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Tiivistelma

Ruoan pédédtyminen jétteeksi on ekologisesti ja taloudellisesti kestimatontd. Raaka-aineiden tuotannosta ja
prosessoinnista aiheutuneet ymparistdvaikutukset ovat syntyneet turhaan. Yksinkertaisimpia keinoja viahen-
tad elintarvikeketjun ymparistovaikutuksia onkin ehkaistd syntyvad ruokahivikkid. Selvitimme Foodspill
-hankkeessa ruokahivikin mairéé ja laatua Suomessa. Koska kansainvilisten tutkimusten mukaan suu-
rimmat ruokahévikkiméadrat syntyvét kotitalouksissa ja ravintolapalveluissa, keskitimme mittaukset niihin.
Liséksi havikkitietoja keréttiin elintarviketeollisuudelta ja kauppaketjuilta.

Syyskuussa 2010 toteutimme seurantatutkimuksen, jossa selvitettiin suomalaisissa kotitalouksissa syntyvéin
ruokahivikin méérai ja sen laatua. Tutkimukseen osallistui 420 kotitaloutta, joista 380 suoritti tutkimuksen
loppuun asti. Ennen tutkimusta osallistujat tiyttivét taustatietolomakkeen ja heille ldhetettiin keittivaaka
ruokahivikin punnitsemista varten. Tutkimusaika oli kaksi viikkoa ja tulokset kirjattiin pdivékirjaan.

Kotitalouksissa syntyvét ruokahdvikkiméérat vaihtelivat tutkimusaikana 0-23,4 kg/hl6 ja muutettuna vuo-
sitasolle 0—160 kg/hl6/vuosi. Keskimaérin vuositasolle muutettuna ruokahévikkia syntyi 23 kg/hld. Suurin
osa poisheitetystd ruoasta oli nopeasti pilaantuvaa tuoreruokaa ja ruoanlaitosta sekd ruokailusta ylijaa-
nyttd ruokaa. Eniten pois heitettiin vihanneksia, kotiruokaa, maitotuotteita, leipdéd sekd hedelmié ja mar-
joja. Lihaa, kalaa ja kanamunia heitettiin pois vihemmaén, kuten my®6s valmisruokia. Yhteensa tutkimuksen
mukaan viltettidvissi olevaa ruokahdvikkid voidaan arvioida syntyvén kotitalouksissa 120—-160 miljoonaa
kiloa vuosittain.

Kesilla ja syksylld 2010 ruokahévikin syntymisti mitattiin Helsingin ja Tampereen kaupungin jérjestimissa
ruokapalveluissa viiden péivan ajan. Mukana tutkimuksessa oli kouluja, piivékoteja, sairaala ja palvelu-
keskuksia. Hévikin syntymisté mitattiin myds Helsingin yliopiston ylioppilaskunnan UniCafe opiskelija- ja
henkilostoravintoloissa. Néiden liséksi jarjestettiin pienempid mittauksia erilaisissa ravitsemispalveluyri-
tyksissd kokonaiskuvan saamiseksi. Mukana oli mm. ala carte ravintoloita, pikaruokaravintoloita, kahviloita
ja huoltoasemia. Yhteensd havikkié seurattiin 72:ssa ravintolassa. Mittauksissa seurattiin hdvikin muodos-
tumista siten, ettd huomioitiin erikseen keittion valmistushavikki, tarjoiluhédvikki ja asiakkaiden jattdmat
lautastahteet.

Ravitsemispalveluissa ruokahivikin osuudeksi saatiin noin viidennes syotaviksi tarkoitetusta ruoasta, joten
havikkid voidaan arvioida syntyvén yhteensd 75-85 miljoonaa kiloa. Méérit vaihtelivat ravintolatyypistad
riippuen. Keittidissd, ruuan valmistuksen yhteydessi syntyi suhteellisesti vahiten hdvikkid kun taas eniten
hévikkié syntyi tarjoilutéhteisti, etenkin linjastoruokailun yhteydessé. Syy suureen tarjoilutdhteen méaéraén
on yleisemmin menekin ennakoinnin vaikeus.

Ruokakaupan osuus toteutettiin haastattelemalla kauppaketjujen, jitehuollon ja muiden alaan liittyvien
tahojen edustajia. Jatteiden méaérien mittauksia hévikin arvioimiseksi ei hankkeessa suoritettu eiké tarkkoja
tilastotietoja ollut kéytettivissd, joten ruokahdvikkiméérien arviot perustuivat haastateltavien lausuntoihin.
Hankkeessa arvioitiin Suomen vihittéis- ja tukkukauppojen ruokahévikin olevan noin 65—75 miljoonaa
kiloa vuodessa ja 12—14 kiloa jokaista suomalaista kohti.

Elintarviketeollisuuden hévikkimé&érid selvitettiin keradmalla yhteistyOyrityksiltd tietoja niiden toiminnassa

syntyvistd ruokahévikisté. Liséksi hadvikkitietoja saatiin myos muutamilta muilta suomalaisen elintarvi-
keteollisuuden yrityksiltd, yritysten vastuullisuusraporteista sekéd muusta kirjallisuudesta. Tutkimuksessa
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huomioitiin teollisten elintarvikkeiden valmistuksen lisdksi kasvihuonevihannesten viljely. Valitettavasti
joidenkin toimialojen havikkivolyymit jdivét yrityskohtaisten tietojen puutteessa epdvarmalle pohjalle,
mistd johtuen koko elintarviketeollisuuden kokonaishévikin volyymista saatiin laadittua vain karkea arvio.
Tatd tutkimusta tehdessé ei ole ainakaan tullut esille, ettd Suomessa olisi aiemmin esitetty vastaavantyyp-
pisid tutkimustuloksia sydmikelpoisen ruoan hévikistéd koko elintarviketeollisuudessa. Néin ollen téssi tut-
kimuksessa saatu tulos on ensimmaéinen kokoavaan tutkimukseen perustuva arvio. Elintarviketeollisuuden
havikkitulosten tarkentamiseksi olisikin aihetta jatkotutkimukselle, erityisesti niiden toimialojen osalta,
joilla havikkia saattaa syntyd paljon, mutta joilta ei saatu yrityskohtaisia tietoja timén hankkeen kayttoon.

Téssd tutkimuksessa tehtyjen laskelmien perusteella Suomen elintarviketeollisuudessa péétyy syomaikel-
poista ruokaa havikkiin 75—140 miljoonaa kiloa vuodessa. Tdma vastaa keskimadrin noin 3 % tarkastelussa
mukana olleiden tuotteiden kokonaistuotantovolyymista. Tdssd hdvikkiarviossa ei ole mukana aivan kaik-
kea tarkastelluilla aloilla syntyvad periaatteessa syomékelpoista havikkid, koska tietyistd sivuvirroista ei
tdhdn tutkimukseen saatujen tietojen perusteella pystytty arvioimaan sydmékelpoisen materiaalin osuutta.
Téllaisia sivuvirtoja, jotka rajattiin hiavikkilaskennan ulkopuolelle, ovat hedelmien ja kasvisten jalostuksen
kuorinta- ja lajittelutdhteet, myllyteollisuuden lese- ja kuorimassat ja teurastuksen sivutuotteet (esim. veri,
sisdelimet, nahat yms.).

Jos tdmin tutkimuksen tulosten perusteella arvioidaan kotitalouksien ja ravitsemispalveluiden ruoka-
havikkimaarid vuodessa, saadaan yhteensd noin 200—250 miljoonaa kiloa turhaan tuotettua ruokaa. Henki-
164 kohti laskettuna timai tekee noin 35-45 kiloa vuodessa. Kun mukaan tarkasteluun otetaan myds kaupan
ja elintarviketeollisuuden hévikki, saadaan Suomen ruokahévikkimééréaksi yhteensd 335-460 miljoonaa
kiloa eli 62—86 kiloa henkild4 kohti vuodessa.

Avainsanat:
Ruokahivikki, ruokaketju, kotitaloudet, ravitsemuspalvelut, elintarviketeollisuus
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Food Waste Volume and Compostion in
Finnish Food Chain
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) MTT Biotechnology and Food Research, Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki,
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Summary

Food amounts to over a third of the environmental impact of Finnish overall consumption. When examining
the impact on climate alone, food chain amounts to ca one quarter of the climate impact of consumption,
whereas the eutrophication impact on water system is even more pronounced (Seppéld et al 2009). It is both
ecologically and economically unsustainable to waste edible food instead of consuming it, because then the
environmental impacts of producing the raw materials and processing them to food have been pointless.

The aim of this Foodspill project research was to identify the volume of Finnish food waste, and its distri-
bution among all parties involved in the food supply chain: households, food services, retail sector, and
food industry.

Households

During the two-week study period the amount of avoidable food waste per household varied from 0 to 23.4
kilograms. When extrapolated to describe the food waste over a period of one year, the average annual avoi-
dable food waste varied from 0 to 160 kilograms per person, with an average of 23 kg per person. Together
it was estimated to be 120 to 160 million kilograms per year. The majority of discarded food was fresh and
perishable, or leftovers from cooking and dining.

The main discarded foodstuff were vegetables; home cooked food; milk products; bakery and grains; and
fruits and berries. For meat, fish and eggs the number was 7%; and for convenience food 6% (Figure 1).
Home cooked food included various foodstuff prepared at home, such as casseroles, stews, sauces and
gravies, porridges, and soups. Convenience food included ready-made casseroles and other meals, but also
hamburgers, pizzas and baby food, including infant formula.

The waste of tinned goods, and other non-perishable foodstuff, such as snacks was relatively low, only
2.5%.

Vegetables, potatoes

Home cooked food

Milk products

Fruits and berries

Bakery and grain products | 13

Meat, fish, egg

Convenience and take away food | 6
Riceandpasta [ 1 4

Other 77 3

0 5 10 15 20 %

Figure 1. Percentages wasted food in households during the study period.
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The main reasons for disposing of food were spoiling, e.g. moulded (29%); past ‘best before’ date (19%);
leftovers from dining (14%); and preparing food over need (13%).

Food service and restaurants

During summer and autum 2010 we carried out a study concentrating on mapping the volume and compo-
sition of food waste in 72 outlets in food services and restaurants. The waste divided due the generation in
three parts: kitchen waste (e.g. flaws in cooking, spoiled products and raw materials), serving losses (e.g.
overproduction) and plate leftovers. The amount of food waste varied from 7% to 28% of cooked food,
depending on restaurant type, and it was estimated to be 75 to 85 million kilograms per year. This covers
about one fifth of all food handled and prepared in restaurants and catering businesses. Findings also suggest
that the main reason for food waste is serving loss.

Retail sector

The study was carried out by interviewing various parties in retail chains, waste management, and other
associated actors. The research did not include any weighings to determine the actual amount of waste, and
of that there was no statistical data available.

We estimated the total food waste of Finnish wholesale and retail business to be 65—75 million kilograms;
12—-14 kilograms per every Finnish citizen per year. The main product groups causing food waste in stores
were fruits and vegetables, and bread. Other products resulting in waste were dairy products, fresh meat
and fish, and convenience food. The least food waste was found in tinned goods, dried or frozen food, and
other non-perishable goods.

Food industry

The generation of food waste in the Finnish food industry was studied by collecting information on the
amounts of food waste from companies taking part in the Foodspill-research project. In addition, informa-
tion on the generation of food waste was collected from some other companies of the Finnish food industry,
corporate responsibility reports of food companies, and other literature. In addition to industrial food pro-
cessing also the amount of food waste from the production of vegetables in green houses was included in
the study. Unfortunately in cases of some sectors of the food industry not enough corporate-specific infor-
mation on food waste was managed to obtain and therefore only a coarse estimate of the total amount of
wastage of edible food in the Finnish food industry can be presented. No previously presented results on
the amount of the wastage of edible food in the Finnish food industry were found in literature. Therefore
the results of this study provide the first estimate. In order to get more accurate results there is a need for
further research. Research should be targeted especially on the sectors in which a lot of food waste may be
generated but from which no corporate-specific data was obtained for this study (cereal milling, vegetable
and fruit processing, slaughtering).

Based on the calculations made in this study 75-140 million kilograms of edible food is wasted annually

in the Finnish food industry. This corresponds on average roughly 3% of the total production volume of
industry sectors included in the study. Not all of the edible food possibly wasted in the sectors included

Chart 1. Avoidable food waste in Finnish food supply chain.

Sector Households Food Services Retail Sector Food industry Total
Total million kg/year 120-160 75-85 65-75 75 -140 335-460
Sector Households Food Services Retail Sector Food industry Total
Per person kg /year 22-30 14-16 12-14 14-26 62-86
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in the study is included in the estimate as the share of edible material in some side-streams could not be
evaluated based on the data obtained for the study. This type of side-streams which were excluded from the
calculations were the side-streams from the sorting and peeling of vegetable and fruit, hull and bran material
from cereal milling, and side-streams from slaughtering (blood, intestinal organs, skins etc.).

The results of the project suggest that every year consumers, food services, retailers, and food industry
combined waste over 335 to 460 million kilograms of food in Finland, 62—86 kilograms per every Finnish
citizen (Chart 1).

Keywords:

Food waste, food supply chain, households, food service, food industry
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1 Johdanto

Elintarviketuotannon ja ruoankulutuksen vaikutus ympéristoon ja talouteen on merkittédva: Ruoan osuus on
yli kolmanneksen suomalaisten kotitalouksien ympéristovaikutuksista. Tarkasteltaessa pelkéstéén ilmasto-
vaikutuksia ravinnon osuus kulutuksesta on noin neljésosa. Vaikutus vesistdihin on rehevoitymisen kautta
jopa suurempi. (Seppild ym. 2009).

Syomikelpoisen ruoan padtyminen jétteeksi syomisen sijasta on ekologisesti ja taloudellisesti kestdmétonta.
Haaskuuseen menneiden elintarvikkeiden ja niiden raaka-aineista seké prosessoinnista aiheutuneet ympé-
ristovaikutukset ovat syntyneet turhaan. Suomessa ei ole koko ketjun osalta aiempia selvityksié ruokahavi-
kin mééristé ja tehdyt tutkimukset ovat rajoittuneet pieniin otoksiin kotitalouksista tai muista ketjun osista.

Foodspill-hankkeen tarkoituksena on ollut saada laadittua ensimmaéinen arvio suomalaisessa elintarvike-
ketjussa syntyvéstd ruokahdvikin méiréstd ja arvioida miten havikki on jakautunut eri toimijoiden kesken.
Lisdksi hankkeessa on tarkasteltu hivikin syitd ja vaikutuksia ympéristoon sekd talouteen. Tarkastelussa
ovat olleet mukana erityisesti kotitaloudet, ravitsemispalvelut, elintarviketeollisuus ja kauppa. Ldhivuosien
ruokahavikkitutkimuksia Suomesta ja muualta maailmasta on kerétty taustakartoitukseen, joka on julkaistu
erikseen (Koivupuro ym. 2010). Kauppojen ruokahévikkié tarkasteltiin yhteistydssé Pohjoismaisen tukku-
ja vahittdiskauppojen havikkiin keskittyneen hankkeen kansssa (Stenmarck ym. 2011).

Ketjun eri osa-alueita on tarkasteltu eritavoin ja -menetelmin. Kotitalouksien osuus perustuu kuluttajien
tekeméédn kahden viikon hévikin punnitustutkimukseen ja siihen liittyvéén taustakartoitukseen. Ravinto-
loissa hévikkid mitattiin varsin laajasti. YhteistyOyritykset osallistuivat hévikin punnituksiin, joissa myos
selvitettiin hdvikin jakautuminen keittiohévikkiin, tarjoiluhivikkiin ja asiakkaiden lautastdhteisiin. Mittaa-
misen lisdksi ravintolahenkilokunta osallistui tyopajoihin havikin syiden ja vihennyskeinojen 16ytamiseksi.
Ravintoloista saatiinkin enemmaén tietoa ja aineistoa verrattuna muihin ketjun osa-alueisiin.

Teollisuudessa ja kaupan alalla tiedot saatiin haastattelemalla yhteistyOyrityksié ja kayttdmaélla yritysten
antamia havikkitietoja. Mittaamista ei tehty eikd aineisto ole yhté kattava kuin ravintola-alalla. Tastd syysta
my0s tissd loppuraportissa teollisuus ja kauppa ovat suppeammin esitettyji ja ravintola-alaa on késitelty
laajemmin.

Yhdessda MTT:n kanssa elintarvikeketjun ruokahdvikkid kartoittivat Jételaitosyhdistys, Motiva, Arla
Ingman, Valio, Ingman Ice Cream, Atria, HK Ruokatalo, Saarioinen, Kokkikartano, Kauppapuutarhaliitto,
Palmia, Tampereen Ateria liikelaitos ja UniCafe sekéd Pakkaustutkimus — PTR. Hanketta rahoittivat MMM:n
Laatuketju, MTT ja yhteistydyritykset.

MTT:n tutkimusryhma koostui tutkijoista Juha-Matti Katajajuuri, Lotta Jalkanen, Heta-Kaisa Koivupuro,
Anu Reinikainen ja Kirsi Silvennoinen. Lisdksi ravintolaosuuden kdytdnnon suunnittelu- ja toteutustyohon
osallistuivat tutkimusharjoittelijat Noora Heikintalo ja Katja Perédnen. Tutkija Hanna Hartikainen teki tilas-
tollisen merkitsevyyden arvioinnin kotitalousosuudessa. Kiitokset hankkeen ohjausryhmiille, paivakirja-
tutkimukseen osallistuneille perheille, tietojaan antaneille ravintola-, elintarviketeollisuus- ja ruokakaupan
yrityksille sekd muille osallistuneille kuten HSY ja kotitalousopettajien liitto.

Témén raportin on kirjoittanut ja koonnut Kirsi Silvennoinen, kuitenkin teollisuuden osuus ja kirjallisuus-
katsaus on Heta-Kaisa Koivupuron kirjoittama. Lotta Jalkanen ja Anu Reinikainen kirjoittivat luvun ravitse-
mispalveluiden tyOpajojen tuloksista ja osallistuivat ravitsemispalveluiden osuuden raportointiin. Raportin
valokuvat ovat padosin Kirsi Silvennoisen ottamia. Taiton suoritti tutkimussihteeri Jaana Ahlstedt.
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2 Kirjallisuuskatsaus

Tutkimushankkeen alussa tehtiin erillisend raporttina julkaistu (Koivupuro ym. 2010) kirjallisuusselvitys
Suomessa ja maailmalla aiemmin julkaistuista ruokahévikkiin liittyvista tutkimuksista. Kirjallisuuskatsauk-
sessa tarkasteltiin ruokahévikin syntyé, syité ja vihennyskeinoja elintarvikeketjun eri vaiheissa. Selvityksen
péétavoitteena oli muodostaa yleiskuva ruokahévikkiin liittyvén tutkimuksen tilasta, tieteellisten julkaisui-
den méirastd ja laadusta seké ruokahévikin tutkimiseen kéiytetyistd menetelmisté, niiden eduista ja haitoista.
Lisdksi haluttiin yrittdd muodostaa yleiskésitys siitd, kuinka paljon syomékelpoista ja sydmékelvotonta
elintarvikemateriaalia joutuu hukkaan ja millaisella vililld ruokahévikin ja -jatteen méérit vaihtelevat elin-
tarvikeketjun eri vaiheissa, erilaisissa elintarvikeryhmissé ja eri maissa. Kirjallisuuskatsauksen havaintoja
hy6dynnettiin Foodspill-hankkeen ruokahévikkimittausten menetelmévalinnoissa ja muussa suunnittelussa.

Yksi kirjallisuuskatsauksen keskeisimmistd johtopaétoksisté oli, ettd vaikka ruokahdvikkiin, sen ekologi-
siin, taloudellisiin ja sosiaalisiin vaikutuksiin sekd hévikin vihentdmiseen liittyvid tutkimuksia on aivan
viime vuosina julkaistu useita, ovat julkaistut havikkitutkimukset laajuuksiltaan, tutkimusmenetelmiltdén,
médritelmiltdén ja tulosten esittdmistavoiltaan padosin melko heterogeenisia. Ruokahévikin mittaamiseen
ja tulosten esittdmiseen ei ole yhtendisid harmonisoituja menetelmié ja kiytdnt6jéd, vaan ne vaihtelevat tut-
kimuskohtaisesti. Ruokahévikin méérien, koostumuksen ja syntysyiden tutkimiseen ja mittaamiseen kay-
tetdén erilaisia tutkimus- ja tiedonkeruumenetelmid, hyvin erikokoisia otantoja, hdvikkiméaéria esitetdén eri
yksikdissé (paino, rahallinen arvo, elintarvikkeiden siséltdma energiaméédrd) ja havikkiin lasketaan kuulu-
vaksi erilaisia ruokajatetyyppeja (esimerkiksi kuoret, perkeet, luut yms. ovat toisissa tuloksissa mukana ja
toisissa eivit).

Havikin mittaamiseen ja arviointiin liittyy paljon epdvarmuustekijoité, joten havikkitutkimusten tuloksiin
tulee suhtautua kriittisesti ja niitd voidaan usein pitdé vain suuntaa-antavina arvioina. Kirjallisuuskatsauk-
sessa tultiin sithen lopputulokseen, ettd julkaistujen tutkimustietojen pohjalta voitiin laatia vain karkeita
suuntaa-antavia arvioita hivikin mééristé elintarvikeketjun eri vaiheissa.

2.1 Menetelmia ruokahavikin tutkimiseen

Kotitalouksissa syntyvin ruokahdvikin ja -jatteen méiria ja koostumusta voidaan selvittdd erilaisilla mit-
taus-, seuranta- ja kyselytutkimuksilla ja laskentamalleilla tai arvioida kirjallisuus- ja tilastotietojen perus-
teella. Havikin mittaamiseen kdytetddn pddasiassa kahta erityyppistd menetelméd: paivékirjatutkimusta,
jossa osallistujat mittaavat ja kirjaavat itse ylos tiedot tutkimusjakson aikana syntyvéstd ruokahavikista tai
jateanalyysia, jossa tutkijat suorittavat mittaukset ja kirjaukset. Jateanalyysit tehdddn useimmiten kerda-
maélld ndytteitd valitun tutkimusalueen kotitalouksien seka- ja/tai biojéteastioista ja analysoimalla kerédtyn
jatteen maara ja koostumus. Téllaisen tutkimuksen etuna on, ettd se voidaan tehda ilman, etté valitut kotita-
loudet tietdvit olevansa tutkimuksen kohteena. Toisaalta jateanalyyseilla ei voida selvittdd, miksi ruokaa on
padtynyt jatteeksi tai miten ja miksi ruokahévikin mééra ja koostumus vaihtelevat erilaisissa kotitalouksissa.
Tutkimuksessa ei myoskién voida huomioida muilla tavoin kuin jéatteenkerdyksen kautta (esim. viemdri tai
kompostointi) hivitettdvai ruokaa.

Paivikirjatutkimuksessa osallistujat punnitsevat kaiken valittuna tutkimusaikana pois heittdménsa ruoan ja
kirjaavat ruokahévikkipdiviakirjaan tietoja jokaisesta pois heitetystd ruoka-aine-erdsta. Talla menetelmalla
voidaan huomioida kaikilla eri tavoilla havitettdva ruokajéte ja voidaan kerété erillisid tietoja jokaisen tut-
kimusaikana pois heitetyn ruokaerin painosta, koostumuksesta ja poisheiton syysté. Paivikirjamenetelmén
keskeisid rajoituksia ovat, ettd tietoisuus tutkimuksesta voi saada osallistujat muuttamaan kéyttaytymistdin
ja ettd osallistujien itse kirjaamien havikkitietojen todenmukaisuutta ei voida varmistaa.

