometreja.

B Sijoittamalla jakelupisteita keskeisille
paikoille, mika vahentda kayttéjien

ja kuljetuskaluston matkustustarvetta.
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Niin voidaan saavuttaa lyhyemmat
matkat avuntarvitsijoille sekd parempi
saavutettavuus vahiisin padstoin.
B Digitaalisilla ty6kaluilla, kuten reitti-
suunnitteluohjelmilla, jotka auttavat
I6ytamaian nopeimmat ja vahiten polt-
toainetta kuluttavat reitit.

- Viahapaistoiset kuljetusratkaisut:

o Ruokapankit voivat tulevaisuudessa ja
mahdollisuuksien mukaan pienentaid
hiilijalanjalkedén siirtymalla kohti vaha-
padstoisempid kuljetusratkaisuja, kuten
sdahko- tai hybridiajoneuvoja. Kuljetusten
padstojen jattamaa hiilijalanjalkea voi
my6s kompensoida ympariston hyviksi
investoimalla ymparistohankkeisiin esi-
merkiksi ilmastokauppa.com -sivustolla.

Seuranta ja raportointi

Toiminnan jatkuva mittaaminen ja paranta-
minen ovat avain tehokkaan logistiikan ylla-
pitoon. Seurannan tyokalut, kuten kuljetusten
polttoaineenkulutuksen tai paastojen seuranta-
lomakkeet, auttavat arvioimaan vaikutuksia ja
l6ytaméadan parannuskohteita.

Optimoidun logistiikan kautta ruokapankit
voivat saavuttaa merkittdvia ekologisia ja
taloudellisia hyotyja samalla parantaen palvel-
unsa laatua ja tehokkuutta.

Kuljetuksissa voidaan ottaa edelld maini-
tut ekologiset seikat huomioon vain, jos nama
Ruokaviraston ruokahivikkid koskevat kulje-
tusehdot tayttyvat:

- Elintarvikkeita lahjoittavien toimijoiden
sekid ruoka-apua vilittivien ja jakavien
toimijoiden on varmistettava yhteistyossi,
etta elintarvikkeet kuljetetaan

o mahdollisimman pian, jolloin elintar-
vikkeiden kayttoaikaa jaa mahdolli-
simman paljon jiljelle lopullisella
kayttajalla ja

o oikeissa lampotiloissa, hygieenisesti ja
muita olosuhdevaatimuksia noudat-
taen.

- Elintarvikkeiden kuljetus on jirjestettava
siten, ettei elintarvikkeiden hygieeninen
laatu vaarannu kuljetuksen aikana. Elin-
tarvikkeet on kuljetettava niin, ettei niihin
siirry kuljetusajoneuvosta, -laatikoista,
muista elintarvikkeista tal tavaroista

hajua, makua tai muita haitallisia omi-
naisuuksia.

- Kuljetuksen aikana on huolehdittava
kylma- ja kuumasailytysta vaativien
elintarvikkeiden limpétiloista:

0 Kuuma ruoka on lahtokohtaisesti kulje-
tettava vahintaan + 60-asteisena. Ruoka-
aputoimija voi kuitenkin arvioida tilan-
netta sen mukaan, miten nopeasti ruoka
tarjoillaan. Riskit ovat sitd pienemmat,
mitd nopeammin ruoka paidtyy kiyttoon.

o Kylmina sailytettiavien elintarvikkeiden
lampétilavaatimukset on esitetty Ruoka-
viraston ruoka-apua koskevien ohjeiden
liitteissa (ks. Lahteet).

o Jos kuljetus tapahtuu yhdistelmékuljetuk-
sina (elintarvikkeilla eri lampdotilavaati-
mukset), kylména sidilytettdvien elintar-
vikkeiden lampdotila saa kuljetuksen ai-
kana olla korkeintaan + 6 °C.

o Kaytdnnon syistéd johtuvat lyhytaikaiset
poikkeamat (enintdin 24 h, enintdin 3
°C:n poikkeama) kylméné tai kuumana
sailytettavien elintarvikkeiden lampotila-
vaatimuksista ovat mahdollisia vain, jos
niistd ei aiheudu terveysvaaraa.

o Jos kiytossi ei ole kylmékuljetusautoa,
voi kuljetukseen kiayttad kylmélaatikoita.

o Jos ruoka-apua jakavalla toimijalla ei ole
mahdollisuutta kylmékuljetukseen, eivit-
k& lampatilat pysy muulla tavalla riitta-
vin kylméana kuljetuksen aikana, niin
tdlloin saa jakaa vain sellaisia elintarvik-
keita, jotka eivit vaadi kylmasailytysta.

o Lisitietoa elintarvikkeiden kuljetuksesta
16ydat Ruokaviraston ohjeesta Rekisteroi-
dyn elintarviketoiminnan hygienia.

Kun noudatetaan Ruokaviraston ohjeistusta
ruokahivikin kuljetuksesta, voidaan ruoka-
aputoiminnan héavikkia vihentda huolehtimalla
kylmai- ja kuumaketjusta seka elintarvikehygie-
niasta. Niin lahjoitettu ruoka ei pilaannu.

2.4 Ymparistoystavalliset pakkaus-
materiaalit
Pakkausmateriaalit muodostavat merkittavan
osan ruokapankkien toiminnassa syntyvista
jatteista. Perinteiset muovipakkaukset hajoavat
hitaasti, ja niiden kierrdttdminen on monissa
tapauksissa haastavaa. Ekologisemmat vaih-
toehdot tarjoavat mahdollisuuden pienentia
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ymparistojalanjilked, tukea kiertotaloutta ja
vahvistaa ruokapankin vastuullisuusviestia.
Ruokapankkien toiminnassa kaytettavilla
pakkausmateriaaleilla on keskeinen merkitys
sekd kidytannon toiminnan sujuvuuden etta
ymparistovaikutusten kannalta. Valitsemalla
ymparistoystavallisia pakkausratkaisuja
voidaan merkittavésti vihentad jatteen madrai
ja edistad kestiavaa kehitysta.

Miten valita ympéristoystivillinen pakkaus-
materiaali?

Kun valitaan ekologisia pakkauksia, on hyva
huomioida seuraavat seikat:

- Materiaali: Onko materiaali kierratettavis-
sd, kompostoitavissa tai monikéyttoinen?

o Kierratettavat materiaalit
B Pahvi ja kartonki: Helposti kierri-
tettdvia ja monikayttoisia pakkaus-
materiaaleja. Sopivat mm. kuiva-ainei-
den ja hedelmien pakkaamiseen.
B Kierrdatetty muovi: Tuotteita, jotka
on valmistettu kierrdtysmuovista. Sopii
nestemaiisten elintarvikkeiden sailytyk-
seen, jos elintarviketurvallisuusstan-
dardit tayttyvit.

o Kompostoituvat materiaalit
B Biomuovit: Valmistettu uusiutuvista
kasvipohjaisista raaka-aineista, kuten
viljasta tai sokerista. Ndméa materiaalit
hajoavat kompostissa biojatehuollon
ohjeiden mukaisesti.
B Paperi ja selluloosa: Kitevi vaihto-
ehto erityisesti kevyiden elintarvikkei-
den kuten leipien pakkaamiseen.

o Monikéayttoiset ratkaisut, kuten kangas-

kassit ja laatikot.

- Kestiavyys: Sopivatko materiaalit tuot-
teiden turvalliseen sidilyttamiseen ja
kuljetukseen?

- Hinta ja saatavuus: Ovatko ymparisto-
ystavilliset vaihtoehdot kustannustehok-
kaita ja helposti hankittavissa?

Mihin ei suositella uudelleenpakattavan
elintarvikkeita (pitkiaikaisesti)?
- Kauppakassit
- Kiytetyt elintarvikepakkaukset, kuten
jogurttipurkit, maitotolkit ja jaatelorasiat
- Jatepussit

Kiytinnon vinkkeji ympiristoystivilliseen
pakkaamiseen

- Suosikaa mahdollisuuksien mukaan uudel-
leenkéytettavia pakkausmateriaaleja jake-
lupisteissa ja kuljetuksessa.

- Hybdyntakaa paikallisia ratkaisuja materi-
aalien kierrattdmiseen kayton jalkeen.

- Mikali tarpeellista ja mahdollista, tehkaa
vhteistyotd ekologisia pakkausmateriaaleja
tarjoavien yritysten kanssa ja neuvotelkaa
tukkuhinnat.

- Informoikaa asiakkaita ja vapaaehtoisia
pakkausten kierrattiamisestd ja uudelleen-
kaytosta osana vastuullisuustyota.

Ympairistoystavallisten pakkausmateriaalien
kaytolla ruokapankit voivat edistaa kestavaa
kehitystd ja toimia esimerkkeiné vastuullisesta

toiminnasta.

2.5 Vesivarojen sadastaminen

Vesi on arvokas luonnonvara, ja sen sadstami-
nen on olennainen osa ekologista toimintaa.
Ruokapankit voivat pienilld mutta tehokkailla
toimenpiteilld vihentad vedenkulutustaan il-
man, etta vaarantavat toiminnan tehokkuutta
tai elintarviketurvallisuutta. Seuraavat suosi-
tukset auttavat ruokapankkeja sadstamaan
vettd ja toimimaan kestaviammalla tavalla.

1. Veden kéayton optimointi paivittdisessa
toiminnassa
- Sadstoventtiilit ja vettd saastavit hanat:
Kayttamalla vetta sadstdavia hanakompo-
nentteja tai lisadmalld niihin sdastovent-
tiilejd voidaan vihentdi vedenkulutusta

merkittavasti.

Tarkkailkaa vuotoja: Saannéllisesti
tarkistetut putkistot ja hanat varmistavat,
ettei vettd kulu turhaan esimerkiksi pie-
nista vuodoista.

Vedenkayton seuraaminen: Vedenkiyton
mittareiden asentaminen auttaa seuraa-
maan kulutusta ja tunnistamaan saédsto-
kohteita.
2. Tehokkaat pesukédytiannot

- Astioiden ja vilineiden pesu: Kayta as-
tianperuskoneita vain tdysind, silld ne ovat
usein kisinpesua tehokkaampia vedenku-
lutuksen kannalta. Valitkaa koneista ener-
giatehokkaita ja vetta sadstdavid malleja.
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- Monivaiheiset pesualtaat: Jos kdytossd on
késinpesu, pese astiat altaassa; valta asti-
oiden huuhtelemista ja pesemista juokse-
van veden alla.

- Kylmévesipesu, kun mahdollista: Monet
toiminnot, kuten hedelmien ja vihannes-
ten huuhtelu, voidaan hoitaa kylmalla
vedelld lampimaén sijaan.

3. Harkittu kastelu ulkoalueilla
Jos ruokapankilla on piha-alue tai pieni puu-
tarha:

- Keratkaa sadevesi: Sadeveden talteenotto
on helppo tapa vihentad veden kayttoa
ulkotilojen kastelussa.

- Hybdyntéakida esimerkiksi keittiossa
kaytettyd vetta kasteluun.

- Hybdyntédkéda kuivuutta kestavia kasveja:
Istuttakaa alueelle kasveja, jotka vaativat
vahemman vetta.

- Ajoittakaa kastelu tehokkaasti: Suoritta-
kaa kastelu aikaisin aamulla tai myoh&aian
illalla, jolloin haihtuminen on vihéaisem-
paa.

Veden siiston pitkiin aikavilin vaikutukset
Saastamalla vettd ruokapankit voivat vihentad
toimintansa ekologista jalanjalked ja sadstaa
my0s kustannuksia, jotka voidaan kohdentaa
muuhun toimintaan. Veden kiyton optimointi
on pieni mutta merkityksellinen askel kohti
kestaviaa kehitystd ja ymparistovastuullisuutta.

2.6 Puhtaudenhallinta

Elintarvikkeiden kasittelyssa hygieenisyydella
on keskeinen merkitys. Ruokapankkien toimin-
nassa kaytettdvien tilojen, pintojen ja vélinei-
den puhtaudessa ekologisuus voidaan ottaa
huomioon valitsemalla ymparistoystavallisia
pesuaineita ja kemikaaleja. Turvallisuus- ja ke-
mikaaliviraston (Tukes) sivuilla on esimerkiksi
tietoa pesuaineiden etikettien merkinnoista ja
mahdollisista terveys- ja ymparistohaitoista
sekd siitd, miten pesuaineita tulee kayttaa.

Ruokaviraston ohjeistus ruokapankkien
puhtaudenhallinnalle:
- Ruoanvalmistus- ja muille tiloille on oltava
erilliset puhdistus- ja siivousvilineet.
- Siivousvilineiden puhtaudesta on huoleh-
dittava riittdvén usein ja siivousvilineet

suositellaan merkitseméain kayttotarkoi-
tuksen mukaisesti.

- Lisétietoa tilojen puhtaanapidosta seki
sitvousvilineiden kaytosta 16ytyy Ruoka-
viraston ohjeesta Ohje rekisteroidyn elin-
tarviketoiminnan hygieniasta luku 2 Elin-
tarvikehuoneistoa koskevat rakenteelliset ja
toiminnalliset vaatimukset.

Puhtaudenhallinta ruokapankeissa on

tarkeda elintarviketurvallisuuden ja hygie-
nian ylldpitamiseksi. Samalla ekologisten
vaihtoehtojen hyodyntdminen voi vihentad
ymparistokuormitusta. Téssé ovat tarkeimmat
ymparistoystavilliset valinnat puhtaudenhal-
lintaan liittyen:

Ympiiristoystivilliset puhdistusaineet

- Kayttakaa siivous- ja desinfiointiaineita,
jotka ovat biohajoavia tai ymparistoys-
tavallisia. Monet naista tuotteista ovat
fosfaatittomia ja sisaltavit luonnollisia,
myrkyttomii ainesosia.

- Valitkaa tiivistettyjd ja monikayttoisia
puhdistusaineita. Tdméa vihentda seka
jatettd etta aineiden kuljetuspaistoja.

- Suosikaa tuotteita, joilla on ymparisto-
sertifikaatteja, kuten EU-ymparisto-
merkki Ecolabel tai pohjoismainen ympa-
ristomerkki Joutsenmerkki.

- Monia keittioista 16ytyvid elintarvikkeita,
kuten etikkaa, sitruunaa ja ruokasoodaa
voi hyodyntia puhdistukseen. Tastéa 16y-
tyy monia vinkkejd netista.

Kertakiyttoisten siivousvilineiden vilttiminen

- Kayttakaa uudelleenkéytettiavid, pestavia
mikrokuituliinoja, jotka puhdistavat il-
man voimakkaita kemikaaleja ja kestavat
pitkiin.

- Kestdvit mopit ja ratit: Vaihtakaa kerta-
kayttoiset mopit pestéviin ja uudelleen-
kaytettaviin.

Veden ja energian séiisto
- Vedenkiayton optimointi: Opastakaa hen-
kilostoa saastamaan vetta esimerkiksi
kayttamalld tasmdhuuhtelutekniikkaa tai
tarkistamalla hanojen tiivisteiden kunto
vuotojen ehkaisemiseksi.
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- Energiatehokkaat pesukoneet: Valitkaa
mahdollisuuksien mukaan astian- tai
pyvykinpesukoneita, joissa on korkeat
energiatehokkuusluokitukset, ja peskaa
aina tdysia koneellisia.

- Viileimmat pesuohjelmat: Monet pesu-
aineet toimivat tehokkaasti myos mata-
lammissa lampatiloissa, mika saastaa
energiaa.

Jatehuollon optimointi

- Lajittelu ja kierratys: Erilliset astiat muo-
ville, biojatteille, lasille, paperille ja pah-
ville. Myos kaytetyt siivousvilineet ja
-ratit tulee lajitella ja havittda oikein.

- Kompostointi: Jos puhdistuksessa syntyy
biojatettd, kuten ruokien mukana poistet-
tuja orgaanisia jatteitd, ne kannattaa
kompostoida tai toimittaa biojitelaitok-
selle.

Puhdistuksen suunnittelu
- Tehokas aikataulutus: Tehkaa puhdistus-

aikataulu, joka optimoi resurssien kayttoa.

Esimerkiksi tihedn mutta lyhyen siivouk-
sen avulla véltetadn tarpeettomat perus-
teelliset puhdistukset.

- Ennaltaehkiisy: Estdkaa lian kertyminen
ja sotkut valitsemalla helposti puhdistet-
tavia pintoja ja kayttadmalla esimerkiksi
ovi- ja kynnysmattoja.

Hygieniatarvikkeet

- Kestokasineet: Korvatkaa kertakaytto-
kasineet pestavilla ja uudelleenkaytetta-
villa kasineilla silloin, kun tama on mah-
dollista ja turvallista.

- Paperituotteet: Valitkaa kierritetysta
paperista valmistetut kasipyyhkeet ja
wc-paperit tai kiayttakda esimerkiksi
pestavia kasipyyhkeitd we:ssa.

- Kosketuksettomat annostelijat: Esi-
merkiksi saippua- tai késidesiannostelijat
vihentavit hygieniatuotteiden ylikulu-
tusta.

Koulutus ja ohjeistus
- Opasta vapaaehtoisia ja tyontekijoita
kayttamaidn ekologisia puhdistustuotteita
ja -menetelmii oikein.

- Yksinkertaiset ja selkeasti esilla olevat
ohjeet ekologisten puhdistuskiytantojen
seuraamiseksi voivat vihentéda virheita ja
turhaa resurssien kayttoa.

Niita kaytantoja noudattamalla ruokapankit
voivat yllapitda tiukkoja hygieniavaatimuksia,
mutta samalla minimoida ympéristovaikutuk-
set ja toimia osana kestdvampaa ruokahuoltoa.

2.7 Toimistotarvikkeet

Koska ruokapankkien toimintaan kuuluvat
myos erindiset paperityot, on toimistotarvik-
keiden kohdallakin hyva ottaa huomioon
ymparistoystavillisemmat valinnat mah-
dollisuuksien mukaan. Ekologiset vaihtoehdot
toimistotarvikkeille voivat auttaa ruokapank-
kia vihentdmiéan ymparistovaikutuksiaan,
vihentamaiéan jatettd ja edistamién vastuul-
lisempaa toimintaa. Téssa on vinkkeja ekolo-
gisten toimistotarvikkeiden ja -kdytiantojen
valintaan:

Kierriitetyt ja kestiiviit materiaalit

- Kierrdatyspaperi: Kayttdkaa toimistopa-
peria, joka on valmistettu kierratyskui-
dusta tai on FSC-sertifioitua. Sertifioi-
dussa metséssa vaalitaan biologista moni-
muotoisuutta, taloudellista kestavyytta
sekd maisema- ja kulttuuriarvoja.

- Kierradtetyt kynit ja vihkot: Suosikaa
kynii, vihkoja ja kansioita, jotka on val-
mistettu kierrdtysmateriaaleista.

- Luonnonmateriaalit: Valitkaa esimerkiksi
bambusta, korkista tai muista uusiutu-
vista raaka-aineista valmistettuja tarvik-
keita, kuten kynii ja viivaimia.

Kertakiyttoisten tarvikkeiden vilttiminen

- Uudelleenkaytettavit kynit ja markerit:
Kayttakaa taytettdavid kuulakarkikynia ja
taulutusseja kertakayttoisten sijaan.

- Paperiliittimet: Vialttakaa kertakayttoisid
klemmareita ja kayttakad niiden sijaan
uudelleenkaytettiavia paperiliittimia tai
kangasnipsuja.

Monikiyttoisyys ja resurssitehokkuus
- Digitaalinen viestinta: Vahentiakad pape-
rin kayttoa siirtymailld sihkoiseen vies-
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tintdén, kuten sahkopostiin, digitaalisiin
asiakirjoihin ja pilvitallennukseen.

vid ja uudelleenkaytettiavid toimistotar-

vikkeita, kuten kankaasta valmistettuja
muistilappuja, jotka voi pestd ja kayttaa
uudelleen.

Vastuulliset tulostuskiytinnot
tulostin tulostamaan kaksipuolisesti ja

luonnoksille.

tulostinpatruunoita.

- Kierridtys: Palauttakaa muste- ja viri-
kasetit kierrdtykseen valmistajille tai
kierrdatyspisteisiin.

Toimistokalusteiden ja laitteiden
ympiristoystivillisyys
- Kierrédtetyt tai kunnostetut kalusteet:
Suosikaa kiytettyja tai kunnostettuja
tyopoytid, tuoleja ja sdilytysratkaisuja
uudistuotannon sijaan.
- Energiatehokkaat laitteet: Kayttakaa

ja muita toimistolaitteita, jotka kulutta-
vat vahemman sahkoa.
- Monitoimilaitteet: Korvatkaa erilliset tu-

della monitoimilaitteella vahentamaan
sahkon- ja tilantarvetta.

- Ekosertifioidut tuotteet: Valitkaa toimis-
totarvikkeita, joilla on ymparistomerkki,

gisen tuotantoprosessin.

jotka on valmistettu biohajoavista muo-
veista tai kierrdtysmateriaaleista.

Jatteiden vihentiminen
- Minimalistinen lahestymistapa: Hankki-
kaa vain tarpeelliset toimistotarvikkeet,
jotta ylimaaraista jatettd ei synny.
- Kierrdtyspisteet toimistossa: Asentakaa

- Tiskattavat tarvikkeet: Kayttakida pesta-

- Paperin kaksipuolinen tulostus: Asettakaa
kayttakad vanhojen paperien tyhjid puolia

- Ekologiset tulostinviarit: Kayttakaa kasvi-
pohjaisia tai kierratysmusteella tiytettyja

energiatehokkaita tietokoneita, lamppuja

lostimet, skannerit ja kopiointilaitteet yh-

Ympiristomerkittyjen tarvikkeiden suosiminen

kuten Joutsenmerkki, EU Ecolabel tai Reilu
kauppa, varmistaaksenne tuotteiden ekolo-

- Biomuovit: Suosikaa toimistotarvikkeita,

toimistoon selkeésti merkityt kierratys-
astiat paperille, muoville ja muille jatteille.

Uusiutuvat energiaratkaisut
- Aurinkokennolaturit: Kayttakad aurinko-
kennolla toimivia latureita esim. puhelin-
ten ja pienten toimistolaitteiden lataami-
seen.
- Ladattavat paristot: Kayttikaa ladattavia
akkuja kertakéyttoisten paristojen sijaan.

Vastuullinen valinta

- Lahella tuotetut toimistotarvikkeet: Suo-
sikaa paikallisesti valmistettuja toimisto-
tarvikkeita, jotka vihentavit kuljetus-
paastoja.

- Yhteishankinnat: Tehkaa yhteistyota
muiden organisaatioiden kanssa suurien,
kestavien ja ymparistoystavallisten toi-

mistotarvikemaarien hankkimiseksi.

2.8 Elintarvikkeet ja muut hankinnat

tarjoiluihin seka ruokajakoon
Ruokapankit hyodyntéavit toiminnassaan myos
kaupasta ostettuja elintarvikkeita ja muita tar-
joiluun tarvittavia tuotteita. Ekologisten val-
intojen tekeminen voi merkittiavasti vahentaa
ympaéristovaikutuksia.

Paikalliset ja kaudenmukaiset tuotteet

- Ostakaa tuotteita, jotka on valmistettu
tai kasvatettu lahella, silla ne vaativat
vihemmaén kuljetusta tuotanto- ja myyn-
tipaikkojen vililla, mika pienentad hiili-
jalanjidlked. Suosikaa esimerkiksi ldhilei-
pomoiden tuotteita sen sijaan, ettd os-
taisitte kaukaa kuljetettuja tai paljon
pakattuja leivonnaisia.

- Suosikaa kauden hedelmii, vihanneksia ja
marjoja, koska niiden kasvaminen ja kas-
vattaminen kuluttaa vihemmaén energiaa
ja ne eivat tarvitse energiaintensiivista
varastointia.

Kasvipohjaiset tarjoilut
- Valitkaa kasvis- ja vegaaniruokia, kuten
hummusta, falafelia, kasvispitoja tai kas-
vispohjaisia voileipatarjottimia. Kasvi-
pohjaisilla elintarvikkeilla on huomatta-
vasti pienempi ympdristovaikutus kuin
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liha- ja maitotuotteilla. Lisaksi esimer-
kiksi pahkinit, siemenet, tofu ja pavut
ovat ymparistoystévillisia ja ravitsevia
valintoja.

Sertifioidut ja vastuulliset tuotteet

- Valitkaa Reilun kaupan kahvia, teeti, suk-
laata ja pahkinoita, jotka on tuotettu eet-
tisin ja ekologisin periaattein.

- Suosikaa luomuna tuotettuja raaka-aineita
ja tuotteita, jotka on viljelty ilman syn-
teettisid torjunta-aineita ja lannoitteita.

- Jos tarjoatte kalaa, varmistakaa, etti se

on vastuullisesti pyydettyé tai kasvatettua
(MSC- tai ASC-sertifikaatti).

Ruokahivikin vilttidminen tarjoiluissa

- Laskekaa tarjoilumaéairat huolellisesti osal-
listujamédardn mukaan, jotta ruokaa ei
osteta litkaa.

- Varautukaa hyodyntamaan ylijadnyt
ruoka jalkikateen, esimerkiksi pakasta-
malla tai tarjoamalla osallistujille mu-
kaan. Vinkkeja tdhéan 16ytyy luvusta 3.

Ruokahavikin minimointi.

Kertakiyttoisten tuotteiden viilttiminen
- Kayttakaa mieluummin oikeita astioita,
jotka voidaan pestd ja kayttda uudelleen.
Jos kertakayttoiset astiat ovat valttamat-
tomid, valitkaa kompostoitavista materi-
aaleista valmistettuja vaihtoehtoja.

Kasvisruokavalion hyodyt ympariston kannalta
verrattuna lihaa sisaltavaan ruokavalioon

® Liha- ja maitotuotteiden vaihtaminen kasvisruo-
kavalioon on paras tapa vahentaa kuluttajan
ymparistojalanjalkea. Esimerkiksi maailman
viljelyspinta-alaa voitaisiin vahentaa yli 75 pro-
senttia, jos liha- ja maitotuotteiden kuluttaminen
loppuisi. Ihmisille riittaisi silti tarpeeksi ravintoa.

