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WASTESTIMATOR -hanke

WASTESTIMATORIssa selvitetaan mm. uusia keinoja mitata
ruokahavikkia. Tarkoituksena on kehittaa tyokalu ruokahavikin
maaran seurantaan. Lisaksi hankkeessa saadaan kotitalouksista
ja ravitsemispalveluista uudet havikkiarvot.

Menetelmat

Ruokahavikkitutkimukseen osallistui Ravintolafoorumiin kuuluvia
kouluja, paivakoteja, ammattioppilaitoksia seka tyopaikka- ja
opiskelijaravintoloita, yhteensa 54 kpl.

Tietojen  kerayksessa  kaytettin  Luken  suunnittelemaa
mittauslomaketta seka ravintoloiden omia
tiedonkeraysmenetelmia. Ravintolat raportoivat tiedot
valmistetun ruoan maarasta, keittiohavikista, tarjoiluhavikista ja
asiakkaiden lautastahteesta. Tyypillisin tutkimusaika oli kaksi
vilkkoa ja yhteensa mittauspaivia oli 497.

Epavarmuuksia esiintyi koulujen ja paivakotien keittiohavikissa,
koska tiedot olivat niiden osalta osittain puutteelliset. Tietoja
taydennettiin aiempiin tutkimuksiin pohjautuvilla arvioilla.

Tuloksia verrattin - Foodspill (2012) —tutkimuksen arvoihin.
Foodspillin tuloksista otettiin huomioon vain samat ravintolatyypit
kuin uudessa tarkastelussa. Vertaillu kaikkien tutkittujen
toimialojen yli toteutettin laskemalla kokonaishavikki eri
toimialoilla  kayttaen hyvaksi tilastoja niiden tuottamista
vuosittaisista annosmaarista.

Tulokset

Mittausten perusteella koulujen osalta kokonaishavikin maara on
pysynyt lahes entisellaan, havikkia syntyi 17,3 % valmistetusta
ruokamaarasta (Kuva 1). Lautastahteen maara on vahentynyt
hieman, mutta tarjoiluhavikin maara on vastaavasti taas
lisaantynyt. Ruokahavikki annosta kohti on pysynyt samana.

Paivakodeissa kokonaishavikin maara nayttaisi vahentyneen,
havikkia syntyi noin 20% valmistetusta ruoasta (Kuva 1).

Tyopaikka- Ja opiskelijaravintoloissa kokonaishavikin maara
nayttaa vahentyneen huomattavasti verrattuna aiempiin
selvityksiin, kokonaishavikki oli 16,6 %. Laskua on tapahtunut
joka luokassa, mutta tarjoiluhavikin maaran vahentyminen on
ollut erityisen merkittava. Annoskoko on pysynyt lahes samana,
ja ruokahavikki annosta kohti onkin laskenut selvasti ollen noin
120 g aslakasta kohti (Kuva 2).

Ammatillisissa oppilaitoksissa tilanne el nayttaisi mittausten
mukaan juurikaan muuttunut. Tarjoilun ruokahavikki on vahan
kasvanut, mutta vastaavasti lautastahteen maara on taas hiukan
laskenut. Annoskoko ja havikki annosta kohti pysyneet lahes
samoina.

Kokonaishavikkiprosentti kaikkien tutkittujen toimialojen yli on
laskenut selvasti. Erityisesti lautastahteen maara on laskenut
merkittavasti suhteessa alkuperaiseen maaraan (Kuva 3).

Ravintolafoorumi
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Kuva 1 Ruokahavikin jakautuminen eri ravintolatyypeissa osuuksina

valmistetusta ruoasta.
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Kuva 2 Ruokahavikin maara asiakasta kohden eri toimialoilla.
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Kuva 3 Ruokahavikkiprosentti Foodspill- ja Wastestimator -tutkimuksissa jaettuna
keittio- tarjoilu-, ja lautastahdehavikkiin tutkituilla toimialoilla.
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