Lisdksi syntyvin ruokahdvikin madrid voidaan yrittdd selvittda kyselytutkimuksilla tai hdavikin syntyma&a-
ristd voidaan laskea arvioita esimerkiksi ruoan saatavuudesta, kulutuksesta, jatemaéristd ja jatteenkoostu-
muksesta kerdttyjen tilastotietojen, asiantuntija-arvioiden tai aiemmin julkaistujen ruokahavikki- ja bio-
jatetutkimusten perusteella. Todellisten hdvikkimddrien arvioinnin on havaittu olevan kuluttajille melko
hankalaa (Silvenius ym. 2011; WRAP 2007), minka vuoksi etenkin pelkéstdan kuluttajakyselyihin pohjau-
tuvien ruokahivikkitutkimusten tuloksiin tulee suhtautua erityisen kriittisesti.
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2.2 Tuloksia muista maista

Aiempien tutkimusten perusteella ruokahédvikkia vaikutti syntyvén eniten kotitalouksissa, joiden havikista
16ytyi myds eniten tutkimustietoa. Tuloksia tarkasteltaessa tdytyy kuitenkin pitdd mielessd, etti varsinkaan
eri menetelmilld saadut tulokset eivit ole suoraan vertailukelpoisia. Selkedsti suurin osa kotitalouksien ruo-
kahavikkitutkimuksista nayttdisi olevan tehty jateanalyysien avulla. Jateanalyyseilla kotitalouksien ruoka-
havikkid on tutkittu mm. Iso-Britanniassa (WRAP 2008), Ruotsissa (KFS 2009), Norjassa (Fredriksen ym.
2010) ja Tanskassa (Knudsen 2009) ja USA:ssa (Jones 2005). Useimpien eurooppalaisten jiteanalyysien
tulosten mukaan jétteenkerdyksen kautta hivitetdéin ruokaa noin 50-65 kg/hlé/v. Esim. Iso-Birtanniassa on
muita tapoja kdyttden havitettdvin ruoan médrid, koostumusta ja syitd tutkittu liséksi kahdella tdydenta-
valla paivakirjatutkimuksella (WRAP 2008 ja 2009a). Yhdistettdessa eri jitteen hédvitystavat huomioivien
tutkimusten tulokset saatiin brittikotitalouksien keskimiariiselle havikille vield hieman suurempi arvio,
73 kg/hlo/v (WRAP 2009b). Useimmat esitetyt arviot hédvikiksi padtyvan ruoan osuudesta vaihtelevat valilla
10-20 % kotitalouksien ruokaostoista.

Kirjallisuuskatsauksessa 10ydetyt ravitsemuspalveluissa syntyvastd havikistd julkaistut tutkimukset olivat
vield kotitalouksia koskevia vaihtelevampia ja niiden perusteella ei voitu laatia arvioita ravitsemuspalvelui-
den keskimaérdisesti ruokahévikistd. Ravitsemuspalveluihin kuuluu hyvin erilaisia toimijoita, mm. erilaisia
ravintoloita, kahviloita ja laitoskeittigitd, joiden ruokahdvikki koostuu toiminnan eri vaiheissa, raaka-ainei-
den varastoinnissa, ruoan valmistuksessa ja tarjoilussa seké ruokailussa, poisheitettivisti elintarvikemate-
riaalista. Useissa ravitsemuspalveluita koskevissa tutkimuksissa fokus oli melko kapea, esimerkiksi yhden
tai muutaman koulun oppilaiden jattimaét lautastihteet. Tutkimukset antavat kuitenkin viitteita siitd, ettd
ravitsemuspalveluissa paatyisi prosentuaalisesti hukkaan suurempi osuus ruoasta kuin kotitalouksissa. Toi-
saalta ravitsemuspalveluissa nautitaan selvésti vihemmain ruokaa kuin kotitalouksissa, misti johtuen niiden
yhteen laskettu hdvikki jaa kuitenkin hyvin todenndkoisesti volyymiltaan kotitalouksien hivikkid pienem-
maksi.

Péivittdistavarakaupoissa, etenkin suurissa marketeissa, ruokahdvikki vaikutti olevan prosentuaalisesti
selkedsti pienempéd kuin kotitalouksissa. Suuren elintarvikkeiden lapivirtausvolyymin vuoksi jo muuta-
man prosentin havikki kaupoissa tarkoittaa huomattavan suurta poisheitettya elintarvikemaérad. Seka koti-
talouksissa ettd kaupoissa havikistd suurin osa niytti useimpien tutkimusten mukaan koostuvan tuoreista
vihanneksista, hedelmistd, lihasta ja leipomotuotteista.

Kirjallisuuskatsauksessa l0ydetyt eri julkaisuissa esitetyt ja eri tavoin méadritetyt arviot koko elintarvikeket-
jun aikana syntyvasti havikistéd vaihtelivat viidenneksesti jopa puoleen kaikesta saatavissa olevasta ruuasta.
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3 Aineisto ja menetelmat

3.1 Ruokahavikin maarittely Foodspill tutkimuksessa

Tutkimuksessa selvitettiin elintarvikeketjussa hukkaan joutuvien raaka-aineiden tai elintarvikkeiden maéria
ja laatua. Tavoitteena oli saada yleiskuva héavikin synnysté; aiempia tutkimuksia aiheesta ei ollut ja mééaria
on jouduttu arvioimaan ulkomaisten tutkimusten perusteella. Ruokahdvikkid ketjun eri osissa on tutkittu
mahdollisuuksien mukaan mittaamalla, asiantuntijoiden ja yhteistydyritysten haastatteluilla ja tyopajoilla.
Naéistd menetelmisté on kerrottu tarkemmin seuraavissa luvuissa.

Kotitalouksien osalta tutkittiin véltettdvissd olevaa ruokahévikkii, eli kaikkea sitd poisheitettyd ruokaa ja
raaka-ainetta, joka olisi voitu jossain vaiheessa toisin séilyttden tai valmistaen syoda. Muuta biojatetta kuten
kahvin poroja, hedelmien kuoria tai luita ei tutkimuksessa mitattu. Nestemadisisté elintarvikkeista mukana
oli vain maito, koska kaikkien nesteiden mittaus arvioitiin osallistujille lilan hankalaksi.

Ravitsemispalveluissa ruokahévikki méériteltiin, lajiteltiin ja mitattiin siten, ettd alunperin syomékelpoinen
ruokajite eroteltiin sydomékelvottomista osista kuten kasvisten kuorista, lautasliinoista ja kahvinporoista.
Juotavista ruoka-aineista mukaan mittauksiin otettiin keittiossé ja tarjoilussa maito ja piimé, kun taas asiak-
kaiden lautastihteista lajiteltiin vain maito.

Ruokakauppojen ruokahédvikkimédrat ovat haastatteluiden perusteella tehtyji arviota, eikd hankkeessa tehty
erillisid mittauksia. Maéarissd ovat mukana kaikki kaupoista poistettu ruoka, mukaan lukien esim. hedelmien
kuoret tai ruhojen luut.

Teollisten elintarviketuotteiden valmistuksessa syntyy varsinaisten paatuotteiden lisdksi vdistaimattd useita
erilaisia sivuvirtoja. Téssd tutkimuksessa haluttiin selvittdd kuinka paljon ihmisravinnoksi soveltuvaa elin-
tarvikemateriaalia joutuu hukkaan suomalaisessa elintarviketeollisuudessa. Yleisesti ottaen havikiksi las-
kettiin ainoastaan sellainen elintarvikemateriaali, joka soveltuu ihmisten ravinnoksi, mutta ei paddy valmii-
siin elintarviketuotteisiin vaan jatteeksi tai hyotykayttoon esim. rehuna. Tdhdn yleismaéritelmain paddyttiin
kuitenkin tekeméan muutamia toimialakohtaisia poikkeuksia.

Merkittdvimpid haasteita havikin rajaamisessa olivat meijeriteollisuudessa hera, lihateollisuudessa teurassi-
vutuotteet, kasvisten jalostuksessa lajittelun ja kuorinnan tihteet ja myllyteollisuudessa leseet ja kuorimas-
sat. Meijeri- ja lihateollisuudesta oli hankkeessa mukana useita yrityksia, joiden kanssa kaytiin keskustelua
havikin rajauksista. Herasta havikkiin laskettiin se osuus, joka olisi elintarvikekdyttoon soveltuvaa, mutta
ei ole padtynyt elintarvikekayttoon. Teurastuksen sivutuotteista syotaviksi kelpaava, mutta elintarvikekayt-
toon padtymiton osuus olisi médritelmin mukaan ruokahédvikkid. Valitettavasti yrityksiltd ei kuitenkaan
saatu eikd kirjallisuudesta 16ydetty, tictoja tarkoista mééristé ja sydomakelpoiset teurassivutuotteet paatettiin
ndin ollen jéttd4 pois lihateollisuuden hévikista.

Erityisesti hdavikin méérittely ja rajaaminen oli ongelmallista kasvisten ja hedelmien jalostuksen ja mylly-
teollisuuden osalta. N4iltd aloilla syntyy vaistamattéd paljon kokonaan tai suurelta osin periaatteessa syoma-
kelpoisia sivuvirtoja (esim. juuresten kuorinnan ja lajittelun tdhteet, puhdistettujen viljatuotteiden valmis-
tuksessa syntyvit leseet ja kuorijakeet). Kyseisiltd aloilta ei kuitenkaan ollut hankkeessa mukana yrityksia,
joilta olisi saatu tietoja havikistd ja joiden kanssa olisi voitu kdyda keskustelua rajauksista. Edelld mainitut
sivuvirrat padtettiin rajata tutkimuksen ulkopuolelle, mutta laskettiin kuitenkin myos karkea arvio hévikin
kokonaisméérastd, mikéli kyseiset sivuvirrat sisdllytettdisiin ruokahavikkiin.

Teollisten elintarvikkeiden liséksi tutkimuksessa huomioitiin myds kasvihuonevihannesten viljelyn havikki.
Kasvihuoneviljelyn osalta tutkimuksessa huomioitiin, kuinka paljon sydmékelpoista tai ennen pilaantu-
mista/vaurioitumista sydmékelpoista satoa poistuu jétteeksi tai rehuksi matkalla viljelysti kauppoihin tai
elintarviketeollisuuteen. Tutkimuksessa ei huomioitu satoa, joka on jadnyt kokonaan tulematta esim. kasvi-
taudin vuoksi.
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3.2 Tutkimuksen toteutus: Kotitaloudet

Syyskuussa 2010 toteutettiin seurantatutkimus, jossa selvitettiin suomalaisten kotitalouksien ruokahavikki-
maéérid ja hdvikin koostumusta. Vastaajien demografiset taustatekijit kuten iké, koulutus, perhetyyppi, tulo-
taso jne. kartoitettiin taustakyselyll4 ja liséksi kysyttiin muita tarkentavia tietoja ruokailu- ja ostostavoista,
jatteiden lajittelusta jne. (Liite 1.)

Vastaajat valittiin kuluttajapaneelista ja kdytdnnon jarjestelyistd vastasi markkinatutkimusyritys Food West
Oy. Paneelissa oli yhteensd n. 16000 vastaajaa ja kutsu osallistua tutkimukseen lahetettiin sahkdpostina
2913 kuluttajalle. Tamén viestin perusteella 893 kuluttajaa halusi kuulla lisda tutkimuksesta. Naille kulut-
tajille kerrottiin yksityiskohtaisesti mitd tutkimukseen osallistuminen pitié siséllddn, minka jélkeen 692
kuluttajaa ilmoittautui halukkaaksi osallistumaan. Heistd poimittiin tarvittavan mééran kuluttajia siten, ettd
sovitut kiintiot ja vastaajaméérit asuinalueiden, ikdjakauman ja perhetyypin suhteen tayttyivat (Liite 2.)

3.2.1 Tutkimukseen osallistuneet kotitaloudet

Tutkimukseen osallistui 420 kotitaloutta, joista 380 (yhteensé 1054 henkil64), suoritti tutkimuksen hyvak-
syttavasti loppuun asti. Otos ei kuvaa tilastollisesti edustavasti koko véestod, esim. ikdjakauma ei huomioi
vanhempia ikéluokkia, jotka miltei puuttuvat aineistosta, samoin nuoret aikuiset alle 20 v. Aineistossa on
myo0s enemmén monihenkisid perheitd kuin vdestossé yleensd. Talouden keskikoko tutkimusperheissé oli
2,8 henkila kun se Suomessa on keskiméérin 2,1 henkil6a.

Kuitenkin vastaajien mééré on riittédvé yleiskuvan saamiseksi eiké yhté laajoja paivékirjaan ja mittaamiseen
perustuvia tutkimuksia ole aiemmin tehty.

Taloudet jakautuivat maantieteellisesti pdakaupunkiseudulle ja kolmen muun kaupungin alueelle tai ympé-
ristoon: padkaupunkiseudulle 151 kpl, Turun alueelle 74 kpl, Tampereen alueelle 101 kpl ja Jyviskylidn
alueelle 54 kpl.

Kotitaloudet vaihtelivat perhekoon mukaan: lapsiperheet 185 kpl, kahden hengen aikuistaloudet 122 kpl,

yhden hengen taloudet 58 kpl ja kolmen tai useamman hengen aikuistaloudet 15 kpl. Keskiméérin tutkimus-
taloudessa oli 2,8 henkiloa. (Taulukko 1)

Taulukko 1. Vastaajien sukupuoli, talouden koko ja perhetyyppi.

Otoskoko
Kotitalouden koko
1 58
2 135
3 79
4 76
25 32
Vastaajan sukupuoli
Nainen 319
Mies 61
Kotitalouden tyyppi
Yksinasuva 58
Nainen 41
Mies 17
Kaksi aikuista 122
Lapsiperhe 185
Muu 15
Kotitaloudet yhteensa 380
Henkil6ita yhteensa 1054
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Vastaajista naisia oli 278 henkil6d ja miehid 102 henkil6d. Yhden hengen talouksista naisia oli 41 ja miehia
17 (Taulukko 1).

3.2.2 Tutkimuksen suorittaminen

Ennen tutkimusta osallistujat tiyttivét kuluttajapaneelin henkil6- ja taustatietolomakkeen, timé osuus teh-
tiin internet-tutkimuksena. Osallistujille ldhetettiin postipakettina keittidvaaka ja pdivékirjavihko seké tar-
kat ohjeet ruokahévikin punnitsemista ja kirjaamista varten (Liite 3)

Tutkimusjakso kesti kaksi viikkoa 13.9.-26.9.2010 ja kotitalou-
det punnitsivat ruokahivikin paivittidin aina kun poisheitetta-
vad ruokaa syntyi. Péivikirjassa oli jokaiselle poisheitolle oma
kohtansa, johon merkittiin poisheitetyn ruoan painon ja laadun
liséksi syy, kuten “’pilaantunut”, ’paiviys vanhentunut” jne. Mer-
kitseminen oli tehty vastaajalle helpoksi antamalla laadulle val-
miit otsikot kuten “’leipd”, ’peruna ja perunavalmisteet”, ’kotona
tehty ruoka” tai “valmisruoka” jne. Néin vastaajan tarvitsi vain
rastittaa oikea kohta lomakkeessa. Jos poisheitetty ruoka annet-

tiin lemmikille se merkittiin omaan kohtaansa.

Péivikirjassa oli mukana ohjeet punnitsemiseen ja kirjaamiseen,
mukana oli my0s vaa’an kayttdohje. Liséksi ohjeissa opastettiin
kayttdytymédn seuranta-aikana tavanomaisesti ja opastamaan
tarvittaessa my0s perheenjisenid punnitsemisessa. Markkinatut-
kimusyritys jirjesti puhelinneuvontaa osallistujien kysymyksia
varten tutkimusjakson aikana, kyselyitd tuli vain muutama, kos-
kien ldhinné vaa’an kayttoa.

Tulosten analysoinnissa syntynyttd ruokahivikkimaarad verrat-
Kuva 1. Valttavissa oleva ruokahavikki  tiin kotitalouksissa tilastotietojen mukaan keskiméérin kulutet-
punnittiin ja merkittiin paivakirjaan. tuun ruokamaaraan (Tike 2010, Viinisalo 2008).

3.2.3 Ostoskuittien kerdys

Taman lisdksi taloudet kerdsivit kolmen viikon ajan ostoskuittinsa kotiin hankitun ruokaméérén arvioimista
varten. Kuitit keréttiin kolmen viikon ajalta 6.9.-26.9.2010. Vastaajat kiinnittivit ruokaostoskuitit heille
lahetettyyn vihkoon, my0s noutoruokakuitit liitettiin mukaan. Ostoskuitit késitellddn erillisessd Ecopaf
-tutkimuksessa ja tulokset valmistuvat vuoden 2012 loppun mennessi. Kuiteista on mahdollisuus selvittaa
mm. ostoskdyttdymistd, ruokaan kéytettyd rahamiéria ja pakkausten vaikutusta seké verrata niitd havikki-
tietoihin.
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3.3 Tutkimuksen toteutus: Ravitsemispalvelut

3.3.1 Tutkimuksessa mukana olleet ravintolat

Tutkimukseen osallistui yhteistyOyrityksind kaksi kunnallista ravitsemispalveluiden tuottajaa (Tampe-
reen Ateria ja Palmia) ja Helsingin yliopiston ylioppilaskunnan ravintoloista vastaava yrittdjad (UniCafe).
Yhteensd nditd toimipisteitd oli 56 kpl ja ne edustivat peruskouluja, lukioita, pdiviakoteja, ammattioppilai-
toksia, sairaaloita, henkil0sto- ja opiskelijaravintoloita ja vanhusten palvelukeskuksia. Mukana mittauksissa
oli tuotantokeittioitd, joista osa ldhetti ruokaa muihin toimipaikkoihin, palvelukeittiditd sekd yksi suurempi
ruoan tuotantolaitos.

Muu ravintola-ala kuten ruokaravintolat, hotellit, kahvilat, huoltoasemat, ja vastaavat ruoka-annoksia myy-
vit toimipisteet osallistuivat lyhyemmalld, pdivan mittaisella tutkimusjaksolla. N&itd ravintoloita oli tut-
kimuksessa mukana yhteensd 17 kpl. Osallistuneita ravintoloita oli yhteensd 72 kpl ja tutkimuspéivié oli
yhteensd 292 kpl (Taulukko 2)

Ruokahévikki mitattiin tutkimusaikana ravintoloissa siten, ettd saatiin selville tarjotun ruoan maéra, valmis-
tuksessa ja tarjoilussa havikiksi joutuneen ruoan mééra seka asiakkaiden lautastdhteiden mééra.

Taulukko 2. Mittauksissa mukana olleet toimipisteet ja tutkimuspaivien lukumaara.

Toimipiste Kpl  Tutkimuspaivien  Tutkimuspaivia Lautastahde-
Ikm yhteensa tutkimuspaivien
Ikm
Peruskoulut, lukiot ja ammattioppilaitokset 30 5 150 8
Paivakodit 14 5 70 2
Henkildsto- ja opiskelijaravintolat 5 5 25 5
Sairaalat, palvelutalot 6 5 30 4
Ruokaravintolat, hotellit 9 1 9 10
Kahvilat, huoltoasemat, pikaruokapaikat 8 1 8 4
Yhteensa 72 292 33

Tutkimusajanjakso oli kunnallisissa ruokapalveluissa yleisimmin lounas, mutta vanhustenpalvelukodeissa
ja sairaalassa myds pdivéllinen. Anniskeluravintoloissa ja kahviloissa mittausaika kesti yhden tyopéivén,
ravintolan avautumisesta sulkemisajankohtaan. Ruokahédvikin ja biojétteen mittaus tapahtui ravintolassa
pdivén péitteeksi henkilokunnan tai tutkijoiden punnitessa jaotellut jétteet. Lisdksi he tdyttivdt lomak-
keet, joihin merkittiin paivittdin valmistettu ruokaméaadré, keittidossd syntynyt hivikki, tarjoilun hivikki ja
lautastdhteiden mééard. Lautastdhteen koostumusta tarkasteltiin liséksi tutkijoiden toimesta 33 péivina eri
toimipisteissd. Néin saatiin selville eri ruoka-aineryhmien osuudet lautastéhteista.

Tulosten analysoinnissa ruokahévikkiméérié verrattiin ruokapalveluissa tuotettuun ruokaan. Tiedot tuotetun
ruoan médristd saatiin yrityksilté ja mittauksista. Tuloksissa hévikkimédérat myos suhteutettiin koko maassa
ravintolasektorin eri osa-aluiella valmistettuihin annos- ja raaka-aineméériin. Nama tiedot saatiin tilastoista
(Tike 2010, The Nielsen Company 2008).
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Tietolaatikko 1. Ravintola-alan kuvaus

Ravintoloissa sydddan 811 miljoonaa ruoka-annosta vuosittain ja noin kolmasosa vdestostd kayttaa ateria-
palveluita paivittain. Noin puolet annoksista syddaan julkisten palveluiden ravintoloissa ja puolet yksityisten
pitdmissa ravintoloissa ja henkildstoravintoloissa. Ravintola-ala tyollistda 78 000 ihmista ja kokonaismyynti on
noin 7 mrd euroa (2009). (Horeca 2008, Mara 2011).

Toimiala % Osuus Annosmaara Toimi-
annosten vuodessa paikkojen
tuotannosta milj. lukumaara
Koulut ja ammatilliset oppilaitokset 27 216,727 2249
Henkilostoéravintolat ja muut suurkeittiot 10 86,582 1508
Vanhain- ja lastenkodit ja sairaalat 20 165,558 1578
Paivakodit 4 28,441 992
Kahvilat ja huoltoasemat 10 82,670 4435
Pikaruokapaikat (Pizza, kebab, hampurilainen) 10 80,558 1328
Anniskeluravintolat, hotellit, majoitus- ja pitopalvelut 19 150,259 5041
Yhteensa 100 % 810,795 17131

3.3.2 Ruokahavikin maarittely

Ennen mittausjaksoa ravintolapdillikko tai ravintolan toiminnasta vastaava henkild tavattiin ja hénelle
annettiin ohjeet mittausjaksoa ja ruokahdvikin maérittelyd seké oikeaa lajittelua varten. Ravintoloihin toi-
mitettiin tarvittavat lomakkeet, ohjeet henkilokunnalle, lajitteluastiat, ohjetaulut lajittelua varten ja erilaisia
vaakoja tuotetun ruoan ja jatteiden punnitsemista varten. Henkilokunnan edustaja jérjesti tarvittavaa opas-
tusta ennen varsinaista mittausjaksoa ja sijoitti jateastiat sekd vaa’at sopiviin tyopisteisiin (Kuva 2, 3)

Ruokahévikki méariteltiin ja lajiteltiin siten, ettd alunperin sydoméakelpoinen ruokajite eroteltiin syomaékel-
vottomista osista kuten kasvisten kuorista, lautasliinoista ja kahvinporoista (Taulukko 3 ja 4). Juotavista
ruoka-aineista mukaan mittauksiin otettiin keittidissé ja tarjoilussa maito ja piimi, kun taas asiakkaiden
lautastdhteistd lajiteltiin vain maito.

Mittausta ja lajittelua varten ruokahévikki jaettiin syntypaikan perusteella kolmeen jakeeseen: keittiohavik-
kiin, tarjoiluhdvikkiin ja lautastidhdehévikkiin.