® Eldintuotanto kuluttaa valtavasti resursseja ja on
siksi keskeisin syy maailmanlaajuiseen elinympa-
ristdjen tuhoutumiseen, metsakatoon, eroosi-
oon, vesistdjen rehevoitymiseen seka vesipu-
laan.

® Myos meneillaan olevaan lajien sukupuuttoaal-
toon suurin syyllinen on tuotantoelainten kasva-
tus. Esimerkiksi maailman nisdkkdiden biomas-
sasta (eli yhteispainosta) 60 % on ihmisen kas-
vattamia tuotantoeldimia ja 36 % ihmisia. Luon-
nonvaraisia nisdkkaita on enaa vain 4 % nisak-
kaiden kokonaisbiomassasta.

® Kasvihuonekaasupaastoissakin eldinten kasvatta-
minen ravinnoksi on yksi keskeisimmista aiheut-
tajista, koska laidunmaat ja rehupellot tuottavat
suuria maaria hiilidioksidia.

® Lisaksi eldintuotanto on varsin tuhlaava tapa
tuottaa ruokaa: Tuotantoeldimet syovat suurim-
man osan maailman soijasadosta ja lahes puolet
viljasadosta. Eldimen kehoon kertyy kuitenkin
vain n.10-20 % sen sydmasta energiasta ja val-
kuaisesta. Eldin kuluttaa saamansa ravinnon

ensisijaisesti lilkkkumiseen ja lammon yllapitoon,
ja kayttaa kasvuun vain ylijaavan osuuden. Elai-
men syomasta ruoasta suurin osa haihtuu siis
lampodenergiana ilmakeh&dan.

® Kun ruoka kierratetaan eldinten kautta, tarvitaan

moninkertainen maara maapinta-alaa, lannoit-
teita ja vetta. Samalla tuotetaan myds moninker-
tainen maara paastoja. Eldinten kautta ravin-
non kierrattaminen onkin aina erittdin tuhlaava
ja ymparist6a kuormittava tapa tuottaa ruokaa.
Jos soijapavut ja viljat kaytettaisiin suoraan ih-
misten ravinnoksi, niita tarvitsisi tuottaa huo-
mattavasti vahemman.

® Koko maapallon maapinta-alasta kolmannes on

vallattu rehupelloiksi tai tuotantoeldinten laitu-
miksi. Arvokkaita sademetsia raivataan jatku-
vasti lisaa laidunmaaksi ja rehusoijan viljelya
varten. Maailmanlaajuisesti 80 prosenttia viljel-
lysta soijasta meneekin juuri rehuksi.

® Suomessa rehukasveja viljeltiin vuonna 2003

noin 80 prosentilla viljellysta peltoalasta. Siita
huolimatta lisdavalkuaisesta 85 prosenttia tuo-
daan muualta. Suomeen vuosittain tuodusta soi-
jasta (150—200 miljoonaa kiloa) noin 95 % paa-
tyy eldintuotantoon rehuksi.

LAHDE Vegaanihaaste, Yle ja Minska
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- Suosikaa ymparistoystavallisesti pakattu-
ja tuotteita. Valitkaa tuotteita, jotka ovat
irtotavarana tai joiden pakkaukset ovat
kierrdtettavia tai biohajoavia, tai niissd
kaytetddn kartonkia, paperia tai muita
uusiutuvia materiaaleja muovin sijaan.
Voitte esimerkiksi valita kierratetysta
paperista valmistettuja servietteja tai
kayttaa pestdavia kankaisia vaihtoehtoja.

Koristeet ja esillepano
- Kayttakaa koristeina luonnonmateriaale-

ja, kuten kukkia, oksia tai kasveja, ja vilt-
takaa kertakiyttoisia muovisia koristeita.
- Esim. bambusta, puusta tai kierratysma-
teriaaleista valmistetut tarjoiluastiat ovat
tyylikkaita ja ymparistoystavallisia.

Néiden vinkkien avulla tarjoilut voivat olla
sekid herkullisia ettd ympéariston kannalta
kestavia! Ymparistoystavilliset valinnat eivit
usein ole vain parempia maapallolle, vaan
antavat myos mahdollisuuden tukea paikallista
tuotantoa ja vastuullista kaupankayntia.

® Rasvojen parempi laatu madaltaa
kolesteroliarvoja

o Kasvissyojan ruokavalioon ei kuulu eldinperai-
sid rasvoja, jotka ovat paaasiassa kovia rasvo-
ja. Ne ovat elimistolle haitallisia, kun taas peh-
meadt rasvat ovat valttamattomia. Niitd saa
mm. pahkindista, 6ljyista ja siemenista.

o Kasvispainotteisesti syovilla kovien rasvojen
saanti ravinnosta vahenee, mika laskee koles-
terolia. Matalammat kolesteroliarvot pienen-
tavat sydan- ja verisuonitautien riskia. Tutki-
muksissa kasvissyojilla on havaittu seitseman
prosenttia matalampi kokonaiskolesterolitaso
ja kymmenen prosenttia pienempi LDL-koles-
terolin pitoisuus. Etenkin korkea LDL-koleste-
roli on riskitekija sydan- ja verisuonisairauk-
sille, jotka ovat johtava kuolinsyy lansimaissa.

® Madaltaa verenpainetta

o Kasvissydijilla on tyypillisesti matalampi veren-
paine verrattuna sekasygjiin: seka ylapaine
ettd alapaine ovat keskimaarin matalammat
kuin sekaravinnon syojilla. Kasvispainotteinen
ruokavalio onkin erityisen hyédyllinen veren-
paineongelmaisille, minka lisdksi se myds
ehkaisee verenpainetautia.

® Lisaa vitamiinien saantia

o Kasvikset ja hedelmat ovat tarkein vitamiinien
ja hivenaineiden lahde. Runsaasti kasviksia
syovat saavat ruokavaliostaan enemman mm.
C- ja E-vitamiinia, magnesiumia, kaliumia ja
flavonoideja. Naita kaikkia tarvitaan elimiston
terveeseen toimintaan.

® Sydan- ja verisuonitautien riski pienenee

o Kasvisruokavaliosta saatava rasvojen laatu on
sekaruokavaliota edullisempi elimistolle.
Myo0s kasvissydjien matalampi verenpaine on
eduksi sydamelle ja verisuonille. Sokeriarvot-

Kasvisruokavalion terveydelliset hyodyt

kin ovat yleensa paremmat. Nailla kaikilla on
vaikutusta sydan- ja verisuonitautien kehitty-
miseen. Kasvissyonnin onkin tutkimusten pe-
rusteella havaittu pienentavan sydan- ja veri-
suonitautien riskia jopa yli 30 prosenttia.

® Syopasairauksien riski pienenee

o Varsinkin paksusuolisyévan ja muiden suolisto-
syopien kohdalla on runsaasti naytt6a, etta
punainen liha lisaa riskiad sairastumiseen.
Kasvissydnti sen sijaan jossain maarin suojaa
naiden syopien puhkeamiselta.

o Kasvisruokavaliosta saa enemman kuituja,
mika nopeuttaa ulostemassan kulkua suolis-
tossa ja haitallisten aineiden poistumista.
Suoliston omat bakteerit my6s hajottavat
ravintokuitua ja muodostavat rasvahappoja,
jotka ehkaisevat soluvaurioita ja edistavat
haitallisten solujen tuhoutumista.

® Suoliston toiminta paranee

o Koska kasvisruokavaliosta saa runsaasti kuituja,
suolisto toimii yleensa paremmin kuin seka-
ruokavaliolla. Kuitupitoinen ravinto muun
muassa ehkdisee ummetusta. Joidenkin tutki-
musten mukaan kasvipohjaista ruokavaliota
noudattavilla on lisaksi suolistossaan enem-
man hyvalaatuisia suolistobakteereita. Suolis-
ton terveydelld on merkittava yhteys seka
fyysiseen ettd henkiseen hyvinvointiin.

® Diabeteksen riski pienenee

o Kasvissyonnin on havaittu madaltavan kakkos-
tyypin diabeteksen riskid. Kasvissydjien paino-
indeksi on keskimaaraista matalampi, ja yli-
paino on yksi kakkostyypin diabeteksen kes-
keisista riskitekijoista.

LAHDE Vegaanihaaste, Vegaaniliitto, HS/Tiede,
Minska, Yle
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Ruokahavikin minimoinf



Suomalaisessa ruokaketjussa syntyy vuosittain
noin 400 miljoonaa kiloa ruokahavikkia. Siita
yli kolmasosa on kotitalouksien ylijddméaruo-
kaa. (Luonnonvarakeskus 2021).

Ruokapankit eivit pysty juurikaan vaikutta-
maan kotitalouksien ruokahavikkiin, mutta ne
osallistuvat sen vahentamiseen elintarvikealan
toimijoilta saatujen lahjoitusten kautta. Ruo-
kapankkien ruokahavikkia kuitenkin lisda toisi-
naan lahjoituksina saatavat jo valmiiksi pai-
viaysvanhat elintarvikkeet. Téllaisten tuottei-
den kasittelysta lisda osiossa 3.3 Jakamattoman
ylijadamdruoan kdsuttely.

Ruokahivikin minimoimiseen perustuva ruo-
kapankkien toiminta on itsessiddn ekologista.
Havikin minimointi on tarkeaa, silla se edistaa
ympaériston, talouden ja yhteiskunnan kesta-
vyyttd. Havikki kuormittaa turhaan ymparis-
t64, silld sen tuotanto ja havittiminen kulutta-
vat luonnonvaroja, kuten vettd ja energiaa seki
aitheuttavat kasvihuonekaasupéaistoja. Talou-
dellisesti ruokahavikin vahentaminen saastaa
rahaa ja tehostaa resurssien kayttod. Lisaksi
hévikin minimointi voi parantaa ruokaturvaa
ohjaamalla yliméaariisen ruoan sité tarvitse-
ville. Kaiken kaikkiaan ruokahavikin vahenta-
minen on keskeinen askel kohti kestdavampaa ja
vastuullisempaa yhteiskuntaa.

Ruokaviraston ohjeet ruoka-apua tarjoaville
toimijoille toimivat raameina ruokapankeille
havikin kisittelyssd. Elintarvikelainsdadan-
toon pohjautuvien ohjeiden avulla lahjoitetusta
ylijaamairuoasta voidaan erottaa ja jalostaa
ihmisravinnoksi kelpaava ja nédin vihentaa

MAAILMALLA

Free-Go - jaettu jaakaappi

Sveitsin Genevessa on otettu kayttoon “yhteisol-
lisia” jaakaappeja, joihin ravintolat ja kotikokit
voivat tuoda kayttamatta jaaneita elintarvik-
keita, joita vuorostaan ohikulkijat voivat napata
matkaansa — ilmaiseksi. Free-Go-hanke on osa
Sveitsin ruokahavikin vahentamiseen kuuluvia
toimia ja se on saavuttanut suuren suosion.
Hankkeen johtaja kertoo ensimmaisen tallaisen
jaakaapin vahentaneen jopa 3,2 tonnia ruoka-
jatetta vuoden aikana.

LAHDE Associated Press 28.7.2023

biojatteeksi paiatyvad osuutta. Kuten muus-
sakin elintarvikkeita koskevassa toiminnassa,
my0s ruoka-avussa elintarvikkeita koskevan
kuljetuksen, sailytyksen ja kasittelyn tulee nou-
dattaa tiettyja tédssa osiossa esiteltyja periaat-
teita.

3.1 Hyvien sailytystapojen
hyodyntaminen
Ruokahivikin vihentdmiseksi ja elintarvikkei-
den laadun sailyttamiseksi on tarkeéda hallita
tehokkaat sailytystavat. Hyvin suunniteltu
ruoan sailytys ei pelkéstdan pidenné tuottei-
den kayttoikdd, vaan myos auttaa valttimaian
tarpeetonta jatettd ja sadstad rahaa. Olipa kyse
kotitalouksista, ruokapankeista tai ravinto-
loista, oikeanlaiset siilytysmenetelmét voivat
merkittavisti edistad elintarvikkeiden hyodyn-
tdmistd ja varmistaa, ettd ne pysyvit turval-
lisina ja kayttokelpoisina pidempéain. Tassa
luvussa kisitellaan tapoja, joilla sdilytyspaikan
oikea lampétila ja hygienian noudattaminen
voivat tukea ruokapankin kestidvdi toimintaa.

Elintarvikkeiden siilytyspaikat ja -lampétilat:
Aina ei ole yksinkertaista tietad, mika on sopi-
vin sailytyspaikka tai -lampétila kullekin elin-
tarvikkeelle. Oikeita sidilytyspaikkoja voi myos
olla useita riippuen vaikkapa siitd, kuinka no-
peasti tuote kiytetaan.

Perussddnto ja poikkeuksia

- Helppona nyrkkisdantona elintarvikkei-
den sdilyttdmisessa on, ettd kuivat aineet
sailyvit yleensad parhaiten huoneenlam-
mossi, kosteat ja nestemaiiset avattuina
jadakaapissa.

- Mehut ja kastikkeet sailyvat huoneenldam-
mossd avaamattomina hyvin, mutta
avaamisen jalkeen niitd on parempi sailyt-
taa jaakaapissa.

- Poikkeuksen tekevit oliividljy, siirappi
ja hunaja, joita kaikkia kannattaa sailyt-
taa huoneenlammossa.

- Sen sijaan rypsioljyd kannattaa sailyttaa
jadakaapissa.

- Kuivista aineista pahkinat kannattaa
pussin avaamisen jalkeen sailyttaa jaa-
kaapissa. Pahkinoissa on runsaasti rasvaa,
joka eltaantuu huoneenlimmossa aiheut-
taen makuhaittoja.
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- Yrttejd on yleensa turha sailyttda jaa-
kaapissa, silld ne paleltuvat ja nuupahta-
vat sielld helposti. Siksi niillekin paras
sailytyslampotila olisi viiled. Poikkeuksena
ovat ruohosipuli ja tilli, jotka sailyvat
parhaiten vihanneslokerossa omassa pak-
kauksessaan tai jadkaapin hyllylla vesi-
tilkassa.

o Yrtit sadilyvét hyvin myos huoneenlam-
mossi astiassa (esim. mukissa), jonka
pohjalla on tilkka vettia. Kaikkein paras
tapa olisi siirtad yrtit ruukkuun ja mul-
taan. Huoneessa siilytettavia yrtteja
pitdd muistaa kastella paivittiain kuivu-
misen estamiseksi.

- Liitteesta 1 16yddt Martat ry:n kokoaman
taulukon elintarvikkeiden asianmukaisesta
sailytyksesta.

Vihannesten ja hedelmien sdilytyksestd
Suomessa syntyy ruokahavikkia eniten kas-
viksista, padosin vihanneksista ja hedelmista.
Ruokahavikkia voi vahentaa, kun vihannekset
ja hedelmit sailytetdan oikein. Sailymisessa
kannattaa ottaa huomioon oikea lampotila seka
hedelmista erittyvi etyleenikaasu.

Etyleeni kiihdyttad vihannesten ja hedelmien
kypsymisti ja vanhenemista. Tamén vuoksi
etyleenille arat ja sitid runsaasti tuottavat
kasvikset kannattaa sailyttad erikseen (Liite
2). Esimerkiksi vihreit kasvikset kellastuvat ja
porkkanan maku muuttuu etyleenin vaikutuk-
sesta karvaaksi.

- Sailytyslampotilat:

o Lammin sidilytystila yleensa kiihdyttda
kasvisten pilaantumista, mutta esimer-
kiksi banaani kannattaa sailyttda huo-
neenlimmossi, se menettiaa kylméssa
makunsa.

o Viiled tila (lampdétila n. +10 - +14),
mikali sellainen 16ytyy, on hyvi siily-
tyspaikka mm. kurkulle, tomaatille ja
ananakselle.

o Jadkaappi ei ole kaikille kasviksille
paras paikka, esimerkiksi sitrushedel-
missd on nyrkkisdanto, etta makeat
hedelmat viithtyvat jaakaapissa, hap-

pamat lampimammassa.

Elintarvikkeiden jiddyttiminen
Jaadyttdminen voi pidentad elintarvikkeiden

kayttoikaa. Mita aikaisemmin jaddytettaviksi
aiottu elintarvike jaadytetdan, sen parempi.
On tiarkedd jaadyttaa elintarvikkeet pienissa
erissd, jotta ne jaatyvit nopeasti kauttaaltaan
eikd osa jad kohmeiseksi. Sulaneita tai jo ker-
ran sulatettuja elintarvikkeita ei tule jaadyttaa
uudelleen ilman elintarvikevalvontaviranomai-
sen lupaa.

Milloin elintarvikkeet on jaadytettiva?

- Viimeinen kayttopiivad -merkityt elintar-
vikkeet on jaddytettdva viimeistdéan vii-
meisend kayttopaiviana. Elintarviketta ei
saa jaadyttad viimeisen kayttopaivin jal-
keen.

- Parasta ennen -merkittyja elintarvikkeita
saa jaadyttad myos parasta ennen -pai-
viyksen jilkeen, jos ne ovat aistinvarai-
sesti moitteettomia ennen jaadyttamistd
ja sen jilkeen ja soveltuvat jaadyttdmi-
seen.

Mihin mennessd ruoka-apua varten
jaddytetyt elintarvikkeet on kiytettiva?
Jaadytetyt elintarvikkeet suositellaan kaytet-
taviksi kahden kuukauden kuluessa jaadyt-
tamisesta. Jos jaddyttamisesta on kulunut yli
kaksi kuukautta, elintarvikkeen kunto tulee
arvioida aistinvaraisesti ennen kayttoa.

Saako jaddytetyt elintarvikkeet luovuttaa
kuluttajalle sulaneena?

Elintarvikkeet, jotka on varastoitu jaadytet-
tynd, tulisi ruoka-avussa antaa kuluttajalle
ensisijaisesti jaadytettyné. Ne saa kuitenkin
antaa myos osittain tai kokonaan sulaneina.

Huom! Luovutettaessa pakastettua elintar-
viketta sulatettuna, kuluttajalle on kerrot-
tava, ettd tuote on jaddytetty ja ettei sita
saa jaadyttad uudelleen sulatuksen jalkeen.
Téamin tiedon voi antaa kirjallisesti tai suul-
lisesti.

Kuinka pian sulatetut elintarvikkeet on
kdytettiavd sulatuksen jilkeen?

Sulaneiden elintarvikkeiden kiyttoaikaa maa-
riteltaessa tulee ottaa huomioon elintarvikkeen
ominaisuudet ja kayttotarkoitus. Huoneenlam-
mossi sailyvit tuotteet saattavat pysya kayt-
tokelpoisina pitkadn sulatuksen jilkeen, kun
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taas kylmasdilytystéd vaativat tuotteet tulisi
kayttaa heti sulatuksen jalkeen.

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
Ruokapankkien kestdvian toimintaan kuuluu
elintarviketurvallisuuden huomioiminen, jotta
ruoka-apu olisi turvallista ja elintarvikkeet ih-
misravinnoksi soveltuvia. Tama voidaan var-
mistaa noudattamalla elintarvikelainsaadan-
toon ja Ruokaviraston ohjeisiin perustuvia
sdantoja ja toimintatapoja.

Elintarvikkeista aiheutuvat ruokamyrkytyk-
set johtuvat pidasiassa seuraavista syista:

- Ruoan kylmisailytys tapahtuu liian
lampimaissa, jolloin bakteerit ja homeet
paidsevit lisadntymain.

- Ruoan kuumennus ei ole ollut riittavaa,
jolloin bakteerit, loiset tai alkueldimet
jaaviat henkiin.

- Kuuman ruoan jaahdytys kylmiksi on
ollut liian hidasta.

- Otollisin lampotila vaarallisten mikrobien
lisdantymiselle on valilla +6 - +60 °C.

Ruokamyrkytysten ennalta ehkiisemisen
kannalta on tarkeaa, etta

- kéddet pestain huolellisesti ennen ruoan
kasittelya.

- vihannekset ja salaatit pestdian hyvin
juoksevan veden alla.

- ruoka kypsennetaidn yli 70 °C:seen,
siipikarja yli 75 °C:seen.

- ruokia sdilytetidédn jadkaapissa alle
+ 6 °C:ssa.

- elintarvikkeiden viimeinen kayttopaiva

- merkint6ja noudatetaan.

- tyovilineet ja tyopiste pidetadn puhtaina.

Elintarvikkeiden piiviaysmerkinniit

Kun elintarvikkeet vastaanotetaan, niiden
kunto ja ulkoniké tulee tarkastaa aistinvarai-
sesti sekd kayda lapi paiviysmerkinnat. Lah-
joitusten elintarviketurvallisuuden kannalta on
olennaista, etté elintarvikkeen kayttoaika on
riittava. Elintarvikkeiden paiviysmerkinnoista
voi nihda paivamaéaran, jolloin tuote on par-
haimmillaan (parasta ennen) tai paivimaéaaran,
jolloin tuote on viimeistdan kaytettdava (viimei-
nen kayttopaivéd). Merkinnét on syyta tuntea,
ja niistd on my0s pystyttava kertomaan asiak-

kaalle.

Parasta ennen
- Parasta ennen -merkinta tarkoittaa ajan-
kohtaa, johon saakka elintarvikkeen laatu
varmasti pysyy hyviné, kun tuote saily-
tetadn pakkauksen ohjeiden mukaisesti.

Tuotteesta riippuen kayttoaika voi parasta
ennen -paiviayksen jilkeen olla oikein sai-
lyttamalla paivista viikkoihin tai pidem-
maénkin aikaa. Kayttokelpoisuuden voi
tarkastaa aistinvaraisesti katsomalla,
haistamalla ja maistamalla tuotetta.
Parasta ennen -paiviayksen tuotteita saa
ruoka-avussa jakaa paiviyksen umpeu-
tumisen jalkeenkin, jos tuote on kaytto-
kelpoinen.

Huom! Maitotuotteet sdilyvit parasta ennen
-paiviyksen jalkeen vield muutamia paivia tai
viikon, mutta kuivatuotteet voivat sailya kayt-
tokelpoisina useita kuukausia tai jopa vuosia.

Viimeinen kdyttopdivd

- Viimeinen kayttopéaiva -pdivays tarkoittaa
ajankohtaa, johon asti elintarviketta saa
kayttaa. Viimeinen kayttopaiva merkitdan
helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin,
jotka voivat muodostaa ruokamyrkytys-
riskin lyhyenkin sailytyksen jalkeen.

- Viimeisen kayttopaivin ylittdneessa tuot-
teessa aistinvarainen arvio ei ole luotet-
tava. Ruokamyrkytysta aiheuttavat bak-
teerit eivit ole niissé elintarvikkeissa ais-
tein havaittavissa.

- Viimeisen kayttopéaivin ylittanyttéa elin-
tarviketta ei saa luovuttaa sellaisenaan
kuluttajille. Siita saa kuitenkin tehda ruo-
ka-apupisteessd ruokaa viimeista kaytto-
péivad seuraavana paivand, kunhan ruoka
kuumennetaan vihintddn 70 °C:een.

o ESIMERKKI Viimeiselld kayttopai-
valla 10.4.2025 varustettuja kinkku-
leikkeleita ei saa sellaisenaan tarjoil-
la paiviayksen umpeuduttua esimerkik-
si leivin paalla tai antaa eteenpiain. Ne
voidaan kuitenkin kayttiaa viela
11.4.2025, jos niistd valmistetaan
ruoka-apupisteessd ruokaa, joka kuu-
mennetaan vihintdan 70 °C:n lampo-
tilaan.

- Viimeisen kayttopaivin tuotteiden kayt-
toikad voidaan pidentdda myos pakasta-
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malla ne viimeistdin viimeisend kiytto-

paivana tai valmistamalla niistéd viimeista
kayttopaiviaa seuraavana paiviana ruokaa,
joka kuumennetaan vihintdian 70 °C:een.

3.2 Havikkirvoan jalostaminen
Ruoka-avuksi saatuja elintarvikkeita voidaan
tarvittaessa jalostaa valmistamalla niista ruo-
kaa ruokapankin asiakkaille. Ruokapankissa
valmistettua ruokaa voidaan tarjoilla korkein-
taan kaksi kertaa. Kerran tarjolla ollutta
ruokaa voidaan myos jaahdyttda tai jaadyttaa
asiakkaille jaettavaksi.

Ruoan valmistus viimeisen kayttopiivin ylittin-
eistd raaka-aineista:

Ruoka-aputoimijat voivat kdyttaa elintarvik-
keita, joiden viimeinen kiyttoajankohta on
ylittynyt, seuraavana paividna kuumennettavan
ruoan valmistuksessa. Tamai edellyttda aistin-
varaista arviointia elintarvikkeen kayttokelpoi-
suudesta seka kuumentamista vahintaan + 70
°C:n lampotilaan.

Esimerkiksi kinkkuleikkeleitd, joiden viimei-
nen kayttopaiva on 12.4.2025, ei saa kayttaa
sellaisenaan tai jakaa kuluttajille paivayksen
umpeuduttua. Niitd voidaan kuitenkin hyodyn-
taa vield 13.4.2025, jos ne kiaytetadn kuumen-
nettavan ruoan valmistukseen.

Huom! Elintarvikkeita, joiden viimeinen kayt-
topaiva on ylittynyt, EI saa kayttda ilman kuu-

mentamista.

3.3 Jakamattoman ylij@amdruoan
kasittely

Ruokahivikin hallinta ei rajoitu pelkastaan
ruoan jakamiseen sité tarvitseville. Myos jaka-
matta jaavan ylijadméaruoan vastuullinen kasit-
tely on olennainen osa kestiavin kehityksen ta-
voitteiden saavuttamista. Vaikka ruokapank-
kien ja muiden toimijoiden tavoitteena on
mahdollisimman tehokas ruoan jakelu, kaikkia
elintarvikkeita ei aina voida jakaa esimerkiksi
niiden rajoitetun sidilyvyyden tai jakelun
aikarajojen vuoksi. Téllaisissa tilanteissa on
ratkaisevan tiarkead huolehtia ylijadméaruoan
kasittelysta tavalla, joka minimoi sen negatii-
viset vaikutukset ympéristoon ja yhteiskun-
taan.

Hyvit kaytannot ja konkreettiset esimerkit

tarjoavat kidytannon tyokaluja tilanteisiin,
joissa ruoka ei suoraan siirry kuluttajien lau-
tasille, mutta sen hyotypotentiaali voidaan

silti maksimoida. Ruokaviraston ohjeiden tar-
joamat raamit auttavat varmistamaan, etta
havikkiruoan resurssit hyodynnetdian mahdolli-
simman tehokkaasti samalla kun noudatetaan
ruokaturvallisuuden ja hygieniavaatimusten
periaatteita.

Monet elintarvikkeet, kuten hedelmat, vihan-
nekset ja viljatuotteet, voidaan ohjata rehu-
kayttoon, jos ne eivit sovellu enidéd ihmisravin-
noksi. Tama edellyttad, ettd ruoka tayttda
eldinrehuja koskevat hygieniavaatimukset ja on
turvallista elaimille:

- Parasta ennen tai viimeinen kdyttopaiva

o Eldinten ruokinnassa voidaan kayttaa
my0s tuotteita, joiden parasta ennen
-paivays on umpeutunut.

o Viimeinen kayttopaiva tai kdytettava
ennen -merkinnalla varustetut elin-
tarvikkeet on luovutettava rehukayt-
toon viimeistadn ko. pdiviysta seuraa-
vana paivanid. Vaihtoehtoisesti ne
voidaan pakastaa viimeistaan vkp-
merkintidd seuraavana paivand, jos
niitd aiotaan vield sen jalkeen luovut-
taa rehukayttoon.

- Ei ruokajatetta

o Ruokajatteen kaytto eldinten ruokin-
nassa on kiellettyi, turkiselaimia lu-
kuun ottamatta.

B Ruokajite on jiateruokaa, joka on
keritty esim. joukkoruokailun yhtey-
dessa, ravintoloiden keittioissa tai ko-
titalouksissa, eikd sita saa kayttaa
elintarviketuotantoeldinten ruokin-
nassa riippumatta siité, sisaltaako se
eldinperdista jatetta vai ei.

- Entisten elintarvikkeiden rehukéyton

edellytykset

o Entisiid eldinperiisid elintarvikkeita,
pois lukien maito- ja munatuotteet, on
mahdollista kdyttad ainoastaan mui-
den kuin elintarviketuotantoeldinten
ruokintaan. Kasviperdisten entisten
elintarvikkeiden rehukéytto on mah-
dollista myo6s elintarviketuotantoeldi-
mille.

B Elintarviketuotantoelaimiksi lue-
taan esim. sika, nauta, siipikarja, he-
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vonen ja poro, riippumatta siitd, pide- jotta ei synny epaselvyyksia siita,
taanko niita ruoantuotantotarkoituk- mihin entiset elintarvikkeet on toi-
sessa. mitettu.

o Entisid elintarvikkeita rehukayttoon

myyvin tai luovuttavan toimijan on Jakamaton ylijiaméaruoka, jota ei onnistuta
varmistettava, ettd tuotteet ovat laa- hyodyntamain, tulee lajitella biojatteeksi.
dultaan hyvii ja soveltuvat kohde- Tarkastelemme myohemmin luvussa 4.2.1
eldinlajin ruokintaan. Pilaantuneita Biojite tapoja, joilla ruokahévikkia voidaan
tal muuten huonolaatuisia tuotteita ei edelleen hyodyntéda tuottamalla biokaasua en-
saa myyda tai luovuttaa rehukéyttoon. ergiaksi tai kompostoimalla sitd mullaksi,
Tuotteet on merkittava selkeasti, jolloin se tulee jélleen osaksi kiertotaloutta.

jotta rehun hankkijat tietavit mita
saavat. Merkinnoista on kaytava ilmi
B ettd tuote on tarkoitettu rehukéayt-
toon ja ettd se ei endd ole elintarvike
(esim. tunnistemerkit on poistettava)
B mille eldinlajille tuote on tarkoitettu
B suositeltava kayttoaika ja sailytys
B pakastettujen tuotteiden osalta
pakastuspaiva

o Merkintdavaatimuksista voidaan jous-
taa, jos esim. hevostalli hakee leipo-
mosta vanhat leivit paivin paidtteeksi.
Merkintavaatimus ja erilladn pito elin-
tarvikkeista sen sijaan korostuvat, jos
tuotteet ovat kuluttajien itse otetta-
vissa esim. pakastealtaissa.

- Rekisteroityminen ja muut lainsdadannon
vaatimukset

o Entisia elintarvikkeita rehukiyttoon
myyvin tai luovuttavan toimijan on
rekisteroidyttiava rehualan toimijaksi,
jos niitd luovutetaan saannollisesti
suoraan elintarviketuotantoeldinten
(mukaan lukien hevoset) tai turkis-
elainten ruokintaan.

o Elainten ruokintaan, lemmikkielaimia
lukuun ottamatta, voi hankkia rehua
vain rekisteroidyltd rehualan tai alku-
tuotannon toimijalta.

o Tapauksissa, joissa luovuttaminen on
kertaluonteista, rekisterditymista ei
vaadita. Lemmikkielaimille tarkoite-
tun valmiiksi pakatun rehun (entisten
elaintarvikkeiden) vahittaismyynti ei
edellyta rekisterditymista sadnnollises-
tikddn tehtyna.

o Kaupan, joka toimittaa entisia elin-
tarvikkeita rehukiytt6on, on kuvat-
tava toiminta omavalvonnassaan,
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4.1 Lqgjittelun periaatteet ja hyodyt
Ruokapankkien toiminnassa syntyy viistamat-
td erilaisia jatteitd, kuten pakkausmateriaa-
leja, elintarvikejatetta ja muuta sekajatetta.
Jatteiden asianmukainen lajittelu ei ole vain
lakisadteista, vaan se on myos keskeinen keino
edistad ymparistonsuojelua ja parantaa ruoka-
pankin toimintaa. Lajittelun periaatteiden
ymmairtdminen ja noudattaminen tukee kes-
tavampaa tulevaisuutta, viahentas jatekustan-
nuksia ja voi lisdtd toiminnan yhteiskunnallista
vaikuttavuutta.

Lajittelun periaatteet

1. Jatteiden tunnistaminen ja erottelu
Jokainen jatelaji on kasiteltava erillaan
muista, jotta kierridtys ja hyodyntaminen
olisivat mahdollisia. Tama edellyttaa
selkeitd ohjeita siitd, mita kuhunkin
kerdysastiaan voi laittaa.

2. Selkeit lajittelukategoriat
Ruokapankkien yleisia jatevirtoja ovat:

- Biojite, kuten pilaantunut ruoka ja
muut kompostoitavat materiaalit

- Muovi, erityisesti ruokapakkaukset

- Paperi ja pahvi, mukaan lukien
kuljetuslaatikot ja tulostuspaperi.

- Metalli, kuten sadilykepurkit.

- Lasi, kuten lasipurkit.

- Sekajite, johon kuuluvat ne jitteet,
joita ei voida kierrattda ja jotka eivat
ole vaarallista jatetta.

3. Koulutus ja viestinta
Kaikkien ruokapankin toimintaan osallis-
tuvien tulee tietda lajittelun perusteet.
Selkeit kyltit ja sddnnéllinen ohjeistus
varmistavat, etta lajittelu onnistuu kay-
tannossa.

4. Yhteistyo jatehuoltopalvelun kanssa
Paikallisten kierratyskumppaneiden
kanssa tehtava yhteistyo varmistaa, ettd
jatteet kasitellaan asianmukaisesti ja
kustannustehokkaasti. Oppaan lopusta
loytyy lista alueellisista jatehuoltopalve-
luista ja niiden yhteystiedoista.

Lajittelun hyodyt
1. Ymparistovaikutusten vihentaminen
Oikein lajiteltu jate voidaan kierrattaa ja
hyodyntaa raaka-aineena uusien tuotteiden
valmistuksessa. Tami vahentda luonnon-

varojen kiyttod ja pienentdd ruokapankin
hiilijalanjalkea.

2. Kustannussiastot
Monet jatelajit, kuten biojite ja metalli,
ovat halvempia kisitelld kuin sekajite.
Oikein toteutettu lajittelu pienentad
jatemaksuja ja mahdollistaa taloudellisten
resurssien paremman kohdentamisen.

3. Ruokapankin maineen vahvistaminen
Ympiriston huomioiminen vahvistaa
ruokapankin arvopohjaa ja imagoa vas-
tuullisena toimijana. Tdma voi lisdta luot-
tamusta niin yhteistyokumppaneiden, lah-
joittajien kuin tuenantajien keskuudessa.

4. Koulutuksellinen vaikutus
Lajittelu opettaa ruokapankin vapaaehtoi-
sia ja tyontekijoita tekemién ekologisesti
kestavia valintoja, miké voi heijastua myos
heidian henkilokohtaisiin tapoihinsa ja péaa-
toksiinsa.

Lajittelun keskeinen tavoite

Lajittelun keskeinen tavoite ruokapankissa on
minimoida jatteeksi padtyvien materiaalien
madra ja maksimoida kierrdatykseen kelpaavien
resurssien hyodyntaminen. Se ei ole vain arkea
helpottava kdytianto, vaan myos keino kantaa
globaalia vastuuta ympairistostamme.

4.2 Tarkeimmat jatelajit ja niiden
kierratys

4.2.1 Biojate

Biojatteen kasittelya koskevat ohjeet vaihtele-
vat paikallisten sdddosten mukaan, mutta
yleisesti ottaen biojdtettd tulee kisitelld niin,
ettd se on turvallista ymparistolle ja terveydelle
seki tukee kiertotaloutta. Tdssd perusperiaat-
teet biojatteen kasittelyyn:

- Biojétteen lajittelu: Biojite erotellaan
muusta jatteestd jo alkuvaiheessa. Ruo-
kahavikki, kuten kasvisten kuoret, kah-
vinporot, kananmunankuoret ja muut
eloperdiset materiaalit kuuluvat biojat-
teeseen.

Asianmukainen siilytys: Biojite kerataan
erilliseen, tiiviiseen ja helposti puhdistet-
tavaan astiaan, joka estad hajuhaitat ja
haittaeldinten paasyn jatteeseen. Kayt-
takiaa tarvittaessa kompostointiin sovel-
tuvaa biohajoavaa pussia.
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- Kompostointi: Jos biojiate kompostoidaan
omatoimisesti, kompostorin tulee olla
suljettu ja jyrsijdsuojattu, ja sen ilman-
vaihto ja lammaoneristys tulee olla riitta-
villa tasolla. Kompostoinnin lopputulok-
sena syntyy ravinteikasta multaa puutar-
hakayttoon.

Kisittely keskitetysti: Jos biojate kuljete-
taan paikalliseen kasittelylaitokseen, se
kéytetddn usein biokaasun tuotantoon
tai kompostointiin. Téssé prosessissa
jatteestd voidaan saada energiaa ja kier-
riatysravinteita, jotka palautuvat esimer-
kiksi viljelykayttoon.

Hygieniavaatimukset: Jos biojitteessi on
eldinperdisia aineksia, kuten lihaa tai mai-
totuotteita, niiden késittelyssa on nouda-
tettava erityisid hygieniavaatimuksia esta-

maan mahdollisten tautien leviaminen.

Ohjeiden ja lainsidddinnén noudattami-
nen: Biojdtteen kasittelyssa tulee noudat-
taa kunnallisia ja valtakunnallisia jate-
huoltomaarayksid. Esimerkiksi osa biojat-
teestd voi olla sallittua kayttda rehuksi
tietyilld lupakaytannaoilla.

Miti biojétteeseen saa laittaa?
Biojatteeseen kuuluvat maatuvat ja kompos-
toituvat jatteet, kuten:

- Ruoantéhteet ja pilaantuneet elin-

tarvikkeet

- Hedelmien ja vihannesten kuoret

- Suodatinpaperit poroineen

- Pehmopaperit, kuten lautasliinat

- Kasvinosat ja kuihtuneet kukat

- Kalanruodot ja luut

Miti biojéitteeseen ei saa laittaa?
- Nesteet
- Muovituotteet ja -pakkaukset
- Biohajoavat vaipat ja terveyssiteet
- Elainten jatokset
- Multa ja hiekka

- Purukumit, tuhkat, tupakantumpit

Ohje:

- Keritkaa biojate mieluiten paperipussiin.
Voitte kiyttdad biojatepussina myos sano-
malehted, jauhopussia tai muropakettia.
Myos biohajoavat muovipussit sopivat
biojatteen kerdykseen.

Bokashi-kompostointi

Bokashi-kompostointi on japanilainen kompos-
tointimenetelma, joka muuttaa biojatteen mul-
laksi kuukaudessa. Menetelman mukaan pilkot-
tu ylijadmaruoka pistetaan ilmatiiviiseen bokas-
hiampariin ja jatteen paalle ripotellaan bokashi-
rouhetta (n. 1 rkl litraan biojatettd), jossa on
ravintoaineita sailévia, mutta ruokaa hajottavia
elavia mikrobeja. Nesteet kannattaa valuttaa
ulos 3-5 paivan valein, jotta jate ei madanny.
Tayden bokashiamparin annetaan hapattua
kahden viikon ajan, minka jalkeen sisalto sekoi-
tetaan valmiiseen multaan.

"Tavalliseen kompostointimenetelmaan ver-
rattuna bokashissa ei tapahdu palamista, joten
ravinteet sailyvat paremmin. Bokashin hiilijalan-
jalki on myos pienempi.” (Kotiliesi 7.4.2017)

- Voitte laittaa biojatepussin pohjalle tyh-
jan munakennon tai talouspaperiarkin
imemdin kosteutta.

- Muistattehan, ettd maito- ja mehutolkit
tai muut elintarvikepakkaukset eivit
kuulu biojiteastiaan.

Miten biojitetti hyédynnetiin?
Biojate toimitetaan kasittelylaitokselle, jossa se
kasitellaan kompostoimalla tai madattamalla
siten, ettd metaani ei padse ilmakehaan. Kier-
ratys on tarkeaa, sillda muun jatteen joukossa
biojate menee hukkaan ja heikentdd muiden
materiaalien kierrdatysmahdollisuuksia.
Kierratettya biojatetta hyodynnetidéan ener-
giantuotannossa. Siitd valmistetaan myos mul-
taa, jota kiytetadn viherrakentamisessa.
Biojatteen oikea kisittely auttaa viahenta-
maén kasvihuonekaasupaastoja, tukee kier-
totaloutta ja palauttaa eloperiiset materi-
aalit takaisin luonnon kiertokulkuun. Tama
vihentad ymparistovaikutuksia ja tukee kes-
tavin kehityksen periaatteita.

4.2.2 Muovi

Muovin kierrdtys on keskeinen osa jatteiden
hallintaa ja ymparistonsuojelua. Muovia
kaytetdadn laajasti arjessa, mutta sen pitka
hajoamisaika ja ymparistoon paatyvin jat-
teen madri tekevit siitd suuren haasteen.
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Kierrattamalla muovia voidaan viahentaa sen
paatymistd kaatopaikoille ja luontoon, sdastaa
arvokkaita luonnonvaroja seki pienentda uu-
sien muovituotteiden valmistukseen liittyvia
kasvihuonekaasupéaistoja. Oikein kierratettyni
muovijite voidaan hyodyntié uusien tuottei-
den valmistuksessa, mika tukee kiertotaloutta
ja vihentda ymparistovaikutuksia.

Tassa luvussa tarkastelemme, miten muovi-
jatteet tunnistetaan, lajitellaan ja kierratetdan
tehokkaasti osaksi kestavaa materiaalikiertoa.

Miti muovinkeriykseen saa laittaa?
Pakkausmuovinkerdykseen voi vieda kaikki
sellaiset muovit, jotka ovat olleet tuotteen
pakkausmateriaalina. Muovipakkausten tulee
my0s olla puhtaita. Kevyt huuhtominen tai
pyyhkiisy riittad. Puhtausasteeksi riittda, ettei
kerdysmuovista tule hajuhaittoja. Ei ole siis
syytd jynssiatd muovipakkauksia tai kuluttaa
vettd turhaan liian tarkkaan pesuun.
Kierriatykseen sopivat muovipakkaukset:
- Muoviset elintarvikepakkaukset
- Muoviset kéireet (esimerkiksi elintar-
vikkeiden tai vaatteiden ymparilla)
- Muoviset kosmetiikkapakkaukset kuten
shampoo- ja pesuainepullot
- Muovikanisterit
- Muovipussit

Miti muovinkeriiykseen ei saa laittaa?
Muovinkerays on siis tarkoitettu télla hetkelld
vain puhtaan pakkausmuovin kerddmiseen.
Muut muovituotteet kuin pakkaukset eivit
kuulu muovinkeriykseen, vaan sekajatteisiin.

- Hammasharjat

- Muoviset lelut

- Ampérit

- Likaiset pakkausmuovit

- Pakkausmuovit, joissa on jaamia

vaarallisista aineista
- PVC-muovista valmistetut tuotteet

Ohyje:
- Voitte lajitella pakkauksissa kaytettavian
styroksin muovipakkausten kerdykseen.
- Kierrdatetyn muovin hiilijalanjélki on jopa
70 % pienempi kuin neitseellisistd raaka-
aineista valmistetun muovin. Kierrattami-
nen siis todella kannattaa!

Miten kierriitettyd muovia hyédynnetiiin?
Muovipakkaukset toimitetaan jatkojalostuk-
seen, jossa ne ensin erotellaan ja timéan jalkeen
sulatetaan ja muokataan ryynimaiiseksi muovi-
granulaatiksi.

Kierratysmuovilla korvataan fossiilisesta
oljysta valmistettavia neitseellisia muoviraaka-
aineita. Taman takia muovin kierrattaminen
materiaalina on ensiarvoisen tarkeaa. Kaikki
kierrdtykseen palautetut muovipakkaukset
vihentavit myos osaltaan sekajdtteen maaraa.
Kierratykseen sopimattomat muovit ohjataan
energiahyotykayttoon.

4.2.3 Paperi ja pahvi/kartonki

Paperi, pahvi ja kartonki ovat kolme yleisim-
min kierratettivad materiaaliryhmaia, jotka
muodostavat merkittavan osan kotitalouksien
ja teollisuuden jatteistd. Kierratysprosessit
auttavat vahentamaan hakkuita, saastavat
energiaa ja vetta seka vihentavit kasvihuone-
kaasupaastoja. Kierrattamalld paperia, pah-
via ja kartonkia voidaan estdd suuren méarian
arvokasta raaka-ainetta paatymasta kaatopai-
koille seki sadstaa luonnonvaroja ja vihentda
kaatopaikkajidtteen maaraa. Taman lisdksi
kierrdtys tuo taloudellisia hyotyja, koska se tu-
kee paperi-, pahvi- ja kartonkiteollisuutta, joka
pystyy hyodyntamain kierrdtettyjd materi-
aaleja uusien tuotteiden valmistuksessa. Onkin
tarkedd, etta kierrdtysprosesseja kehitetaian
jatkuvasti ja kierrdtyskaytannoista pidetaan
kiinni, jotta ne tukevat ympariston ja talouden
kestavida kehitysta.

Paperi

Paperinkeridykseen kuuluvat postiluukusta
tai postilaatikkoon tuleva paperi seka kaikki
kirjoitus- ja tulostuspaperi.

Miti paperinkeriiykseen saa laittaa?

- Sanoma- ja aikakauslehdet

- Mainosposti, esitteet ja muut saman-
kaltaiset painotuotteet

- Kirjekuoret (myos ikkunalliset)

- Puhelin- ja tuoteluettelot

- Pehmeikantiset kirjat

- Kovakantiset kirjat, joista on poistettu
kannet

- Kopiopaperit ja tulosteet
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- Piirustus- ja lehtiopaperit
- Valkoisesta paperista tehdyt paperikassit

Miti paperinkeriiykseen ei saa laittaa?
- Marat tai likaiset paperit
- Pahvit tai kartongit
- Ruskeat paperit tai paperikassit
- Muovit
- Alumiini- tai vahapaperit
- Voimakkaasti varjatyt paperit

kuten lahjapaperit

Ohyje:

- Niitteja ja paperiliittimia ei tarvitse
poistaa.

- Kaiken materiaalin tulee olla puhdasta
ja kuivaa.

- Poistakaa lehdista ja mainoksista
muovikaareet.

- Ikkunalliset kirjekuoret voi laittaa
paperinkerdykseen sellaisenaan, ikkunoita
el tarvitse poistaa.

Miten keriyspaperia hyédynnetiiin?
Paperinkeriayksesta saatavaa paperia kaytetaian
padasiassa sanomalehtipaperin valmistukseen.
Paperitehtaalla kierratyspaperista poistetaan
painovéri pesemalli eli siistaamalla. Pestysta
massasta valmistetaan uuden paperin raaka-
ainetta.

Pahvi

Pahvin kierrdtykseen kuuluvat pahvilaatikot,
ruskea kartonki, voimapaperi ja aaltopahvi
sekd ruskeat paperikassit. Jos pahvin kierra-
tystd ei ole jirjestetty erikseen, voitte lajitella
pahvit kartonginkerdykseen. Muistattehan,
ettd nestekartonkipakkauksia ei saa lajitella
pahvinkerdykseen. Marit ja likaiset pahvit
kuuluvat energiajakeeseen tai sekajatteeseen.

Miti pahvinkeriykseen saa laittaa?
- Pahvilaatikot
- Aaltopahvit
- Voimapaperit
- Ruskeat kartongit
- Ruskeat paperikassit

Miti pahvinkeriykseen ei saa laittaa?
- Nestekartonkipakkaukset
- Marét tai likaantuneet pahvit

- Folio- tai kelmupahvit
- Muovit tai styroksit

Ohje:

- Pahvista ei tarvitse poistaa teippejd,
niittejd tai tarroja ennen kerdykseen
laittamista.

- Litista pahvit ennen kerdysastiaan
laittamista, jotta ne eivit vie turhaa
tilaa astiassa.

Miten kierriitettyi pahvia hyodynnetian?
Kierratettyd pahvia hyodynnetadn uusioraaka-
aineena kartongin valmistuksessa. Kerdyspah-
via kéytetdan erityisesti hylsykartongin raaka-
aineena.

Kartonki

Kartonkikerdykseen kuuluvat kaikki koti-
talouksien kartonkipakkaukset, kuten pahvi-
laatikot, maito- ja mehutolkit, muropaketit
sekd paperipussit.

Miti kartonkikeriykseen saa laittaa?

- Kartonkiset nestepakkaukset, kuten
maito- ja mehutélkit (my6s alumiini-
vuoratut)

- Kartonkipakkaukset, kuten muro- ja
keksipakkaukset

- Paperipussit, kuten leipi- ja jauhopussit

- Paperikassit

- Kéadrepaperit, kuten kopiopaperin kéaireet

- Munakennot

- Talous- ja we-paperin hylsyt

- Aaltopahvi ja voimapaperi

Miti kartonkikeriykseen ei saa laittaa?

- Pakkauksia, joista ei ole huuhdeltu tai
puhdistettu pois elintarvikejaamia

- Lahjapapereita

- Styroksia

- Kuplamuovia ja muita muovisia
pakkaustaytteitd

- Muovikasseja ja -rasioita.

Ohyje:

- Huuhtaiskaa nestepakkaukset sekd muut
mahdollisia ruoantihteita sisaltavat pak-
kaukset ja valuttakaa ne kuiviksi.

- Litistakad pakkaukset ja pakatkaa ne
sisakkdin. Kun litistdtte kartonkipakkauk-
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set, kerdysauto ei kuljeta ilmaa, vaan
kartonkia mahtuu kyytiin moninkertai-
sesti enemman — télloin kerdys on teho-
kasta ja ekologisempaa.

- Ruskeat ja valkoiset paperikassit lajitel-
laan kartonkipakkausten kerdykseen.

- Lajitelkaa pakkauksista irtoavat korkit
muovipakkausten kerdaykseen. Pakkauk-
seen kiinnitettyja korkkeja, niitteja tai
teippeja ei tarvitse irrottaa.

Miten kierriitettyi kartonkia hyédynnetisin?
Keraysastiasta kartonki kuljetetaan lajittelu-
laitokselle paalattavaksi ja sieltd eteenpéin
raaka-aineeksi kartonkitehtaalle. Tehtaalla kar-
tongista erotellaan erilleen kartonkikuitu seka
muovi- ja alumiinipinnoitteet.

Kierriatyksessid saatavasta kartonkikuidusta
tehdéidn esimerkiksi hylsykartonkia, kuten ta-
lous- ja we-paperirullien hylsyja. Nestepak-
kauskartongin muovipinnoite hyodynnetaian
energiana ja alumiinipinnoite uusioraaka-ainee-
na.

4.2.4 Lasi

Lasin kierridtys on ympariston kannalta erittidin
tarked prosessi, joka edistdad luonnonvarojen
sadstamistd ja vihentad jatteiden maaraa
kaatopaikoilla. Lasimateriaalin kierrattdminen
el ainoastaan auta saastamaian raaka-aineita,
kuten hiekkaa, soodaa ja kalkkikived, vaan se
vihentdd myos energiankulutusta ja hiilidiok-
sidipadstoja verrattuna lasin valmistamiseen
uusista raaka-aineista. Kierridtys on myos
taloudellisesti kannattavaa, silla lasi voidaan
kierrdattaa lahes loputtomasti ilman laatuomi-
naisuuksien heikkenemista. Taman luvun ta-
voitteena on tarjota ohjeet lasin oikeaoppiselle
kierrattamiselle.

Miti lasinkeriykseen saa laittaa?
- Lasipurkit
- Lasipullot

Miti lasinkeridykseen ei saa laittaa?
Lasinkerdykseen ei saa laittaa muita
lasiesineita, kuten:

- Maljakoita

- Lasitasoja

- Juomalaseja

- Koriste-esineitia

- Kuumuutta kestavia lasia (uunivuoat,
kahvipannut)

- Kristallia

- Posliinia ja keramiikkaa

- Ikkunalasia

- Peililasia

- Opaalilasia eli himmennettyé, niin
kutsuttua maitolasia (kdytetdan joissain
kosmetiikkapakkauksissa)

- Lamppuja

Ohje:

- Tyhjentédkid ja huuhdelkaa lasinkerayk-
seen toimitettavat lasipurkit ja -pullot
ennen keridysastiaan laittamista.