Taulukko 3. Lajittelu: ravintoloiden keittidissa ja tarjoilussa.

. syotavaksi alun perin kelpaava ruoka, kuten tarjoilusta ylijaaneet,
Ruokajatteet: . . . :
likaa valmistetut tai varastoon pilaantuneet ruokajatteet
Juomista syntyvat jatteet: maito ja piima
- . syotavaksi kelpaamattomat eloperaiset jatteet, kuten esim. kasvis-
Biojatteet: . . .
ten kuoret,talouspaperit, luut ja kahvinporot

Taulukko 4. Lajittelu: asiakkaiden jattdma lautatdhde — ja muu biojate.

Ruokajatteet: ateriasta jaanyt kaikki alun perin sydmakelpoinen ruoka (ei juoma)
Juomista syntyvat jatteet: maito
Muu biojate: lautasliinat, kuoret, luut jne.
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Kuva 2. Ruokahévikin mittausta varten keittidihin Kuva 3. Tutkija lajittelemassa lautas-
sijoitettiin tarvittava maara vaakoja. tahdehavikkia vanhusten palvelutalos-
sa.

3.3.3 Tuotetun ruoan mittaus

Koska hédvikiksi joutuvaa ruokamédrdd verrattiin tuotettuun ruokaan, mitattiin myds valmistetun ruoan
paino tutkimusajanjaksolla. Mittausaika oli ravintolasta riippuen: yhteistyOyritykset 1 viikko (5 arkipéivad)
tai muut ravintolat 1 arkipdiva.

Viikon tutkimusjaksoon osallistuneet kunnalliset ruokapalvelut ja henkilosto- ja opiskelijaravintolat tayt-
tivdat lomakkeet, joihin he merkitsivét tuotetun ja tarjotun ruoan mairéan kiloissa péivittdin. Lomakkeisiin
merkittiin tiedot aterian eri osista, esim. péddruoat, salaatit, leivét ja juomat sekd erityisruokavaliot. Jos
ravintola oli tuotantokeittid laskettiin myds sieltd 1dhtevan ruoan méard. Jos ravintolassa oli kahvila, sen
tiedot taytettiin erilliselle lomakkeelle. Lisdksi henkilokunta merkitsi tarjottujen lounaiden madran. Maara
tarkistettiin laskemalla astianpesuun tulleet padruokalautaset.

Anniskeluravintoloissa, kahviloissa, pikaruokapaikoissa ja huoltoasemilla pdivan kestdvissd mittauksissa
annosmadrat saatiin kassanauhasta, josta nakyivat mittauspéivand ostetut annokset kuten pullat, simpylat
jne. Niiden paino saatiin punnitsemalla tarvittava mééra ko. tuotteita. Ruoka-annokset punnittiin erikseen
siten, ettd jokaiselle myydylle annokselle saatiin oikea ja todellinen paino. Buffet-lounaalle menevit tarjoi-
luastiat punnittiin ennen esillepanoa ja annosméaa-

rit saatiin kassanauhasta.

3.3.4 Keittiohdavikin mittaus

Keittidssd ruokahdvikkid syntyi monessa eri pis-
teessd, kuten ruoan valmistuksessa, varastoinnissa,
kylmaéséilytyksesséd jne. Henkilokunta lajitteli elo-
peréiset jatteet kahteen osaan sen perusteella olisiko
jéte ollut alun perin syomaikelpoista (Taulukko 3).
Tyopéivin padtteeksi astiat punnittiin ja tulokset
merkittiin lomakkeisiin. Ruokapalveluiden esimies
kerési, tulosti tai tallensi lomakkeet tutkimusjakson
jdlkeen. Yhden péivédn tutkimuksissa lomakkeet
olivat valmiita pdivin paittyessa.

Kuva 4. Lautastahteiden lajittelupiste ruokaravinto-
lassa.
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3.3.5 Tarjoiluhavikin mittaus

Tarjoiluhdvikkiin laskettiin kaikki ruoka, joka vietiin tarjolle mutta ei padtynyt asiakkaalle. Kunnallisissa
ruokapalveluissa, henkil9sto- ja opiskelijaravintoloissa ja joissakin anniskeluravintoloissa lounas tarjottiin
buffet-tyylisesti itsepalveluna linjastosta. Anniskeluravintoloissa lounas tai muu annos valittiin ruokalistan
vaihtoehdoista, joten tarjoiluhdvikkid ei syntynyt, jollei osaa ruoasta otettu noutopdydastd, esim. salaatti
tai alkukeitto.

Linjastoruokailun tai salaattipdydan havikki punnittiin kun tarjoiluastiota vaihdettiin tai ruoka-aika loppui.
Osa ruoasta sdilyttettiin seuraavaan paivain, kuten nékkileivat, eika sitd laskettu havikiksi. Sailytetyt ja
hévikiksi joutuneet ruokaerét kirjattiin lomakkeisiin.

3.3.6 Lautastahdehavikin mittaus

Lautastdhteet lajiteltiin ja punnittiin kaikissa tutkimukseen osallistuneissa ravintoloissa, tarkempi téhteiden
koostumuksen selvittédva tutkimus tehtiin 33 ravintolassa (Taulukko 2).

Koostumuksen selvittdmistd varten lajittelupisteeseen tuotiin tarvittava méaéré jéteastioita (Kuva 4). Laji-
teltavat ruokalajit méériteltiin niin, ettd ne vastasivat ravintolan tarjontaa. Jo valmistetusta ruoasta, kuten
padoista tai kastikkeista ei pystynyt erottelemaan eri ainesosia, joten tdhteet lajiteltiin ruokalajeittain esim.
pédéruoka, salaatti, peruna, leipé jne. Kuitenkin jos tarkempi lajittelu oli mahdollinen se tehtiin.

Lautastdhteen mittausta varten astianpalautukseen jérjestettiin jétteiden lajittelua varten paikka, jossa asi-
akkaat tai tutkijat lajittelivat lautasille jaéneet tdhteet ja muut jatteet kuten lautasliinat (Kuva 5). Lajitte-
lupaikassa oli asiakkaille ohjeet lajittelua varten, tarvittaessa henkilokunta ja tutkijat auttoivat lajittelussa
(Kuva 6).

Lautatdhdehdvikki mitattiin kolmella eri tavalla:

1. Viikon ajan kestdvissé mittauksissa kunnallisissa ruokapalveluissa ja henkilosto- ja opiskelija-
ravintoloissa punnittiin asiakkailta jdéneet lautastéhteet lounaan jédlkeen paivittdin: lautastéh-
teitd ei tdssé tapauksessa lajiteltu erikseen ruokalajien mukaan.

2. Yhden péivén kestévissd mittauksissa anniskeluravintoloissa, kahviloissa jne. tutkija lajitteli
lautastihteet: tahteet lajiteltiin myds ruokalajien mukaan esim. padruoka, salaatti, leipa jne.

3. Viikon ajan kestdvissd mittauksissa tutkija oli osassa tutkimusravintoloista paikalla ja lajitteli
lautastdhteet ruokalajeittain.

Kuva 5. Tutkija val-
mistelemassa lautas-
tahteiden mittausta
ammattioppilaitoksen
ruokalassa (vasen).

Kuva 6. Tutkijat lajit-
telemassa lautastah-
teitd vanhusten pal-
velutalossa (oikea).
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3.3.7 Tyopajat

Foodspill-hankkeen tavoitteena oli tutkia ravintoloissa syntyvén ruokahdvikkimaaréan lisdksi syitd sen syn-
tymiselle sekéd vihennystoimenpiteitd. Tavoitteen saavuttamiseksi hankkeessa sovellettiin laadullista ldhes-
tymistapaa ja jérjestettiin hankkeen yhteistyéravintoloille kolme tyOpajaa, joilla kerittiin aiheesta aineistoa
osallistavia menetelmid hyodyntaen Tyopaj ojen osallistujat olivat ravintoloiden keittihenkilokuntaa, jotka
paivittiin tyoskentelevit ruuan parlssa ja toisaalta yritysten johtoa sekd esimiehid, jotka puolestaan paat-
tavat liiketoiminnan suunnasta ja strategioista. TyOpajoihin osallistui yhteensd 34 henkil6a ja ne kestivit
1,5-2 tuntia. TyOpajat jarjestettiin maaliskuussa 2011. Tuloksista on erillinen luku (luku 6) tdssd raportissa
alkaen sivu 44.

3.4 Tutkimuksen toteutus: Ruokakauppa

Kauppojen ruokahdvikkié selvittdvad hanke perustettiin Pohjoismaiden ministerineuvoston aloitteesta ja
tavoitteena oli selvittdd vihittdis- ja tukkukaupassa syntyvid ruokahdvikkimaaria ja niiden syitd. Lisaksi
tarkoituksena oli 16ytdd keinoja hdvikin vahentdmiseksi Pohjoismaisissa ruokakaupoissa. Taustalla oli
vuosittain kasvava jatteiden méadra ja niiden synnyn ehkéisyyn tdhtddva EU:n jatedirektiivi (2008/98/EG).
Direktiivin mukaan vuoden 2013 joulukuuhun mennessa jasenmailla tdytyy olla valmiina jitteenvahennys-
ohjelma. My0s komission vihred kirja (COM(2008)811) tdhtdad biojétteen ennaltachkdisyyn.

Hanke toteutettiin haastattelemalla kauppaketjujen, jatehuollon ja muiden alaan liittyvien tahojen edustajia
Ruotsissa, Norjassa, Tanskassa ja Suomessa. Jatteiden médrien mittauksia hdvikin arvioimiseksi ei hank-
keessa suoritettu eika tarkkoja tilastotietoja ollut kdytettivissd, joten ruokahdvikkimaérien arviot perustui-
vat haastateltavien lausuntoihin. (Stenmark ym. 2011).

Pohjoismaissa ruokahavikkiméérat kirjataan kaupan jarjestelmiin. Hankkeen kdyttoon saatiin tietoja Nor-
jasta, jossa meneillddn olevasta ForMat-projektissa on mitattu hdvikkid maan suurimmassa kauppaketjussa.
Liséksi tietoja saatiin haastatteluissa eri maiden kauppaketjuilta.

Suomessa haastatteluihin osallistuneet kauppaketjut kattoivat ldhes koko elintarvikekaupan (S-ryhma4,
Kesko Lahikauppa, Lidl). Haastatteluihin osallistuvat my0ds Helsingin seudun ympéristopalvelut (HSY) ja
Péivittiistavarakaupan yhdistys (PTY).

Kuva 7. Vihannesosasto suomalaisessa ruokakau-
passa.
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3.5 Tutkimuksen toteutus: Elintarviketeollisuus

3.5.1 Havikin maaran selvittaminen: laskennan periaate ja tietojen keruun toteutus

Ruokahévikin méérien arviointia varten elintarviketeollisuus jaettiin toimialoihin, joista kaikille mééritettiin
keskiméadréiset hivikkiprosentit. Témén jélkeen keréttiin tilastojulkaisuista tietoja koko Suomen elintarvi-
keteollisuuden tuoteryhmékohtaisista kokonaistuotantovolyymeista. Keskiméaraisten havikkiprosenttien ja
tuotantovolyymitietojen avulla laskettiin arviot ruokahévikin kokonaisvolyymista eri toimialoilla. Kaikkien
toimialojen hévikkitiedot yhdistimailld laadittiin arvio koko Suomen elintarviketeollisuuden kokonaishé-
vikista.

Elintarviketeollisuuden tuotteista eldinten ruoat ja rehut sekd muut juomat kuin nesteméiset maitotuotteet
rajattiin tarkastelun ulkopuolelle. Teollisten elintarvikkeiden lisdksi tutkimuksessa huomioitiin myos kas-
vihuonevihannesten viljelyn hévikki.

Havikkiprosenttien méérittdmistd varten kerédttiin useilta suomalaisen elintarviketeollisuuden yrityksiltd
tietoja niiden eri toiminnoissa syntyvésté hivikistd. Joidenkin toimialojen kohdalla ei saatu riittdvésti yri-
tyskohtaisia tietoja, joten havikkiprosenttien arvioinnissa kéytettiin liséksi apuna yritysten vastuullisuusra-
porteista ja muusta kirjallisuudesta 186ydettyji tietoja seké tutkijoiden omia arvioita. Kasvihuonevihannesten
viljelyn hévikkid selvitettiin yhteisty0ssd Kauppapuutarhaliiton kanssa.

Teollisuuden ruokahévikin tutkiminen aloitettiin siten, ettd tutkijat vierailivat hankkeessa mukana olleissa
yrityksissé ja keskustelivat hivikin synnysté, ehkdisykeinoista ja hdvikkiméérien selvittdmisestd kyseisessa
yrityksessé. Jokaiselle yritykselle laadittiin keskustelujen pohjalta kyselylomake havikkitietojen keruuta
varten. Yritykset tiyttivit ja palauttivat niille laaditun kyselylomakkeen tai toimittivat hdvikkitiedot vapaa-
muotoisessa taulukossa. YhteistyOyritysten lisdksi otettiin yhteytté useampiin yrityksiin toimialoilta, joilla
toimivia yrityksié ei ollut hankkeessa mukana. Néitd toimialaoja olivat leipomo- ja myllyteollisuus, hedel-
mien ja kasvisten jalostus, kalan jalostus, 6ljyjen ja rasvojen valmistus sekd muiden elintarvikkeiden val-
mistus. Yrityksille, jotka suostuivat antamaan tietoja hankkeen kdyttoon, laadittiin ja ldhetettiin taytetta-
véksi kyselylomakkeet.

Tietolaatikko 2. Suomen elintarviketeollisuuden rakenne

Tuotannon bruttoarvon perusteella Suomen elintarviketeollisuuden selkedsti suurimmat toimialat ovat teu-
rastus ja lihanjalostus seka maitotaloustuotteiden valmistus, jotka yhdessda muodostavat ldhes puolet elintar-
viketeollisuuden tuotannon bruttoarvosta. Taulukko havainnollistaa tuotannon arvon ja henkiloston maaran
jakautumista Suomen elintarviketeollisuuden eri toimialojen kesken. Taman tutkimuksen ulkopuolelle jatettiin
toimialoista eldinten ruoat ja rehut seka juomat lukuun ottamatta nestemaisia maitotuotteita.

Tuotannon ja henkil6ston maaran jakautuminen toimialoittain (Food for life, 2009).
Toimiala Osuus tuotan Osuus
bruttoarvosta henkilokunnasta

Teurastus, lihanjalostus 24 % 24 %
Maitotaloustuotteiden valmistus 23 % 15 %
Juomien valmistus 12 % 10 %
Leipomotuotteiden, makaronien yms. valmistus 10% 25%
Rehujen valmistus 6% 2%
Kasvisten ja hedelmien jalostus ja sdilonta 4% 5%
Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus 3% 2%
Muiden elintarvikkeiden valmistus 18 % 17 %
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Yrityksiltd pyydettiin véhintddn yhdeltd vuodelta (padosin vuosi 2010) tiedot kaikkien niiden normaalissa
toiminnassa syntyvien ruokahévikkijakeiden volyymeista seké tiedot, menevétko eri jakeet jétteeksi vai
hyotykéyttoon. Liséksi hdvikin suhteuttamista varten pyydettiin myos tiedot yrityksen kyseisen vuoden
tuotannon kokonaisvolyymista. Jokaiselle yritykselle mééritettiin havikkiprosentti. Kaikki tuotannossa seké
raaka-aineiden ja tuotteiden varastoinnissa syntyneet havikkijakeet laskettiin yhteen ja hévikin mééréd suh-
teutettiin tuotantovolyymiin siind tuotantolaitoksessa tai tuotantolaitoksissa, joiden toiminnassa havikki
on syntynyt. Osalla yrityksistd havikkitiedot sisélsivit my0s tietoja kuljetuksien aikana syntyvéstd hivi-
kistd sekd kaupasta ja muilta asiakkailta palautuneiden tuotteiden méaéristd, mutta aivan kaikilta yrityksiltd
kyseisié tietoja ei saatu. Lisdksi pyrittiin selvittiméén, mikéd osuus ruokahévikistd padtyy hyotykayttoon,
esimerkiksi rehuna, ja miké osuus pédtyy jitteenkésittelyyn. Valitettavasti kyseisté tietoa ei saatu kaikista
yrityksist.

Meijeriteollisuudessa hévikkilaskenta tehtiin kuiva-aineen perusteella, silld keskeiset hdvikkijakeet sisélté-
viét paljon lisdttyd vettd. Mikéli laskenta tehtiisiin kokonaismassojen perusteella, aiheutuisi havikkiin lisé-
tystd vedestd lopputuloksena saatavaa héavikkiprosenttia nostava vadristyma. Laskentaa varten selvitettiin
hévikkijakeiden ja tuotettujen tuotteiden volyymien liséksi tiedot niiden keskiméériisistd kuiva-ainepitoi-
suuksista. Havikkiprosentit mééritettiin vertaamalla hdvikkijakeiden yhteenlaskettua kuiva-ainemééréa tuo-
tettujen tuotteiden kuiva-ainemédrddn. Toimialakohtainen hévikkivolyymi laskettiin kuitenkin tuotteiden
kertomalla eri tuoteryhmien kokonaistuotantovolyymit (mérképainot) kuiva-ainepitoisuuksien perusteella
maédritetyilld havikkiprosenteilla, jotta laskenta olisi kuitenkin riittdvan yhdenmukainen muiden toimialojen
kanssa.

Suurimmista toimialoista leipomoteollisuuden osalta yrityskohtaisia tietoja saatiin vain kahdelta keskisuu-
relta yritykseltd, joten suurten toimijoiden keskiméérdisen hévikin suuruutta arvioitiin kahden suurimman
leipomoyrityksen Fazer Oy:n ja Vaasan Oy:n vastuullisuusraporteista saatujen tictojen perusteella. Havik-
kiprosentit laskettiin olettamalla vastuullisuusraporteissa raportoitujen biojitteen ja rehuksi toimitettavien
sivuvirtojen olevan kokonaisuudessaan ihmisravinnoksi soveltuvaa ruokahivikkii, silld leipomoissa arvi-
oitiin syntyvén hyvin vahin ihmisravinnoksi kelpaamatonta elintarvikeperéisté jatetta.

Tutkimuksen tietolihteet

Tietoja antoivat kaikki hankkeessa mukana olevat yritykset ja muutamat muut suomalaiset elintarvikealan
yritykset. Tutkimuksen tietolédhteet on koottu taulukkoon 5.

Eri toimialojen ja koko elintarviketeollisuuden tuotantovolyymit méaéritettiin kirjallisuusselvityksen avulla.
Pédasiallisina 1dhteind kéytettiin Tilastokeskuksen teollisuustuotantotilastoa (SVT 2011) sekd Maa- ja metsa-
talousministerion tictopalvelukeskuksen Ravintotase-tilastoa vuodelta 2010 (Tike 2011a). Tilastokeskuksen
tilastoista saatiin tuoteryhmékohtaisia tietoja myydyn tuotannon méérastd kiloina suurimmalle osalle elin-
tarviketeollisuuden tuotteita, mutta kyseisistd tilastoista myos puuttui tietoja joidenkin tuotteiden osalta.
Maa- ja metsatalousministerion tietopalvelukeskus Tike:n julkaisemasta ravintotase-tilastosta 10ytyi tietoja
eri elintarvikeryhmien kokonaistuotannosta ja kulutuksesta Suomessa. Tilastojen luokittelu perustuu FAO:n
luokitukseen ja on jonkin verran tilastokeskuksesta poikkeava. Taydentdvina tietoldhteind kaytettiin lisdksi
puutarha-alan tilastoja (Puutarhatilastot 2010 (Tike 2011a) ja Puutarhanumerot — Tilastoja puutarha-alalta
(Puutarhaliitto 2008)) sekd Kalajalosteiden tuotanto -tilastoa (RKTL 2011). Y114 mainittujen tilastojulkai-
suiden tietoja yhdistelemalla saatiin laadittua arviot eri toimialojen keskimaardisista tuotantovolyymeista
(Kuva 8. Tutkimuksessa huomioitujen elintarvikkeiden tuotantovolyymit toimialoittain). Kuvasta ndhdaén,
ettd tuotannon volyymissa (tuotantokiloina) mitattuna maitotaloustuotteiden valmistus on selkedsti suurin
toimiala. Esimerkiksi tuotannon bruttoarvossa mitattuna lihan jalostus ja maitotaloustuotteiden valmistus
ovat suuruudeltaan samaa luokkaa (SVT 2011), mutta tuotantovolyymiltaan maitotaloustuotteiden valmis-
tus nousee selkedsti suurimmaksi yksittdiseksi toimialaksi.
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Taulukko 5. Tutkimuksen tietolahteet toimialoittain.

Toimiala

Tietolahde

Liha- ja valmisruokateollisuus

Maitotaloustuotteiden valmistus

Leipomotuotteiden valmistus

Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta

Kasvihuonevihannesten viljely
Myllytuotteiden valmistus

Kalan jalostus

Muut

+ Kasvi- ja eldindljyjen ja -rasvojen valmistus
* Makeiset, suklaa

« Kahvi, tee, kaakao, mausteet, kastikkeet

» Sokeri

*  Muut

+ Atria

* HK Ruokatalo
+ Saarioinen

» Kokkikartano

+ Valio
+ Arla Ingman
* Ingman Ice Cream

» Kaksi keskisuurta leipomoyritysta
» Fazer konsernin yritysvastuuraportti (2008)
» Vaasan Oy:n yritysvastuuraportti (2009)

* Yksi kasvissailykkeita valmistava yritys

* Muiden kasvis- ja hedelmajalosteiden osalta kirjallisuustie-
dot ja tutkijoiden arviot

» Havikkikysely kauppapuutarhaliiton kasvihuoneviljelijdille
Kirjallisuustiedot ja tutkijoiden arviot

+ Kalatukku
» Kalanjalostusyritys
+ Kalasailykkeita valmistava yritys

* Makeiset: Fazer konsernin yritysvastuuraportti (2008)
+ Muilta osin kirjallisuustiedot ja tutkijoiden arviot

Tuotannon volyymi
(milj. kg/vuosi)

Tutkimuksessa huomioitujen elintarvikkeiden
tuotantovolyymit toimialoittain

1400

1200

1000

800

600

400

200

0 T T

Liha- ja valmis- Maitotalous-
ruokateollisuus  tuotteiden
valmistus

Leipomo-
tuotteiden
valmistus

Kasvisten ja Mylly-
hedelmien tuotteiden
jalostus, valmistus
kasvihuoneviljely

Muiden
elintarvikkeiden
valmistus

Kuva 8. Tutkimuksessa huomioitujen elintarvikkeiden tuotantovolyymit toimialoittain.
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4 Tulokset

4.1 Tulokset: Kotitaloudet

4.1.1 Ruokahavikin maara

Tutkitut kotitaloudet tuottivat yhteensa 882 kg ruokahavikkid kahden viikon tutkimusjakson aikana. Tdma
on keskiméérin n. 2,3 kg perhettd kohti ja 840 g henkil6éd kohti. Tutkimusjaksolla kotitaloudet tuottivat
ruokahdvikkid vaihtelevasti 0-23,4 kg. Suurin osa (70 %) kotitalouksista tuotti ruokahavikkié alle 1 kg
henkil6a kohti (kuva 9.)

Yhteensd poisheitettyjd erid oli 5910 kpl ja keskimiirin vastaajat heittivit yhden erdn péivéssa jétteeksi.
Poisheitetyt erét vaihtelivat painoltaan 2 g—5 kg. Yli kilon poisheittoja oli vdhin vain 42 kpl eli alle 1 %
kaikista poisheittoerista.