- Poistakaa kierratettavista lasipakkauk-
sista kannet ja korkit. Kaulusrenkaita ja
etikettejd ei tarvitse vilttamitta poistaa.

- Palauttakaa pantilliset lasipullot
pullonkerdykseen.

Miten keriyslasia hyodynnetiin?
Kerayslasista valmistetaan uusia lasipakkauk-
sia. Kierrdtettya lasia hyodynnetdan myos
lasivillan ja vaahtolasin raaka-aineena.

Lasi on erinomainen kierrdatysmateriaali,
silld sitd voidaan kierridttda rajattomasti uusien
lasipakkausten valmistamiseen ilman, etta sen
laatu tai puhtaus heikkenee.

4.2.5 Metalli

Metallin kierrdtys on tirked osa kestavaa
kehitysté ja ymparistonsuojelua. Metallien
hyodyntaminen uudelleen vihentdd luonnon-
varojen tarvetta, pienentad kaivostoiminnan ja
metallintuotannon ymparistovaikutuksia seka
sadstdaa energiaa. Kierratysprosessit vaihtelevat
metallilajista riippuen, mutta perusperiaate on
kuitenkin sama: vanhoista metallituotteista
eristetadn metallit, jotka jalostetaan uudelleen-
kayttoon uusina tuotteina. Tama prosessi paitsi
vihentad padstoja, myos edistad kiertotalouden
periaatteiden toteutumista, joissa resurssit sii-
lyvit kaytossa mahdollisimman pitkaan. Téassa
ohjeita siitd, kuinka metallit tulisi kierrattaa,
jotta niitd voidaan niin jatkokayttaa:

Mitii pienmetallinkeriiykseen saa laittaa?
- sdilyke- ja juomatolkit
- alumiinivuoat ja -foliot
- metallikannet ja -korkit
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- tuikkukynttiloiden metallikuoret

- tyhjat ja kuivat maalipurkit

- tyhjat aerosolipurkit (jotka eivat holsky
tai pihise)

- pienet metalliesineet, jotka mahtuvat
keraysastiaan.

Huom! Metallinkerdykseen ei saa laittaa
sahkolaitteita, elektroniikkaromua tai
suurikokoista metalliromua, joka ei mahdu
astiaan.

Ohyje:

- Elintarvikkeita sisialtdneet metallipak-
kaukset tulee huuhtaista kylmalld vedella
ennen kierrdtykseen laittamista.

- Lajitelkaa jate metallinkerdykseen, jos
siitd yli puolet on silmdmairaisesti arvioi-
tuna metallia.

- Viekaa suuret esineet metalliromu-
kerdykseen kierratysasemalle.

Miten kierriitettyd metallia hyédynnetiin?
Metallia voidaan kierrattda lahes loputtomasti.
Metallinjalostamolla kierratysmetalli puhdis-
tetaan ja murskataan. Metallit erotellaan laa-
dun mukaan, ja joukosta erotellaan mahdolliset
muut materiaalit.

Kierriatetystd metallista saadaan raaka-ai-
netta uusiin pakkauksiin ja muihin metallituot-
teisiin. Kierrdatysmetallin kaytolla vihennetaan
neitseellisten metalliraaka-aineiden kayttoa ja
vihennetaén hiilidioksidipaastoja.

4.3 Vaaralliset jatteet ja erikoisjatteet
Vaarallinen jéate (aiemmin nimelld ongelmajéte)
on jatettd, joka kemiallisten tai muiden omi-
naisuuksiensa vuoksi voi aiheuttaa erityista
vaaraa tai haittaa terveydelle tai ymparistolle.
Téllainen jate tulee toimittaa vaarallisen jat-
teen kerdykseen, jotta se saadaan kierrdtettya
ja kasiteltya turvallisesti.

Alkuperiaisen pakkauksen varoitusmerkit

MERKINNAT

‘ kaasu

HS03 Kemikaalien
varoitusmerkit
Vaarallisen kemikaalin pak-
kauksessa on varoituseti-
ketti ja siind varoitusmerk-
ki. Vinonelion muotoisissa

merkeissa on punainen
kehys ja musta symboli
valkoisella pohjalla.

GHS01 R3jahtava
GHS02 Syttyva

GHS03 Hapettava
GHS04 Paineen alainen

GHSO05 Syovyttava
GHSO06 Valiton

HS09 myrkyllisyys

GHS07 Terveysvaara/
vaarallinen
otsonikerrokselle

GHS08 Vakava terveys-
vaara

GHS09 Vaarallinen
ymparistolle
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ilmaisevat, jos aine ja pakkaus ovat jatteina
vaarallista jatetta. Huomaa, ettéd kaikista vaa-
ralliseksi jatteeksi luokiteltavista tuotteista ei
kuitenkaan 16ydy varoitusmerkintaa.

Vaarallisten jitteiden ja erikoisjatteiden kier-
riatys on olennainen osa kestiavia jatehuoltoa ja
ymparistonsuojelua. Naiden jatteiden hallinta
vaatii erityista huolellisuutta, silld vaaran-
lainen késittely tai havittaminen voi aiheuttaa
vakavia ympéristovahinkoja ja terveysriskeja.
Vaarallisiin jatteisiin kuuluvat mm. kemikaalit,
akut ja siahkoiset laitteet, kun taas erikoisjat-
teisiin lukeutuvat esimerkiksi jitteet, joilla on
erityisia kasittelyvaatimuksia. Kierratyksen
tavoitteena on vahentda kaatopaikalle paaty-
vien jatteiden mairai, sadstdaa luonnonvaroja
ja minimoida ymparistovaikutuksia. Téssa
luvussa kisitelladn niiden jatteiden kasitte-
lyn, kierrdatyksen ja vastuullisen havittdmisen
kaytantoja.

Vaarallista jétettd ovat mm.
- Paristot ja akut
- Maalit ja liimat
- Loisteputket ja energiansaistolamput
- Laakkeet
- Torjunta-aineet
- Kiinteat 6ljyiset jitteet ja kaytetyt
voiteluoljyt
- Tulostimien varikasetit
- Aerosolipullot
- Kestopuu
- Sdhko- ja elektroniikkaromu

Misti loydéin lahimmiin vaarallisen jéitteen
keriyspisteen?

Kunnat jarjestavit vastaanottopaikat vaaral-
liselle jatteelle. Liséatietoa vaarallisen jatteen
vastaanottopaikoista saat kunnan jatehuoltovi-

ranomaisilta.

Kisittele vaarallinen jéite oikein

1.Lue huolellisesti pakkauksen ohjeet
vaarallisen aineen kisittelysta.

2.Pida vaaralliset jatteet erilladn muista
jatteista.

3.Ali sekoita erilaisia vaarallisia jatteita
keskenaan.

4.Sailytd vaaralliset jatteet mieluiten
alkuperiisissa pakkauksissa ja merkitse
pakkaukset selkeasti.

5.Ald siilyti vaarallisia jitteitd tarpeet-
toman pitkéén ja suuria méaaria, koska
niihin liittyy palo- ja terveysriskeja.

Lisatietoja lajitteluohjeista 16ytyy esimerkiksi
Lassila & Tikanoja:n nettisivuilta, joilta saat
myo6s muun muassa tulostettavia lajittelu-
ohjeita.
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5.1 Ldijittelupisteiden suunnittelu

ja sijoittelu
Lajittelun jarjestiminen on olennainen osa
ruokapankkien ympéaristonsuojelutoimia ja
kestavia jatehuoltoa. Hyvin suunnitellut lajit-
telupisteet eivit vain edista kierrdtysté, vaan
tekevit prosessista my0s sujuvampaa ja tehok-
kaampaa. Alla on kidytannon ohjeita siitd, mi-
ten lajittelupisteet kannattaa suunnitella ja
sijoittaa ruokapankeissa:

1. Jatteiden keraysastiat tulee sijoittaa siten,
ettei niista aiheudu haju- tai muuta terveys-
haittaa ja eldinten paisy niihin estyy.

B Jiteastiat tulee myos pestd tarpeen

mukaan.

2. Selkeit ja helposti saavutettavat lajittelu
pisteet

B Lajittelupisteet tulisi sijoittaa helposti
saavutettaviin paikkoihin, jotta ruoka-
pankin tyontekijoiden ja vapaaehtois-
ten on helppo kayttda niita. Lajittelu-
pisteiden pitiisi olla lahelld alueita,
joilla ruokaa kasitelldan eniten, kuten
vastaanottoalueella, varastossa ja jake-
lupisteissa.

® Suunnitteluvinkkeji:

- Hyvin merkatut pisteet: Kayttakaa
lajittelupisteissa selkeitd ja yksinker-
taisia merkint6ja tai kuvia, jotta
kaikki voivat helposti ymmartaa,
minne mikékin jate menee (esimer-
kiksi kompostoituva ruoka, pakkauk-
set, lasit, muovit jne.).

- Erityisesti organisoidut alueet: Eri
materiaalit (muovit, lasit, metallit,
biojate, sekajiate) kannattaa erotella
omiin esimerkiksi erivérisiin kerays-
astioihinsa, jotka ovat visuaalisesti ja
kaytannollisesti helposti tunnistetta-
vissa.

3.Kestdvi ja kdytannollinen varustelu
B Lajittelupisteiden varustelu on olen-
nainen osa lajittelun toimivuutta.
Ruokapankissa kéaytettiavien astioiden
ja laitteiden tulisi olla sekéa kestavia
ettd kaytannollisia.

® Suunnitteluvinkkejd:

- Riittavin suuri kapasiteetti: Valitkaa
kierrdtysastiat, jotka ovat tarpeeksi
suuria ruokapankin tarpeisiin. Pienet
astiat voivat tdyttya nopeasti, mika
saattaa estad tehokasta lajittelua ja
kasvattaa tyotaakkaa.

- Kestidva materiaali: Astioiden mate-
riaalin tulisi olla kestivéa ja helppo
puhdistaa. Niin tuetaan toiminnan
pitkdjanteisyytta ja tyotaakan mini-

mointia.

4.Erilaiset jatteet, eri kisittelytavat
B Eri jatteet vaativat erilaista kasittelya.
® Suunnitteluvinkkejd:

- Biojite erikseen: Asentakaa erilliset
astiat biojatteelle, jotta ne voidaan
kierrdttaa tai kompostoida. Biojat-
teiden sijoittaminen omiin astioihin
estaa muiden materiaalien likaantu-
misen ja helpottaa lajitellun jatteen
hyodyntamista.

- Kierrdtysastiat: Varmistakaa, etta
astiat ovat oikeankokoisia ja -muo-
toisia kierrdtysmateriaaleille, kuten
lasille, metallille ja muoville. Tama
estad vadran materiaalin joutumisen
vadardan astiaan ja edistda tehokasta
lajittelua.

5.Varmista kédyttoohjeet ja koulutus

B Lajittelupisteiden kayttdminen voi olla
monimutkaista, jos kierrdtyskaytannot
eivit ole selkeita tai kdyttajat eivit ole
asianmukaisesti koulutettuja. Siksi on
tiarkeda tarjota visuaalisia ohjeita ja
jarjestda tarvittaessa opetusta kierra-
tyksesta.

® Suunnitteluvinkkejd:

- Visuaaliset ohjeet: Kiyta yksinkertai-
sia kuvia ja grafiikkaa, jotka selitta-
vat, mita kuhunkin astiaan tulee lait-
taa. Tama on erityisen hyodyllista
monikielisissd ympaéristoissa tai sil-
loin, kun lajittelijoiden ymparistotie-
toisuus vaihtelee.

- Koulutus: Jirjesta vapaaehtoisille ja
tyontekijoille tarvittaessa saannollisia
koulutuksia oikeanlaisen lajittelun
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METALLI-

PAKKAUKSET
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Sallyketdlkit
Pantittomat juomatdlkit

Pienet metalliesineet,
korkit ja kannet

Kattilat ja paistinpannut
Alumiinivuoat ja foliot
Tyhjét ja kuivat maalipurkit
Tyhjét ja paineettomat
aerosolipullot

Vaaralliset jitteet
Séhkdlaitteet ja
elektroniikkaromu

Suurikokoinen metalliromu,
joka ei mahdu astiaan

-

KIERTOTALOUDESTATOTTA

lassila-tikanoja.fi

OHJEET

Lajittelupisteiden
visuaaliset ohjeet
selkeiksi

Kierratyskaytantojen selkiyttamiseksi on
tarkeaa hyodyntaa visuaalisia ohjeita,
joissa kerrotaan, mita kuhunkin jateastiaan
laitetaan. Yksinkertaiset kuvat, merkit ja
grafiikka edistavat lajittelun onnistumista.

Ohjeet voi tehda itse, mutta niita loytyy
myos valmiina esimerkiksi Lassila & Tikano-
jan nettisivuilta. Sivun kuvat ovat esimerk-
keja tasta aineistosta.

Mirét tai likaantuneet pahvit
Folio- tai kelmupahvit
Muovit tai styroksit
Nestekartonkipakkaukset

R

KIERTOTALOUDESTATOTTA
lassila-tikanoja.fi
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tarkeydesté ja kidytannoistd. Nain
varmistetaan, ettd kaikki ymmarta-
vit lajitteluprosessin ja sen merkityk-
sen ymparistolle. Esimerkiksi aina
uuden vapaaehtoisen/tyontekijan
aloittaessa ruokapankilla kannattaa
kédyda hanen kanssaan lapi pankin
kierratyskaytannot.

6.Lajitteluasteikon ja tilankdyton optimointi

B Ruokapankeissa on monesti useita
tiloja ja alueita, joissa lajittelu tulisi
jarjestda mahdollisimman tehokkaasti.
Tilan kdyton optimointi voi parantaa
toimintojen sujuvuutta ja helpottaa
lajitteluprosessia.

® Suunnitteluvinkkejd:

- Tilaa ja kaavoitusta: Suunnitelkaa
lajittelupisteet niin, ettd ne vievit
mahdollisimman vahan tilaa, mutta
ovat silti tehokkaita. Esimerkiksi
pystyssi seisovat tai pienet kasattavat
lajitteluastiat voivat sadstaa tilaa.

- Erilaisia alueita: Jos tilassa on useita
vaiheita, kuten vastaanotto, varas-
tointi ja jakelu, voit jarjestda kulle-
kin lajittelupisteet erikseen ottaen
huomioon kunkin alueen toiminnan
tarpeet ja jatteen maaran.

Hyvin suunnitellut ja sijoitellut lajittelupisteet
voivat merkittiavasti edistad ruokapankin
ymparistoystavillisyytta ja kierrdtysasteen
paranemista, samalla kun ne tekevit paivittai-
sestd toiminnasta sujuvampaa ja tehokkaam-
paa. Jarjestelyn ja koulutuksen my6ta ruoka-
pankin henkil6kunta ja vapaaehtoiset voivat
olla entista aktiivisempia ja tietoisempia myos
omista ymparistovaikutuksistaan.
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6.1 Ekologisen toiminnan mittaaminen
ja raportointi
Ruokapankkien ekologisen toiminnan mittaa-
minen ja raportointi on keskeinen osa kestavian
kehityksen edistamistd ja ymparistovaikutu-
sten minimointia. Mittaaminen mahdollistaa
ruokapankkien toimintojen arvioinnin ja kehit-
tamisen ymparistonakokulmasta, mika auttaa
optimoimaan resurssien kayttoa, vihentaa ruo-
kahavikkia ja pienentaa hiilijalanjalkea. Tassa
osuudessa kasitelldan eri tapoja, joilla ruoka-
pankit voivat mitata ekologisia vaikutuksiaan,
kuten ruokahéavikin, energian ja kierratyksen
seurantaa. Lisdksi pohdimme, kuinka sdan-
nollinen raportointi ja seuranta voi edesauttaa
parempaa paiatoksentekoa, lisdta lapinakyvyyt-
td ja edistda vastuullisuutta ruokapankissa.
Tavoitteena on antaa ruokapankeille kaytan-
non tyokaluja ja menetelmia, joiden avulla ne
voivat kehittaa ymparistoystavallista toimint-
aansa ja edistaa ekologista vastuullisuutta.
Arvioidakseen ympéristonsuojeluun liittyvaa
suorituskykyain ja kehittadkseen tyotdan ruo-
kapankit voivat mitata ja raportoida ekologista
toimintaansa monin tavoin. Asettamalla konk-
reettisia tavoitteita ruokahiavikin vihentami-
seksi ruokapankki voi mitata, kuinka hyvin
nimai tavoitteet toteutuvat. Seuraavassa on esi-
tetty joitakin kdaytannon keinoja, joiden avulla
ruokapankit voivat halutessaan arvioida ekolo-
gista toimintaansa:
1.Ruokahivikin mittaaminen (Liite 3)
B Ruokapankit voivat seurata, kuinka
paljon ruokaa lahjoitetaan ja jaetaan seka
kuinka paljon ruokaa menee hukkaan
varastoinnin tai muun kasittelyn vuoksi.
Tédhan voidaan kayttaa esimerkiksi:
B Kehitteilld on esimerkiksi digitaalisia
seurantajirjestelmii, jotka kirjaavat
lahjoitetun ja jaetun ruoan maarian seki
auttavat seuraamaan ruokahavikin
madrid ja sen vihentamisen edistymista.
2.Hiilijalanjéljen arviointi (Liite 4)
B Ruokapankit voivat arvioida omia
ymparistovaikutuksiaan, kuten hiilidiok-
sidipadstojain, jotka syntyvit varastoin-
nista, kuljetuksesta ja jakelusta. Tahin
voidaan kayttaa esimerkiksi laskentatyo-
kaluja, kuten Greenhouse Gas Protocol tai
muita ympéaristopainotteisia tyovalineita,
jotka mittaavat organisaation paistoja.

3.Energiankulutuksen seuranta (Liite 5)
B Ruokapankit voivat mitata omassa
toiminnassaan kaytetyn energian maaria
(esimerkiksi varastoinnin ja lammityksen
osalta) ja pyrkid vihentaméain sitd mah-
dollisimman paljon.
B Energiatehokkuusmittareita, kuten
sahkon- ja lammonkulutusmittareita
voidaan kayttaa arvioimaan varastointi-
tilan seka jadhdytys- ja muiden laitteiden
energiankulutusta.

4.Kierriatysasteen mittaaminen (Liite 6)
B Ruokapankit voivat seurata, kuinka
suuri osa niille lahjoitetuista elintarvik-
keista ja pakkausmateriaaleista kierra-
tetadn. Kierrdtysasteen lisddmisesta voi
raportoida esimerkiksi ympiristoorga-
nisaatioille ja sidosryhmille.

5. Vastuullisten hankintojen mittaaminen
B Ruokapankit voivat arvioida ja rapor-
toida, kuinka ymparistoystavallisia niiden
hankinnat (esimerkiksi ruoan ja pakkaus-
materiaalien) ovat.
B Ruokapankki voi esimerkiksi raportoida
sertifioitujen tuotteiden osuudesta.

6.Vapaaehtoisten ja sidosryhmien
osallistaminen
B Ruokapankit voivat mitata sidosryh-
mien, kuten vapaaehtoisten ja lahjoitta-
jien, sitoutumista ekologisiin aloitteisiin
ja kestavien toimintamallien toteuttami-
seen kyselyilla ja palautteilla.

7. Sadnnollinen raportointi ja vertailu
B Ruokapankit voivat julkaista sdannol-
lisid kestdvian kehityksen raportteja, joissa
nakyvit mittaukset ja suorituskyky.
B Ruokapankit voivat julkaista vuosittain
ymparistovaikutuksia koskevat raportit,
joissa esitetdadn mitatut arvot, kuten ruo-
kahavikin maira, kierridtysasteet, ener-
giankulutus ja hiilijalanjalki raportin
avoimuuden vuoksi.
B Raporteissa voidaan verrata nykytilan-
netta aikaisempiin vuosiin ja asettaa uusia
parannustavoitteita ekologiselle toimin-
nalle.

Elintarvikelainsiaaddnnon ja Ruokaviraston
ohjeiden mukaisesti ruokapankkien tulee tehda
omavalvontasuunnitelma, jonka tarkoituksena

on ennakoida ja seurata ruokapankin toimin-
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nan elintarviketurvallisuuden toteutumista.
Halutessaan ruokapankit voisivat liittdd suun-
nitelmaansa ekologisia tavoitteita tai luoda
oman, toiminnan ympdristovastuullisuutta
seuraavan omavalvontasuunnitelman.

Esimerkiksi Suomen evankelisluterilainen
kirkko kannustaa seurakuntia hankkimaan
ymparistodiplomin, jonka avulla ne voivat
ottaa toiminnassaan paremmin huomioon
ymparistoystavilliset valinnat. Osa ruoka-
pankeista tekee yhteistyota seurakuntien
kanssa tai ruokapankki saattaa olla osa seu-
rakunnan toimintaa. Ymparistodiplomia ja
sen yhteyteen kehiteltyja materiaaleja voi
hyodyntida myos muissa ruokapankeissa.

On hyva kartoittaa ruokapankin toiminnan
ekologisuutta. Alkuun voitte esimerkiksi tar-
kastella, mitkéa asiat toimivat ja mitka eivat.
Tédhan 16ytyy avuksi oppaan lopusta Liite 8,
jonka tarkoituksena on tunnistaa ruokapankin
ymparistondkokohtia. Oppaan lopusta loydatte
myos seurantalomake-esimerkit ruokapankin
ruokahivikin, hiilijalanjéljen, energiankulu-
tuksen ja kierrdtysasteen mittaamiselle (Liitteet
3-6) sekid esimerkin ruokapankin ekologisen
toiminnan seurantalomakkeesta (Liite 7), johon
on koottu aiemmin esiteltyjd ympériston kuor-
mitusta laskevia mittareita. Voitte hyodyntda
joko sité tai luoda oman seurantalomakkeen,
jonka avulla kartoittaa teidan ruokapankkinne
edistymistd ymparistoteoissa.

Mittaamisen ja raportoinnin hyodyt

Ekologisen toiminnan sddnnoéllinen raportointi
ja seuranta voivat tarjota merkittavia hyotyja
ruokapankin toiminnassa.

- Kun ruokapankki seuraa sdannollisesti
ekologista suorituskykyéin, paatoksen-
tekijdt saavat konkreettista tietoa toimin-
nan tehokkuuden arviointiin ja tarvitta-
vien muutosten suunnitteluun. Rapor-
tointi my0s auttaa tunnistamaan, mitka
osa-alueet kuormittavat ymparistoa eni-
ten, jolloin resursseja voidaan tehokkaam-
min kohdistaa niihin.

Ekologisen toiminnan raportoinnin avulla
ruokapankki voi tiedottaa tarvittaessa toi-
mintansa ymparistovaikutuksista lahjoit-
tajille, asiakkaille ja yhteistyokumppa-
neille. Tdma lisda luottamusta organisaa-
tion vastuullisuuteen. Kun raportointi on

avointa ja ajantasaista, lahjoittajat ja
yhteistyotahot kokevat, ettad heidén tu-
kensa kanavoidaan kestaviin ja vastuul-
lisiin toimiin, mikd kannustaa heita jatka-
maan osallistumistaan. Tallainen lapi-
nikyvyys myos ruokkii positiivista mai-
netta ja vahvistaa ruokapankin asemaa
esimerkillisend toimijana ymparistoasi-
oissa.

Saannollinen seuranta auttaa ruokapank-
kia havaitsemaan toiminnan haitallisia
ympaéristovaikutuksia ja kehittaméaan
strategioita niiden vihentdmiseksi. Kun
ekologiset mittarit raportoidaan selkeésti
ja tuloksiin perustuen, ne voivat motivoida
tyontekijoitd ja vapaaehtoisia ottamaan
vastuullisuuden osaksi paivittidistad tyota.
Seurannasta kertyvi tieto myos mahdol-
listaa parempien vastuullisuustavoitteiden
asettamisen ja seurannan tulevaisuudessa.

Saannollinen raportointi ei ole pelkkaa tilas-
tointia — se on tyokalu strategiseen kehittamis-
een, lapindkyvédan viestintdin ja ymparistovai-
kutusten minimoimiseen. Ruokapankki, joka
panostaa ekologiseen vastuullisuuteen, asettaa
myos esimerkin muille yhteiskunnan toimijoille.

6.2 Hyvien kdytantojen jakaminen

ja oppiminen
Muutoksen aikaansaamiseksi ja ruokapankin
toiminnan kestavyyden kannalta on keskeista,
ettd sen toimijat tietavat, mita ymparistoysta-
villisyys tarkoittaa ruokapankin kontekstissa
ja miten toimintaa voidaan muuttaa ekolo-
gisemmaksi ja miksi se on tarkedd. Siind tama
opas voi toimia ohjenuorana.

Henkilokunnan ja vapaaehtoisten koulutus
ja tiedon jakaminen

- Kertokaa kaikille toimijoille toiminnan
merkityksesta: Miksi esimerkiksi energian-
tai vedenkulutuksen vahentaminen on
tarkeda? Miksi jatteita lajitellaan?

- Varmistaa, ettd tyontekijét ja vapaaeh-
toiset ymmartavit, kuinka tarvikkeita ja
koneita voidaan kayttida kestavimmin.

- Asettakaa nakyville selkeédt ohjeet ekolo-
gisemmista kidytannoistd, kuten muistu-
tuksia hanan sulkemisesta ja pesukéytéin-
noisté tai jatteiden lajittelusta.
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- Jarjestakda tiedotuskampanjoita tai
jakakaa muistilistoja ekologisista toimis-
tokdytannoistd myos ruokapankin asiak-
kaiden tietoisuuden lisaamiseksi.

6.3 Yhteistyon kehittaminen ympadaristo-

organisaatioiden kanssa
Kansainviliset ja valtiolliset ympérist6organi-
saatiot tekevit tarkedd tyota kestavan kehityk-
sen hyviksi. Vaikka ndmai toimijat saattavat
vaikuttaa kaukaisilta paikallisen, ruohonjuuri-
tason toiminnan nakokulmasta, voisivat ruoka-
pankit hyotyé organisaatioiden asiantuntemuk-
sesta ja resursseista monin tavoin yhteistyon
puitteissa. Jakavathan molemmat toimijat
saman paamaiaaran — hdavikin vihentaminen,
resurssien kdyton parantaminen ja kestdvan
kehityksen edistaminen.

Kéytdnnon esimerkit ja strategiat osoittavat,
miten organisaatiot voivat yhdesséd rakentaa
kestaviampia ja yhteisollisempid ratkaisumalle-
ja, jotka hyodyttavit niin ympéaristod kuin
ihmisid. Tdssd muutamia tapoja, joilla ruoka-
pankit ja ympéaristoorganisaatiot voivat tehda
yhteistyota:

- Ruokahavikin vihentaminen:
® Ympairistoorganisaatiot voivat tukea
ruokapankkeja ruokahévikin vihenta-
misessd tarjoamalla asiantuntemusta ja
tyokaluja tehokkaampien varastointi-
kaytantojen ja jakelumallien kehitta-
miseksi. Jarjestot voivat myos jarjestaa
kampanjoita ruokahévikin vihentami-
seksi, jolloin ruokapankit saavat enem-
main lahjoituksia ja tukea havikkiruoan
kierrdatykselle.
- Vastuullinen elintarvikehankinta:
® Ympairistoorganisaatiot voivat auttaa
ruokapankkeja valitsemaan hankinnois-
saan ympdiriston kannalta kestavampia
elintarvikkeita ja pakkausmateriaaleja.
Ne voivat myos edistdd luomutuotan-
non, ldhiruoan ja eettisesti tuotettujen
tuotteiden suosimista ruokapankkien
hankinnoissa taloudellisten resurssien
puitteissa.
- Koulutus ja tiedonjakaminen:
® Ympairistoorganisaatiot voivat kou-
luttaa ruokapankkien tyontekijoita ja
vapaaehtoisia ymparistoystavallisissa

kéaytdnnoissd, kuten energiatehokkuu-
den parantamisessa, kierratyksessa ja
jatteiden kasittelyssa. Lisaksi ymparis-
tojarjestot voivat lisdtd ruokapankkien
asiakkaiden tietoisuutta ymparisto-
ystavillisista ruokavalinnoista ja jat-
teiden vahentamisesta.
- Yhteiset kestavin kehityksen hankkeet:
® Ruokapankit ja ymparistoorganisaa-
tiot voivat toteuttaa yhteisia hankkeita,
kuten tapahtumia, kampanjoita ja
talkoita, joiden tavoitteena on lisdta
yhteison ympiristotietoisuutta ja edis-
taa kestaviaa kehitysta.
- Lahjoitusten ja resursoinnin lisidminen:
® Ympairistojarjestot voivat kannustaa
yrityksii ja yksityishenkiloitéd lahjoit-
tamaan ruokaa ja resursseja ruoka-

pankeille.

Tédssd muutamia esimerkkeja ymparistoor-
ganisaatioista, jotka voisivat olla mukana
yhteistyossa ruokapankkien kanssa kestavan
kehityksen edistamisessé ja ruokahévikin
vahentamisessa:

1. WWF Suomi (World Wide Fund for
Nature): WWF Suomi on osa kansain-
vilista WWF-verkostoa, jolla on toi-
mintaa yli sadassa maassa. Maailman
vaikuttavin ymparistojarjesto keskittyy
muun muassa luonnon monimuotoisuu-
den suojelemiseen ja kestavdian ruoan-
tuotantoon. WWF voisi tukea ruoka-
pankkeja tarjoamalla asiantuntemusta
ymparistoystavallisissa elintarvike-
hankinnoissa ja ruokaketjun kestavyy-
den parantamisessa.

2. Greenpeace Suomi: Greenpeace on tun-
nettu ympairistotietoisuutta lisadvista
kampanjoistaan. Se voisi tarjota ruoka-
pankeille koulutusta ja neuvontaa
ekologisempien kaytiantojen ja kierra-
tysjarjestelmien luomisessa seka edistda
kestavaa ruoan kulutusta.

3. Eettiset ymparistosertifiointijarjestot:
Erilaiset organisaatiot, kuten Reilu
kauppa ry Suomessa, voivat toimia
yhteisty6kumppaneina, joilta ruoka-
pankkien on mahdollista saada tukea
kestavin ja ymparistoystavillisen elin-
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MERKINNAT

Vastuullisen ruoantuotannon merkit

Reilu kauppa -merkkijarjestelma on luotu
parantamaan kehitysmaiden pienviljeli-
joiden ja suurtilojen tyontekijéiden ase-
maa kansainvalisessa kaupankdynnissa.

Luomumerkit

Luomumerkit kertovat tuotteiden olevan
luonnonmukaisesti tuotettuja. Luomu-
tuotannossa otetaan huomioon seka
ympadriston etta eldinten hyvinvointi.
Torjunta- ja lisdaineiden kaytto pyritaan
minimoimaan ja eldinten lajinmukaista
kayttaytymista edistamaan.

Eurolehti

Euroopan unionin luomutunnus on pakol-
linen kaikissa EU:n alueella valmistetuissa
valmiiksi pakatuissa luomuelintarvikkeissa,
joita halutaan markkinoida luomutuot-
teina.

Muissa luomutuotteissa ja EU:n ulko-
puolelta tuoduissa luomutuotteissa tun-
nuksen kaytté on valinnaista. Merkki ei siis
kerro tuotteen alkuperasta.

Leppakerttumerkki

Luomuliiton luomumerkki kuvastaa suoma-
laista luomutuotetta ja voi myos kertoa
alueen, josta tuote tulee.

Merkilla varustetut tuotteet tayttavat
viralliset luomutuotannon ehdot, EU:n
luomuasetuksen ehdot seka Luomuliiton
tuotantoehdot.

Aurinkomerkki

Merkki kertoo tuotteen olevan luonnon-
mukaisesti tuotettu ja suomalaisten viran-
omaisten valvoma.

Tuote ja sen raaka-aineet voivat olla
kotimaisia tai ulkomaisia. Aurinkomerkki
myonnetdan tuotteelle, jonka raaka-
aineista vahintaan 95 % on valvotuilta
luomutiloilta.

Jalostetuissa elintarvikkeissa maata-
loudesta peraisin olevista aineista tulee
vahintaan 70 % olla luomua. Tuotteiden on
taytettava EU:n luomuasetuksen ehdot.

Alkuperdmerkit
Alkuperamerkit kertovat tuotteen koti-
maisuudesta.
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Sirkkalehtimerkki

Merkki takaa tuotteen sataprosenttisen
kotimaisuuden. Kotimaiset kasvikset ry:n
myontaman Sirkkalehtimerkin voit 16ytaa
elintarvikkeiden osalta suomalaisista vi-
hanneksista tai hedelmista.

Avainlippumerkki

Merkki kertoo tuotteen tai palvelun suo-
malaisuudesta, mutta ei vaadi raaka-
aineen kotimaisuutta.

Tuotteelle tai palvelulle lasketaan myos
kotimaisuusaste, joka on suomalaisten
kustannusten osuus tuotteen tai palvelun
omakustannusarvosta. Vaatimuksena on,
etta tuotteen kotimaisuusaste on yli 50
prosenttia.

Merkkia 16ytaa moninaisesti niin elintar-
vikkeista kuin muistakin tuotteista.

Hyvaa Suomesta -merkki
Suomalaisten pakattujen elintarvikkeiden
alkuperamerkki.

Tuotteet ovat Suomessa suomalaisista
raaka-aineista valmistettuja niin, etta lop-
putuotteen suomalaisuusaste on vahintaan
75 prosenttia.

Kaikki liha, kala, muna ja maito seka
yhden ainesosan tuotteet ovat kaikissa
tuotteissa taysin suomalaisia.

Ravitsemukseen liittyvat merkit

Sydanmerkki
Merkki kertoo tuotteen ravitsemukselli-
sesta laadusta. Sydanmerkilla varustettu
tuote on tuoteryhmdassaan rasvan laadun
ja maaran seka suolan suhteen parempi
valinta kuin muut samankaltaiset tuotteet.
Jarjestelmassa on mukana sellaiset
tuoteryhmat, jotka kuuluvat suositeltavaan
paivittdiseen ruokavalioon ja joiden tuot-
teita syodaan Suomessa paljon.
Sydanmerkin kriteerit vaihtelevat eri
tuoteryhmissa sen mukaan, mika kussakin
on terveyden kannalta merkityksellista.

Lisdd vastuullisuusmerkkejd ja tietoa
merkinnéistd I6ydédit sivun Idhteestdi:
/www.martat.fi/ruoka/muutos-lautasella/
marttojen-ruokateesit/vastuullisuusmerkit/
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tarviketarjonnan rakentamiseen han-
kinnoissaan ja kierrdatyskaytantojen
kehittamiseen.

4. Jatteenpolton ja kierrdtyksen asian-
tuntijat kuten Motiva Oy: Motiva on
valtion omistama ympaéristotietouden
ja energiatehokkuuden edistimiseksi
toimiva organisaatio, joka voi auttaa
ruokapankkeja parantamaan energia-
tehokkuutta ja kierratyskaytantoja.

Naiden lisdksi 16ytyy useita muita ymparisto-
tietouteen perehtyneita jirjestoja, joilla on
usein myo0s kansallinen tai jopa paikallinen
osastonsa. Ottamalla yhteytta jarjeston edus-
tajaan voitte kysyai tai ehdottaa, millaista
yhteistyota ruokapankkinne voisi jarjeston
kanssa tehda.

Yhteistyossda ymparistoorganisaatioiden
kanssa ruokapankit voisivat kenties tu-
levaisuudessa kehittaa kiaytantojd, jotka tuke-
vat ympariston suojelua ja yhteiskunnallista
vastuuta samalla parantaen ruoanjakelun
kestavyytta.
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”Puutarhurit ovat onnellisia” on vanha japa-
nilainen sananlasku. Se pitdnee paikkansa,
silld kasvit ja luonto tuottavat ihmiselle tut-
kitusti mielihyvia, eikd kysymys ole suinkaan
pelkistidan tuottavan sadon korjaamisesta,
vaan kasvun ihmeen todistamisesta ja omasta
osallisuudesta sithen. Oman osuutensa hyvin-
vointiin tuo my6s monipuolinen makumaailma,
eikd pidd unohtaa sadon terveysvaikutuksia
vitamiineineen ja hivenaineineen.

Kotitarveviljelyd kannattaa kokeilla, vaikka
el tunnistaisi itsedan viherpeukaloksi. Ei tar-
vita omaa pihaa eiké kalliita investointeja,
jotta voi kokea onnistumisen iloa ja kasvattaa
syotavaa itse. Kerrostalon parvekkeelle tai
valoisan ikkunan edustalle voi perustaa oman
pienen “kasvimaan” ja aloittaa helposti menes-
tyvilld kasveilla.

Jos olet kokeillut kotitarveviljelyi aikaisem-
min ja muistelet liian pitkiksi vendhtéaneita tai
kuivahtaneita taimia, voit lohduttautua silla,
ettd valtaosalla aloittelijoista on vastaavia ko-
kemuksia. Kokeilemalla ja tutkimalla oppii!
Téssa luvussa olevilla vinkeilld paédset alkuun
kotona. Reseptit-osasta loydit ohjeita herkul-
lisiin ruokiin, joissa voit hyodyntia satoasi.

Kannattaa ehdottomasti tutustua myos
Marttojen sivustoon osoitteessa www.martat.fi.
Se sisaltdad laajemmat ohjeet mm. kotitarve-
viljelyyn ja reseptiikkaan.

Versojen kasvatus

ikkunalaudalla

Versoja voi kasvattaa muun muassa tutuista
kasviksista kuten punajuuresta, sipuleista, her-
neistd ja kaaleista. Oikeastaan kaikkien syota-
vien kasvisten siemenet sopivat versokasvatuk-
seen, joten mité tahansa siemenid kannattaa
kokeilla. My6s yrtit toimivat hyvin, ja niista
saa vaihtelua makuihin. Voit halutessasi kylvaa
samaan astiaan sekaisin useita lajeja.

Versot sisaltavit paljon enemmin ravinteita
kuin taysikasvuiset kasvinosat, joten ne ovat
etenkin talvikaudella mainio lisa ruokaan. Ver-
soja voi kayttdd muun muassa leivian paallisend
tai ruoan lisukkeena.

Versojen kasvatukseen tarvitset vain sopivia
vihannesten tai yrttien siemenii, puhtaita
matalahkoja ja laakeita kasvatusastioita, vetta
ja kylvomultaa. Mullan sijasta siemenet voi
kylvda myos kostutetun talouspaperin paille,

jolloin versojen joukkoon ei vahingossakaan
joudu mullanmurusia.

Jos kidytat multaa, levitd se kasvatusastian
pohjalle muutaman sentin paksuiseksi patjaksi
ja taputtele kevyesti tasaiseksi. Suihkuttele
multa kosteaksi ja painele siemenet tiiviisti
mullan pintaan. Peitd astia tiiviisti esimerkiksi
rei’itetyllda muovilla.

Isokokoisten siementen, kuten herneiden
(ns. soppaherneet), kasvatuksessa siemenid on
hyvi liottaa yon yli vedessa. Silloin itiminen
alkaa nopeammin. Herneiden kasvaminen sirk-
kalehtivaiheeseen saakka kestdi jonkin verran
kauemman kuin pienempien siementen, mutta
viimeistaan kahden viikon kuluttua satoa
pitéisi olla saatavilla.

Huolehdi versoastian kastelusta, silla kui-
vassa mullassa kasvaneisiin versoihin voi tulla
kitkerad makua, ja niiden hennot kasvustot
naivettyvit helposti. Kylvosta on hyva sumu-
tella vihintddn muutaman péaivin vilein.

Useimmat siemenet itavit sekd pimedssa
etta valossa, mutta kun siemenet alkavat itaa,
kylvos taytyy siirtad valoisaan ikkunalaudalle.
Versot ovat valmiita syotaviksi heti, kun sirk-
kalehdet eli ensimmaiset lehdet ovat nousseet
nakyviin.

Tomaatin kasvatus ikkunalla

tai parvekkeella

Tomaattien kasvattamiseen ei myoskaan tar-
vita kasvihuonetta. Ikkunalle (tai parvekkeelle,
johon aurinko ei paista paljon) sopivia lajik-
keita ovat ruukku- tai amppelitomaatit. Ne
kypsyvit nopeammin, joten ne ehtivit kasvaa
my6s Suomen kesédn aikana.

Kylvé tomaatin siemenet noin puolen sentin
syvyyteen ruukkuihin tai multakuutioihin ja
laita ne 22-25 asteen limpo6on. Peitd ruukut
kannella tai muovilla itamisen ajaksi, jotta sie-
menet pysyvit tasaisen lampimini ja kosteina.
Kun siemenet ovat itaneet, siirra ruukut viile-
ampdéan, noin 18-20-asteiseen valoisaan paik-
kaan. Kun ensimmaiset varsinaiset lehdet sirk-
kalehtien jilkeen ilmestyvit, voit alkaa antaa
varovasti ravinteita.

Jos taimet kasvavat pitkiksi ja honteloiksi,
ne saavat lilan vahan valoa tai ovat liian
lampimassa. Silloin ne pitdéa istuttaa uudel-
leen. Pane taimi syville isompaan ruukkuun
lyhentaiksesi sita. Varteen muodostuu mullan
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alla uusia juuria. Huolehdi, ettei koko taimi
peity mullalla, jotta lehdet saavat valoa.

Jos taas taimet muuttuvat vaaleanvihreiksi,
syynéa on joko ravinteiden tai valon puute.
Anna ravinteita ja siirrd ne valoisampaan paik-
kaa. Tomaatti tarvitsee muutenkin ravinteita
koko kesan.

Mikali kasvatat tomaatteja parvekkeella, voit
tarvittaessa peittad taimet kuitukankaalla. Se
auttaa pitdméaidn lampotilan tasaisempana.
Liian viiledn lisdksi tomaatit eivat pidd myos-
kéén liian korkeista lampatiloista. Parhaat
olosuhteet ovat tasaisessa lammaossa noin
25 asteessa, yli 30 astetta on jo liian korkea
tomaateille.

Jos kasvatat tomaatteja parvekkeella tai
pihalla, kannattaa osa sadosta kerita sisille
kypsymaéin, kun y6lampotila laskee alle +15
asteen.

Paprikan kasvatus ikkunalla

tai parvekkeella

Paprikan kasvatus onnistuu kasvihuoneen
lisdksi lasitetulla parvekkeella tai ikkunalla.
Sopivia lajeja ovat pensasmaisesti kasvavat
lajit, etenkin ruukkupaprikat.

Siemenet kylvetdin jo maaliskuussa, ja ai-
kainen kylvo vaatii yleensd myos lisavaloa, silld
luonnonvalo ei viela riita taimille. Liian vahan
valoa saaneista taimista tulee honteloita.

Kylvi siemenet kuohkeaan kylvo- ja taimi-
multaan 1-2 per ruukku. Kun taimet tulevat
nikyville, nosta kylvos valoisaan paikkaan.
Siirrd taimet isompiin ruukkuihin, kun niissd
on useita kasvulehtia.

Paprikat tarvitsevat runsaan valon lisiksi
lampimin ja tuulelta suojatun kasvupaikan.
Paras kasvatuslampétila on 21-30 astetta.

Kastele, sumuta ja lannoita paprikaa tasai-
sesti. Lannoitteen voi antaa kastelun yhtey-
dessa parin viikon vilein.

Kun paprikaan kasvaa ensimméinen kukka,
se kannattaa poistaa. Samalla taimen latvan
voi katkaista, jotta kasvi alkaa haaroittua. Sil-
loin sadosta tulee suurempi.

Ensimmaiset paprikat kannattaa kerata
jo raakoina, jotta taimi ehtii kasvattaa uu-
sia alkuja. Tomaatin tavoin paprikoitakin voi

kokeilla jalkikypsyttaa sisalla.

Kurkun kasvatus ikkunalla
Kurkkua voi hyvin kasvattaa myos sisalla va-

Tie teoriasta
kaytantoon
voi olla lyhyt

OPAS-hankkeen puitteissa
toteutimme myos kaikille
halukkaille siementen kyl-
vOpaivia, joihin kutsuimme
Maa- ja kotitalousnaisten
Kotitarveviljely-hankkeen
vetdjan.

Lisaksi kasvatimme seu-
rakunnan Pappilan pihalla
lavoissa erilaisia yrtteja,
kasviksia, juureksia ja sa-
laatteja kukkaloistoa unoh-
tamatta.

Puutarhurina toimi Jar-
mo Tenhunen.
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loisalla ikkunalla. Kasvatukseen sopii hyvin al-
takasteluruukku, jonka kaytto ehkiisee kurkun
(ja mm. tomaatin) tuholaisten, harsosdaskien
lisdantymista. Myos tavallista ruukkua voi toki
kayttaa. Ruukun on hyvi olla tilavuudeltaan
vahintdan 2 litraa, mieluummin isompi, jotta
juuret mahtuvat kehittymién kunnolla. Isossa
ruukussa satoa mahtuu kasvamaan enemman.

Kylvé kurkun siemenet tavalliseen taimimul-
taan. Kun ensimmaéinen oikea lehtipari sirkka-
lehtien jdlkeen on puhjennut, istuta taimet
ruukkuihin puutarhamultaan.

Tue kurkku narulla alusta saakka, jotta se
ei kaadu. Upota narun toinen pad multaan
taimen alle ja kiinnita toinen péda ikkunan
yldosaan tai kattoon. Esimerkiksi juuttinaru on
karhea, joten sithen kurkun kirhot tarrautuvat
hyvin kiinni. Tee tuennasta vahva, silld isoksi
kasvettuaan kurkun kasvusto on yllattivan
painava.

Ensimmaiset kurkut ovat syotavissd noin
kymmenen viikon kuluttua kylvosta. Kurk-
kujen ei kannata antaa kasvaa liian suuriksi,
koska maku on parhaimmillaan pienehkossa
kurkussa (alle 10 cm). Uutta satoa kasvaa pit-
kaan, kunhan valoa riittaa.

Kurkkua tdaytyy myos muistaa lannoittaa
muutaman viikon vilein seka kastella runsaas-
ti, jotta satoa kasvaa. Lisaksi hyvi ilmanvaihto
on kurkulle tirked, minka vuoksi on hyva tuu-
lettaa paivittdin.

Kun kurkku on kasvanut syotavin kokoisek-
si, se kannattaa irrottaa pitdamalla toisella ka-
della kiinni varsiosasta ja kiertdmailld kurkku
irti toisella kadella. Muuten kasvi saattaa
vaurioitua.

Perunan kasvatus dmpdrissa

tai muussa astiassa

1. Hanki siemeneksi puutarhamyymalasta
puhdasta sertifioitua siemenperunaa. Valikoi
aikainen perunalajike, esimerkiksi Timo. Ald
kaytd ruokakaupan perunoita, koska kasvi-
tuholaiset ja kasvitaudit levidvit siemenpe-
runan mukana puutarhaasi.

2. Idatd perunoita pari viikkoa valoisassa pai-
kassa, kunnes idut ovat noin sentin mittaisia.
Valo vahvistaa ituja eivitka ne katkea istu-
tettaessa. Suihkuta mukuloita silloin talloin,
jos huoneilma on kuivaa.

3. Valitse istutusastiaksi ampéri, iso ruukku tai
kasvusiakki ja sopiva alusvati. Astian pohjas-
sa pitda olla reika, jotta litka kasteluvesi
péidsee valumaan pois. Kasvatus onnistuu
my0s kaupan kestokassissa.

4. Laita astian pohjalle kerros lecasoraa/soraa
salaojaksi ja parikymmenta senttia hiekka-
pitoista multaa. Laita 2 (-3) perunaa erilleen
toisistaan mullan pinnalle ja peitd kymmenen
sentin multakerroksella. Astia on noin puolil-
laan. Kastele niin, etta multa on kosteaa.

5. Siirra astia valoisaan paikkaan viimeistdan
sitten, kun ensimmaiset taimet tulevat mul-
lan pintaan. Pid& astia sisalld, kunnes ilmat
lampenevit ja siirrd se sitten paiviksi ulos.
Ulkona perunat parjaaviat yollakin vasta sit-
ten, kun yopakkaset ovat kokonaan ohi.

6. Kastele perunoita veden kulutuksen mukaan:
ensin vihemmain ja kun varret kasvavat, run-
saammin. Huolehdi siité, ettd multa pysyy
kosteana. Kaada valunut kasteluvesi pois
alusvadilta.

7. Kun varret ovat kasvaneet 7-10 cm mittai-
siksi, lisda multaa niin, etta vain latvat na-
kyvit. Toista multaus aina kun varret ovat
kasvaneet kymmenisen senttid kunnes astia
on taynnid. Multaus estida kehittyvien muku-
loiden vihertymisen.

8. Korjaa sato parin kuukauden piasta kaan-
tamalld ampairi ylosalaisin. Jos et halua
kayttaa koko satoa kerralla, irrota toinen
taimi varovasti ja kerdi tarvitsemasi maira

mukuloita.

Yrttien ja salaatin kasvatus
hyddyntden kauppojen havikkié
Helppoja kotona kasvatettavia yrtteja ovat
muun muassa maustekirveli, basilika, sitruu-
namelissa ja tilli.
Ohje kaupan yrtin tai salaatin jatkokasvat-
tamiseen:
® Tiytd ruukku mullalla ja tee sithen
kuoppa.
® Poista kaupan yrtisti tai salaatista mah-
dollinen muoviruukku ja istuta kasvi uu-
teen multaan.
® Kastele yrtteja ja salaatteja sadnnollisesti,
silld ne nuupahtavat herkasti valossa ja

lammaossa.

(Lahteet: Martat, K-Ruoka)
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Kestavampaa ja kustannustehokkaampaa kasvimaan hoitoa

Vinkkeja Maria Osterakerin kirjasta Unelma
omavaraisuudesta.

1. Siementen keradaminen

Voit valmistautua tulevaan vuoteen keraamalla
siemenet talteen sen vuoden sadosta. Esimerkiksi
tomaatin, kurkun, karviaismarjojen ja kurpitsan
siemenet on melko helppoa kerata. Kuivata sie-
menet esimerkiksi pyyhkeen paalla ja sdilyta ne
kirjekuorissa tai vaikkapa tyhjassa tulitikkuaskissa.

2. Tee se itse -lannoitteet ja -mullat

Paras multa saadaan omasta kompostista. Per-
inteisesti kasvimaalle on lykatty myos kanan- ja
hevosenkakkaa. Ihmisulostetta on kompostoitava
useampi vuosi, eli huussin ruumaa ei kannata
kipata suoraan kasvimaalle.

Ihmisen virtsaa voi kayttdaa lannoittamiseen ilman
valivarastointia. Sopiva laimennussuhde on 1 osa
virtsaa ja 9 osaa vetta. Virtsavetta ei tulisi paasta
kasvin syotaville osille, ja virtsalla lannoittaminen
on hyva lopettaa noin kuukautta ennen sadonko-
rjuuta. Virtsavesi on erinomainen lannoite useim-
mille kasveille.

Lehtivihannekset kaipaavat typpes3, ja sita saa
seka lantavedesta (esim. kanankakka) tai nok-
kosvedesta. Nokkosvettd saa liottamalla nokkosia
amparissa ainakin muutaman paivan ajan. Fosforia
kaipaavat esimerkiksi raparperi ja kurkku, ja sita
saa nokkosveden tapaan valmistettavasta raunio-
yrttivedesta.

Ruohosilppukin on ensiluokkaista lannoitetta, jo-
ten jos aikoo leikata nurmikkonsa, kannattaa silppu
kerata talteen kasvimaan lannoitteeksi ja rikkaruo-
hoesteeksi.

Takan puutuhka sopii etenkin marja- ja he-
delmapuille seka kasvimaan kalkitsemiseen.