Kun havikkiméaarat muutetaan kuvaamaan koko viestod vuositasolla, saadaan tulokseksi, ettd viltettavissa
olevaa ruokahévikkia syntyy keskiméérin 23 kg henkil64 kohti ja 63 kg taloutta kohti vuodessa (tutkimus-
taloudessa keskiméérin 2,8 hlod).

9 Kotitalouksien jakautuminen syntyneen ruokahavikin mukaan

Yli 2000 | 8 |

1801-2000 2 N=380
1601-1800 4

1401-1600 5|
1201-1400 5|
1001-1200 6|

801-1000 12|
601-800 14]
401-600 14 |
201-400 18|
—200 | __12]

0 5 10 15 20 %

Kuva 9. Kotitalouksien prosententuaalinen jakautuminen syntyneen ruokahavikin maaran mukaan henkilo6a
kohti tutkimusjaksolla.

4.1.2 Ruokahavikin laatu

Suurin osa poisheitetystd ruoasta oli nopeasti pilaantuvaa tuoretavaraa ja ruoanlaitosta seké ruokailusta
ylijadnyttd ruokaa.

Ruokahidvikki muodostui monenlaisesta ruoasta: eniten pois heitettiin vihanneksia 19 % (josta perunaa

6 %), kotiruokaa 18 %, maitotuotteita 17 %, leipdé ja muita viljatuotteita 13 % seké hedelmié ja marjoja
13 %. Lihaa, kalaa ja kanamunia heitettiin pois 7 % ja valmisruokia 6 %. (Kuva 10)
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Sédilykkeitd ja muuta hyvin sédilyvad kuten esim. napostelutuotteita heitettiin pois suhteellisen vdhin vain

2,5 %.

Kotiruoka sisilsi kotona valmistettuja erilaisia ruokalajeja kuten laatikoita, patoja, kastikkeita, puuroa ja
keittoja (Kuva 11). Valmisruoka sisélsi laatikoiden ja muiden aterioiden lisdksi mm. hampurilaisia, pizzaa
ja vauvanruokia kuten korvikemaitoa. Liitteessd 4. on esitetty tarkempi jakautuminen eri ruoka-aineisiin.

Kuva 10. Ruokahavikin jakautuminen tuoteryhmittdin. Koti- ja valmisruoka sisaltavat useita ruokalajeja.

Ruokahdvikin jakautuminen

1

Vihannekset sis. peruna

[19

Kotiruoka

118

Maitotuotteet

|17

Leipa ja viljatuotteet

| 13

Hedelmat ja marjat

[ 13

Liha, kala ja kananmuna | 7
Valmisruoka 4L| 6
Riisijapasta | |4

Muut [ |3

5 10

15

20

%

Kotiruoan jakautuminen ruokalajeihin

[ ] [

Lammin ruoka esim. laatikko, pata 1

| 36

Keitto

[17

Kastike, liha- tai kalakastike 12
Puuro 12

Jalkiruoka 8
Salaatti 8

Voileipa, pizza, suolainen || 3

Muu kotiruoka | ] 2

Kananmuna [] 1

0

10 20 30 40 %

Kuva 11. Kotonavalmistetun ruoan jakautuminen eri ruokalajeihin.

MTT RAPORTTI 41

25



4.1.3 Syyt poisheitolle

Poisheiton suurimmat syyt olivat, ettd ruoka oli jollain tavoin pilaantunut esim. homehtunut 29 %, paiviys
vanhentunut 19 %, jai lautastdahteeksi 14 % ja ruokaa valmistettiin litkaa 13 % (Kuva 12). Muut syyt olivat
vastaajien itsensd kirjaamia ja sisélsivit seuraavia syita:

Putosi lattialle

Tuote kuivui

Tuote oli huonolaatuinen/ huonokuntoinen jo ostettaessa

Vidrat sdilytysolosuhteet/ jdi lampimééan

Kantapala/ reunapala jota ei haluttu syoda

Ruoanvalmistus epdonnistui/ valmistuksessa/ lapsen ruokailussa syntyva havikki
Avattuna yli sallitun rajan

Tuholaiset/ hyonteiset

Matkustaminen/ mokkivaraston tyhjentdminen

Rikkoutui pakkauksessa/ kuljetuksessa

Syyti ei ole kerrottu tai vastaaja on maininnut useita syiti

Eniten poisheitettdvit ruoat kuten vihannekset ja kotiruoka eroavat toisistaan poisheittosyiden osalta.
Vihannekset heitettiin roskiin niiden pilaantuessa kun taas kotiruokaa heitettiin pois kun ruokaa valmistet-
tiin litkaa tai jéi lautastdhteitd. Maitotuotteiden osalta syyné olivat parasta ennen tai viimeisen paiviyksen
umpeutuminen. Leipé oli useimmiten pilaantunut tai sité ei haluttu sy6da endi, jolloin se on luultavasti ollut
kuivahtanut ja siten vihemmain houkutteleva. (kuvat 13a, 13b, 13c, 13d)

Ruokahdvikin syiden jakautuminen

7 [ [ ] ]
Pilaantunut, homehtunut | 29
Parasta ennen tai viimeinen | | | | | 19
kayttopaiva mennyt | | |
Jéi lautastahteeksi ‘ ‘ | 14
Ruokaa valmistettiin liikaa | 13
Ei haluttu sy6da enaa 10
Ruoka ei nayta pilaantuneelta, 1 9
mutta ei uskalleta ottaa riskia |
Muu syy 7

0 5 10 15 20 25 30 35 %

Kuva 12. Ruokahavikin syyt prosentteina kokonaishavikista.
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a. Leivan ja viljatuotteiden poisheiton syyt %

[ [ ]

Pilaantunut, homehtunut

| 31

Ruokaa valmistettiin liikaa

Ruoka ei nayta pilaantuneelta,
mutta ei uskalleta ottaa riskia |

Ei haluttu syoda enaa
Jai lautastahteeksi

Muu syy

Parasta ennen tai viimeinen
kayttdpaiva mennyt

Pilaantunut, homehtunut 6

10 20 30

b. Kotiruoan poisheiton syyt %

Ruokaa valmistettiin liikaa

Ruoka ei nayta pilaantuneelta,-
mutta ei uskalleta ottaa riskia |

Ei haluttu sy6da enaa

14

Jai lautastahteeksi

Muu syy 7

Parasta ennen tai viimeinen 0 1

kayttdpaiva mennyt

40

0

10 20 30

40

¢. Maitotuotteiden poisheiton syyt %

Pilaantunut, homehtunut 15

Ruokaa valmistettiin likaa |

Ruoka ei nayta pilaantuneelta,_D 5

mutta ei uskalleta ottaa riskia

Ei haluttu sydda enaa [ 4

Jai lautastahteeksi 12

Muusyy [H 5

Parasta ennen tai viimeinen |

1

[ 59

kayttdpaiva mennyt

0

| !
20 40 60 80

100

d. Vihanneksien ja hedelmien poisheiton syyt %

Pilaantunut, homehtunut

75

Ruoka ei nayta pilaantuneelta, |
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Kuva 13a. Syyt leivan ja vilja-
tuotteiden (jauhot ja hiutaleet)
poisheittoon.

Kuva 13b. Syyt kotona valmis-
tetun ruoan poisheittoon.

Kuva 13c. Syyt maitotuottei-
den (maito, juusto, muut mai-
totuotteet) poisheittoon.

Kuva 13d. Syyt vihannes-
ten sis. peruna ja hedelmien
poisheittoon.
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4.1.4 Taustatekijoiden vaikutus

Tutkimuksessa pyrittiin selvittiméén selittdvitkd demografiset tekijit (asuinpaikka jne.), kiyttdytyminen
(jatteiden lajittelu, ostostavat jne.) ja asenteet kotitalouksissa syntyvan havikin maarén vaihtelua (Liite 1,
luku 3, s. 13)

Tarkastelussa ilmeni, ettd talouden koolla on selked yhteys syntyneeseen havikkiin — mitd enemman talo-
udessa oli henkiloita, sitd enemman héavikkid syntyi. Kun ruokahdvikin maaraa tarkasteltiin henked koh-
den, yksin asuvien havaittiin tuottavan suhteessa enemmaén hévikkid kuin muiden talouksien. erityisesti
yksin asuvilla naisilla syntyi eniten ruokahdvikkia, kun taas yksin asuvilla miehilld merkittdvésti vihemman
(kuvat 14 ja 15).

Tarkasteltaessa havikkid selittdvid taustatekijoitd tilastollisin menetelmin, kotitalouksien taustatekijoistd
tilastollisesti merkittdvid tekijoitd olivat:

e talouden koko

e yhdenhengen talous suhteessa muihin talouksiin

e ruokaostosten tekijan sukupuoli

e cdullisuuden arvostaminen ruokaostoksia tehdessa

e oma arvio ruokahévikin vihentimisen mahdollisuuksista

e kisitykset pakkauskoon vaikutuksesta

Talouden koko ruokahavikki,
kg/hlo/vuosi
Yksi henkild, n=58- : : | 27
Kaksi henkil6a, n=135- ‘ ‘ | 22
Kolme henkiloa, n=79- ‘ ‘ | 23
Nelja henkilda, n=76- ‘ ‘ | 23
Viisi tai enemman, n=32_ | 18
16 20 30

Kuva 14. Talouden henkildbmaaran vaikutukset ruokahavikkiin vuositasolla.

Kuva 15. Kotitalouden perhetyypin ja yksinasuvien sukupuolen vaikutus ruokahavikkiin vuositasolla.
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Talouden tyyppi ruokahavikki,
kg/hl6/vuosi

Yhden hengen talous, nainen=41 [ : || 30

Yhden hengen talous, kaikki n=58 - ‘ ‘ | 27

Lapsiperhe, n=185 - ‘ ‘ | 22
Kahden hengen aikuistalous, n=122 ‘ ‘ | 21

Yhden hengen talous, mies n=17 | 21

1b 2'0 30
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Ostosten tekijan sukupuolen vaikutus
Ruokahévikki, kg/hlé/vuosi
{ {
Nainen, n=187 26 |
Yhdessa tai vuorotellen, n=140 19 |
Mies, n=53 18 |
0 10 20 30

Kuva 16. Ruokaostosten tekijan sukupuolen vaikutus ruokahavikkiin.

Muiden taustatekijoiden joukosta ei onnistuttu 16ytdmaan tilastollisesti merkittavia tekijoitd, jotka korreloi-
vat syntyvin havikin suhteen. Mm. seuraavilla tekij6illd ei havaittu olevan yhteyttd ruokahdvikin maardén:
asuinalue tai sen kaupunkimaisuus, perheen aikuisten koulutustaso, asumismuoto tai asuntotyyppi, ruoka-
ostosten paivittdisyys, kauppamatkan pituus ja ruoanlaitto kotona.

Taustatietolomakkeessa kysyttiin, kuka tekee padsaantoisesti kotitalouden ruokaostokset. Tulokseksi saa-
tiin, ettd kun ostokset tekee padsaantdisesti nainen, ruokahdvikkid syntyy merkittavasti enemmaén, verrat-
tuna kotitalouksiin, joissa ostokset tekee padsaantdisesti mies, molemmat vuorotellen tai osteokset tehddén
yhdessd. Kun nainen kévi yksin ostoksilla, heitettiin enemmén pois vihanneksia ja hedelmié verrattuna
molempien tai miechen kdydessd kaupassa (Kuva 16). Ylipdansa havikkia syntyi enemmaén kun taloudessa
heitettiin vihanneksia ja hedelmié vahintiédn viikoittain pois.

Ruokaostosten edullisuuden arvostaminen nousi esille kysyttdessa ostavatko kotitaloudet seké hinta- ettd
paljousalennettuja tuotteita véhintdin usein. Ne kotitaloudet, jotka kertoivat ostavansa, tuottivat suhteessa
vihemmén ruokahavikkid kuin muut taloudet.

Tilastollisesti merkittédviksi tekijoiksi nousivat myds kotitalouksien kasitykset mahdollisuuksistaan véhen-
tad havikkid. Kotitaloudet, jotka uskoivat voivansa vihentdi ruokahavikkid merkittdvésti tai ainakin jonkin
verran, tuottivat enemmaén ruokahdvikkid kuin taloudet, jotka eivdt uskoneet voivansa vdhentdd havikin
madrda tai arvioivat ettei havikkid synny.

Kotitalouksissa, joissa biojétteet lajitellaan aina, ruokahévikkid syntyi vihemmain verrattuna talouksiin,
jotka lajittelivat biojitteensd harvemmin. Biojétetarkastelua kuitenkin vaikeutti ”ei koskaan lajittele biojit-
teitd” -ryhmad, joka tuotti vihemman havikkid kuin ne jotka lajittelivat biojétteensé edes joskus.

Tarkasteltaessa pakkausten vaikutusta hivikkiin 16ydettiin seuraavanlaisia tilastollisesti merkitsevid tulok-
sia:

e Kotitaloudessa syntyi enemmin hévikkié, jos kotitaloudet uskoivat pakkauksen suuren koon
olevan syynd syntyvain hdvikkiin vdhintddn joskus.

e Kotitaloudessa syntyi vieldkin enemmaén havikkia, jos pakkauksen suuren koon uskottiin ole-
van syyna usein/aina.

e Kotitaloudessa syntyi enemmén hévikkié, jos hivikkid uskottiin voitavan vdhentdd havikkia
pakkauskokoja pienentdmalla.

Kysyttiessd pakkauskoon merkitystd kotitalouden hévikin vahentdmisessé erityisesti yksinasuvat pitivit
pakkauskokojen pienentdmisté térkedné keinona vahentdd syntyvaa hivikkid. Perheet eivit sen sijaan pité-
neet sitd merkittdvana keinona useinkaan. Kaikissa talouksissa, joissa pakkauskokojen pienentdmistd pidet-
tiin merkittdvéni keinona véhentid havikkié, syntyi myds keskimaérin enemmaén havikkia.
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Kysyttdessd myydéaanko joitakin valmiiksi pakattuja tuotteita liian isoissa pakkauksissa, noin puolet vastan-
neista koki ettd valmiiksi pakattuja tuotteita myydéén liian isoissa pakkauksissa ainakin joissain tuoteryh-
missd. Etenkin leivit ja viljatuotteet, lihatuotteet (leikkeleet ym.) ja juusto mainittiin usein. Myos karkit ja
sipsit koettiin pakattavan liian suuriin pakkauksiin muutamissa talouksissa. Toinen puoli vastanneista koki,
etteivit pakkaukset ole liian isoja. Muutamat myos perustelivat tétd kantaansa, kertoen muun muassa, etti
ylijddvén ruoan voi pakastaa tai pakkauksia 10ytyy aina useita eri kokoja. Pienempien pakkausten kovempia
kilohintoja tosin valiteltiin muutamassa vastauksessa.

4.2 Tulokset: Ravitsemispalvelut

4.2.1 Havikin muodostuminen erilaisissa ravintoloissa

Ruokahévikkid syntyi vaihtelevasti suhteessa valmistettuun ruokamééréén riippuen ravintolatyypisté: suh-
teellisesti eniten péivikodeissa, vanhustenpalvelutaloissa ja sairaaloissa. Véhiten hédvikkid syntyi pikaruoka-
ruokapaikoissa. Néiden véliin jaivét henkil0sto- ja opiskelijaravintolat, koulut, kahvilat ja annosravintolat
(Taulukko 6).

Ruokahévikin syntymiseen vaikutti tarjontatapa. Mikali ruoka otettiin itse linjastosta, oli suurin ruokahévi-
kin syy selvisti tarjoiluhévikki. Tdma johtui menekin ennustamisen vaikeudesta sekd lainsédddéannosté, joka
asettaa rajat lampdhauteissa olleiden ruokien séilyttimiselle ja uudelleenkéytolle. Suurin osa annoksista
Suomessa tarjotaan siten, ettd ruokailija saa itse ottaa haluamansa méérén ruokaa linjastosta (mm. henki-
lostoravintolat, koulut jne.).

Kuva 17. Paivakodin ruokailutila Tampereella. Kuva 18. Ruokalan linjasto peruskoulun ala-asteella
Helsingissa.

4.2.2 Havikin jakautuminen erilaisissa ravintoloissa syntypaikan mukaan

Noin puolet kodin ulkopuolella syotavistd aterioista nautitaan kunnallisissa ravitsemispalveluissa ja kol-
masosa vaestostd kayttda julkisia ravitsemispalveluita paivittdin. Kunnallisissa tutkimusravintoloissa kuten
kouluissa ja ammattioppilaitoksissa ruokahdvikkid syntyi noin viidennes tuotetusta ruoasta. Eniten héavik-
kid syntyi tarjoilutdhteend ja lautastidhteend. Pdivdkodeissa hivikkid syntyi suhteellisesti enemmén, noin
kolmannes tuotetusta ruoasta. Suurin havikin aiheuttaja oli ndissékin toimipisteissé tarjoilussa ollut ruoka,
jota ei voitu endd sdilyttdd. Vanhainkodit ja sairaalat olivat samankaltaisia paivdkoteihin ndhden ja havikkia
syntyi pronsentuaalisesti suunnilleen saman verran (Taulukko 6, Kuva 19).

Anniskeluravintoloissa, pitopalveluissa ja hotelleissa valmistetaan noin neljannes kaikista aterioista. Télla
toimialalla tutkituista ravintoloista tutkimusaikana tarjotuista ruuista paityi viidennes ruokahévikkina jat-
teeksi. Tulosten perusteella arvioituna anniskeluravintolasektori tuottaa ruokahavikkid yhteensd noin 18-20
miljoonaa kiloa vuodessa.
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Henkildsto- ja opiskelijaravintoloissa neljannes ruoasta péatyi hivikiksi ja jakautui seuraavasti: keittiohéa-
vikki noin neljé prosenttia, tarjoiluhévikki noin 17 prosenttia ja lautastihde noin nelja prosenttia. Tulosten
perusteella arvioituna henkildstoravintolasektori tuottaa yhteensé noin 14—16 miljoonaa kiloa ruokajétetta
vuodessa.

Pikaruokaravintoloissa hévikiksi padtyi vain kahdeksan prosenttia tuotetusta ruoasta. Tulosten perusteella
arvioiden sektori tuottaa koko maan tasolla noin 3-4 miljoonaa kiloa ruokajitettd vuodessa.

Vuositasolle muutettuna valtettdvissi olevaa ruokajitetti syntyi ravitsemispalveluissa yhteensa 75—85 mil-
joonaa kiloa.

Taulukko 6. Ruokahavikin jakautuminen keittidhavikkiin, tarjoiluhavikkiin ja lautastahteeseen eri toimialoilla
ja ruokahavikin yhteismaara taman tutkimuksen tulosten perusteella laskettuna.

Toimiala Toimialan Ruokahavikki yhteensa
kokonaishavikki % milj kg
Anniskeluravintolat ja hotellit 19 18-20

Pikaruokapaikat (pizza, kebab,

hampurilainen) 8 S
Kahvilat ja huoltoasemat 19 5-6
Paivakodit 27 1-2
Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat 26 17-19
Henkildsto- ja opiskelijaravintolat 24 14-16
Koulut ja ammatilliset oppil. 18 18-20

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen

Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat
Henkildstdravintolat

Koulut ja ammatilliset oppil.

30

B Keittibhavikki % M Tarjoiluhavikki % Lautastédhde %

Kuva 19. Havikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan (prosenttia tuotetusta ruoasta) erilaisissa ravintolois-
sa, luvut on pydristetty [dhimpaan kokonaislukuun.
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4.3 Tulokset: Ruokakauppa

4.3.1 Kauppojen havikin maara ja laatu

Hankkeessa arvioitiin Suomen vihittéis- ja tukkukauppojen ruokahévikin olevan noin 65—75 miljoonaa
kiloa vuodessa eli 12—14 kiloa jokaista suomalaista kohti.

Térkeimmat tuoteryhmat, joissa hévikkid kaupoissa syntyy ovat tuoretuotteet: hedelmaét ja vihannekset
sekd leipd. Muita tuoteryhmié, joissa hévikkid syntyy olivat maitotuotteet, tuore liha ja kala sekéd valmis-
ruoka. Néité tuotteita ei endd “parasta ennen” tai ’viimeinen kéyttopdivd” -merkinnén jilkeen myyda ja ne
kerdtdén pois myynnistd. Vahiten hdvikkid syntyy sdilykkeisté, kuivatuista, pakastetuista ja muista pitkén
kéyttdajan tuotteista. Ndma tuoteryhmét olivat samat myods muissa pohjoismaissa. (Stenmark ym. 2010).

4.4 Tulokset: Elintarviketeollisuus

Tarkastelluilla elintarviketeollisuuden toimialoilla ruokahdvikkid syntyy tdmén tutkimuksen arvion mukaan
karkeasti 3 % kokonaistuotantovolyymistd. Tama tarkoittaa, ettd vuosittain noin 75-140 miljoonaa kg
ihmisravinnoksi soveltuvaa elintarvikemateriaalia péétyy teollisuudessa valmiiden elintarviketuotteiden
sijaan jatteeksi tai hyotykayttoon esim. eldinten rehuna. Tamaé tarkoittaa 14-26 kg ruokahévikkia jokaista
suomalaista kohden vuodessa.

Eri toimialojen hivikkivolyymeja tarkasteltaessa on tirkeéa pitdd mielessd, ettd toimialojen tuotantovolyy-
meissa on suuria eroja (Kuva 8, sivu 23). Esimerkiksi maitotaloustuotteiden havikki on kiloissa mitattuna
suuri, mutta hévikkiprosentti vastaa kuitenkin koko teollisuuden keskiarvoa.

Taulukossa 7 esitetyissd hdvikkivolyymeissa ei ole mukana syotidvéksi kelpaavia teurassivutuotteita eikd
kaikkia hedelmien ja kasvisten jalostuksen ja myllyteollisuuden mahdollisesti syomékelpoisia sivuvirtoja.
Kirjallisuus- ja tilastotietojen pohjalta laskettiin kuitenkin karkea arvio siitd, mitd suuruusluokkaa koko-
naishdvikin mééré olisi, mikéli siihen sisillytettiisiin kaikki periaatteessa syotdvéksi kelpaavat sivuvirrat
hedelmien ja kasvisten jalostuksesta (my0s kuorinta- ja lajittelutdhteet) ja myllyteollisuudesta (myos lese- ja
kuorimassat). Téalloin hévikin mééréd voisi nousta jopa 220 miljoonan kilon paikkeille.

Teurastuksessa syntyvien ihmisravinnoksi soveltuvien sivutuotteiden méérdé ei pystytty tdmén tutkimuk-
sen puitteissa selvittdimadn. Kaikkia teurastuksen sivutuotteita on aiemmin laskettu syntyvén Suomessa yli
200 miljoonaa kiloa vuodessa (Tikka 2010, 1), mutta sydoméakelpoisen materiaalin kokonaisméaérasta ei ole
tarkkaa tietoa.

Erityisesti suurissa yrityksissd merkittdvd osa hévikistd néyttdd padtyvin hyotykayttoon eldinten rehun
raaka-aineena. Joissain yrityksissd havikkid, 1&hinné laatuvirheellisié tuotteita, myydééan henkildkunnalle,
mutta kokonaisvolyymistd henkilokuntamyynnin kautta ihmisravinnoksi paityvén materiaalin osuus jaa
kuitenkin hyvin pieneksi. Kaikki ruokahévikki, esimerkiksi pilaantuneet tuotteet, eivit edes soveltuisi rehun
raaka-aineeksi. Sekajétteeseen havikkia vaikuttaa kuitenkin paityvén vain vdhin. Rehun ohella muita hyo-
tykdyttokohteita ovat esimerkiksi biokaasunvalmistus tai kompostointi.

Taulukko 7. Havikki tarkastelluilla toimialoilla.

Toimiala Havikin volyymi Keskimaarainen

(milj. kg) havikkiprosentti
Liha- ja valmisruokateollisuus 11-14 2-25%
Maitotaloustuotteiden valmistus 3343 noin 3 %
Leipomotuotteiden valmistus 21-25 6,5-8 %
Muut toimialat 10-55 1-4,5%
Yhteensa n. 75-140
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5 Tulosten tarkastelu ja johtopaatokset

5.1 Tulosten tarkastelu: Kotitaloudet

Kotitaloudet punnitsivat ja kirjasivat poisheitetyt elintarvikkeet kahden viikon tutkimusjakson ajan. Tdma
ajanjakso oli suunniteltu siten, ettd se sijoittui alkusyksyyn, jolloin kesédlomat oli pidetty eiké syyslomakausi
ollut vield alkanut. Vastaajilta kysyttiin olivatko he olleet normaalisti kotona ja 76 % ilmoitti ettd kukaan
talouden jdsen ei ollut poissa kahta pdivda enempéaé jakson aikana.

Kysyttiessa tapahtuiko seuranta-aikana mitdén sellaista, minka takia taloudessa syntyi tavallista vihemmén
tai enemman ruokahdvikkid, 56 % ilmoitti ettd ei tapahtunut mitdén tavallisesta poikkeavaa. Vastaajista,
joiden taloudessa tapahtui jotain tavallisesta poikkeavaa:

® 69 % ilmoitti havikkid syntyneen mainitsemastaan syysté jonkin verran tavallista vihemmén
® 4 9 paljon tavallista vihemméan
e 22 % jonkin verran tavallista enemmén

® 5 9% paljon tavallista enemmaén

Vaikka jotkut perheenjdsenet olivat pois joitakin péivia tutkimusjakson aikana tai tapahtui jotain poikkea-
vaa kuten siivous tai juhlapdivid, voi tilldisia tapahtumia pitdd tavallisina ja olettaa niitd tapahtuvan myos
muulloin kuin tutkimusaikana. Koska vastaajat kirjoittivat itse vastauslomakkeeseen nimé syyt, voidaan
niiden olettaa kuvastavan vastaajan tirkeind pitdmid havikkiin vaikuttavia tekijoita.

Poisheitettyjd ruokahévikkierid syntyi tutkimusaikana yhteensd 5 910 kpl. Keskiméérin jokaisessa perheessi
heitettiin siten tutkimusjaksolla reilun kerran paivassé jotain elintarviketta jatteisiin. Erdt olivat pienid, 80 %
eristd painoi 200 g tai alle, yli kilon erid oli vain 42 kpl. Suuret, yli kilon erét olivat yleisimmin vihanneksia
ja hedelmia tai maitotuotteita.

Vertailtaessa tutkimusviikkoja keskendén ei niiden vililla havaittu eroja. Havikki myds jakaantui tasaisesti
eri viikonpdiville, kuitenkin sunnuntaisin syntyi enemman hévikkid kuin muina péivina.

Suomessa ostetaan kotitalouksiin ruokaa keskimédrin 500 kg vuodessa ja verrattaessa havikkiméaaria (n. 23
kg/hl6) ostettuihin ruokaméiriin muodostuu hévikki noin viideksi prosentiksi (Tike 2010, Viinisalo 2008).
Yhteensd Suomen kotitalouksissa voidaan arvioida ruokaa heitettdvan pois noin 120—-160 miljoonaa kiloa
viltettdvissd olevaa ruokahavikkia.

On huomattava ettéd paivikirjamerkinndisté laskettu keskimaardinen havikki (23 kg/hlé/vuosi) jai kansain-
valisiin tutkimuksiin verrattuna matalammaksi. Useimpien eurooppalaisten jateanalyysien tulosten mukaan
ruokahdvikki on noin 50-65 kg/hlé/v (ks. Iuku 2.2, sivu 12). Muualla tehdyt tutkimukset eivit kuitenkaan
ole vertailukelpoisia menetelmiensé erilaisuuden vuoksi, esim. Britanniassa ja Ruotsissa tutkimukset on
tehty eri menetelmillda (Wrap 2008, KFS 2009). Koska kuluttajat punnitsivat ja kirjasivat hdvikin maarét ja
syyt itse, on mahdotonta valvoa, ettd kaikki ruokahavikki todella punnitaan ja kirjataan tarkasti. Koejérjes-
telyn punnitustilanne saattaa vaikuttaa itsessdénkin havikkid pienentdvisti. On myds mahdollista ettd osalla
tutkimukseen osallistuneista talouksista hivikkid syntyy jo normaalistikin kaikkiin kotitalouksiin verrattuna
viahén. Vastanneista kotitalouksista oli suurempi osuus lapsiperheitd ja monta henkild sisdltdvia talouksia
kuin Suomessa keskiméarin. Edelld mainituista syistd tarvitaan my6s muiden tidydentidvien tutkimusme-
netelmien (kuten jatekerdyksistd tehtdvit lajittelututkimukset) tuottamaa tietoa, jotta voidaan muodostaa
luotettavampi ja tarkempi késitys kotitalouksien ruokahdvikin mééristé ja koostumuksesta.

Toisaalta aiemmat ruokahdvikisti tehdyt selvitykset ovat Suomessa samansuuntaisia, eli ndyttdisi siltd ettd
tuhlaisimme ruokaa kansainviélisesti verrattuna vahédn (Tarvainen 2009, HSY 2011). My®ds kuluttajatutki-
mukset osoittavat ettd sdédstdviisyyttd ja kohtuullisuutta arvostetaan, myds nuorten keskuudessa (Wilska
2002, Autio 2006). Kulttuuriset erot voivatkin olla osatekijoitd havikin syntyyn. Esimerkiksi USA:ssa

MTT RAPORTTI 41 33



espanjalaistaustaisten perheiden on todettu tuottavan 25 % vdhemmain havikkid kuin muut kotitaloudet
(Parfitt ym. 2010).

Ruokahévikin tutkimus on verraten uusi tutkimusaihe, joten uusia tutkimus tuloksia ilmestyy: ruotsalainen
selvitys (Jensen ym. 2011) on arvioinut kotitalouksien viltettavissa olevan ruokahivikin méaraksi n. 25 kg/
hl6/vuosi, joka on hyvin ldhelld tdiméan tutkimuksen tulosta, 23 kg/hlé/vuosi. Pdivikirjamenetelmailld tehty
niinikéédn ruotsalainen tutkimus selvitti véltetdvissd olevan ruokahédvikin méarad ja elintarvikepakkausten
vaikutusta sithen. Tutkimuksessa viltettdvissd olevan ruokahévikin méara oli 26 kg/hlo/vuosi (Williams
ym. 2012).

5.2 Tulosten tarkastelu: Ravitsemispalvelut

Kunnalliset ravitsemispalvelut ovat olennainen osa suomalaista ruokakulttuuria: iso osa pdivittiin syotavista
aterioista nautitaan kunnallisissa ravitsemispalveluissa. Viestostd kolmasosa kayttia julkisia ravitsemispal-
veluita paivittdin ja kouluissa tarjotaan maksuton lounas. Kouluruokailu on tarkea paitsi ravitsemuksellisesti
my0s kasvatuksellisesti, lapset ja nuoret oppivat sydomidn monipuolisesti kaikenlaisia ruokia. Tdma voi
lisdtd ruokahdvikin méaarad mutta tarjoaa myos tilaisuuden uusien toimintatapojen opettelulle. Suomessa on
kaikille oppilaille myos kotitalouden tunteja, joissa ruoka-aineiden kestdvadn kayttdoon ja havikin vahenta-
miseen kiinnitetddn huomioita. Ruokahdvikin vihentdiminen on huomioitu myos kotitalouden oppikirjoissa.

Havikkii syntyi kaikissa ravitsemispalveluiden ruoanvalmistuksen ja -tarjoilun vaiheissa. Ravintolatyypista
riippui miten hévikki jakaantui. Ruoan valmistuksen yhteydessa keittidissa havikkid syntyy melko vdhin,
samoin asiakkaiden lautastihteistd, nédin varsinkin kunnallisessa ja henkildsto- ja opiskelijaravintoloissa.
Anniskeluravintoloissa ja pikaruokapaikoissa valmistuksen ja lautastéhteiden osuudet olivat suuremmat.
Yleensi ottaen suurimmat havikkimaarét olivat tarjoilusta ylijdéneet ruoat, joita ei voitu endd sailyttdd eika
tarjota uudelleen. Tosin anniskeluravintoloissa, pikaruokapaikoissa sekd vanhainkodeissa ja sairaaloissa
lautastihteitd syntyi enemmaén. Tama selittyy ruoan tilaamisella ruokalistalta ja sairaaloissa annoskokojen
vaikealla arvioimisella.

Sairaaloissa ja vanhainkodeissa kokonaishévikki muodostuu suureksi koska ruokailukertoja on useita vuo-
rokaudessa. Téstd syystéd ruokalijaméiridn ennakoiminen ja annoskoon mitoittaminen on erityisen merkityk-
sellistd. Samansuuntaiset tulokset on saatu Tampereen keskussairaalassa tehdyn opinndytetyon perusteella,
jossa lounas- ja paivillisaterioiden 1dmpimasti ruoasta biojdtettd syntyi noin kolmannes- ja jalkiruoasta
noin kuudesosa. Salaattiannoksesta ja leivista biojdtettd syntyi noin kolmannes. Osastoilta palautui koske-
mattomia lounas- ja pdivéllisaterioita kahdesta yhdeksdan prosenttiin pdivén osastojen tilaamista aterioista.
(Kujala 2009).

Anniskeluravintoloissa lautasille jatettiin yleisimmin salaatteja, lisdkeperunaa, riisid ja pastaa, yli puolet
lautastihteistd koostui néistd (Kuva 21). Huomattava méaéra téhteistd oli leipad ja muut -kohtaan lajiteltua
tahdettd kuten erilaisia kastikkeita. Hyvin vdhén jétettiin lihaa ja muita pairuokia. Joissain ravintoloissa
kastikkeita kuten ketsuppia ja majoneesia laitettiin pieniin tarjoilukippoihin annoksiin valmiiksi ja néihin
saattoi jaada tdhteeksi huomattavia maarid kastikkeita.

Kuva 20. Oppilaita koulun astianpalautus-
pisteessd Tampereella. Kuva: Tampereen
Ateria.
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Kunnallisissa ruokapalveluissa lautastihteen osuus on pieni verrattuna ulkomaisiin tutkimuksiin esim.
Ruotsissa ja Britanniassa (Engstrom & Carlsson-Kanyama 2004, The School Food Trust 2009). Kouluissa
ja paivikodeissa suurin osa lautastihteesté oli padruokaa (63 %) ja salaattia (16 %). Hyvin pienid méaéaria

tahteitd syntyi leivasti (3 %) ja maidosta (4 %). (Kuva 22).

Kunnan ruokapalveluiden ja henkilsto- ja opiskelijaravintoloiden henkilokunnalle pidettyjen tyopajojen
perusteella huomattiin ettd tarjoiluhdvikin ehkdiseminen on haasteellista: Ruokailijoiden miirén arviointi
ja ruokalistan suunnittelu vaikeuttavat oikean ruokaméirén valmistusta. Etenkin tarjoiluhdvikin syntyyn
vaikuttaa merkittivisti asiakastyytyvéisyyden ylldpito: Ruuan ei haluta loppuvan kesken ja linjastojen tulee
ndyttdd houkuttelevilta loppuun saakka. Néihin ongelmiin voidaan vaikuttaa tutustumalla asiakaskuntaan
mahdollisimman hyvin ja olemalla aktiivisessa vuorovaikutuksessa heidén kanssaan seké toisaalta jaksot-
tamalla ruuan valmistus seké esille-laitto. Myos ruokalistan suunnittelu ja oikeiden annoskokojen kaytta-

minen auttavat havikin hallinnassa.

Jalkiruoka <1 %

Paaruoka,kasvis,
<1 %
Paaruoka,
liha,
9%

Muut, 15 %

Paaruoka, kala,
5%

Juusto ja muut
maitotuotteet,
3%

Lautastdhteen koostumus anniskeluravintoloissa

m Kasvikset ja hedelmat
m Peruna, riisi, pasta
u Leip3, viljatuotteet
® juusto ja muut maitotuotteet
B paaruoka, kala
m paaruoka, liha
m paaruoka,kasvis
w jalkiruoka
muut

Kuva 21. Anniskeluravintoloissa syntyneen lautastdhteen koostumus. Eniten asiakkailta jaa lautasille sa-

laatteja, lisdkkeita ja leipaa.

Leipa Maito
3% 4%

Lajittelematon
1%

Paaruoka kasvis
3%

Lautastdhteen koostumus kouluissa ja paivikodeissa

Paaruoka
Paaruoka kasvis
Lajittelematon
Salaatti

Leipa

Maito

Kuva 22. Koulujen ja paivakotien lautastahteiden koostumus.
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Sadnnolliselld mittaamisella voidaan hévikin méérissé tapahtuvia muutoksia seurata ja 16ytié eniten tark-
kailua vaativat kohdat omassa ravintolassa. Pelkké héavikkimédérien arviointi ndyttdisi kertovan huonosti
todellisista maéristéd, kunnallisten ruokapalveluista vastaavien henkildiden arviot biojitteen mééristd olivat
kysyttidessd hyvinkin alhaiset, yleensd vain 0-5 %, tosin vaihtelu oli hyvinkin suurta (Risku-Norja ym.
2010).

5.3 Tulosten tarkastelu: Ruokakauppa

5.3.1 Kaupat ja havikinhallinta

Kuluttajat odottavat kauppojen tarjonnan olevan hyvé koko aukioloajan, joten esim. tuoretta leipad tdytyy
tarjota my0s lahelld sulkemisaikaa. Arviointi menekisté on silloin vaikeaa ja hallittu hévikki voikin olla jopa
tavoitteena. Haasteita ruokahévikin pienentdmiseen aiheuttaa myynnin ennakoiminen, kuluttajien arvaama-
ton kéyttdytyminen ja muutokset esim. séddtilassa tai tapahtumat myymaélén ldhelld. Tilaukset pyritdén saada
vastaamaan kysyntéd ja apuna kédytetéén tilausjérjestelmis. Henkilokunnan kokemus ja ammattitaito ovat
tdssd avainasemassa. Myymaélédn valikoiman pitéé olla oikeanlainen ja suunniteltu alueen asiakkaiden tar-
peisiin. Esim. Pohjois-Suomen ja Eteld-Suomen vilillé on suuria eroja kulutustottumusten suhteen.

Kaupat pyrkiviat maksimoimaan myyntinsé ja voittonsa eikd hivikin vihentdiminen ole aina mahdollista
sovittaa tdhidn pddméardén. Toki havikki pyritddn mahdollisuuksien mukaan pitdmédn mahdollisimman
pienend kustannustehokkuuden vuoksi. Térkeimpéana pidetdéin kuitenkin asiakkaan palvelemista ja hdvikin
seurantaa kokonaisuudessaan. Kauppojen jiateméérit ovat olleet laskussa viimeisen viiden vuoden aikana
ja sdhkoiset tilausjdrjestelmét sekéd tehokas logistiikka ovat vihentéineet jitemaéraa.

Myynnin edistdminen vaatii tasapainottelua kuluttajan toiveiden tdyttdmiseksi ja samalla hdvikin mini-
moimiseksi. Havikin syyt liittyvétkin enimmaékseen joko kuluttajan kéyttdytymiseen tai kaupan myynnin
edistdmiseen, kuten suuren valikoiman ylldpitoon. Haastatteluissa kauppaketjun edustaja kertoi juuri tuore-
leivén olevan vaikea tuote hivikin hallinnan kannalta koska myyntiaika on vain yksi pédivé. Kaikissa muissa
tuotteissa myyntiaika on useampia péivia.

Pohdittaessa syitd havikkiin esille nousivat erityisesti juuri nopeasti pilaantuvat tuoretuotteet ja muut péi-
véysvanhenevat tuotteet. Néitd tuotteita ei endd “parasta ennen” tai “viimeinen kéyttopdivd” -merkinnén
jdlkeen myyda ja ne kerdtdén pois myynnistéd. Vitriineissd myytivat leivét ja pullat heitetdén aina pédivén
péétteeksi pois, koska ne ovat pakkaamattomia ja kuivuvat seuraavaksi pdivéksi.

Vaatimukset ruoan ulkonddsté ja virheettomyydestd aiheuttavat etenkin hedelmien ja vihannesten pois-
heittdmisti. Poikkeavan vériset ja muotoiset hedelmait eivit myy, vaikka tuote olisikin maultaan virheeton.
Vihannesten ja hedelmien myyntid lisdtdén suurella valikoimalla ja esillepanolla. Témé voi aiheuttaa tuot-
teiden ennenaikaista pilaantumista esim. jos kdytetdén isoja hedelmépinoja.

Pienemmaissd méérin ruokahévikkié voi syntyé tuotteiden pilaantumista esim. varastoissa védrin késitte-
lyn tai sdilytyksen takia. T4td ei kuitenkaan pidetty merkittdva syynd Suomessa. Ei my6skdin pakkausten
rikkoontumista késittelyn aikana. Enimmaékseen havikki syntyy myyméloissa ja vain pieneltd osin muualla
kaupan logistiikassa.

Tutkimushankkeen haastateltavilta tiedusteltiin keinoja, joilla ruokahdvikkid pystytdén kaupoissa vahenté-
maan.

e Piiviystd ldhenevid tuotteita voisi nykyistd enemmén myyda alennuksella, jolloin kuluttajat
saisivat ostaa muuten poistettavaksi joutuvia tuotteita. Kéytinto saattaisi olla laajennettavissa
useampiin kauppaketjuihin. Alennusjérjestelma ei kuitenkaan ole mahdollinen, jos kaupan tai
kauppaketjun liiketoimintaidea korostaa erityisesti laatua ja tuoreutta.

e Kunnollisia, mutta myyméttd jééneitd elintarvikkeita pitdisi voida lahjoittaa tarvitseville

entistd helpommin ja viimeisen myyntipdivén ohittaneita elintarvikkeita téytyisi hyodyntéa
paremmin, esimerkiksi eldinten ruuaksi.
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e Myds pakkauksilla ja niiden koolla on merkitysti: hyvin suunniteltu ja oikeista materiaaleista
tehty pakkaus séilyttié tuotteen optimaalisesti ja suojaa sitd kuljetuksen aikana. Oikean kokoi-
nen pakkaus auttaa kuluttajaa ostamaan omalle taloudelle sopivan méérén ruokaa.

Haastateltavien mielestd hyvé keino olisi kuluttajien asenteisiin vaikuttaminen, jotta ymmarrys asian térke-
ydestd lisdéntyisi. Kuluttajat voisivat antaa palautetta kaupoille seké kertoa arvostavansa hivikin vahenta-
mistd ja haluavansa suosia asian huomioivia kauppaketjuja.

5.4 Tulosten tarkastelu: Elintarviketeollisuus

Suomen elintarviketeollisuuden selkeésti suurimat toimialat, liha- ja meijeriteollisuus, olivat hankkeessa
hyvin edustettuina ja néilti aloilta saatiinkin suhteellisen kattavasti yrityskohtaisia tietoja. Yhdessé ndma
kaksi toimialaa kasittdvét jo 1dhes puolet Suomen elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvosta ja jopa
hieman yli puolet tutkimuksessa mukana olleiden alojen tuotannon bruttoarvosta (SVT 2011). Seuraavaksi
suurimmalta toimialalta leipomoteollisuudesta yrityskohtaisia tietoja saatiin kahdelta keskisuurelta yrityk-
selt ja suurten yritysten hivikkié jouduttiin arvioimaan kahden suurimman toimijan yritysvastuuraporttien
perusteella. Seké yrityskohtaisten tietojen ettd vastuullisuusraporttien pohjalta lasketut havikkiarviot osui-
vat kuitenkin hyvin ldhelle toisiaan, joten leipomoteollisuuden hdvikkiprosenttia voidaan pitd suhteellisen
luotettavana. Kuten tdssd raportissa on jo aiemmin mainittu, muiden kuin liha- ja valmisruokateollisuuden
sekd meijeriteollisuuden osalta hivikin arviointi oli haasteellista, mink& vuoksi ndiden toimialojen havikki-
volyymista voitiin esittdd vain suuntaa antava arvio.

Tata tutkimusta tehdessé ei ole ainakaan tullut esille, ettd Suomessa olisi aiemmin esitetty vastaavantyyp-
pisid tutkimustuloksia sydomikelpoisen ruoan hévikistéd koko elintarviketeollisuudessa. Néin ollen téssi tut-
kimuksessa saatu tulos on ensimmaéinen tarkempaan tutkimukseen perustuva arvio. Elintarviketeollisuuden
havikkitulosten tarkentamiseksi olisikin aihetta jatkotutkimuksille. Erityisesti olisi tdrkedd kdynnistaa tut-
kimuksia, joissa selvitettdisiin yritysten kanssa yhteistydssd havikin méérid ja vihentimismahdollisuuksia
niilld suurilla toimialoilla, joilta ei timédn hankkeen puitteissa saatu riittdvasti yrityskohtaisia tietoja. Teol-
lisuuden havikkid koskevien tulosten tarkentamiseksi olisi tirkedd saada kerdttyd enemmaén yrityskohtaisia
tietoja havikkimaaristd ja pystyd kdymian laajemmin keskusteluja eri toimialojen yritysten kanssa mm.
syomékelpoisen hdvikin médrittelystd ja rajauksista eri toimialoilla, hdvikin synnyn syisté sekd vdhentdmis-
ja hyotykayttomahdollisuuksista.

Verrattaessa elintarviketeollisuuden havikkid muiden ruokaketjun eri osien kanssa tdytyy muistaa, etti teol-
lisuuden havikistd suurin osa syntyy raaka-aineita prosessoitaessa eika siis, toisin kuin mydhempien ruo-
kaketjun vaiheiden hévikit, koostu pelkistidén valmiista elintarviketuotteista. Kun valmistetaan teollisesti
prosessoituja elintarvikkeita, on ruokahavikin syntya kdytdnnossd mahdotonta kokonaan valttaa. Teollisuu-
den hévikki sisdltdd epdkuranttien ja virheellisten tuotteiden lisdksi nimittdin mm. putkistoista huuhteina
poistettavia tuotejadmia, tuotannossa hylattyja raaka-aineita ja taikinahavikkia.

Teollisuudessa hédvikin synnyn syiti ovat esimerkiksi raaka-aineiden laatuvaihtelut tai tuotantoprosesseissa
tapahtuvat virheet. Tuotannon aloitus- ja lopetusvaiheessa tai tuotetta vaihdettaessa syntyy myds yleensd
vaistamattd jonkin verran havikkid. Osa teollisista elintarviketuotteista on sellaisia, ettd niitd ei voida val-
mistaa ilman, ettd syntyy jonkin verran hivikkid. Myo0s prosessitekniset ratkaisut voivat vaikuttaa hivikin
madriin.