3. Maaperan parantaminen

Maata voi muokata ja lannoittaa kasvien avulla. Vi-
hantalannoitus on luonnonmukainen, mutta hidas
tapa saada hedelmallista viljelysmaata. Perusidea
on se, ettd kasvimaalle kylvetaan ensimmaisena
vuonna kasveja, mitka vapauttavat maahan ravin-
toa ja/tai mOyhentdvat maata juurillaan. Syksylla

kasvit niitetdan ja kdannetaan maahan seuraavaa
viljelyskesaa varten.

Auringonkukan ja harkdpavun juuret ulottuvat
syvalle tuoden maahan ravintoaineita syvemmista
maakerroksista. Typen maaraa voidaan lisata esi-
merkiksi apilaa kasvattamalla.

Aitohunajakukka, kaura ja kehdkukka vahentavat
maassa olevia sairauksia, kun taas samettikukka
vahentaa sukkulamatoja. Kaura estdaa myos rikka-
ruohojen kasvamista.

Vihantalannoitusta voi soveltaa, vaikka kotipuu-
tarha olisi pieni tilkku.

4. Tuholaisten ja rikkaruohojen torjunta
Tuholaisia ja rikkaruohoja voi torjua monella
tavalla. Yksi tapa paasta eroon juuririkkaruohoista
(kuten vuohenputkesta) on estaa sita saamasta
valoa. Peitteeksi sopii vaikkapa pressu tai kasa
sanomalehtia. Rikkaruohoja voi havittda myos
kiehuvan veden avulla. Jos paatat kattaa kasvi-
maan, sopii katteeksi etenkin nurmikkoa leikatessa
syntynyt ruohosilppu.

Tuholaisia voi harhauttaa viljelemalla eri kasveja
sekaisin — rivi sitd, rivi tata ja sitten rivi tuholai-
sia torjuvia kehakukkia tai samettikukkia. Kokeile
viljella myos tattaria: siind asustava pistidinen syo
kaaliperhosentoukkia.

Kaalien mohojuuritautia ehkaistaan viljelemalla
kaalia aina eri paikassa. Suositeltavaa on, ettei
samassa paikassa viljella kaalia seuraavaan
seitsemaan vuoteen.

Perunat ja tomaatit kannattaa pitaa erillaan, jot-
tei perunan lehtihome iske tomaatteihin.

Jos tuholaiset l6ytavat puutarhasi, kokeile esi-
merkiksi etanoihin kasvinporoja tai suolaa.

Muurahaiset ja harmasieni kavahtavat valkosipu-
livetta. Kirppa inhoaa tuhkaa, ja suopavedella voi
karkottaa kirvat.

Kaikki 6tokat eivat ole pahasta. Jotta saisit polyt-
tajia kasvimaallesi, harkitse istuttavasi esimerkiksi
hunajakukkaa, laventelia ja timjamia, jotka houkut-
televat mehildisia jopa useiden kilometrien paasta.

LAHDE www.lily.fi/blogit/naurismaan-aidalla
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Kannattaako viel& heittéd
biojatteeseen?
Monista kasviksista on mahdollista kasvattaa
uutta syotaviaa vield siind vaiheessa, kun loppu
normaalisti heitettéisiin biojdtteeseen:
® Juureksista (esim. porkkana, punajuuri,
palsternakka) voi leikata noin sentin mit-
taisen patkan kantaa, jos siind niakyy
vahankin uutta kasvua. Kanta laitetaan
kasteltuun multaan noin sentin syvyyteen
tai lautaselle, jossa on vettd. Uutta vih-
read kasvustoa voi kayttda vaikkapa sa-
laatissa tai leivanpaallisena.
® Salaatin kantaosan voi laittaa vesilasiin
niin, ettd juuret osuvat hiukan veteen.
Kun lisaé juuria kasvaa veden alle, salaatti
alkaa tehdd uusia pienié lehtia.
® Myo6s ikdantymaiaan paassyt sipuli (kelta-,
puna- ja salotti-) alkaa kasvattaa uutta
kasvustoa, kun sen laittaa juuret alaspiin
vesiastiaan. Erityisen hyvin toimii sipuli,
joka on jo alkanut tehda hiukan vihreda
versoa. Vesiastiaan on hyvi lisdta vetta,
jotta juuret eivit kuivu, ja vesi kannattaa
vaihtaa parin péivin vilein.
Sen sijaan valkosipulinkynnet, joista on jo
uutta versoa nakyvilld, kannattaa upottaa
multaan siten, etta ainoastaan karki ver-
soineen jaa niakyville. Kun versot kasvavat
suuremmiksi, niitd voi kayttda ruoanlai-
tossa kuten ruohosipulia, vaikka maku
onkin valkosipulinen.

(Lahteet: Martat, Yle, Kotiliesi)

Vasyneen yrtin vusi elama

Kaupoista lahjoitetaan usein “vasyneita” yrtteja
ja salaatteja, jotka voidaan saada uuteen kukois-
tukseen istuttamalla juuret multaan. Bioastian
sijaan monen yrtin elama voisi jatkua kotitarve-
viljelijan ikkunalaudalla tai parvekkeella.

Toinen sailytyskeino on siirtaa tuotteet pie-
neen lasiin, joka kannattaa sitten tayttaa vedella.
Salaatit ja yrtit voi laittaa sellaisenaan lasiin ja
siirtaa esimerkiksi parvekkeelle tai jattaa huo-
neenlampoon ikkunalaudalle.
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Ruokapankeille kertyy my6s ruokahavikkia,
joka ei syystd tai toisesta paddy kiertoon (mm.
banaaneja, hedelmii, leipda, maitotuotteita,
kasviksia, seki erilaisia yrttejd ja salaatteja).
Havikkiruoan hy6dyntdminen ruokapankin
tarjoiluissa on pitkalti kiinni henkiloresurs-
seista (tyontekijit, vapaaehtoiset). Toimitilat
eiviit ole useinkaan ideaaliset ja keittiotilat seka
vilineet voivat olla puutteelliset. Tarjoilujen
suunnittelu on haasteellista, koska havikki-
ruoan maara vaihtelee, eika saatava raaka-aine
ole tiedossa ennakkoon. My6s kustannuksia
syntyy tarvittavista lisdraaka-aineista.

Mikali esteet eivit ole ylivoimaisia, olisi ha-
vikkiruoan hyédyntaminen tarjoiluissa ruoka-
pankin asiakkaille erinomainen tapa lisdta
my0s henkistid hyvinvointia yhteisollisen
ruokailun kautta.

Moni havikkiraaka-aine taipuu keittoruokiin,
joista valmistuu voileivin kanssa maittava,
tayttava ja edullinen ateria.

Téasta luvusta loydat muutamia kokeiltuja
reseptejd, jotka on tarkoitettu pienille ruoka-
pankeille (toki kaiken voi varioida ja skaalata).
Resepteja voi myos jokainen ruokapankilla
asioiva hyodyntaid kotonaan.

Marttojen sivuilta 16ydéat paljon tietoa ja
reseptejd havikkiruoan hyodyntamisesta:
www.martat. fi/ruoka/muutos-lautasella/havikista-

herkkua/

Leipdhavikki
Leipad kertyy ruokapankeille usein yli tarvit-
tavan méaidran. Suuret yksikot ovatkin tutkineet
leipahédvikin hyodyntamistd mm. bioenergiana.
Téamai kuvaa leipahédvikin ongelman laajuutta.
Vaikka alla olevilla havikin hy6dyntdmismal-
leilla ei voida poistaa ongelmaa edes pienilla
ruokapankeilla, on kuitenkin hyvi muistaa
myos esimerkin vaikutus ja sen kertaantumi-
nen. Kotitalouksissa heitetdin syomaékelpoista
ruokaa roskiin vuosittain 20-25 kiloa vuodessa/
kuluttaja (LUKE). Ohjeita voisikin suositella
jaettavaksi ruokapankeilla asioiville.
Ruokapankilla voi yksinkertaisimmillaan
tarjoilla valmiita voileipid (myos lampimia),
joissa padlliset rakentuvat sen mukaan, mitd on
menossa havikkiin. Esimerkiksi yhdesta leik-
kelepaketista (puolitetut viipaleet) ja salaatista
saa kasattua suuren méairan voileipia tarjoi-
luun. Mikali saatavilla ei ole jotain levitteeksi

soveltuvaa, halvimmillaan levitteen hinta on
alle yhden euron.

Havikkileivin hyodyntiminen keittoihin

ja salaatteihin

Kuivahtaneita ja nahistuneita leipia voi kayt-
taa esimerkiksi keiton suurustamiseen sellaise-
naan rouhimalla leipa keittoon ja keittamalla se
kasaan.

Krutongit valmistuvat leikkaamalla kuivah-
tanut leipa kahden sentin kokoisiksi paloiksi,
jotka pyoriytetadn kauttaaltaan oliivioljyssa
ja maustetaan ripauksella suolaa. Sekaan voi
lisdta mausteita sekd kuivattuja yrtteja ja
valkosipulia. Paahdetaan pannulla tai 200-
asteisessa uunissa n. 5-10 minuuttia (tai kunnes
palat ovat rapeutuneet).

Itse tehty korppujauho

Korppujauhoon voit hy6dyntéda varsinkin
erilaiset vehni- ja sekaleivat. Levitd leipdapalat
leivinpaperin paélle uunipellille. Laita pelti
uuniin esimerkiksi uuniruoan jilkeen jalkilam-
molle. Kun leipapalat ovat kuivuneet, laita ne
monitoimikoneen leikkuuteralla varustettuun
kulhoon ja pyorayta hienoksi muruksi. Kayta
korppujauhoa ihan tavalliseen tapaan erilaisiin
ruokiin ja leivonnaisiin. Voit myos maustaa
korppujauhoa omilla suosikkimausteilla.

(Pullahiiri.com)

Ruislastut

Vanhasta ruisleivastia voi tehda ruislastuja
leikkaamalla leipa viipaleiksi tai kuutioiksi.
Uunipellille levitetyt leipapalaset sivelladn
oljylla, maustetaan esimerkiksi valkosipulilla
ja paahdetaan rapeiksi 180-asteisessa uunissa
15 minuutin ajan. Ruislastuja voit kayttaa
nachojen tapaan.

(www.leipdtiedotus. fi)

Ruisleipipuuro

250 g ruisleipaa

4-6 kotimaista omenaa

noin 7 dl vetta

noin 2 rkl sokeria tai hunajaa

Paloittele ruisleipé pieniksi paloiksi. Lisda
vesi. Anna kiehua n. 5 min. Kuutioi omenat
voileipiaseoksen joukkoon. Kypsenni, kunnes
kaikki ainekset ovat pehmeitd. Soseuta siledksi

50 | PIKKUISEN PAREMPI PANKKI




puuroksi, mausta halutessasi hunajalla tai
sokerilla.

Omenaraasteen voi korvata muilla hedelmilla
ja marjoilla.

(Arja Elina Laine, Arjan Ruokaviestintd Oy)

Pikkuleivit kuivuneesta ruisleivista

2 dl kuivattua ruisleipdi jauhettuna

1 dl jauhoja (esim. hiivaleipa-)

1 tl leivinjauhetta

50 g rouhittua tummaa suklaata

50 g rouhittuja saksanpahkinéita

1 1/4 dl tummaa sokeria tai hunajaa

1 muna

1'% dl appelsiinimehua, maitojuomaa
tal maitoa

50 g (rypsi)oljya

Sekoita kuivat aineet keskendan, lisda muna ja
mehu tai maito, sekoita nopeasti tasaiseksi. Ota
taikinasta lusikalla heti pienia nokareita leivin-
paperille uunipellille hyvin erilleen toisistaan.
Paista 200-asteisen uunin toiseksi ylimmalla
tasolla 7-10 minuuttia.

(Arja Elina Laine, Arjan Ruokaviestintd Oy)

Koyhiit ritarit
n. 10 vehnileipaviipaletta
(tai pullaviipaletta = rikkaat ritarit)
2 dl kevytmaitoa
1 muna (ei pakollinen)
1 1/2 tl vaniljasokeria
1/2 tl kardemummaa
1/4 tl suolaa
Lisaksi: voita, sokeria
Tarjoiluun: hilloa (+ kermavaahtoa)

1. Leikkaa pullapitko viipaleiksi.

2. Yhdistd maito, munat, vaniljasokeri,
kardemumma ja suola keskenain.

3. Kasta pullaviipaleet rauhallisesti kummal-
takin puolelta maitoseokseen. Anna vetdytya
hetki lautasella.

4. Paista pullaviipaleet voissa kummaltakin
puolelta kauniin ruskeiksi.

5. Ripottele pinnalle sokeria.

6. Tarjoile hillon (ja kermavaahdon) kera.

(Kinuskikissa)

Banaanireseptejd

Munaton ja maidoton suklaa-banaanikakku
3 banaania

2 dl vetta

3/4 dl kaakaojauhetta

1/4 tl vaniljajauhetta tai 2 tl vaniljasokeria
1 tl suolaa

1 dl rypsioljya (ei kylmidpuristettua)

3 dl sokeria

1 tl ruokasoodaa

5 dl vehnajauhoja

1. Oljyi ja jauhota iso kuivakakkuvuoka ja
laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

2. Muussaa banaani haarukalla. Sekoita banaa-
nin sekaan vesi, kaakaojauhe, vanilja, suola,
oljy ja sokeri. Lisdd ruokasooda seka vehna-
jauhot ja sekoita tasaiseksi.

3. Kaada taikina vuokaan ja paista esilammite-
tyn uunin keskitasolla noin tunnin ajan.
Kakku on kypséi, kun siithen tyonnetty tikku
tulee ulos puhtaana.

4. Anna kakun jadhtyéd vuoassaan kymmenen
minuuttia ennen kumoamista. Sailyta valmis
kakku mieluiten jadkaapissa.

(Vegaanihaaste)

Gluteenittomat ja maidottomat banaaniletut
1 banaani

2 kananmunaa

% tl leivinjauhetta

2 rkl 6ljya paistamiseen

1. Kuori banaani ja riko kananmunat kulhoon.

2. Soseuta banaani ja kananmunat tasaiseksi
sauvasekoittimella, blenderissa tai monitoi-
mikoneessa. Sekoita joukkoon leivinjauhe.

3. Paista taikinasta pienia lettuja rasvassa
lettupannulla.

4. Tarjoa banaaniletut esimerkiksi marjojen
kanssa.

(K-ruoka)

Vanhetessaan paraneva helppo banaanileipi
2-3 ylikypsééd banaania (noin 3 dl soseena)
3/4 dl sulatettua voita

1 tl soodaa

1/4 tl suolaa

1- 1 1/2 dl sokeria

1 iso kananmuna tai 2 pienta
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1 tl vaniljasokeria

3 1/2 dl vehnijauhoja

1. Pane uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

2. Soseuta kuoritut banaanit joko haarukalla
tai tee se monitoimikoneessa. Soseen tulee
olla tasaista. Lisaa banaanisoseeseen sula-
tettu voi.

3. Sekoita sooda ja suola hyvin vehn&jauhoihin.
Vatkaa munan rakenne kevyesti rikki ja lisad
se sokereiden kanssa banaanisoseeseen. Lisaa
lopuksi jauhot ja sekoita taikina tasaiseksi.

4. Kaada taikina (leivinpaperilla vuorattuun)
suorakaiteen muotoiseen leipavuokaan ja
paista banaanileipdd uunin keskitasolla noin
50 minuuttia. Kokeile kypsyytta cocktailti-
kulla. Mikali taikinaa ei tartu tikkuun, leipa
on kypsa.

5. Kumoa banaanileipa ja tarjoa se taysin
jaahtyneena.

VINKKI! Voit halutessasi sekoittaa taikinaan
desin rusinoita, mustikoita tai vaikka suklaa-
hippuja.

(Kotiliest)

Banaaninen uunikaurapuuro
2 kypséad banaania

5 dl kaurajuomaa tai maitoa
5 dl kaurahiutaleita

1 rkl kanelia

1 tl leivinjauhetta

1/2 tl suolaa

Pinnalle yksi kypsa banaani

Valmistus (30-60 min.):

1. Muussaa banaanit haarukalla kulhossa.
Sekoita joukkoon kaikki puuron ainekset.

2. Kaada seos 6ljyttyyn uunivuokaan. Viipaloi
banaani. Koristele pinta banaanilla.

3. Paista puuroa 200-asteisessa uunissa noin 30
minuuttia, kunnes paistoksen pinta saa
kauniin vérin. Tarjoa haaleana esimerkiksi
maapiahkindvoin, vaniljakastikkeen tai
-jadatelon kanssa.

VINKKI! Isot kaurahiutaleet toimivat uuni-
kaurapuurossa parhaiten, koska niissa on
enemmain rakennetta. Puuro siilyy jadkaapissa
muutaman piivian. Jos haluat puurosta glutee-

nittoman, varmista kaurajuoman ja hiutaleiden
gluteenittomuus.
(K-ruoka)

Smoothiet

Banaani on erinomainen pohja smoothieille
rakenteensa ja makeutensa ansiosta (ei kuiten-
kaan valttamaton). Nesteeksi kiy ldhes mika
tahansa neste, kuten maito tai mehu (hétata-
pauksessa vesi) ja tehosekoittimeen voi lisata
yrtteja seké saatavilla olevia hedelmia. Myos
kurkut yms. toimivat erinomaisesti. Smoothiet
voi tarjoilla valmiiksi laseihin kaadettuna
”shotteina”.

Kasvikset ja hedelmat

Paloitellut kasvikset ja hedelmit, raasteet ja
salaatit ovat helppo tapa hyodyntaa havikkia.
Kasvikset sopivat erinomaisesti myos keittoihin
ja reseptien kasvikset voi korvata saatavilla
olevilla. Alla oleva keitto on moneen kertaan
testattu ja hyviksi havaittu, ja sitd voi muun-
taa saatavilla olevien raaka-aineiden mukaan.

Yksinkertainen ja maukas kasviskeitto

1 rkl oliividljy

1 sipuli hienonnettuna

1 valkosipulinkynsi murskattuna

4 sellerinvartta hienonnettuna

4 porkkanaa hienonnettuna

4 perunaa hienonnettuna

2 purkkia hienonnettua tomaattia

1 kpl pakastekeittovihanneksia

2 laakerinlehtea

2 kuutiota kasvislienta (sekoita 1 litraan kiehu-
vaa vetta)

1 dI persilja hienonnettu

1 rkl sitruunan mehua, suolaa ja pippuria maun
mukaan

1. Kuumenna 6ljy kattilassa keskilammaolla.
Paista sipulit pehmeiksi.

2. Lisaa selleri, porkkanat ja perunat. Keitd
viela 5 minuuttia.

3. Lisaa sitten kuutioidut tomaatit, kasvisliemi
ja laakerinlehdet.

4. Lisaa pakastetut keittovihannekset ja
kuumenna kiehuvaksi.

5. Vdahenni seuraavaksi lampoa ja anna keiton
kiehua 35 minuuttia.
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6. Lisaa keittoon juuri ennen tarjoilua hienon-
nettua persiljaa ja 1 rkl sitruunamehua.
Lis&a suolaa ja pippuria maun mukaan!

VINKKEJA!: Jos haluat, voit lisiti enemmin
vihanneksia tai nakkeja ja kinkkua. Sailyy
pakastimessa kolme kuukautta.

Omenaiset siampylit

(Omenan voi vaihtaa esim. porkkanaan)
5 dl kaurajuomaa, maitoa tai vettd
25 g hiivaa

11/2 tl suolaa

2 rkl siirappia

4. dl omenaa raastettuna

10 dl vehn&jauhoja

3 dl kaurahiutaleita

1/2 dl ruokadljya

1. Liuota hiiva kddenldmpoéiseen maitoon tai
veteen.

2. Sekoita joukkoon suola, siirappi ja
omenaraaste.

3. Lisda suurin osa vehnajauhoista ja kaura-
hiutaleet. Alusta taikinaa.

4. Lisaa o6ljy ja loput jauhot. Alusta, kunnes
taikina irtoaa kulhon reunoista.

5. Kohota taikinaa liinan alla noin 20
minuuttia.

6. Muotoile taikina jauhotetulla poydalla
tangoksi. Jaa se 20 palaan ja muotoile
sampyloiksi.

7. Asettele sampylit leivinpaperin paille
pellille, peita liinalla ja kohota noin 20
minuuttia.

8. Voitele sampylit vedella ja paista 225

asteessa noin 15 minuuttia.
(yhtetshyvd. fi)

Sadonkorjuun reseptejd

Kesikurpitsaohukaiset

1 kesdkurpitsa n. 300g

3 rkl korppujauhoja (itse tehtyja?)

2 dl kaurajuomaa tms., maitoa tai vetta

2 munaa

1 dl vehnijauhoja

2 rkl ruokadljya

1 tl suolaa

n. 1 dl tuoreita yrttejd oman maun mukaan
(my®s pinaatti sopii)

1. Raasta kesdkurpitsa karkeaksi raasteeksi.

2. Laita korppujauhot ja neste kulhoon
turpoamaan.

3. Lisdaa kesakurpitsaraaste, munat, jauhot
ja oljy. Sekoita.

4. Lisaa suola ja yrtit. Sekoita.

5. Paista miedolla lammélld (ohukais)pannulla.

VINKKI!: Puolukkahillo sopii hyvin
ohukaisten lisukkeeksi.

(yhtetshyvd. fi)

Omenapannuleipi

2 dl kaurajuomaa tms. tai maitoa
1 dl sulatettua voita/margariinia
150 g omenaraastetta

1 dl raastettua juustoa

4% dl vehnijauhoja

% tl suolaa

2% tl leivinjauhetta

1. Sekoita neste, rasva seka juusto- ja
omenaraaste.

2. Yhdista kuivat aineet. Lisaa ne muihin
aineisiin. Sekoita nopeasti, ettei taikina
sitkisty.

3. Taputtele jauhotetulla kadelld leivin-
paperille pellille pyorea tai suorakaiteen
muotoinen, matala leipa.

4. Jaa leipa leivinpyorélla kahdeksaan osaan.
Pistele haarukalla.

5. Paista uunin keskiosassa 225 asteessa
10-15 minuuttia.

Karinin tomaattichutney

500 g punaisia tai vihreitd tomaatteja
1 keltasipuli

1 punainen tai vihrea paprika

2 omenaa

1 dl rusinoita

2 dl sokeria

1,5 dl viinietikkaa

2 tl suolaa

2 tl jauhettua inkivaaria

0,5-1 maustemitallinen jauhettua chilid

Valmistus:

Kalttaa ja pilko tomaatit. Kuori ja pilko sipuli.
Poista paprikasta siemenet ja leikkaa pieniksi
kuutioiksi. Kuori omenat ja pilko viipaleiksi.
Sekoita kaikki ainekset kattilassa ja keitd mie-
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dolla lammolla noin 45 minuuttia tai kunnes
ainekset ovat soseutuneet hyvin. Purkita
kuumennettuihin lasipurkkeihin ja sulje kan-
net valittomasti. Sailyta jaakaapissa pari kolme
kuukautta, jotta maut tekeytyvit, ja nauti
talven mittaan.

(kekkila.fi)

Itsevalmistettu ketsuppi

1 kg kypsid tomaatteja

1 keskikokoinen makea sipuli
1 rkl valkosipulimurskaa

/2 dl rypsidljya

1 dl ruokosokeria

1 dl puna- tai omenaviinietikkaa
/2 dl juoksevaa hunajaa

1 '4-2 tl suolaa

1 tl rouhittua mustapippuria
% tl kanelia

% tl neilikkaa

ripaus chilia

noin 1 dl vetta

Valmistus (20 minuuttia + 1 tunnin keittoaika):

1. Poista tomaateista kovat kannat ja lohko
tomaatit.

2. Silppua kuorittu sipuli. Kuullota kattilan
pohjalla 6ljysséa sipulisilppu ja valkosipuli-
murska. Lisda tomaattikuutiot. Jatka
kuullottamista tasaisesti sekoitellen noin
3-5 minuuttia.

3. Lisaa loput ainekset ja anna kiehua hiljalleen
noin 20 minuuttia.

4. Soseuta seos tasaiseksi sauvasekoittimella ja
jatka keittamistéd, kunnes seos tanakkaa
sosetta eli noin ' tunnin ajan. Jos soseesta
tulee liian paksua lisaa tilkka vetta.

5. Pullota kuumana puhtaisiin pulloihin ja
sailyta jaakaapissa.

6. Ketsuppi siilyy avaamattomana jopa
kuukausia, joten se kannatta purkittaa
yhden isomman astian sijasta pienempiin.

7. Avattu ketsuppi sailyy hyvina reilun viikon
ajan. Nuuhkaise — jos tuoksu on hyvi, on
ketsuppikin vield tuoretta.

(kekkila.fi)

Paholaisen hillo

800 g tomaatteja + vetta kalttaamiseen TAI
800 g kuorittuja siilyketomaatteja

1 sipuli

2 punaista paprikaa

3 punaista chilia

6 valkosipulinkyntta

1 tl suolaa

mustapippuria myllysta

1/2 dl etikkaa

1 pkt (330 g) hillo-marmeladisokeria

Valmistus (Huom! Ohje 40:1le, voit pienentda

tarvittaessa):

1. Jos kéytit tuoreita tomaatteja, kalttaa eli
kuori tomaatit ensin. Leikkaa tomaattien
pintaan ristikké&isviilto ja kasta ne runsaassa
kiehuvassa vedessa, kunnes kuori alkaa
irrota. Nosta tomaatit ty6laudalle, poista
kuori ja leikkaa kuutioiksi tai lohkoiksi.
Poista samalla kannat.

2. Silppua sipuli.

3. Poista paprikoista siemenet ja leikkaa
pieniksi kuutioiksi.

4. Hienonna chilipaprikat ja valkosipulin-
kynnet.

5. Laita kattilaan kaltatut/sailyketomaatit,
sipuli, paprikakuutiot, hienonnettu chili,
valkosipulit, suola ja mustapippuria.