5.5 Ruokahavikkia vahentamalla kohti kestavaa ruokaketjua

5.5.1 Havikin vahentaminen kotitalouksissa

Kotitalouksissa suurin osa vastaajista (70 %) tuotti hyvin vahin ruokahévikkii, alle kilon tutkimusaikana.
Jate-erit olivat yleisesti pienid ja jakautuivat tasaisesti kaikille viikonpéiville. Suuremmille jate-erille kuten
juhlien jilkeen tai matkojen takia syntyville ruoille on helpompi yrittda 16ytéda hyotykayttod kuin pienille,
paivittiisille lautastdhde-erille.
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Tutkimuksen taustakyselyssé vastaajat saivat valita mielestéén parhaimpia keinoja hévikin vahentdmiseksi,
ndité olivat:

e Uuden paketin avaaminen vasta kun vanha on loppunut
e Siilyttdmalla elintarvikkeet oikein
e Annostelemalla lautaselle se méérd ruokaa joka varmasti syodaan

o Syomélld helpoimmin pilaantuvat tuotteet ensin

Kuinka tarkeina pidat seuraavia keinoja
ruokahavikin vihentamiseksi omassa kotitaloudessasi?

N=376-382

Avaamalla uuden paketin vasta
kun vanha on loppunut

Sailyttamalla elintarvikkeet oikein
(esim. oikea lampdétila jaakaapissa)

Annostelemalla lautaselle se maara
ruokaa, joka varmasti syodaan

_ Syémalla helpommin

pilaantuvat tuotteet ensin

HH‘II i‘IIIII
~
-
~

Pakastamalla ylijaanyt ruoka

Siirtdmalld vanhentumassa
olevat ruoka-aineet hyllyn tai
jaakaapin etureunalle

Hydédyntamalla ruoantdhteet ==
ruoanvalmistuksessa |

Menemalla ostoksille
ostoslistan kanssa

0 % 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

m 1 = Eilainkaan tarkeda w 2 3 m4 m5=Erittain tarkea

Kuva 23. Vastaajien parhaimmiksi valitsemat ruokahavikin vahentamiskeinot.

Suurin syy ruoan poisheittoon oli pilaantuminen: ruoka oli homentunut tai tai jotenkin muuten syomékel-
voton. Ruoka on voinut pilaantua useasta eri syysté: se on voinut unohtua jédkaappiin tai ruokakomeroon
ennen kéayttod. Perimméinen syy pilaantumiseen on kuitenkin se, ettei ruokaa syoty vield sen ollessa hyvi-
kuntoinen, eli mahdollisesti ruokaa oli ostettu alun perin liikaa tai sdilytys oli ollut vééri. Taustakyselyssa
vahentdmiskeinojen parhaimmistossa olikin monta téhén liittyvda vihennyskeinoa.

Varsinaisesti vihentdmiskeinoja ei tdssé tutkimuksessa selvitetty. Syyt ruokien poisheittimiselle ovat moni-
naiset ja johtuvat usean tekijan vuorovaikutuksesta, joten jatkohankkeissa tullaan miettimain miten asenteet
ja muut tekijét vaikuttavat. Keinot hévikin vihentdmiseen ovat luultavasti myos monet, eli keinoja ja tyo-
kaluja tarvitaan useita. Koulutuksen ja opastuksen liséksi ruoan arvostuksen nousu voi pienentid jétteeksi
padtyvii ruokaa. Tima on jo nékyvissé ldhi- ja luomuruoan suosion kasvaessa sekd ruokakulttuurin laajen-
tuessa. Ruoan kallistuminen voi osaltaan nostaa halua kéyttia kotiin tuodut elintarvikkeet kokonaan.
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5.5.2 Ruokahavikin hallinta ja keinot vihentamiseen ravitsemispalveluissa

Havikin hallinta ravitsemispalveluissa on kokonaisvaltainen asia, joka koostuu useista eri organisaation
tasoilla ja vaiheissa tehtivistd padtoksistd ja toiminnoista. Tarkeimmaéksi hdvikin hallinnassa nousevat
etenkin tyontekijoiden ammattitaito, arjen esimiestyd ja toiminnan johtamisjarjestelma. Nama sisaltavat
reseptiikan, ruokalistojen suunnittelun ja hallinnan, todellisten annoskokojen seurannan ja syntyvan hivikin
dokumentoinnin.

Esimiesten tulee yhtééltd johtamisjarjestelmén avulla johtaa koko keittion toimintaa seké toisaalta tukea ja
opastaa henkilokuntaa tekeméén tyonsd mahdollisimman hyvin. Ammattitaito ja osaaminen muodostavat
lopulta ruuan valmistuksen ytimen ja on siten oleellista hdvikin syntymisen ehkéisyssi. Liséksi hdvikin syn-
tymiseen vaikuttavat ruokailija-asiakkaat ja kommunikaatio yrityksen ja asiakkaiden vélilld. Merkittavaa
on, miten hyvin asiakkaiden toiveet ja makumieltymykset tunnetaan ja miten hyvin ne pystytdin toisaalta
yrityksen toiminnassa huomioimaan.

Tutkimusaikana huomattiin ettd ravintoloissa pyrittiin huomioimaan havikkiin liittyvid kayténtoja ja mah-
dollisia vdhentdmiskeinoja. Anniskeluravintoloissa olikin kaytosséd keinoja vahentdd havikkid ja henkild-
kunta yleisesti ottaen pyrki huomioimaan jitteiden méérin. Erddssd ravintolassa viltettdvissi olevasta hivi-
kistd kuten vaaristd tilauksista tai epdonnistuneista annoksista pidetiin kirjaa kdyttdmalld ns. havikkilistaa.
Listalle kirjattiin poisheitetyt ruoat ja annokset pdivimaaran mukaan, ndin hdvikkia ja sen syitd pystyttiin
ainakin jossain médrin seuraamaan.

Kunnan ruokapalveluissa hivikkid ja biojdtettd seurataan. Kuitenkin merkinndt perustuvat usein arvioihin
eivatkd punnituksiin ja lisdksi kaikkea biojatetta ei merkitd tai erotella muusta jatteestd. Kaikki ruokapisteet
eivit ole mukana mittauksissa eikd niitd tehdé sdannollisesti esim. paivittéin.

Jétteen médrad on yritetty vihentéd monilla keinoilla mm. ympéristdviikolla on huomioitu ruokaloissa eri-
tyisesti lautastdhteen médrdn vahentdminen ja asiakkaiden opastaminen oikean ruokamédrin ottamiseksi.
Myos palkitsemista esim. jadtelolla vihentyneen lautastdhteen vuoksi oli kokeiltu. Henkilosto- ja opiske-
lijaravintolassa ruokahivikkid pyrittiin vihentdméén opastuksen lisdksi nimedmaélld osa henkildkunnasta
ympdristdagenteiksi. He seuraavat ravintoloiden ympéristdasioita, tiedottavat asiakkaille parempia kdytan-
t0jd ja toimintatapoja. Biojatteen vahentdmiskampanijoista on tiedotettu internet-sivuilla ja pdytdkolmioissa
(Kuva 24.)

Kuva 24. Biojatteen vahentamiseen
tahtdadvan kampanjan poytakolmio
henkildsto- ja opiskelijaravintolassa.
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5.5.3 Aloitteita ruokahavikin vahentamiseksi ruokakaupassa

Hankkeessa etsittiin keinoja ja toteuttamiskelpoisia aloitteita, joilla pystytddn vaikuttamaan vahentévasti
ruokahavikkiin kaupoissa:

Paivaysmerkint6jen oikeanlainen kéyttdminen on tirkeété; tuote joka ei pilaannu herkasti pitda
merkitd oikein parasta ennen paivaykselld. Paivaystd lahenevit tuotteet voi myyda kaupoissa
alennuksella, jolloin ruokahavikki viahenee kuluttajien ostaessa muuten poistettaviksi joutuvat
tuotteet

Tilausjérjestelmén sovittaminen myyntiin, kuluttajien toiveiden ennakointi tarkeaa
Ruokatavaroiden oikeanlainen kisittely, kuten ldmpétilan ja valolle altistumisen tarkkailu
Pakkausten ja pakkausten koon merkitys: hyva pakkaus suojelee tuotetta ja on oikean kokoinen

Henkilokunnan koulutus niin, ettd he ovat tietoisia parhaista kdytdnnoistd havikin vihentdmi-
seksi

Kuluttajien toiveet mahdollisimman suurista valikoimista ja kaikkina aikoina tdynna olevista
hyllyistd néhtiin vaikuttavan hévikin hallintaan. Tdméa vaatisi kuluttajien asenteiden muuttu-
mista ja jopa heidén aktiivista vaikuttamistaan kauppoihin.

Suositeltavia toimia havikin vihentimiseksi kaupoissa

Haastatteluiden perusteella ei hiavikin hallinnan oleteta vihenevin laajemmalla valvonnalla tai uusilla tiu-
kemmilla sddadoksilla yrityksille. Toteuttamiskelpoisia ehdotuksia suosituksiksi mainittiin haastatteluissa

seuraavasti:

Kuluttajiin vaikuttaminen siten etti tietoisuus asian merkittdvyydestd lisdéntyisi ja asenteet
voisivat muuttua. Informaatiota voisi antaa esim. koulujen kotitaloustunneilla. Suomessa kou-
lujen opetusmateriaalissa on jo asia huomioitukin ja ruokahévikkid opetetaan valttimaan esim.
ostosten suunnittelulla.

Sellaisten viranomaistoimien muuttaminen, joiden on todettu suurentavan havikkii. Esim. joi-
denkin tuotteiden parasta ennen paivéysajat voivat olla liian lyhyet.

Ruoan pakkausten suunnittelu ja materiaalivalinta niin, ettd tuote sdilyy mahdollisimman pit-
kaan eikd rikkoonnu varastoissa ja muualla logistiikkaketjussa.

Entisten elintarvikkeiden kdyton mahdollistaminen ja lisd&minen kun tuote on poistettu, esim.
lahjoittaminen hyvéntekeviisyyteen tai eldinten ruoaksi. Suomessa ollaan laatimassa uutta
ohjeistusta asiasta. Erilaisilla kansalaisjérjest6illd onkin jo olemassa olevia jakelukanavia
tuotteiden jakamiseksi, kaupoilla on kuitenkin vield vaihtelevia kaytintdja suhtautumisessa
lahjoittamiseen mm. erilaisten vastuu ja logistiikkaongelmien takia.

Suomessa on vuoden 2010 alusta ldhtien vihennetty kauppojen aukioloaikojen sdételyd. Tama
voi vihentdd ruokahdvikkid kun myymaldt ovat avoinna sunnuntaisin ja myohempéén illalla.
Myos kéyttoon otetut alennukset pédivdysvanheneville elintarvikkeille ovat jo vihentineet
hévikkid, parasta ennen tuotteita voi vield kayttdd pdiviyksen umpeuduttuakin. Kaytanto voisi
olla laajennettavissa useampiin kauppaketjuihin.

5.5.4 Ruokahavikin vahentaminen elintarviketeollisuudessa

Varsinaisia viahentdmiskeinoja ei hankkeessa teollisuuden osalta tutkittu. Yritysten kanssa kdytyjen kes-
kustelujen perusteella vaikuttaa siltd, ettd havikin minimointiin on yrityksissa yleensa jo kiinnitetty paljon
huomiota ja toimia havikin vahentdmiseksi on kehitetty. Hivikin minimointi on yrityksille myos taloudel-
lisessa mielessd hyvin tirkeéa, joten siihen yleenséd panostetaan.
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Teollisuuden hévikin syntyyn ei ole vaikutusta pelkdstdén yrityksen toiminnalla, vaan myds esimerkiksi
ruokakulttuurilla ja kuluttajien asenteilla ja kulutustottumuksilla voi olla merkittdvadkin vaikutusta hdvikin
maéériin. Kuluttajien hyvaksynta vaikuttaa paljon siithen, missd méérin esimerkiksi erilaisia sivuvirtoja tai
eldimen ruhon véhdarvoisemmiksi miellettyjé osia voidaan kéyttda elintarviketuotannossa. Syémaikelpoista
elintarvikemateriaalia, esimerkiksi sisdelimid lihateollisuudesta, voi paétya havikkiin, koska niistd valmis-
tetuille tuotteille ei ole tarpeeksi kysyntda.

5.6 Ruokahavikin taloudelliset ja ymparistovaikutukset

5.6.1 Kotitaloudet

Suomessa ostetaan kotitalouksiin ruokaa keskiméérin noin 500 kg/hlo vuodessa ja verrattaessa tdmén tutki-
muksen ruokahévikkiméérdé (n. 23 kg/hlo) ostettuihin ruokaméériin muodostuu hévikki noin viideksi pro-
sentiksi (Tike 2010, Viinisalo ym. 2008). Vuositasolle muutettuna Suomen kotitalouksissa ruokaa heitetdén
silloin pois noin 120—160 miljoonaa kiloa.

Taloudellisesti tarkasteltuna kotitalouksissa ostetaan ruokaa n. 4 300 eurolla vuodessa (2009) ja titen huk-
kaan joutuvan ruoan arvo olisi n. 220 € taloutta kohti. Yhteensd Suomen kotitalouksissa heitettéisiin siis
ruokaa jétteisiin n. 600 miljoonalla eurolla vuodessa. Kuitenkin koska poisheitettavé ruoka jakaantuu eri-
hintaisiin ruoka-aineisiin ei télldista tarkastelua voida pitéd kovin tarkkana. Siksi laskimme tuotteiden ja
tuoteryhmien vihittdishintatietoja kdyttden tarkemman summan todellisten poisheittyjen ruoka-aineméérien
perusteella. Tulokseksi saatiin reilut n. 400 miljoonaa euroa eli n. 75 € henkilda kohti. (Elintarviketalous
2010, Tilastokeskus 2010)

Keskiméérin suomalaiset kédyttavit ruokaostoksiin 13 % prosenttia tulostaan. Pienemmaén tulotason tulo-
luokissa ruoan osuus on huomattavasti suurempi. Téssé tutkimuksessa tulojen vililld ei kuitenkaan ollut
merkittdvad eroa havikkiméériin nahden kun tarkasteltiin kaikkia vastaajia. Kuitenkin taustakyselyssa ruoan
edullisuutta arvostavat vastaajat tuottivat vihemmaén hévikkié (ks. Taustatekijoiden vaikutus kotitalouk-
sissa). Lisdksi, kun tarkasteltiin hdvikin muodostumista erilaisissa perhetyypeissé, huomattiin, ettd pienim-
méssé tuloluokassa syntyi véhiten hivikkid kaikissa perhetyypeissd (Kuva 25).

Vastaavanlaiset ja huomattavasti suuremmat haasteet tulevat vastaan yritettdessd arvioida ruokahévikin
ympéristovaikutuksia. Globaalit kasvihuonekaasupadstot ovat ldhtokohtaisesti ainoita vertailukelpoisia
pdéstdjd. Elinkaarilaskennan harmonisointi on edelleen merkittavésti kesken tulosten yhdenmukaistami-
seksi. Useimmat kansainviliset laskentastandardit eivét ota selvésti kantaa laskennan kadytdnnon tasolla.
Viime aikoina julkaistut ja tulevat kansainvéliset standardit ja laskentaohjeet antavat jopa ristiriitaisia las-
kentaohjeita ja -suosituksia. (ISO 2006, ISO 2012, WRI/WBCSD. 2011, ILCD-késikirja 2010, DHCF 2009,
IDF 2010, Pulkkinen ym. 2011a).

2012 lopulla julkaistavan Foodprint-hankkeen (Pulkkinen ym. 2011b) jialkeen on Suomessa ensimmaéista
kertaa pohja tuottaa yhdenmukaisia elintarvikkeiden hiilijalanjélkitietoja. Néin ollen elintarvikkeiden ver-
tailukelpoisten hiilijalanjilkien méérittiminen on till4 hetkelld mahdotonta eri raaka-aineille. Erot lasken-
nassa johtuvat esimerkiksi tuotejérjestelmien rajauksista, tiedon laatuvaatimuksista, tehdyisté oletuksista ja
allokoinneista. Pelkéstéén allokointiratkaisulla esimerkiksi juustokilon hiilijalanjdlki voi vaihdella valilla
7-13 kiloa CO,-ekvivalenttia (IDF 2010, Feitz ym. 2007, Usva ym. 2009, Katajajuuri 2009.). Vastaavasti eri
maissa, eri energialéhteillé ja eri laskentatavoilla tuotettujen kasvihuonevihannesten hiilijalanjéljet voivat
vaihdelle noin puolesta kilosta jopa kuuteen CO,-ekvivalenttikiloon tuotekiloa kohden (Katajajuuri 2009,
DHCEF 2009.)

Hyvin karkea suuruusluokka-arvio kotitalouksien ruokahévikin ilmastonmuutosvaikutukselle kuitenkin laa-
dittiin hyddyntéen erilaisia kirjallisuusléhteitd eri elintarvikkeille (Katajajuuri 2008, Katajajuuri 2009, Pulk-
kinen ym. 2011a, Usva ym. 2009, Williams ym. 2006). Liséksi laskennassa otettiin huomioon kaatopaikoille
péétyvéstd ruoasta aiheutuneet metaanipaéstot. Kotitalouksien vuotuinen keskiméérdinen syomékelpoinen
ruokahédvikki arvioitiin vastaavan karkeasti noin 100 000 henkildauton vuotuisia pdéstdja Suomessa. Koko
ruokaketjun tasolla havikin ilmastomuutosvaikutukset ovat varovaisesti arvioiden vahintdan kaksinkertaiset
tdhédn verrattuna.
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Havikkimaara eri perhetyypeissa ja tuloluokissa kg/hlo/vuosi
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Kuva 25. Erilaisten perheiden tuottama ruokahavikki eri tuloluokissa (€/vuodessa). Palkin ylapuolella nakyy
ruokahavikki kiloissa keskimaarin vuodessa henkea kohti. Suurissa tuloluokissa ei ole huomioitu yksinasuvia
pienen maaran takia (2 kpl).

5.6.2 Ravitsemispalvelut

Ravitsemispalveluissa taloudelliset vaikutukset ovat merkittévét varsinkin kunnallisissa ruokapalveluissa,
joissa tasapainotellaan pienilld méiérarahoilla ateriaa kohti ja raaka-aineiksi voidaan kéytda vain edullisia
tuotteita. Hankinnat kilpailutetaan ja suunnitellaan niin, ettd ruokaa menisi hukkaan mahdollisimman vahén
(Risku-Norja ym. 2010). Séaéstéviisyys on henkilokunnalle siten arkipdivdd mutta suunnittelun ja enna-
koimisen vaikeudet nékyvét esim. suurina tarjoiluhévikkeind. Myos tilaaminen tuotantokeittiosti voi olla
ongelmallista, aina ei tiedetd ruokailijamaérid tarkasti tai tilausta tehdessé niitd on vaikea ottaa huomioon.

Tavarantoimitusten tarkistaminen aina tilauksen saavuttua olisi tirkeéd, jos joukossa on liikaa tavaraa tai
vadrid tuotteita syntyy varastossa hivikkid. Reseptien noudattaminen ja raaka-aineiden mittaaminen auttaa
oikean ruokamidirdn valmistamisessa. Taloudellinen sddst6 havikin vihentdmisesssd tuleekin juuri raaka-
aine ja tyokustannuksista, muut kustannukset kuten jatemaksut ovat suhteellisesti vain pieni osuus palve-
luiden kustannuksista.

Kuntien ravitsemispalveluihin kiyttdméat méérarahat vaihtelevat kunnittain, keskiméérin kouluruokailuun
kéyteddn 2,73 € oppilasta kohti. Raaka-aineiden osuus on keskiméérin noin 0,80 €. (Kouluruokatietopankki,
Ruokatieto). Paivittdin 900 000 koululaista ja opiskelijaa sy0 kouluaterian. Néinollen voi arvioida ettd kou-
luissa tuhlaantuisi ruokahivikkind paivittdin noin 130000 € ja vuositasolla noin 25 miljoonaa € (190 kou-
lupdivéd). Tosin summa on luultavasti titd suurempi koska raaka-aineisiin kédytetdan opiskelijaruokailussa
enemmaén rahaa ateriaa kohti.

Sairaanhoitopiireissé esim. Pirkanmaan sairaanhoitopiirissa kaytettiin vuonna 2008 elintarvikkeisiin rahaa
2476900 euroa (ilman alv). Elintarvikkeiden osuus ruokapalvelujen kokonaiskustannuksista oli noin 35
prosenttia. Arviona siis 870000 € kului vuonna 2008 ruokahavikkiin. (Kujala 2009).

Teknisid apukeinoja taloudellisen arvon huomaamiseksi on kehitetty. Esim. vaakajérjestelma, jolla punni-
taan poisheitetty ruoka tai raaka-aine. Vaa’an naytdsté valitaan painamalla misti ruoka-aineesta on kyse ja
miksi poisheitto tapahtuu. Vaakaan on etukéteen syotetty arvot ruoka-aineille tai annoksille, joten vaa’an
nédytosté tai tiedostosta voidaan suoraan seurata ruokahévikin rahallista arvoa.
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5.7 Jatkotutkimustarpeet

Foodspill -hankkeen tarkoituksena oli saada laadittua ensimmaéinen arvio suomalaisessa elintarvikeketjussa
syntyviastd ruokahédvikistd. Koska aiempia tutkimuksia ja mittaustuloksia oli kéytettdvissd vain vahén,
jouduttiin arviointityd aloittamaan lédhes alusta. Eri toimialojen hévikistd on pyritty saamaan luotettava
kokonaiskuva. Kuitenkin tietojen tarkentamiseksi tarvitaan lisdtutkimusta ja mittausmenetelmien yhden-
mukaistamista. Jatkotutkimustarpeita ovat erityisesti:

e Tutkimusmenetelmien vaikutus ruokahdvikin méérin ja laadun arvioinnissa

e Tarkemmat selvitykset ruokaketjun eri vaiheiden ruokahévikeisti ja sopivien mittausmenetel-
mien kehittdmisesté

e Ruokahidvikin vihentdmiskeinot ruokaketjun eri vaiheissa

e Ruokahivikin yhteiskunnallisen vaikuttavuuden arviointi

5.8 Yhteenveto

Suurimmat viltettidvissa olevat ruokahdvikkiméarét syntyvit kotitalouksissa, yhteensd n. 120—160 miljoo-
naa kiloa vuodessa. Ravitsemispalvelut ja elintarvikekauppa tuottavat havikkia yhteensa suunnilleen saman
verran, ravitsemispalvelut 75-85 miljoonaa kiloa ja kauppa 65—75 miljoonaa kiloa (Taulukko 8). Elintarvi-
keteollisuuden osuus on 75—-140 miljoonaa kiloa vuodessa.

Elintarviketeollisuuden ruokahavikki eroaa muista elintarvikeketjun osista siind, etté teollisia elintarvikkeita
valmistettaessa havikin syntyd on mahdotonta kokonaan vélttad. Teollisuuden havikistd suurin osa syntyy
raaka-aineita prosessoitaessa eika siis, toisin kuin myéhempien ruokaketjun vaiheiden havikit, koostu pel-
kastddn valmiista elintarviketuotteista. Joitain syomakelpoisia sivuvirtoja voidaan hyddyntdd muiden elin-
tarvikkeiden valmistuksessa ja havikkiin paatyvistikin syomékelpoisista jakeista suuri osa hyodynnetidan
esim. eldinten rehuna. Kotitalouksissa, ravintoloissa ja kaupassa hukkaan joutuu valmiita tuotteita, joten
havikin vdhentdmistoimet tulisi suunnata erityisesti niihin.

Koko elintarvikeketjua tarkasteltaessa saadaan Suomen ruokahdvikkimaaréksi yhteensd 335—460 miljoonaa
kiloa. Téssd tutkimuksessa ei ole huomioitu alkutuotannossa syntyvad havikkid esim. pellolle pilaantuvaa
viljaa.

Ruokahivikin jérjestelméllinen mittaaminen ja seuraaminen koko elintarviketjussa on edellytys tehokkaa-
seen jatemadran vihentdmiseen. Euroopan parlamentti on paitdslauselmassaan kehoittanut jasenmaita puo-
littamaan ruokahdvikkidén vuoteen 2025 mennesséd. Tehokkaiden vihennyskeinojen etsiminen on kdynnis-
tynyt ja koko elintarvikeketjun tulee osallistua omalta osaltaan siithen. Yhteisty6td euroopan sisilld ollaan
lisddmassa ja uusia hankkeita on kdynnistymassa. Myos elintarvike- ja jatelainsaddantod tulee muuttaa niin
ettd ne tukevat tavoitteita ja takaavat samalla turvallisen ruokaketjun. Ndin mahdollisimman pieni osuus
ruoasta muuttuu jatteeksi.

Taulukko 8. Yhteenveto elintarvikeketjun valtettavissa olevista ruokahavikkimaaristd eri toimialoilla ja hen-
kil6a konhti.

Toimiala Kotitaloudet REMIEEIE Kauppa Teollisuus Yhteensa
palvelut

Yhteensa milj. kg vuodessa 120-160 75-85 65-75 75-140 335-460

Toimiala Kotitaloudet | Ravitsemis- Kauppa Teollisuus Yhteens3
palvelut

Henkil6a kohti kg vuodessa 22-30 14-16 12-14 14-26 62-86
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6 Tyopajat ravitsemispalveluiden ruokahavikin
syiden ja vahentamiskeinojen selvittamiseksi

6.1 Tyopajat

Foodspill-hankkeen tavoitteena oli tutkia ravintoloissa synty-
vian ruokahdvikkimddran lisdksi syitd sen syntymiselle seké
viahennystoimenpiteitd. Tavoitteen saavuttamiseksi hankkeessa
sovellettiin laadullista 1&hestymistapaa ja jérjestettiin hankkeen
yhteistyoravintoloille kolme tyOpajaa, joilla keréttiin aiheesta
aineistoa osallistavia menetelmid hyodyntden. TyGpajojen osal-
listujat olivat ravintoloiden keittichenkilokuntaa, jotka pdivittiin
tyoskentelevét ruuan parissa ja toisaalta yritysten johtoa seké
esimiehid, jotka puolestaan péittavit liiketoiminnan suunnasta
ja strategioista. Tydpajoihin osallistui yhteensd 34 henkild4 ja ne
kestivat 1,5-2 tuntia. TyOpajat jarjestettiin maaliskuussa 2011.

Tyopajoissa osallistujat jaettiin 6—9 hengen ryhmiin, joiden
vetdjind toimivat tutkimusryhmén edustajat. Tydpajojen aluksi
ryhmén jdsenet miettivdt pareittain syitd ruuan valmistuksen
yhteydessd ja varastoinnissa syntyvélle ruokahévikille (tdstd
eteenpdin keittiohdvikki), ylivalmistetulle ruualle, jota ei voida
endd myohemmin hyodyntéd (tdsti eteenpdin tarjoiluhdvikki) ja
ruokailijoiden jattdmille lautastéhteille (tdstd eteenpdin lautas-
tahde). Parit kirjasivat ajatuksensa suurille post-it lapuille, jotka
kerittiin seinille koko ryhmin nihtiville. Samaan tapaan ryh- ~ Kuva 26. TyOpajassa syntynytta tutki-
min jisenet tuottivat pareittain ratkaisuehdotuksia seinille koot- ~ musaineistoa.

tuihin syihin. Timaén jdlkeen ryhménvetdjan johdolla kdytiin 1dpi

seindlle tuotetut ajatukset syistd ja vahennyskeinoista. Lopuksi jokainen osallistuja sai vield merkiti kolme
mielestddn kdyttokelpoisinta vihennystoimea sekd kolme vdhennystoimea, joiden kdyttoon otto vaikuttaa
epatodenndkdisemmaltd. TyOpajan jalkeen seindlle syntynyt jaottelu valokuvattiin tutkimusaineistoksi.

6.2 Tydpaja-aineiston analyysi

Tutkimusaineisto analysoitiin noudattamalla sisdllonanalyysid, jossa aineistoa tarkastellaan eritellen, yhté-
laisyyksid ja eroja etsien ja jonka avulla pyritddn muodostamaan tutkittavasta ilmidsta tiivistetty kuvaus.
Lisdksi voidaan sanoa, ettd analyysi on luonteeltaan aineistoldhtdistd, miké tarkoittaa, ettd analyysiyk-
sikdt valitaan aineistosta tutkimuksen tarkoituksen ja tehtévén asettelun mukaisesti. (Tuomi & Sarajérvi
2002.) Aineiston analyysi aloitettiin koodaamalla analyysiyksikot kolmeen temaattiseen kokonaisuuteen,
joiden mukaan aineistoa oli tyGpajoissa kerdtty (keittiohdvikki, tarjoiluhdvikki ja lautastdhde). Analyysiyk-
sikot koodattiin siten, ettd aineistot on edelleen jaljitettdvissd alkuperdiseen muotoon. Analyysiyksikdi-
den temaattisia kokonaisuuksia tydstettiin jaottelemalla ne ensin alaluokkiin, minka jélkeen ne yhdistettiin
uudella tavalla alkuperdiset teemarajat rikkoen laajempiin ylaluokkiin. Analyysi tuotti kahdeksan ylaluok-
kaa, eli ravintolasektorin ruokahdvikkiin vaikuttavaa elementtia.

Oleellista laadullisessa tutkimuksessa on pohtia tulosten suhteuttamista ja paikallista selittimistd (Alasuu-
tari 1995). tima tarkoittaa, ettd analyysin avulla tuotetun selitysmallin tulee pated mahdollisimman hyvin
analyysin pohjana olleeseen empiiriseen aineistoon. Mallin tulee olla liséksi siséisesti looginen ja koherentti
(Miles & Humerman 1994). Naiin ollen analyysid tehtdessé yldluokista eli kahdeksasta ruokahavikkiin vai-
kuttavasta elementistd muodostettiin selitysmalli, jossa elementtien véliset suhteet tuodaan esiin. Element-
tien viliset suhteet 16ydettiin kdymalla 14pi jarjestelméllisesti yksittdiset analyysiyksikot ja tarkastelemalla
niiden linkittymistd muihin elementteihin. Kaikkien tapausten muodostamaa selitysmallia testattiin sijoit-
tamalla analyysiyksikdt sithen ja tarkistamalla elementtien vélisten suhteiden ristiriidattomuus koko mallin
suhteiden kanssa.
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6.3 Tulokset

Analyysin tuotoksena aineistosta tunnistettiin kahdeksan elementtid, jotka vaikuttavat ruokahévikin synty-
miseen ja vihentdmiseen ravintola-alalla. Ensimmaéinen elementti on lainsédadéntd, joka asettaa vaatimuksia
ja rajoja ravintoloissa tapahtuvalle toiminnalle. Toinen elementti on ravintolayrityksen liiketoimintaidea,
joka heijastuu kaikkeen ravintolassa tapahtuvaan toimintaan ja siten myds havikkiin. Kolmas elementti on
hankinta ja tuotekehitys, miké puolestaan viittaa kéytettdvien raaka-aineiden ja laitteiden seké varusteiden
hankintaan sekd reseptiikan kehittdmiseen. Neljds elementti on johtamisjérjestelmé, joka muodostuu niin
reseptiikan ja annoskokojen hallinasta kuin arjen toiminnan dokumentoimisesta. Viides elementti on esi-
miesty0 ja kuudes ammattitaito. Seitsemis elementti on ruokailija-asiakkaat, joka kasittdd niin ruokailija-
asiakkaiden tavat, tottumukset kuin toiveetkin. Kahdeksas elementti on kommunikaatio, jonka tulee yhtaalta
sujua yrityksen sisilld seké toisaalta tyontekijoiden ja asiakkaiden valilla.

6.3.1 Lainsaadanto

Tutkimuksessa selvisi, ettd lainsédddénto vaikuttaa keittiossé hévikin syntymiseen esimerkiksi omavalvon-
nan edellyttdmien néytteiden muodossa. Suurtalouksissa tulee ottaa ndyte (200 g) kustakin valmistettavasta
ruuasta ja sdilyttdd sitd pakastimessa séddetyn ajan mahdollisten ruokamyrkytysten varalta. Keittiossi saa-
tetaan valmistaa kymmenté ruokalajia jokaisena pédivind vuodessa, jolloin jo vaadituista ndytteistd kertyy
vuositasolla satoja kiloja syomékelpoista ruokaa, joka ei koskaan pdddy asiakkaiden suuhun. Liséksi lain-
sdddannossd asetetaan rajoja tuotteiden siilyttdmiselle lampohauteissa sekd nédiden tuotteiden uudelleen
hyodyntémiselle, miké puolestaan vaikuttaa tarjoiluhévikin syntymiseen. Vaikka ruoka laitettaisiinkin sopi-
vasti esille jaksottamalla, mutta se on valmistettu kaikki kerralla, tulee huomioida lainsddddnndssa asetetut
vaatimukset ruuan oikeaoppiselle jadhdyttdmiselle. Ruoka tulee jadhdyttdd miéritellyssd ajassa oikeaan
lampdtilaan, jotta sitd voidaan hyddyntdad myShemmin, vaikka se ei olisi lampdhauteeseen asti padssytkaén.

6.3.2 Liiketoimintaidea

Liiketoiminta idea kertoo, millaisella konseptilla yritys markkinoilla toimii, ja se heijastuu kaikkeen yrityk-
sen toimintaan, myds ruokahavikkiin. Liiketoimintaideasta kumpuavaksi hivikkiin vaikuttavaksi tekijaksi
tunnistettiin ns. buffet-tyyppinen tarjontamuoto, joissa ruoka on valmiina esilld linjastossa ja ruokailijat
annostelevat itse ruuan lautasilleen. Téllaisissa paikoissa merkittdviksi haasteeksi nousee tarjoiluhédvikin
hallinta, koska ruokailijamiirén ennakointi on vaikeaa. Tdmé ongelma ei puolestaan nouse esiin ravinto-
loissa, joissa ruoka valmistetaan asiakkaan tilauksesta, kuten ala carte -ravintoloissa. Liséksi liiketoiminta-
idean tunnistettiin vaikuttavan lautastdhteen maéardan ravintoloissa, joiden toiminta-ajatuksen osa on tehda
annokset tietoisesti niin suuriksi, ettd raavaskin mies saa varmasti vatsansa tiyteen. Téllaisissa ravintoloissa
lautastidhteen méérd on selvésti suurempi kuin ravintoloissa, joissa annoskoot ovat pienempid. Keittioha-
vikkiin vaikuttavaksi tekijéksi tunnistettiin puolestaan se, sopiiko yrityksen ruokalistaan péivittdin vaih-
tuva “keittiomestarin erikoinen”, jota valmistettaessa voidaan hyddyntédé jadkaappiin vanhentumassa olevia
raaka-aineita.

6.3.3 Tuotekehitys ja hankinta

Kéytettavien raaka-aineiden laadun ja myytavien erdkokojen tunnistettiin myds vaikuttavan niin keittioha-
vikkiin kuin lautastdhteeseen. Esimerkiksi ostettaessa (pakastettu) leipd valmiina, tunnistettiin sen heikon
laadun suhteessa tuoreeseen leipddn lisddvin lautastdhdettd. Samalla tavoin havaittiin, etti joskus ongel-
maksi muodostuvat myos myytavit erdkoot. Kaikkia tuotteita ei ole saatavissa sopivia ja riittdvan pienid
kokoja, jolloin ylijdényt raaka-aine jdé helposti vanhentumaan jadkaappiin, mikali siti ei voida hyddyntda
muihin ruokiin. Ndméa mainitut esimerkit heijastuvat yrityksen hankintapolitiikasta ja usein hankintakritee-
reista.

Raaka-aineiden hankintojen lisdksi tydvélineiden, koneiden ja laitteiden hankinta vaikuttaa ruokahavikkiin.
Tarjoiluhdvikin hallinnassa oleellista on, ettd yrityksestd 10ytyy myds pienempid ja matalampia tarjoiluas-
tioita, joissa ruoka saadaan ndyttdiméasan houkuttelevalta ja riittoisalta, vaikka sitd on vain véhan esilld. Lau-
tastdhteen syntymiseen puolestaan vaikuttaa vihentdvasti toimivat lautaslimmittimet, joiden avulla ruoka
pysyy lautasilla kauemmin houkuttelevan lampimana. Myds ottimien tunnistettiin vaikuttavan lautastéhtee-
seen, koska esimerkiksi noutopdydéssa ruokailijoilla on tapana ottaa kauhallinen kastiketta, kiinnittimatta
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juurikaan huomiota sithen minké kokoinen tuo kauha sattuu olemaan. Néin ollen valitsemalla sopivan
kokoiset ottimet lautastédhdettd voidaan pyrkid ehkdiseméén. Liian suuriin annoksiin kannustavat ottimet
samalla romuttavat annoskokolaskennan, miké saa osaltaan aikaan vaéristymia reseptiikan ja annoskokojen
hallinnassa. Néin ollen hankinnat kytkeytyvét myos tuotekehitykseen ja siiné etenkin reseptien hallintaan.
Oleellista onkin onnistua kehittdméain reseptejd, jotka on keittion varustelutason huomioiden mahdollista
tehokkaasti valmistaa seké toisaalta reseptejd, jotka vastaavat ruokailijakunnan makumieltymyksiin ja toi-
veisiin.

6.3.4 Johtamisjarjestelma

Ravintolayrityksen liiketoimintaidean, tuotekehityksen tulosten ja hankintapolitiikan toteuttaminen edellyt-
tad selkedé ja kokonaisvaltaista johtamisjirjestelmdd. Tutkimuksen tuloksista ilmeni, ettd toiminnan johta-
misjarjestelmén avulla vaikutetaan niin keittié- kuin tarjoiluhdvikin seka lautastdhteen méériin, koska sen
avulla johdetaan ja ohjeistetaan keittion toimintaa ja huolehditaan monista kiytinnon asioista kuten resep-
tien ylldpidosta ja korjauksista, valmistusmaéristé, tilausvahvistuksista, menekin seurannan jérjestdmisesta,
ruokalistasuunnittelusta ja annoskoosta, inventaarioista ja ostojen suunnitteluista.

Tutkimuksen tulosten mukaan esimerkiksi liian suuret valmistusmairét tai virheet reseptiikassa lisddvit
keittio- ja tarjoiluhdvikkid. Véérin mitoitetut (liian isot) annoskoot lisdédvit my0s osaltaan tarjoiluhdvikin
maarad. Hoivapuolella, jossa ruoka annostellaan lautasille valmiiksi liian isot annoskoot puolestaan lisdavit
lautastdhteen mairda. Johtamisjarjestelméén kirjataan myds ohjeet ja toimenpiteet siitd, miten henkildsto-
vajaukset korvataan ammattitaitoisilla sijaisilla. Ammattitaitoisten sijaisten kaytté vdhentda riskid ruoan-
valmistuksen epédonnistumiseen ja keittidhdvikin méérédn kasvuun. Johtamisjérjestelmésséd identifioidaan
my0s miten ruokahévikin seuranta, dokumentointi ja hallinta on jirjestetty. Toimiva johtamisjérjestelmé on
tyokalu kdytdnnon toiminnan organisointiin ja suunnitteluun, ilman sité yrityksen toiminnasta tulee suun-
nittelematonta ja resursseja hukkaavaa, miké vaikuttaa suoraan ruokahivikin mééran.

6.3.5 Esimiestyo

Ravintoloissa esimiesten tulee yhtdéltd johtaa ihmisid, minkd avulla koko henkilostd saadaan tydskentele-
madn yhteisten tavoitteiden puolesta ja toisaalta toimintaa ja prosesseja, miké tarkoittaa asioiden hallintaa,
kuten resurssien kiyttdtapoja ja tydmenetelmid. Niin ollen esimiestydn tunnistettiin vaikuttavan ravinto-
loissa syntyvdd ruokahévikkiin. Esimiestyo linkittyy lisdksi 1dheisesti muihin ruokahivikkiin vaikuttaviin
tekijoihin kuten ammattitaitoon (osaamiseen) ja johtamisjarjestelméédn. Heidén tulee sekd kehittdd tyonte-
kijoidensd ammattitaitoa ettd johtaa keittion toimintaa johtamisjarjestelmé apunaan.

Esimiestyd tarkoittaa myos kykya jakaa vastuuta tyontekijoille sekd 16ytdd oikeat vastuualueet eri henki-
l6ille. Jarjestelmallinen esimiestyd ndkyy myds tyontekijoiden vahdisessd vaihtuvuudessa ja turhien pois-
saolojen puuttumisessa. Niin ollen tydyhteiso tarvitsee vihemmaén sijaisia, jolloin opastamiseen ja pereh-
dyttdmiseen menee vihemman aikaa ja resursseja. Ammattitaidoltaan epdpétevit tai kokemattomat sijaiset
lisddvét ruuanvalmistuksen yhteydessi tapahtuvien virheiden riskié ja siten my06s ruokahdvikin méadrian
kasvua.

Tutkimuksessa ilmeni, ettd esimiestyolld on merkitysté erityisesti keittio- ja tarjoiluhdvikin syntymiseen.
Esimieheltd tarvitaan kykyéd motivoida, kannustaa ja ohjeistaa henkilokunta suoriutumaan tyotehtavistaan
mahdollisimman hyvin, ammattitaidolla. Osa esimiesten ty6td onkin tukea keittichenkilokunnan kehitty-
mistd eli edistdd syvemméan ammattitaidon ja samalla ammattiylpeyden syntymistd. Téhdn kuuluu oleel-
lisena osana tyontekijoiden perehdytys ja kehittymis- sekéd koulutustarpeet. Havikin hallinnan kannalta
oleellisia ovatkin ammattitaitoiset ihmiset tekemissé heille soveltuvia toita.

6.3.6 Ammattitaito

Ammattitaito tarkoittaa kykya hallita tyGtehtdvit ja toimia oikein erilaisissa tilanteissa. Epédpéteva tyonte-
kijé tekee helpommin virheitd ruoanvalmistuksessa (litkkavalmistus, véérit tilausméérit, ruoka on raakaa tai
ylikypsad, tuotekierto ei toimi), mika johtaa ruoan poisheittimiseen. Virheet saattavat johtua myos reseptin
vaarastd tai huolimattomasta lukemisesta tai tulkinnasta. Huolellisuus, tarkkuus ja kyky seurata ohjeita
ovat ammattitaidon tarkeitd osatekijoitd. Tutkimuksessa tunnistettiin, ettd tyontekijoiden kokemus niin toi-
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mintatavoissa, uusien reseptien haltuunotossa kuin yleisesti tehtédvien suorittamisessa vaikuttaa keittio- ja
tarjoiluhdvikin syntymiseen. Ruoanvalmistuksen jaksottaminen ja vaiheittainen valmistus edellyttéa kykya
ennakoida ja arvioida tulevia tilanteita. Ammattitaito ja osaaminen tarkoittaa liséksi tyontekijoiden kykya
“kéyttdd maalaisjirked”, oppia virheistd sekd halukkuutta ottaa vastuuta annettujen tehtévien suorittami-
sesta ja loppuunsaattamisesta. Ammattitaidon avulla suoriudutaan annetuista tehtivistd. Osa ammattitaitoa
on myds sopivien ruokaméérien arvioiminen ja tilaaminen. Etenkin yrityksissd, joissa ruoka valmistetaan
yhdessi pisteessé ja tarjoillaan useissa (esim. koulut ja pdivékodit) oleelliseksi havikkiin vaikuttavaksi
tekijéksi muodostuu myds optimaalisen ruokaméérén tilaaminen ruuan tarjontapisteeseen. Havikkid syn-
tyy, mikéli ruokaa tilataan keskuskeittiostd “varmuuden vuoksi ylimédrédistd”. Ruuan tarjontapisteissé ei
useinkaan ole riittdvid varusteita kuten jadhdytyskaappeja, jotta ylitilattua ruokaa voitaisiin turvallisesti
hyodyntdd myohemmin.

Osaaminen ja ammattitaito ruokahédvikin ehkdisyssd ilmenevit my0s ruokailutilanteen toimintatapojen
organisoinnissa ja suunnittelussa. Toimintatapoihin liittyvit seikat kuten oikea jérjestys noutopdydéssa, riit-
tavén pitkét ruokailuajat, esilld olevat malliannokset, houkuttelevan nékoiset noutopisteet ja oikean kokoiset
annosteluvilineet tunnistettiin keinoiksi pyrkid vihentdméén tarjoiluhdvikin maarad. Keittio- ja tarjoilu-
havikin vihentdmisessd ja ennaltachkdisyssd ammattitaidon ylldpidolla on keskeinen merkitys. Koulutus,
tyontekijoiden motivointi ja “syddmelld tekemisen” meininki ovat keskeisid elementtejd ammattitaidon
kannalta. Osaavat tyontekijit ovat yrityksen térkein voimavara.

6.3.7 Ruokailija-asiakkaat

Ravintoloissa syntyy ruokahivikkid myos ruokailija-asiakkaiden toimesta. Mikéali ruuan laatu tai maku on
heikko, ei olekaan niin nélkd kuin kuviteltiin tai ruoka ei vastaa mielikuvaa, jai se helposti lautaselle. Sel-
visi, ettd maun liséksi ruuan ulkonéolld on yhteys ruokahévikin syntymiseen. Mikéli ruoka ei niyta riittdvan
houkuttelevalta, jai se linjastoon.

Asiakkaiden liittiméat mielikuvat ja toiveet tarjottua ruokaa kohtaan vaikuttavat osaltaan ruokahdvikin
médrdén erityisesti lautastdhteen mutta myos tarjoiluhdvikin osalta. Jos mielikuvat ja toiveet eivét kohtaa
todellisuudessa, jai ruokaa syomaéttd tai jo valitsematta linjastosta. Tutkimuksen mukaan lautastdhdetta
lisdd ruoan vahainen arvostus (esimerkiksi ruoka on ilmaista kouluissa) seké toisaalta ruoan ahnehtiminen
lautaselle (ei jakseta sydda koko annosta).

Ruokaan liittyvét mieltymykset, erilaisiin makuihin tottuminen seké késitykset hyvistd ja terveellisestd
opitaan jo lapsena. Esimerkiksi vanhempien omat kokemukset kouluruokailusta vaikuttavat myos lasten
suhtautumiseen kouluruokaa kohtaan. Koulu-, opiskelija- ja tyopaikkaruokailu seka ravintolak@ynnit voivat
osaltaan vahvistaa tai heikentéé olemassa olevia késityksié ja mieltymyksid. Ndin ollen ruokahévikkiin vai-
kuttavat niin ruokailija-asiakkaiden arvot kuin asenteet. Tutkimuksessa ilmeni my®ds, etté ruokailutilanteet
ovat osa vuorovaikutus- ja kdyttdytymistaitoja. Riittdvén pitkét, oikein ajoitetut sekd rauhalliset ruokai-
lutilanteen tunnistettiin keinoksi pyrkié vdhentdméén lautastdhteen maaréd. Ruokailun, erityisesti koulu-
ruokailun tarkoitus ei ole ainoastaan tarjota oppilaille terveellisté ja ravitsevaa ruokaa, vaan my0s opettaa
ruokailutapoja, ruoan arvostusta ja tutustuttaa koululaiset suomalaiseen ruokakulttuuriin. Ruokailutavoista
ja -kulttuurista eivét anna mallia koukuissa ja pdivikodeissa vain opettajat vaan my0s keittidhenkildkun-
nalla on kasvatuksellinen tehtédva.