6. Anna kiehua miedolla lammoélla puolisen
tuntia.

7. Lisaa etikka ja hillomarmeladisokeri ja keita

noin viisi minuuttia.

Purkita hieman jadhtynyt hillo hyvin pestyihin
lasipurkkeihin. (Martat)
Kylmaésavutofu
Leikkaa tofu noin 2 cm:n pihveiksi ja paista
uunissa 175 asteessa noin % tuntia. Sopii erin-
omaisesti paholaisen hillon kanssa. Nauti!

(Tarja Aho)

Sadon ylijaama kaytoon
Vuodesta riippuen puutarhureilla ja luonnon
antimien keradjilla tulee satoa yli oman tarpeen.
Lehti- ja somemainonnalla voi tiedottaa haluk-
kuudesta vastaanottaa ylijaamaa (esim.: Saitko
satoa yli oman tarpeen? Meilla olisi sille kayt-
t64.). Lahjoitukset ovat toivottu lisa jakoon ja
mahdollisuuksien mukaan jalostamiseen (esim.
marjamehun valmistaminen tarjoiluihin).
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Ilmaisen ruoan lisdksi metsi tarjoilee myos
henkista hyvaa.

Sikke Sumarin helppo ja
PARAS mustikkapiirakka

Taikina

175 g voita

1/2 tl leivinjauhetta

3 dl vehndjauhoja

1 dl sokeria

1 tl kardemummaa (tai maun mukaan)
Pohjan aineita ei vatkata. Ne vain sekoitetaan
keskenaan.

Paalle
6-7 dl mustikoita
2-3 rkl hillosokeria

. Sulata voi ja anna jadhtya hetki.
. Sekoita leivinjauhe jauhoihin.
. Sekoita kuivat aineet sulaan voihin.

= W DN

. Levita taikina, joka on melko 16ysaa,
kostein sormin piirakkavuokaan ja tayta
vuoka mustikoilla. Pohjasta tulee ihanan
rapea ja ohut.

5. Ripottele hillosokeri mustikoiden paalle,
ravistele hiukan, etta sokeri sekoittuu
marjoihin.

6. Paista uunissa 200 asteessa noin 30 minuut-

tia, kunnes paistoksen reunat ovat kullan-

ruskeat.

Nauti sellaisenaan tai vaniljajdatelon kera.
(Sikke Sumart)

Villiyrttiresepteja
Kerattdessa villiyrtteja syotaviksi, on tarkead
tunnistaa kasvit.

Alla olevat reseptit ovat muunneltavissa sen
mukaan, mitd raaka-aineita ja mausteita on
kaytettavissia. Perusajatus on, ettid esimerkiksi
kuusenkerkkii ja voikukan nuppuja voi lisdata
ruokiin tuomaan uusia makuja ja terveellisyyt-
ta.

Leenan kuusenkerkkiinen puolukkapuuro

n. 1 dl chiansiemenia

8 dl mantelijuomaa (tai muuta kasvijuomaa)
1-2 kourallista kuusenkerkkaa

3-4 dl puolukoita

1-2 tl luonnonvaniljaa
banaania/taatelia/hunajaa makeutukseksi

Tehosekoita pehmeiksi ja vaahtomaiseksi.
Koristele kerkilla tai luonnonkukilla.

(Leena Ilmarinen)

Raijan voinunnut

5 dl avautumattomia tiiviitd voikukan nuppuja
eli voinunnuja seki merisuolaa keittdmiseen

2 rkl hunajaa tai raakaruokosokeria

3 dl vakiviinaetikkaa

2 tl ruususuolaa

2 valkosipulin kynttd

pari Ceylonin kanelitankoa paloina

muutama viherpippuri

laakerinlehtia

Ry6ppiaa voikukannuput suolatussa vedessa
(1 litra vettd, jossa 3 rkl merisuolaa) parin
minuutin ajan. Kaada vesi pois ja jaahdyta
nuput nopeasti kylmalla vedelld. Kiehauta
kattilassa etikka, hunaja tai raakaruokosokeri,
kanelitangot ja suola. Lado jadhtyneet nunnut
kuumennettuihin eli steriloituihin lasipurk-
keihin. Kaada péille kuuma etikkaliemi. Lisaa
purkkeihin yksi laakerinlehti, valkosipulinkynsi
ja muutama viherpippuri. Sulje kannella ja
anna jadhtya huoneenlammaossd kunnes kansi
”poksahtaa” eli umpioituu. Anna voinunnujen
tekeytyd jadkaapissa vihintdan 3-4 paivaa.
Avaamaton jadkaapissa tai kylmikellarissa sai-
lytetty hyvin umpioitunut purkillinen voinun-
nuja siilyy syotavana kesasta ainakin jouluate-
rialle. Jos malttaa olla syomaéatta nunnuja sita
ennen.

(Raija Kiwimetsd)

Herkkuja jouluruokahdavikist&

Jouluruokien havikkia koskeneeseen kyselytut-
kimukseen vastanneista yli 1000 suomalaisesta
yli puolet (54 %) ilmoitti, ettd jouluruoista syn-
tyy havikkia. Yleisin syy hévikin kertymiseen
on se, ettid ruokaa on laitettu litkaa ja sitd on
madrillisesti litan paljon tarjolla. Joka toinen
(49 %) ilmoitti sortuvansa tahén virheeseen
jouluruokailun valmisteluissa.

Toiseksi yleisin syy jouluruoan pois heitta-
miseen on nopea kyllastyminen ruokaan (30
%). Kolmanneksi yleisin syy havikkiin oli se,
ettd ruoka on liian tayttavaa (22 %). Vajaa
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viidennes (18 %) oli puolestaan sita mielta,
ettd ruoan pakkauskoot ovat liian isoja.
Eniten havikkia aiheutui kinkusta (18 %),
juureslaatikoista (17 %) sekd rosollista (12 %).
(Léhde: Kotiliest)

Joululaatikkorieskat (6-8 kpl)

Yhteensa 5 dl joululaatikoita (peruna, lanttu,
porkkana)

3/4 dl voisulaa tai juoksevaa margariinia

1/2 tl suolaa

4 1/2 dl hiivaleipavehnijauhoja tai sampyla-
jauhoja

1. Sekoita kylmien joululaatikoiden sekaan
suola, voisula ja jauhot. Sekoita taikina
tasaiseksi. Jauhojen miéara riippuu laati-
koiden koostumuksesta, samoin suolan
maara.

2. Leivo taikinasta jauhotetulla alustalla tanko
ja jaa se 6-8 osaan. Taputtele palat leivin-
paperin paille rieskoiksi ja pistele ne haaru-
kalla.

3. Paista 250-asteisessa uunissa 12-15 minuuttia

tai kunnes rieskat ovat saaneet varia.
(Kotiliest)

Pannukakku imelletystii perunalaatikosta
30 palaa

5 dlmaitoa

3kananmunaa

1 dlvehn&jauhoa

1 dltattarijauhoa

1/4 tlsuolaa

n. 700 gimellettya perunalaatikkoa

50 gvoita sulatettuna

1. Sekoita maito ja kananmunat kesken&in
vatkaimella. Lisad jauhot ja suola, sekoita
tasaiseksi.

2. Lisaa perunalaatikko taikinaan ja sekoita
huolellisesti. Lisda voi lopuksi taikinan jouk-
koon. Anna turvota noin puoli tuntia.

3. Vuoraa pelti leivinpaperilla ja voitele leivin-
paperi. Kaada taikina tasaisesti pellille.

4. Paista 200-asteisen uunin keskitasolla 30—35
minuuttia. Anna pannukakun jaahtya. Veda
hieman jaahtynyt pannukakku leivinpaperin
kanssa pois pelliltd, jotta leivinpaperi ei vety.

Leikkaa pannukakku paloiksi.
(K-Ruoka)

Jouluisia liharuokareseptejd

lihattomina versioina

® Tofukinkku sinappikuorrutuksella
https:/lyhteishyva.filreseptit/tofukinkku-sinappik
uorrutuksella/308qdswSWjpOp9 BPd4zGhc

® Karjaton paisti eli vegaaninen karjalanpaisti
https://yhteishyva.fi/reseptit/vegaaninen-karjalan
paistt/6GHnEtOlPhmDR2qsT9(Qx99

® Vegaaninen Wellington
https://yhteishyva.fi/reseptit/vegaaninen-wellingto
n/5jJErDQusjFv8e CONgf4g0

Vegaanivaihtoehtoja

joulukinkulle

® Papu jouluseitan, paisti ja leikkele
https://papu.filtuotteet/

® Voner jouluvarras
https://voner.fi/lproducts/jouluvarras/

® Muu joulupaisti
https://meeat.co/tuotteet/muu-jouluparsti/
® Juhlaseitan

https://www. santunseitan.com/
tuotteet/#juhlaseitan

® Muu Roast Biif (esim. leiville)
https://meeat.coltuotteet/muu-roast-buif-100g/
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LITE 1 Elintarvikkeiden sdilyttaminen ja sailyminen (L&hde: Martat)

ELINTARVIKE

SAILYTYSAIKA

SAILYTYSOHJE

TUNNISTA SYOMAKELPOINEN TUOTE

Kala

Tuore kala sdilyy
jaakaapissa enintdan
1 paivan ajan korkein-
taan 3 asteen lampo-
tilassa.

Osta kala mieluiten sa-
mana pdivana tai edel-
lisend iltana, kun aiot
valmistaa sen. Huolehdi
kylmaketjusta.

Tuoreen kalan tunnistaa sen tuoreesta
ja raikkaasta tuoksusta, kirkkaista
silmista ja punakoista kiduksista. Lisdksi
tuoreen kalan liha on kiinteda ja ruodot
ovat napakasti kiinni lihassa.

Liha

Tuore liha sailyy jaa-
kaapissa enintdan
1-2 vuorokauden
ajan.

Kayta tuore pakkaa-
maton liha noin paivan
kuluessa. Pakkaamaton
jauheliha kaytetaan
samana paivana. Sailyta
liha jadkaapin alimmalla
hyllylla, jossa lampotila
on matalin.

Lihatuotteita ei tule kayttaa viimeinen
kayttopaiva -merkinnan jalkeen. Hyvan
lihan tuntomerkit ovat raikas tuoksu

ja kirkas vari. Noudata viimeista kayt-
topaivamerkintaa.

Maito

Avattu maito sailyy
jaakaapissa noin
4 vrk.

Valta sailyttamasta mai-
toa jadkaapin ovessa,
jossa maito altistuu her-
kasti lampdtilan vaihte-
lulle.

Pilaantuneen maidon tunnistaa happa-
masta hajusta ja mausta seka kokkarei-
sesta rakenteesta. Tarkastele laatua
aistinvaraisesti.

Hapanmaito-
tuotteet

Avatut tuotteet saily-
vat jadkaapissa noin
viikon. Hapanmaito-
tuotteet sailyvat
yleensa pitkdan (pai-
via tai jopa viikkoja)
parasta ennen -pai-
van jalkeenkin.

Hapatetut maitotuoteet
sailyvat hapattamatto-
mia maitotuotteita
paremmin, silld happa-
muuden takia ne ovat
huonoja kasvualustoja
bakteereille.

Al3 kaytd homeisia tai pilaantuneen
hajuisia hapanmaitotuotteita. Tarkaste-
le laatua aistinvaraisesti.

Kananmunat

Kananmuniin merki-
taan parasta ennen
-paivays, joka on 28
paivaa muninnasta.
Kananmunat sailyvat
kuitenkin usein hyva-
na pidempaan.

Sailyta kananmunat
omassa kennossa tylppa
paa ylospain, joko huo-
neenldmmossa tai jaa-
kaapissa. Valta lampoti-
lan vaihtelua seka tur-
haa tarahtelya. Tasta
syysta jadkaapin ovi ei
ole paras paikka kanan-
munien sdilytykseen.

Pilaantuneen kananmunan tunnistaa
voimakkaasta pilaantuneen hajusta.

Leipa

Sailyta tuoretta lei-
paa 1-5 paivaa kui-
va-ainekaapissa.

Leivan sdilyvyyteen
vaikuttavat leivonnassa
kaytetyt raaka-aineet
seka esimerkiksi kasi-
hygienia. Kuivahtanutta
leipaa voi huoletta kayt-
taa ja siita voi jauhaa
esimerkiksi korppujau-
hoja.

Al3 sy6 homeista leipai. Tarkastele
laatua aistinvaraisesti.
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ELINTARVIKE | SAILYTYSAIKA SAILYTYSOHJE TUNNISTA SYOMAKELPOINEN TUOTE
Sipulit, Sipulit, juurekset ja Sailyta kasvikset viileds- | Pilaantuneet sipulit ja juurekset tunnis-
juurekset perunat sailyvat viile- | sd ja ilmassa komerossa. | taa pehmeadsta ja vetisestd rakenteesta
ja peruna dssd ja kuivassa kome-| Liian [ampimassa ne al- | tai homeesta. Hieman pehmenneita
rossa useiden viikon kavat itda ja kosteassa kasviksia voi huoletta kayttaa esimer-
tai kuukausien ajan. tai muovipussiin kaarit- | kiksi laatikkoruoissa. Jos perunat alka-
tyna ne puolestaan ma- | vat vihertaa tai niissa on pitkat idut,
tanevat herkasti. niiden sydmista kannattaa valttaa.
Jauhot ja Jauhot ja hiutaleet Sailyta jauhot ja hiuta- Parhaiten jauhojen ja hiutaleiden kayt-
hiutaleet sailyvat noin 6 kk leet suljetuissa pakkauk- | tokelpoisuuden kertoo niiden haju. El-

kuiva-ainekaapissa.

sissa kuiva-ainekaapissa
valolta suojassa.

taantuneet jauhot haisevat hieman ma-
kealle. Tummat jauhot ja taysjyvajauhot
pilaantuvat vaaleita jauhoja nopeam-
min, silld ne sisaltdvat usein enemman
rasvaa, kuitua ja jyvan kuoriaineista.

Pastat, riisit
ja murot

Pastat, riisit ja murot
ovat hyvin sailyvia
kuiva-aineita, jotka
sailyvat jopa vuoden
kuiva-ainekaapissa.

Sailyta pastat, riisit ja
murot suljetuissa pak-
kauksissa kuiva-aine-
kaapissa valolta suo-
jassa.

Pastat ja riisit sdilyvat erittdin pitkaan,
silla ne eivat sisalla lainkaan vetta. To-
della pitkat sdilytysajat saattavat kuiten-
kin vaikuttaa pastan ja riisin aistittaviin
ominaisuuksiin kuten variin tai makuun.
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LIITE 2 Runsaasti etyleenia sisaltavien ja etyleenille arkojen
vihannesten sdilyltdminen (Lahde: Yle)

RUNSAASTI ETYLEENIA ETYLEENILLE ARAT

Tomaatti Suositellaan sailytettavaksi Kurkku Sailyy parhaiten viiledkaa-
huoneenlammossa. Jaa- pissa (+10 - +14 astetta) tai
kaapissa menettda nopeasti muovikelmuun pakattuna
makunsa. huoneenlammaossa.

Omena Viltettdva kolhuja ja sdilytys Yrtit Basilika ja sitruunamelissa
kylmassa +1-+2 asteessa. viihtyvat huoneenlammaossa,

basilika vield vesiastiassa.
Muut tuoreyrtit pitavat vii-
ledsta.

Banaani Sailytys ehdottomasti huo- Kaalit, peruna Sailytys jadkaapissa.
neenlammaodssa. Harmaantuu ja porkkana
ja muuttuu mauttomaksi jaa-
kaapissa.

Paaryna Kypsat paadrynat sailyvat Kesakurpitsa Sailytys mieluummin liian
vain vdahan aikaa. Sailytys [Ampimassa kuin liian kylmas-
kylmassa +1 — +2 asteessa. sa lampdotilassa. Paleltuu no-

peasti jadkaapissa.

Avokado Sailytys huoneenlammossa. Appelsiini Sailyy parhaiten viiledssa

+4—+6 asteessa.

Persikka, Sailytys jadkaapissa. Arka Purjo Sailytettava jadkaapissa ja

nektariini kolhuille, eika saily pitkdan suojattava kuivumiselta.
kypsana.

Luumu Sailytys jadkaapissa. Herkkusieni Sailytys jadkaapissa ja mielui-

ten paperipussissa kosteuden
haihtumisen estamiseksi.
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9.1 Madllilomakkeita ekologisen toiminnan seurantaan

LIITE 3 Ruokapankin ruokahavikin seurantalomake

Pdivamaara: Vastuuhenkild:
Mittari Kysytty tieto Maarat/muistiinpanot
Havikin maara Ruokahavikin kokonaismaara kg
talla ajanjaksolla?
Suhde saatuun ruokamaaraan? %
Havikin syyt Havikin paaasialliset syyt? 0 Vanheneminen
O varastointi
O Logistiikka
[0 Sopimaton ruoka asiakkaiden tarpeisiin
O Muu, mika?
Havikin tyypit Mita ruokia havitettiin eniten? - Tuoretuotteet (esim. vihannekset,
hedelmat): kg
- Valmistuotteet (esim. valmisateriat):
kg
- Kuivatuotteet (esim. riisi, pasta):
ks
- Muut, mitka:
kg
Toimenpiteet havikin Onko havikin vahentdamiseksi O kylla
vahentamiseksi tehty erityistoimia? O Ei, mutta suunnitelmissa, mita?
Esimerkkeja toimenpiteista:
- Ruokien uudelleenjaon tehostaminen
O Kylla: miten?
- Sailytysratkaisujen parantaminen
O Kylla: miten?
- Logistiikkaketjun kehitys
O Kylla: miten?
Jatkoseuranta Tavoitteet 1.
ja tavoitteet 2.
3.
Seuraava lomakkeen tayttopaiva:
Muut tiedot ja
kommentit
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LIITE 4 Ruokapankin hiilijalanjaljen seurantalomake

Jakson tiedot

kulutus

Kuukausi/vuosi

(kg tai kpl)

Kokonaispaastot

Pdivamaara: Vastuuhenkilo:

Osa-alue Toiminnan mittari Mittaustapa/lihde Paastot (kg COze)

Kuljetukset Ruokakuljetukset Ajoneuvojen tyyppi, kg COze
ruokapankkiin matkat (km)
Ruokajakelu Ajoneuvojen tyyppi, kg COze
yhteisolle matkat (km)
Kuljetusmuotojen Esim. sahko, diesel, kg COze
padstokerroin hybridi

Energiankulutus Kiinteiston sahkon- Sahkoyhtion laskut kg COze
kulutus (kWh)
Muu energian- Esim. lammitys, kaasu kg CO,e
kulutus (yksikko)
Uusiutuvan energian Osuus (%) kg CO,e
osuus

Ruokahavikki Havitetty ruoka Ruokamaara (kg) kg CO,e

Pakkausmateriaalit Kaytetyt materiaalit Paino (kg) kg CO,e
(esim. muovit, pahvit)
Materiaalien Prosenttiosuus kg CO,e
kierratysaste kierratettyna

Jatehuolto Sekajate Paino (kg), kaato- kg CO,e

paikalle
Kierratetty jate (paperi, Paino (kg) kg CO,e
metalli, muovi)
Orgaaninen jate Kompostointi, kg CO,e
biokaasutus

Toimisto ja IT Toimistolaitteet ja Laitteiden maara ja kg COze
sahkonkulutus kayttdaika (tuntia)
Paperin ja tulostuksen Kulutettu maara kg COze

Kuukausittaiset/yhteenvetotiedot

kg CO,e

Toimenpiteet

Mita paastoja vahentavia

toimia on tehty?
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LIITE 5 Ruokapankin energiankulutuksen seurantalomake

Paivamaara:

Vastuuhenkil6:

1. ENERGIANKULUTUKSEN MAARAT

Energialahde

Kulutus (yksikko)

Merkinnat ja huomiot

Sahko

Lampoenergia (esim. kaukolampo)
Polttoaineet (diesel, bensa)

Muu energia (esim. kaasu)

kWh
kWh
litraa
kWh

2. ENERGIALAHTEIDEN VASTUULLISUUS

Mistd energiayhtiosta sdahko tai lampd hankitaan?

Kysymys Vastaus
Kaytetaanko uusiutuvaa energiaa? O kyllg, %
O Ei

3. ENERGIANKULUTUKSEN TARKOITUS

Kohdealue

Arvioitu kulutus (kWh
tai muu yksikko)

Merkinnit/huomiot

Toimiston energiankulutus
Varaston energiankulutus

Kuljetusajoneuvot

4. ENERGIANKULUTUKSEN TEHOKKUUS JA SAASTOTOIMET

Seurantakysymys
Onko energiankulutusta optimoitu
jakson aikana?

Onko energian sdastoon liittyvia in-
vestointeja tehty (esim. LED-valot)?

Arvioidaanko tulevaisuuden
kulutuksen kehitysta?

Vastaus
O Ei
O kyllg, miten?

O Ei
O Kkyllg, mita?

O Ei

O Kyll&, mihin toimenpiteisiin sitoudutaan?

5. SEURANNAN YHTEENVETO JA ANALYYSI

Arvio tai havainto

Merkittava kasvu tai lasku ener-
giankulutuksessa

Kehitysehdotuksia energian-
kulutuksen vahentamiseksi

Kommentit
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LIITE 6 Ruokapankin kierratysasteen seurantalomake

Paivamaara: Vastuuhenkilo:

1. TUOTETUT JATTEET (KG)

— Kierratysaste (%):

%

Jatelaji Maara (kg)
Kierratettava jate (paperi, kartonki, muovi, metalli, lasi) kg
Orgaaninen jate (biojate/kompostoitava) kg
Sekajate (ei kierratettava jate) kg
Yhteensa (kaikki jatelajit) kg
2. KIERRATYKSEN OSUUS (%)
KAAVA
Kierratetty jate + Orgaaninen jate + Yhteensa x 100

3. HUOMIOT JA KEHITYSEHDOTUKSET

o Syntyyko tiettya jatelajia erityisen paljon?

o Voisiko jotain lisata kierratettavaksi (esim. tarkempi lajittelu, uudet kierratyskanavat)?

o Ehdotuksia jatteen vahentamiseksi?

4. TOTEUTETUT PARANNUKSET

O Kkyllg, mita?

o Onko tdman seurannan perusteella tehty toimenpiteita jatteen kasittelyn parantamiseksi?

O Ei

6.1 Ekologisen toiminnan mittaaminen ja raportointi esiteltyjé keinoja.

HUOM! Viereisen sivun lomakkeen (LIITE 7) avulla ruokapankki voi kerétd tietoa ja seurata suoriutumistaan ajan
kuluessa. Lomake voidaan tdyttdd esimerkiksi kuukausittain tai vuosineljédnneksittdin hyédyntédmdilld kohdassa
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LIITE 7 Esimerkki ruokapankin ekologisen toiminnan seurantalomakkeesta

Pdivamaara: Vastuuhenkilo:
MITTARI SEURATTAVA TIETO VASTAUKSET/MUISTIINPANOT
Ruokahavikki Havitetty ruokamaara (kg) kg
Paasyyt havikin taustalla? 0 Ruoan vanheneminen

[ Logistiset ongelmat
[ varastoinnin puutteet

O Muu, mika?
Voidaanko havikin vdhentamiseksi tehda jotain?

Energiankulutus Sahkoénkulutus (kWh) kWh
Onko kadyt6ssa uusiutuvaa O kylla, %
energiaa? O Ei

Jatteet Kierratetty jate (kg) kg
Kompostoitu orgaaninen jate (kg)? kg
Sekajate (kg)? kg
Kokonaiskierratysaste (%) eli kierratettyjen
jatteiden osuus kaikista jatteista %

Kuljetukset Kuljetusten maara (kpl) kpl
Kuljetusten paastoluokka? [ Sahko

O Hybridi

O Diesel/bensa
O Sekalainen

Hiilijalanjalki Arvioitu hiilijalanjalki (kg COe) kg COze

Mita osa-alueita tdma sisaltaa (esim. kuljetus,

energia)?

Toimenpiteet Onko tehty ekologisia parannuksia O Ei
talla kaudella? O Kkylla, mita?
Ovatko aiemmin asetetut tavoitteet O kylla
toteutuneet? O Osittain

OEi

Mita ekologisia toimia toteutettiin?

Yleisarvio Millainen oli tdméan kauden O Hyva
ekologinen tulos? O Tyydyttava

[ Tarvitaan parannusta

Kehitysehdotukset | Ideoita ekologisuuden parantamiseksi?
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LIITE 8 Tarkistuslista ruokapankin ympadristonakokohtien
tunnistamiseen (L&hde soveltaen: Valonia)

Seurataanko ruokapankin Iammon, sahkon ja veden kulutusta sadannéllisesti

ja puututaanko poikkeamiin?

ENERGIAN JA VEDEN KULUTUS Kylla

Ei

Onko henkilostélle laadittu yleisia energiansddstoohjeita (esim. [ammitykseen,

tuuletukseen, ilmanvaihtoon, valaistukseen tai toimistolaitteisiin liittyen)?

Onko ruokapankille tehty energiansaastosuunnitelmaa?

Onko ruokapankissa eniten energiaa kuluttavat laitteet ja toiminnot kartoitettu?

Onko koneet ja laitteet sdddetty niin, ettd niiden energiankulutus on

mahdollisimman alhainen?

Onko henkilostoa ohjeistettu koneiden, laitteiden ja tilojen

energiatehokkaaseen kayttoon?

Kaytetaanko ruokapankissa uusiutuvasti tuotettua sahkoa tai lampoenergiaa?

Suositaanko ruokapankin toiminnoissa energiatehokkuutta

ja vahdpaastoisia polttoaineita?

Ovatko sisdlampotilat asianmukaisia?

Huolletaanko ilmanvaihtojarjestelmaa saannollisesti?

Onko ilmastoinnissa lammon talteenottoa?

Onko valaistuksessa automatiikkaa tai ohjausmahdollisuuksia, jotta valaistus

ei ole turhaan paalla?

Kaytetdaanko ruokapankin tiloissa ainoastaan ledilamppuja?

Onko kartoitettu luonnonvalon hyédyntamismahdollisuudet?

Seurataanko ruokapankin vedenkulutusta?

Tarkistetaanko vesikalusteiden kunto, virtaamat ja painetasot saannoéllisesti?

Onko ruokapankilla ohjeet veden sadstamiseksi?

Pyritaanko vesijarjestelmadssa suljettuun kiertoon, esim. kayttamalla vetta uudelleen?

Ovatko ruokapankin toiminnassa ajoneuvojen polttoaineen kulutus

KULJETUS JA LIIKKUMINEN

Kylla

Ei

ja/tai ajokilometrit tiedossa?

Onko liikkumisen ja logistiikan optimointiin ja ajoreitteihin kiinnitetty huomiota?

Onko ruokapankin ajoneuvojen hankinnassa suosittu vahapaastoisia tai uusiutuvilla

kayttévoimilla kulkevia ajoneuvoja (mikali ruokapankilla on oma auto)?

Onko kuljettajia ohjeistettu taloudellisesta ajotavasta?

Onko kuormien tayttdasteeseen kiinnitetty huomiota?
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Onko selvitetty kuljetusten ja logistiikkaratkaisujen optimointia yhdessa muiden

Iahialueen toimijoiden kanssa ilmastopdastdjen pienentamiseksi?

Onko ruokapankin ymparistovaikutuksiltaan merkittavimmat hankinnat tiedossa?

Noudatetaanko pakkausten suhteen kiertotalouden periaatteita? (esim. kierratettdvat
materiaalit ja/tai tuotteen elinkaari pidennettavissa)

Pyritaanko lahjoitetun ruokahavikin suhteen maksimoimaan elintarvikkeiden kaytt6ika
ja vahentdamaan ruokahavikkia?

Tarjotaanko ruokapankissa havikkiruoasta valmistettua ruokaa asiakkaille?

Onko havikkiruoan sailytys ja sailyvyys optimoitu?

Hyodynnetdaanko ruokapankin hankinnoissa sertifioiduilla ymparistomerkeilla
merkittyja tuotteita?

Kierratetdanko ruokapankin toiminnassa syntyvat jatteet?

Onko ruokapankin jatepiste ja jatehuolto toimiva?

Onko hankinnoille asetettu ymparistokriteereja?

Onko hankinnoissa kiinnitetty huomiota hankittavien tuotteiden ja palveluiden

ymparistovaikutuksiin koko elinkaaren ajalta?

Hankitaanko ruokapankin kaytt6on ymparistomerkittyja tuotteita?

Onko hankinnoissa harkittu kiertotalousmalliin siirtymista, esimerkiksi tuotteiden

vuokraamista tai jakamispalveluja?

Hankitaanko kestotuotteita kertakayttoisten sijaan?

Hyodynnetdanko puhtaudenhallinnassa ymparistoystavallisia vaihtoehtoja?

Suositaanko mahdollisuuksien mukaan paikallisia tuotteita?
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9.2 Yhteystiedot jatteiden kierratyspalveluihin

Lassila & Tikanoja jarjestaa jatehuoltoa ja kierratyspalveluja paikallisesti ympari Suomen.
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys

Suomessa toimii myos paikkakuntakohtaisesti jatehuoltopalveluja, joten kannattaa etsia netistd oman
paikkakuntanne palveluntarjoaja.

Eteld-Karjala: Etela-Karjalan Jatehuolto
® https://ekjh.fi
Eteld-Pohjanmaa: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/etela-pohjanmaa
Eteld-Savo: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/kanta-hame
Jyvaskyla ja lahialueet: Mustankorkea
e www.mustankorkea.fi
Kainuu: Kainuun Jatehuolto
o www.kjh.fi
Kainuu: Kainuun jatehuollon kuntayhtyma Ekokymppi
o www.ekokymppi.fi
Kanta-Hame: Janakkalan jatteenkuljetus
@ https://janakkalanjatteenkuljetus.fi
Kanta-Hame: Kiertokapula
® https://kiertokapula.fi
Kanta-Hame: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/kanta-hame
Kanta-Hame: Loimi-Hameen jatehuolto
® https://Ihj.fi
Keski-Pohjanmaa: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/keski-pohjanmaa
Keski-Savo: Keski-Savon jatehuolto
o www.keskisavonjatehuolto.fi
Kymenlaakso: Kymenlaakson jate
o www.kymenlaaksonjate.fi
Lappi: Lapin Jatehuolto kuntayhtyma Lapeco
® https://lapeco.fi
Lounais-Suomi: Lounais-Suomen jatehuolto
® https://Isjh.fi
Pirkanmaa: Pirkanmaan jatehuolto
@ https://pjhoy.fi
Pohjanmaa: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/pohjanmaa
Pohjanmaa: Pohjanmaan hyotyjatekuljetus
o www.hyotyjatekuljetus.fi
Pohjois-Karjala: Pielisen Kuljetus ja Jatehuolto
® https://pns.fi
Pohjois-Karjala: Puhas Oy
® www.puhas.fi
Pohjois-Karjala: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/pohjois-karjala
Pohjois-Pohjanmaa: Lassila & Tikanoja
o www.lt.fi/palvelut/ymparistopalvelut/jatehuolto-kierratys/pohjois-pohjanmaa
Pohjois-Savo: Yld-Savon jatehuolto
o www.ylasavonjatehuolto.fi
Paijat-Hame: Salpakierto
® https://salpakierto.fi
Satakunta: Veikkolehti
® https://veikkolehti.fi
Uusimaa: Rosk’n Roll
® https://rosknroll.fi
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9.3 Suositeltua lisalukemista ja Iahteita

- Kirkon ympaéristodiplomi: https://evl.fi/plus/yhteiskunta-ja-kirkko/kestava-kehitys/ymparistodiplomi/.

- Luonnonvarakeskuksen (Luke) internetsivut ruokahavikista: Ruokahavikki | Luonnonvarakeskus

- Luonnonvarakeskuksen (Luke) raportti: Ruoan uudelleenjakelu ja ruokahavikin vahentdaminen.
Kirjoittanut Eric Harrison, Kim Kaustell ja Kirsi Silvennoinen. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus
31/2020. Osoitteessa: https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545898/
luke-luobio_31 2020%20%282%29.pdf?sequence=4&isAllowed=y.

- Nina Niemela ja Pilvi Sauvola: Oulun Prikka — havikki haltuun ja yhteisiin poytiin. Havikkiruuan
keskitetyn logistiikan esiselvitys ja mallinnus Oulussa. Osoitteessa: https://prikka.diak.fi/wp-content/
uploads/sites/19/2020/08/Prikka-hanke-esiselvitysraportti.pdf.

- Saa syoda! Vinkkeja ruokahdavikin vahentamiseen. Osoitteessa: www.saasyoda.fi.
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Lahfee

1 JOHDANTO

1.1 Ruokapankkien merkitys ekologisuuden edistamisessa

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.

Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 24.1.2025.

Suomen YK-liitto: Kestdvan kehityksen tavoitteet. Osoitteessa: https://www.ykliitto.fi/kestava-kehitys. Viitattu 24.1.2025.

1.2 Oppaan tarkoitus ja tavoitteet
Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 23.1.2025.

2  RUOKAPANKKIEN EKOLOGISET KAYTANNOT

2.1 Lahjoitusruoan hankinta

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.

Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 17.1.2025.

Tampereen seurakunnat: Ruokapankki — Elintarvike- ja tuotelahjoitukset.
Osoitteessa: https://tampereenseurakunnat.fi/tukea_ja_apua/ruokapankki/lahjoittajaksi/elintarvike-_ja_
tuotelahjoitukset#c30c86e1l. Viitattu: 17.1.2025.

2.2 Energiankdyton vahentdminen ja uusiutuvat energiaratkaisut
Helenin artikkeli: 4 helppoa keinoa energiansaastéon (15.8.2022).
Osoitteessa: https://www.helen.fi/artikkelit/2022/4-helppoa-keinoa-energiansaastoon. Viitattu 27.1.2025.

Helen: Kylmalaitteet. Osoitteessa: https://www.helen.fi/asiakastuki/asiakaspalvelu/energiankayton-neuvonta/kodinkone-
iden-hankinta/jaakaappi-ja-pakastin. Viitattu 17.1.2025.

limastoinfo: Verkkokurssit — Energiayhteisé — Mikd on energiayhteiso.
Osoitteessa: https://ilmastoinfo.hsy.fi/verkkokurssit/energiayhteiso/lessons/mika-on-energiayhteiso/. Viitattu 16.1.2025.

Kuluttajaliiton artikkeli: Vastuullinen kuluttaminen - Energiansadasto.
Osoitteessa: https://www.kuluttajaliitto.fi/materiaalit/vastuullinen-kuluttaminen-energiansaasto/. Viitattu 16.1.2025.

Martat: Jaakaapin valinta, kdytt6 ja puhdistus.
Osoitteessa: https://www.martat.fi/kodinhoito/kodinkoneet/jaakaapin-valinta-kaytto-ja-puhdistus/. Viitattu 17.1.2025.

Martat: Pakastimen valinta ja sulatus.
Osoitteessa: https://www.martat.fi/kodinhoito/kodinkoneet/pakastimen-valinta-ja-sulatus/. Viitattu 17.1.2025.

Ruokavirasto: Elintarvikkeiden sdilytyslampotiloista kotikeittiossa (13.9.2023).
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/kasittely-ja-sailyttaminen/lampotila/.
Viitattu 16.1.2025.

Tilastokeskus: Tietoa tilastoista — Kasitteet — Uusiutuvat energialdhteet.
Osoitteessa: https://stat.fi/meta/kas/uusiutuvat_ener.html. Viitattu: 16.1.2025.

2.3 Logistiikan ja kuljetusten optimointi

Appicial Applications’n blogipostaus: Sustainability in Logistics - How Apps Help Achieve Eco-Friendly Operations
(10.10.2024). Osoitteessa: https://www.appicial.com/blog/sustainability-in-logistics-how-apps-help-achieve-eco-friendly-
operations.html. Viitattu 16.1.2025.

FarEye’n blogipostaus: 8 Strategies to Achieve Sustainability in Logistics (28.10.2024).
Osoitteessa: https://fareye.com/resources/blogs/sustainability-in-logistics. Viitattu 28.1.2025.
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limastokauppa: Paastdjen kompensointi.
Osoitteessa: https://ilmastokauppa.com/paastojen-kompensointi/. Viitattu: 17.1.2025.

Punainen Risti — Ruoka-avun kansallisen jarjestokoordinaation kehittdmishanke 2021-2023 (Jenni Passoja &

Niklas Vaalgamaa) 4.10.2022. Selvitys: Ruoka-apua yhteistydssa — havaintoja yhteisen tekemisen malleista ruoka-avun
kentdlld — 2.4 Ruoka-avun logistiikka, s. 10—11. Osoitteessa: https://www.punainenristi.fi/globalassets/
_aineistopankki/ruoka-apu/ruoka-apua-yhteistyossa-10_2022.pdf. Viitattu 16.1.2025.

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 17.1.2025.

Super International Shipping: Mita on ryhmaldhetys? Prosessi, laskenta ja edut.
Osoitteessa: https://super-internationalshipping.com/fi/what-is-groupage-shipping/. Viitattu: 16.1.2025.

2.4 Ymparistoystavalliset pakkausmateriaalit

Antalis: Nelja vinkkia ymparistovastuulliseen pakkaamiseen (3.2.2023).

Osoitteessa: https://www.antalis.fi/home/mita-me-teemme/pakkaaminen/blogi/uutiset/2023/01/
4-vinkkia-ekopakkaamiseen.html. Viitattu 23.1.2025.

Ecosustainablepro: The Ultimate Guide to Eco-Friendly Packaging — Materials, Benefits, and Industry Trends (18.9.2024).
Osoitteessa: https://ecosustainablepro.com/eco-friendly-packaging/. Viitattu 23.1.2025.

Muoviteollisuus ry: Muovitietoa — Muovit ja ymparisté — Muovien kierratys.
Osoitteessa: https://www.plastics.fi/fin/muovitieto/muovit_ja_ymparisto/muovien_kierratys/. Viitattu: 16.1.2025.

Muoviteollisuus ry: Muovitietoa — Muovit ja ymparist6 - Biomuovit.
Osoitteessa: https://www.plastics.fi/bio/. Viitattu: 16.1.2025.

Ruokavirasto: Elintarvikekontaktimateriaalien kaytto.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/
kysyttya-kontaktimateriaaleista/kontaktimateriaalien-kaytto/. Viitattu 23.1.2025.

Woodly: Selluloosa ja sen monet erilaiset mahdollisuudet (5.5.2021).
Osoitteessa: https://woodly.com/fi/metsan_kaytto/selluloosa-ja-sen-monet-mahdollisuudet/. Viitattu: 16.1.2025.

2.5 Vesivarojen sadastaminen
Motiva 17.10.2024. Vinkkeja vedensaastoon.
Osoitteessa: https://www.motiva.fi/koti_ja_asuminen/energiatehokas_arki/vinkkeja_vedensaastoon. Viitattu: 16.1.2025.

2.6 Puhtaudenhallinta

Kotivinkki 18.2.2020. Meilla kotona: Ekologinen siivous — taio koti puhtaaksi oikeilla valineilld ja tuotteilla,
joista osa loytyy jo valmiiksi keittiostasi.

Osoitteessa: https://www.meillakotona.fi/artikkelit/ekologinen-siivous. Viitattu 17.1.2025.

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje — Tilojen puhtaanapito, siivousvélineet ja jatehuolto.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 24.1.2025.

Ruokavirasto: Puhtaus ja kunnossapito.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/.
Viitattu 24.1.2025.

Turvallisuus- ja kemikaalivirasto (Tukes): Kuluttajatietoa pesuaineista.
Osoitteessa: https://tukes.fi/koti-ja-vapaa-aika/kodin-kemikaalit/pesuaineet. Viitattu 8.1.2025.

2.7 Toimistotarvikkeet

Businessopas: Vastuullinen toimisto huomioi ihmisen ja ympariston.

Osoitteessa: https://www.businessaopas.fi/yritystoiminta/vastuullinen-toimisto-huomioi-ihmisen-ja-ympariston/.
Viitattu: 17.1.2025.
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WWEF Green Office: Vastuullisuusvinkit 8.5.2020 — Mista toimiston paastot syntyvat?

Katso viisi tarkeintd ymparistovaikutusten aiheuttajaa tyopaikalla.

Osoitteessa: https://wwf.fi/greenoffice/tarina/mista-toimiston-paastot-syntyvat-katso-viisi-tarkeinta-
ymparistovaikutusten-aiheuttajaa-tyopaikalla/. Viitattu: 17.1.2025.

2.8 Elintarvikkeet ja muut hankinnat tarjoiluihin seka ruokajakoon
Helsingin Sanomat/Tiede: Kasvisruoka edistda verisuoniterveytts (8.8.2023).
Osoitteessa: https://www.hs.fi/tiede/art-2000009732094.html. Viitattu 27.1.2025.

Helsingin Sanomat/Tiede: Laaja tutkimus — Ymparistoystavallinen ruokavalio voi laskea ennenaikaisesti kuoleman riskia
merkittavasti (16.6.2024). Osoitteessa: https://www.hs.fi/tiede/art-2000010493078.html. Viitattu 27.1.2025.

Luomumerkki. Luomun merkit.
Osoitteessa: https://luomumerkki.fi/merkit/. Viitattu 16.1.2025.

Martat: Vinkkeja vastuulliseen ruokapdytaan.
Osoitteessa: https://www.martat.fi/ruoka/muutos-lautasella/marttojen-ruokateesit/vinkkeja-vastuulliseen-ruokapoytaan/.
Viitattu 16.1.2025.

Minska: Planetaarinen eli ilmastoystavallinen ruokavalio.
Osoitteessa: https://minska.fi/blogs/artikkelit/planetaarinen-eli-ilmastoystavallinen-ruokavalio. Viitattu 27.1.2025.

Reilu kauppa: Reilun kaupan kriteerit.
Osoitteessa: https://reilukauppa.fi/reilun-kaupan-kriteerit/. Viitattu 16.1.2025.

Vegaanihaaste: 8 hyvaa syyta osallistua Vegaanihaasteeseen.
Osoitteessa: https://vegaanihaaste.fi/8-hyvaa-syyta-osallistua-vegaanihaasteeseen/. Viitattu 27.1.2025.

Vegaaniliitto: Terveys.
Osoitteessa: https://vegaaniliitto.fi/tietoa/miksi-veganismi/terveys/. Viitattu 27.1.2025.

Vegaaniliitto: Ymparisto.

Osoitteessa: https://vegaaniliitto.fi/tietoa/miksi-veganismi/ymparisto/. Viitattu 27.1.2025.
WWEF. Kalan ymparistomerkit.

Osoitteessa: https://wwf.fi/ruoka/kalaopas/kalan-ymparistomerkit/. Viitattu 16.1.2025.

Yle: Suurtutkimus — Vegaaniruokavalio tehokkain tapa pienentda ymparistojalanjalkea (4.6.2018).
Osoitteessa: https://yle.fi/a/3-10236631. Viitattu 27.1.2024.

Yle: Tutkimus — Kasvisruokavalio on tavallisen kuluttajan tehokkain keino pienentaa hiilijalanjalkea (8.12.2022).
Osoitteessa: https://yle.fi/a/74-20007526. Viitattu 27.1.2024.

3 RUOKAHAVIKIN MINIMOINTI

Associated Press: Free food fridges take off in parts of Europe in eco-friendly bid to fight waste (28.7.2025). Osoitteessa:
https://apnews.com/article/food-waste-switzerland-germany-geneva-austria-refrigerators-
environment-fc8484f267f1403a4b76db8b20541f9a. Viitattu 30.1.2025.

Kotiliesi: Jouluruokahavikki hirvittdaa: Yli puolet suomalaisista heittda ruokaa roskiin isoja maaria — nailla kahdella keinolla
pelastat joulun turhalta ruokahavikilta (26.12.2020).
Osoitteessa: https://kotiliesi.fi/ruoka/jouluruokahavikki/. Viitattu 27.1.2025.

Kuluttajaliitto: Ruokahavikki.
Osoitteessa: https://www.kuluttajaliitto.fi/materiaalit/ruokahavikki/. Viitattu 27.1.2025.

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 17.1.2025.

3.1 Hyvien sédilytystapojen hyédyntaminen

Kodin kuvalehti: Kannattaako munat, 6ljy, kahvi, leipa ja tomaatit sdilyttaa jaddkaapissa?

Turha kiistella — tassa oikeat vastaukset! (22.5.2018).

Osoitteessa: https://www.kodinkuvalehti.fi/artikkeli/lue/ilmiot/kannattaako-munat-oljy-kahvi-leipa-ja-tomaatit-sailyttaa-
jaakaapissa-turha. Viitattu 18.1.2025.
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Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 17.1.2025.

Stadin safka: Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa (2021).
Osoitteessa: https://ruoka-apu.fi/wp-content/uploads/2022/03/Stadin-safkan-elintarviketurvallisuusopas.pdf.
Viitattu 20.1.2025.

Yle: Nain sailytat hedelmia ja kasviksia oikein (9.4.2015).
Osoitteessa: https://yle.fi/aihe/a/20-126421. Viitattu 20.1.2025.

3.2 Havikkiruoan jalostaminen
Ruokavirasto: Ruoka-apuohje.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 17.1.2025.

3.2.1 Havikkiruokaresepteja
Marttojen ja Ruoka-apu.fi:n reseptivihko: Maukas arki kuuluu kaikille. Osoitteessa: https://ruoka-apu.fi/wp-content/
uploads/2024/11/2024maukas_arki_reseptivihko.pdf. Viitattu 29.1.2025.

3.3 Jakamattoman ylijadmaruoan kasittely

Ruokavirasto: Entisten elintarvikkeiden kaytt6 eldinten ruokinnassa. Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/
elaimet/rehut/tietoa-rehuista/entisten-elintarvikkeiden-rehukaytto/. Viitattu 20.1.2025.

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje. Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/
ruoka-apu--ohje/. Viitattu 20.1.2025.

4 JATTEIDEN LAJITTELU RUOKAPANKIN TOIMINNASSA

4.1 Lajittelun periaatteet ja hyédyt

Martat: Lajittelu ja kierratys.

Osoitteessa: https://www.martat.fi/kodinhoito/lajittelu-ja-kierratys/. Viitattu 29.1.2025.

Remeo: Miksi lajittelu on tarkeaa?
Osoitteessa: https://remeo.fi/kiertotalous/miksi-lajittelu-on-tarkeaa/. Viitattu 29.1.2025.

4.2 Tarkeimmat jatelajit ja niiden kierratys
Fortum: Kierrdatyksen ABC — ohjeet arkiseen kierratykseen.
Osoitteessa: https://yhdessa.fortum.fi/kierratys-abc-ohjeet-arkiseen-kierratykseen. Viitattu 20.1.2025.

Kotiliesi: Eikd bokashi-komposti toimi? Asiantuntija paljastaa 5 yleista virhetta, joihin moni sortuu. (18.4.2017)
Osoitteessa: https://kotiliesi.fi/koti/puutarha/bokashi-komposti-yleisimmat-virheet/. Viitattu 28.1.2025.

Kotiliesi: Mika ihmeen bokashi-kompostointi? Tasta hittimenetelmassa on kyse — ndin kompostoit
helposti Iapi vuoden kuin japanilaiset. (7.4.2017)
Osoitteessa: https://kotiliesi.fi/koti/puutarha/bokashi-kompostointi-tasta-hittimenetelmassa-on-kyse/. Viitattu 28.1.2025.

Lassila & Tikanoja: Lajitteluohjeet. Osoitteessa: https://www.It.fi/lajitteluohjeet. Viitattu 20.1.2025.

4.3 Vaaralliset jatteet ja erikoisjatteet
Lassila & Tikanoja: Lajitteluohje — Vaarallinen jate. Osoitteessa: https://www.lIt.fi/lajitteluohjeet/vaarallinen-jate.
Viitattu 20.1.2025.

5 LAJITTELUN JARJESTAMINEN RUOKAPANKISSA

5.1 Lajittelupisteiden suunnittelu ja sijoittelu

Ekotuki: Viisi askelta onnistuneeseen lajitteluun tyopaikalla.

Osoitteessa: https://www.ekotuki.fi/viisi-askelta-onnistuneeseen-lajitteluun-tyopaikalla/. Viitattu 19.1.2025.

Pirkanmaan jatehuolto: Jatetilan suunnittelu.
Osoitteessa: https://pjhoy.fi/palvelut.kierratyspalvelut-kotipihaan/nain-teet-toimivan-jatepisteet/jatetilan-suunnittelu/.
Viitattu 19.1.2025.

Ruokavirasto: Ruoka-apuohje — 11.3 Tilojen puhtaanapito, siivousvalineet ja jatehuolto.
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/. Viitattu 20.1.2025.
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6 EKOLOGISEN TOIMINNAN SEURANTA JA JATKUVA KEHITTAMINEN

6.1 Ekologisen toiminnan mittaaminen ja raportointi

Greenhouse Gas Protocol: Calculation Tools and Guidance.

Osoitteessa: https://ghgprotocol.org/calculation-tools-and-guidance. Viitattu 18.1.2025

Kehittyva elintarvike: Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelma ja tiekartta rakenteilla (27.2.2020).
Osoitteessa: https://kehittyvaelintarvike.fi/artikkelit/teemajutut/vastuullisuus-kiertotalous/elintarvikejatteen-

ja-ruokahavikin-seurantajarjestelma-ja-tiekartta-rakenteilla/. Viitattu 18.1.2025.

Kierratysagentti: Tunne jatehuoltosi.
Osoitteessa: https://www.kierratysagentti.fi/2-0/jatehuollon-raportointi. Viitattu 18.1.2025.

Lassila & Tikanoja: Onko kierratysaste oikea mittari kuvaamaan yrityksen kiertotaloustyota? (4.3.2024).
Osoitteessa: https://www.lt.fi/blogi/onko-kierratysaste-oikea-mittari-kuvaamaan-yrityksen-kiertotaloustyota.

Viitattu 18.1.2025.

Ruokahavikkitiekartta: Ravitsemispalvelut.
Osoitteessa: https://ruokahavikkitiekartta.fi/keinot-ja-hankkeet-ketjuvaiheittain/ravitsemispalvelut/. Viitattu 18.1.2025.

Ruokavirasto: Omavalvonta ja jaljitettavyys.
Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-
ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/. Viitattu 18.1.2025.

WWF Green Office. Osoitteessa: https://wwf.fi/greenoffice/. Viitattu 18.1.2025.

6.3 Yhteistyon kehittdminen ymparistéorganisaatioiden kanssa
Greenpeace Suomi. Osoitteessa: https://www.greenpeace.org/finland/. Viitattu 20.1.2025.

Motiva. Osoitteessa: https://www.motiva.fi/motiva_services/palvelumme_yrityksille_ja_toimialoille. Viitattu 20.1.2025.
Reilu Kauppa. Osoitteessa: https://reilukauppa.fi/vaikuttamistyo/. Viitattu 20.1.2025.

WWEF. Osoitteessa: https://wwf.fi. Viitattu 20.1.2025.

WWF Green Office. Osoitteessa: https://wwf.fi/greenoffice/. Viitattu 20.1.2025.

7 KOTITARVEVILIELYN MINIOPAS

8 HELPPOJA JA EDULLISIA HAVIKKIRUOKARESEPTEJA

9 LITTEET

Liite 1: Martat — Elintarvikkeiden s&ilyvyys. Osoitteessa: https://www.martat.fi/ruoka/ruoanvalmistus/ruokaa-turvallisesti/

elintarvikkeiden-sailyvyys/.

Liite 2: Yle/Kuningaskuluttaja — N&in s3ilytidt hedelmia ja kasviksia oikein (julkaistu 9.4.2015).
Osoitteessa: https://yle.fi/aihe/a/20-126421. (Viitattu 20.1.2025)

Liite 8: Valonia: Tarkistuslistat yrityksen ymparisténakdkohtien tunnistamiseen.
Osoitteessa: https://valonia.fi/materiaali/tarkistuslistat-yrityksen-ymparistonakokohtien-tunnistamiseen/.
Viitattu 29.1.2025
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