6.3.8 Kommunikaatio

Tutkimuksessa havaittiin, ettd kommunikaatio tai sen puuttuminen vaikuttaa niin keittio-, tarjoilu- kuin
lautashavikin maardan. I[lman kommunikaatiota tieto ei kulje ja tyon tekeminen vaikeutuu, mika heijastuu
my0ds toimintaan asiakkaisiin pdin. Kommunikaatiota tarvitaan tavarantoimittajien, tilaaja- ja ruokailija-
asiakkaiden kanssa sekd henkilokunnan ja yrityksen sisélld. Tulosten mukaan keittiohdvikkiin vaikuttava
kommunikaation tarve ilmenee esimerkiksi reklamoitaessa huonolaatuisista tuotteista tai reagoidessa puut-
teellisiin tai véadriin toimituksiin. Lautashdvikkiin vaikuttava yhteisymmarrys sopivasta annoskoosta vaatii
esimerkiksi palvelukeittidissd, joihin ruoka tilataan keskuskeittiostd, kommunikaatiota tilaajan ja valmis-
tajan valilla.

Tutkimuksessa ilmeni, ettd tiedon pitdd kulkea my0s yrityksen sisilld, henkilokunnan keskuudessa. Tiedon
levidminen koko keittiohenkilokunnalle esimerkiksi pian vanhenevista tuotteista, vanhentuneista paiva-
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yksistd tai jo pilaantuneista tuotteista vaikuttaa tuotekiertoon ja ennaltachkéisee vanhentuneiden tuottei-
den kayttod. Lisdksi kommunikaatiota tarvitaan, jotta valmis ruoka saadaan oikeaan aikaan asiakkaalle.
Oleellista on my®os, etté viesti kulkee tarjoiluhenkilokunnan kautta keittichenkilokunnalle esimerkiksi liian
suolaisesta ruuasta tai liian suurista annoksista.

Kommunikaatio asiakkaisiin pdin ilmenee esimerkiksi tarpeena tiedottaa ruoka-annosten ja aterioiden (tuot-
teiden) sisélloistd, ravintoarvoista tai koulu- ja paiviakotiympéristossd ruokailutilanteiden toimintatavoista.
Téman liséksi asiakkaita voidaan tiedottaa halutuista ruokaan liittyvisté seikoista kuten esimerkiksi aterioi-
den ympéristovaikutuksista. Asiakkaan tunteminen ja vuorovaikutus asiakkaan kanssa ovat olennainen osa
asiakastyytyviisyyden rakentamista. Erilaiset kyselyt suosikkiruuista, makuraadit jne. ovat menekinseuran-
nan ohella tdrkeéd informaationldhde asiakkaan toiveiden huomioimiseksi. Kommunikaation tarve ilmenee
my0s syysté tai toisesta tyytyméattomén asiakkaan kohtaamisessa ja tyytyvaisyyden palauttamisessa. Kom-
munikaation avulla lisdtdén asiakastyytyviisyyttd ja viestitdén toisaalta asiakkaan toiveista yrityksen sisélld
eteenpdin aina reseptien kehittdmiseen asti.

Tutkimuksessa nousi esiin, ettd myds yhteisen kielen puuttuminen henkilokunnan keskuudessa tekee kom-
munikoinnin usein haasteellisemmaksi ja voi lisdtd ruokahdvikin méirad, mikéli esimerkiksi esimiehen
antamia ohjeita ei tdysin ymmaérretd. Tutkimuksen mukaan kommunikaatiota voidaan parantaa esimerkiksi
ilmoitustaulujen, kirjoitettujen viestien tai ohjeiden avulla. Henkilokunnan pitdd myos tietdd, mistd tai
keneltd tieto 16ytyy, keneltd voi kysyd. Lisdksi suurtalouksissa kuten kouluissa ja henkildstdruokaloissa
tiedonkulun sujumiseen voidaan vaikuttaa esimerkiksi ilmoittamalla keittioon ennakkoon poissaoloista tai
tiedottamalla tapahtumista, jotka vaikuttavat ruokailijaméériin. Oikeilla ruoanvalmistusméérilla vaikute-
taan suoraan ruokahdvikin méiardan.

6.4 Elementtien valinen vuorovaikutus

Edellé esittelyt kahdeksan elementtid muodostavat keskenéén selitysmallin ravintolasektorilla ruokahévik-
kiin vaikuttavista tekijoistd (Kuva 27). Malli havainnollistaa elementtien vilisid suhteita. Mallissa ravintola-
alan yritystd kuvaa kolmio, joka koostuu useista ruokahdvikkiin vaikuttavista kerroksista. Mallin nuolet
puolestaan kuvaavat kommunikaatiota ja kertovat, minké elementtien vilisen kommunikaation liikkumi-
sella on vaikutusta ruokahdvikin syntymiseen.

Lainsaadanto

Ruokailija-asiakkaat
Ruokailija-asiakkaat g

Esimiestyo

Johtamisjarjestelma

Tuotekehitys ja hankinta

Liiketoimintaidea

Kuva 27. Ravintoloiden ruokahavikin syntymiseen vaikuttavat elementit.
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Aineiston analyysin pohjalta muodostettu malli kertoo ruokahévikin syihin ja vdhentdmiskeinoihin ruo-
kapalvelusektorilla vaikuttavista tekijoistd ja niiden vilisistd suhteista. Mallista ilmenee, ettd lainsdadanto
luo kaikelle ravintolasektorin toiminalle reunachdot, joiden puitteissa jokaisen alan yrityksen on toimit-
tava. Lainsddddnnon vaikutukset huomioiden kukin yritys méérittelee oman liiketoimintaideansa, johon
yrityksen kaikki muu toiminta pohjautuu. Liiketoimintaidea luo pohjan myds yrityksen tuotekehitykselle
sekd hankintapolitiikalle, joka on oleellisesti erilaista esimerkiksi koulujen ja sairaaloiden tai fine dining
-ravintoloiden kohdalla. Sairaaloin hankintapolitiikan keskioon nousevat mm. hinta ja raaka-aineen ravit-
semukselliset ominaisuudet kun taas hienot a la carte -ravintolat voivat halutessaan keskittyd esimerkiksi
vain reilun kaupan- tai luomutuotteisiin.

Seuraava yrityksen eli mallissa kolmion taso, johtamisjérjestelmé puolestaan rakennetaan toteuttamaan lii-
ketoimintaideaa. Lisdksi johtamisjarjestelmén avulla konkretisoituu hankinnassa ja tuotekehityksessa tehty
ty0. Johtamisjérjestelma itse toimii my0ds vilineend arjen toiminnan johtamiselle. Sen avulla hallitaan mm.
reseptiikkaa, annoskokoja seké toisaalta se ohjeistaa toiminnan kuten syntyvian hivikin dokumentoimiseen.
Johtamisjérjestelmén rooli korostuu etenkin suuria ruokaméérié valmistavissa ravitsemuspalveluissa kuten
sairaaloissa, oppilaitoksissa ja suurissa henkildstoravintoloissa, koska suuria méaria valmistettaessa pienet-
kin virheet ruoan valmistuksessa ilmenevit isoina havikkiméérina. Johtamisjarjestelma viitoittaa ravintolan
esimiesten tyotd ja toimii heille arjen keittiotyonjohtamisen vilineend. Niin ollen seuraavaksi kolmion
tasoksi muodostuu esimiestyd, joka vaikuttaa yhtddltd tyontekijoiden ammattitaitoon seki toisaalta joh-
tamisjarjestelméédn. Osa heidédn tyotddn on tyontekijoiden ohjaaminen seki toisaalta johtamisjérjestelmén
pdivittdminen ja kehittdiminen. Kolmion kérjen muodostaa kaiken henkilokunnan ammattitaito, jota esi-
miesty0 tukee.

Ravintolayrityskokonaisuuden ja lainsdéddédnnon lisdksi ruokahdvikin syntymiseen vaikuttavat ruokailija-
asiakkaat, heidén tapansa, tottumuksensa, ominaisuuteensa ja toiveensa. Nama vaikuttavat luonnollisesti
syntyvédn lautastdhteeseen, mutta myds tarjoilutdhteeseen. Oleellista onkin, miten hyvin ruokailijoiden
makumieltymykset ja toiveet tunnetaan esimerkiksi kouluissa ja henkilostdravintoloissa.

Viimeinen pyramidin elementti kommunikaatio sitoo yhteen kaikki tutkimuksessa tunnistetut muut elemen-
tit. Sen tulee toimia niin yrityksen ja sen asiakkaiden vélilld kuin yrityksen sisélld eri organisaation tasojen
vélilla. Kommunikaation rooli korostuu kaikissa ruokapalvelusektorin yrityksissé. Yrityksen sisdisen kom-
munikaation puute heijastuu myos asiakkaaseen pdin. Asiakkaan kanssa tarvitaan jatkuvaa kommunikointia
ja vuorovaikutusta asiakastyytyvaisyyden ylldpitdmiseksi.

6.5 Tydpajat: Vahennyskeinojen parhaimmistoa

Ty0pajoissa pohdittiin ruokahdvikin vihennyskeinojen liséksi niiden kéyttdkelpoisuutta ja paremmuutta sen
suhteen, minké uskottiin kdytdnnossi olevan mahdollista toteuttaa. Koska, tydpajojen edustajat olivat mm.
koulujen, henkildstoravintoloiden, hoivasektorin ja paivikotien edustajia, alla esiteltdvét vihennyskeinot
patevit ennen kaikkea kyseisid ravitsemuspalveluiden sektoreita edustaville yrityksille.

Toimivia ruokahivikin vihennyskeinoja

Tyopajojen osallistujat kokivat, ettd oleellista ja toteutumisen kannalta parhaita vahennyskeinoja ovat paa-
asiassa osaamiseen, esimiestyohon ja johtamisjéarjestelmiin liittyvat parannusehdotukset. Ryhmissé sai pal-
jon kannatusta esimiestyohon panostaminen ja henkilokunnan asenteisiin vaikuttaminen. Ruokahdvikin
hallinnan tulisi olla osa keittichenkilokunnan ammattiylpeyttd. Téhén liittyen kannatusta sai my0s rekry-
tointiin panostaminen, jotta oikeat ammattilaiset toimivat oikeissa pisteissd. Ammattitaitoiset tydntekijét
ja esimiehen tuki edistdvdt mm. oikean tuotekierron seké ruokalajien oikean asettelun toteutumista nouto-
pOydissa. Lisdksi toimivaksi keinoksi vihentéa tarjoiluhdvikkid arvioitiin ruuan ulkonédk66n panostaminen
sekd esimerkiksi tarjottaessa ruokaa noutopdydastd sattumien lisddminen keittoihin ja kastikkeisiin vaiheit-
tain, jotta havikiksi paatyvéalta pelkilta liemeltd véltytaén.

Myos johtamisjarjestelmien kehittdminen sai kokonaisuudessaan paljon kannatusta tyOpajojen osallistujilta.
Toivottiin tydkaluja menekin parempaan arviointiin ja hallintaan. Panostaminen toiminnan kokonaisvaltai-
seen suunnittelemiseen reseptiikan hallinnasta, reaalisten annoskokojen seurannasta aina toiminnan doku-
mentoimiseen miellettiin jarkevéksi ja kannattavasi ruokahdvikin vihennyskeinoksi. Toisaalta toivottiin
hieman luovaa vapautta liittyen reseptiikan noudattamiseen, koska sen avulla voitaisiin paremmin hyddyn-
tdéd pian vanhenemassa olevia raaka-aineita. Tosin esimerkiksi erikoisruokavaliot luovat tietyt reunachdot
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reseptien luovemmalle soveltamiselle. Yksittéisistd hdvikin vdahennyskeinoista eniten keskustelijoiden jou-
kossa kannatusta sai ruuan jaksottainen valmistus ja esille laitto. Kyseinen vahennyskeino on alalla laajalti
tunnettu, mutta sen suunnitteluun, johtamiseen ja sitd kautta parempaan toteutumiseen toivottiin enemmén
panostusta. Liséksi etenkin kouluihin ja paivékoteihin liittyen ajateltiin, ettd hdvikki pienenisi, mikéli ruo-
kalistojen suunnittelussa huomioitaisiin paremmin sydjien iké ja sité kautta makumieltymykset.

Lisdksi vidhennyskeinoista kannatusta sai hankintoihin panostaminen, jotta tarjolla ja kédytettdvissd olisi
vain raaka-aineita ja tuotteita, joiden erdkoko on sopiva ja toisaalta jotka ovat ruokailijoiden mieleisi.
Hyviksi kdytdnnon vahennyskeinoksi miellettiin myds huomion kiinnittdminen tarjoiluastioiden kokoon,
minké avulla tarjoiluhévikkid voidaan pienentééd linjastoruokailussa.

6.6 Tyopajat: Yhteenveto ja pohdinta

Ravintoloissa syntyy ruokahévikkié niin keittiossd ruuan valmistuksen yhteydessé, arvioitaessa viérin
ruuan menekkid kuin ruokailijoiden lautastihteend. Keittiohdvikkid syntyy, mikéli esimerkiksi tuotekierto
el toimi, reseptejd ei ymmarretd oikein tai jidkaappiin valmistetuista ruuista on unohtunut paiviméaara mer-
kitd, jolloin sen ik&é ei osata arvioida. Tarjoiluhdvikin syitd puolestaan ovat menekin ennustamisen vaikeus,
asiakaskunnan mieltymysten puutteellinen tunteminen seki lainsddddnnon asettamat rajat valmistettujen
tuotteiden jadhdyttdmiselle sekd uudelleen hyodyntdmiselle. Lautastdhteen syntymisen syyt ovat osin ruo-
kailijoiden makumieltymyksissé, muissa vaikuttavissa tekijoissa kuten kiireessd ja osin ruuan laadussa.

Tarjoiluhévikki tuottaa valtakunnan tasolla selvisti eniten ruokahdvikkid verrattaessa ruokailijoiden tuotta-
maan lautastdhteeseen ja keittidssd ruuan valmistuksen yhteydesséd syntyvaan ruokahivikkiin. Niin ollen,
toimilla, joilla voidaan puuttua tarjoiluhdvikkiin vaikuttavat merkittdvimmin koko ravintolasektorilla tuotet-
tuun havikkiin. Merkittaviksi tarjoiluhdvikin vihennyskeinoiksi tunnistettiin hyvin suunniteltu ja toteutettu
jaksottainen ruuan valmistus ja esille laitto, oikean kokoiset tarjoiluastiat sekd ruokien oikea jérjestys nou-
topOydassa. Keittiohavikin oleellisia vihennyskeinoja puolestaan ovat tarkkuus, huolellisuus ja esimiesten
opastus ja tuki. Néin ollen viltytdan mm. raaka-aineiden vaaralta kierrolta, turhilta virheiltd ruuanlaitossa ja
mahdollisilta reseptiikan tulkintavirheiltd. Lautastihteeseen puolestaan voidaan vaikuttaa niin ruokailijoita
ohjeistamalla kuin pyrkimilla tarjoamaan heille makumieltymysten mukaista ruokaa, minka edellytykseni
on hyvé ruokailijakunnan tunteminen.

Tutkimuksen tuloksena syntyi malli ruokahévikkiin vaikuttavista elementeistd. Malli koostuu kahdeksasta
osasta, joita ovat lainsdddanto, ravintolayrityksen liikeidea, hankinta ja tuotekehitys, johtamisjérjestelma,
esimiestyd, ammattitaito ja ruokailija-asiakkaat sekd kommunikaatio. Lainsdadant asettaa rajoja ravinto-
loiden toiminnalle ja vaikuttaa siten my0ds syntyvéaédn ruokahédvikkiin. Lainsdddanto ottaa mm. kantaa siihen,
kauanko ruokia saa sdilyttdd lampohauteissa. Yksittdisten ravintoloiden toiminta puolestaan pohjautuu lii-
ketoimintaideaan, joka heijastuu syntyvain ruokahévikkiin etenkin yrityksissé, joiden toiminta-ajatukseen
kuuluu linjastoruokailu. Tuotekehitys ja hankinta vaikuttavat havikkiin yhtddltd reseptien kehittimisen
onnistumisen muodossa seké toisaalta optimaalisten hankintojen kautta. Johtamisjarjestelmén avulla hal-
litaan puolestaan reseptiikkaa ja annoskokoja, miké on oleellista hdvikin hallitsemisen kannalta. Liséksi
esimiestydlld ja henkilokunnan ammattitaidolla on merkittédva rooli hdvikin syntymisessi. Esimiesten tulee
yhtdiltd johtamisjirjestelmén avulla johtaa koko keittion toimintaa seké toisaalta tukea ja opastaa henki-
l6kuntaa tekeméddn tyonsd mahdollisimman hyvin. Ammattitaito ja osaaminen muodostavat lopulta ruuan
valmistuksen ytimen ja on siten oleellista hdvikin syntymisen ehkédisyssd. Liséksi hdvikin syntymiseen
vaikuttavat ruokailija-asiakkaat ja kommunikaatio yrityksen ja asiakkaiden valilld. Merkittdvada on, miten
hyvin asiakkaiden toiveet ja makumieltymykset tunnetaan ja miten hyvin ne pystytdin toisaalta yrityksen
toiminnassa huomioimaan.

Monet ruokahdvikin vihennystoimet vaikuttavat useassa pisteessa syntyvaan havikkiin. Voidaankin todeta,
ettd havikin hallinta on yrityksissd kokonaisvaltainen asia, joka koostuu useista eri organisaation tasoilla ja
vaiheissa tehtivistd padtoksistd ja toiminnoista. Havikin hallinnan keskid6n nousevat etenkin tyontekijoiden
ammattitaito, arjen esimiesty0 ja toiminnan johtamisjarjestelma, sisdltden niin reseptiikan ja ruokalistojen
suunnittelun ja hallinnan, todellisten annoskokojen seurannan ja kuin kaiken toiminnan, sisdltden synty-
vén hivikin, dokumentoinnin. Néin ollen hankkeessa tunnistetut ruokahévikkiin vaikuttavat kahdeksan
elementtid eivit ole painoarvoiltaan samansuuruisia. Lisdksi voidaan havaita, ettd mallin elementit eivét
nayttdydy erityyppisissd ravitsemussektorin yrityksissd samalla tavalla. Esimerkiksi koulu- ja paivékoti-
sektoreilla toiminta eroaa selvésti esimerkiksi a la carte -sektorin toimintaa, jolloin myds mallin elementit
tulevat niissi eri tavalla esiin.

50 MTT RAPORTTI 41



7 Kirjallisuus

Alasuutari, P. 1995. Laadullinen tutkimus. Gummerus Kirjapaino Oy. Jyviskyla. 3. painos. 318 s.

Autio, M. Kuluttajuuden rakentuminen nuorten keskuudessa.2006. Doctoral Thesis. p.12.English abstract.
(The construction of consumerism in young people’s narra-tives).

DHCF 2009. Carbon Footprinting of Horticultural Products for business to business communication. Cal-
culating greenhouse gas emissions of horticultural products as a specification of the PAS2050 protocol.

Engstrom, R. & Calsson-Kanyama, A. 2004. Food losses in food service institutions: Examples from Swe-
den. Food Policy 29(3): 203-294.

Fazer 2008. Yritysvastuuraportti 2008. (verkkodokumentti). Viitattu: 21.12.2011. 12 s. Saatavissa interne-
tisté: http://www.fazer.fi/Fazer-konserni/Medialle/Yritysvastuuraportti//

Feitz, A.J., Lundie, S., Dennien, G, Morian, M. & Jones, M. 2007. Generation of an Industry-Specific
Physico-Chemical Allocation Matrix, Application in the Dairy Industry and Implications for System Ana-
lysis. Int J LCA 12 (2) : 109-117.

Food for life 2009. Elintarviketeollisuus pahkindnkuoressa. Viitattu 13.1.2012. Saatavissa internetisti:
http://www.foodforlife.fi/finnish/toimijat/elintarviketeollisuus/125-elintarviketeollisuus-pahkinankuoressa

Fredriksen, H., Sorensen, P., Maroni, K. & Krokann, Y. 2010. Hvordan kan emballas-jelgsninger bidra til at
det oppstar mindre matavfall i husholdningene? Sluttrapport fra EMMA-prosjektet.

Gooch, M., Felfel, A. & Marenick, N. 2010. Food waste in Canada. (verkkojulkaisu) Value Chain Manage-
ment Centre; George Morris Centre. November 2010. Saatavissa internetisté: http://www.vcmtools.ca/pdf/
Foo0d%20Waste%20in%20Canada%20120910.pdf.

HSY Helsingin seudun ymparistopalvelut 2011. Pddkaupunkiseudun biojétteen koostumus. (verkkojulkaisu)
Helsingin seudun ympéristopalvelut -kuntayhtymaé, Edita Prima Oy, Helsinki 2011. 52 s. Saatavissa inter-
netistd: http://www.hsy.fi/tietoahsy/Documents/Julkaisut/6 2011 Paakaupunkiseudun biojatteen koostu-
mus.pdf

Elintarviketalous 2010. TNS Gallup.

IDF 2010. A common carbon footprint approach for dairy, The IDF guide to standard lifecycle assessment
methodology for the dairy sector. Bulletin of the International Dairy Federation 445/2010.

ILCD-kasikirja 2011. International Reference Life Cycle Data System. General guide for Life Cycle Assess-
ment — Detailed guidance, JRC, European Commission, European Union, 2010.

ISO 2006. Environmental managing. Life Cycle Assessment. Principles and framework. ISO 14040.
ISO 2006. Environmental managing. Life Cycle Assessment. Requirements and guidelines. ISO 14044.

ISO 2012. Carbon footprint of products — Requirements and guidelines for quantification and communica-
tion. ISO/DIS 14067.

Jensen, C., Stenmarck, A., Sérme, L. & Dunsd, O 2011. Matavfall 2010 frén jord till bord. (verkkojulkaisu)
SMED Rapport nr 99 2011. Sveriges Meteorologiska och Hydrologiska Institut, 12.6.2011. 55 s. Saatavissa
internetistd: http://www.smed.se/wp-content/uploads/2011/10/Matavfall-2010-fr%C3%ASn-jord-till-bord.
pdf

MTT RAPORTTI 41 51



Jones, T. 2005. Using Contemporary Archaeology and Applied Anthropology to Understand Food Loss in
the American Food System. Bureau of Applied Research in Anthropology, University of Arizona, Tucson.

Katajajuuri, J.-M. 2008. Ruoan ympéristdvaikutukset. Futura 3/2008: 38-46.

Katajajuuri, J.-M. 2009. Ilmastoa sééstivit ruokavalinnat. Teoksessa: Valtioneuvosten kanslia: Valtioneu-
voston tulevaisuusselonteko ilmasto- ja energiapolitiikasta. Valtioneuvoston kanslian julkaisusarja 28/2009.
Yliopistopaino, Helsinki, 2009. s. 106-108.

KFS Konsument Foreningen Stockholm. 2009. Rapport fran en slaskhink. Konsument Féreningen Stock-
holm, Maaliskuu 2009. 45 s.

Knudsen, M. L. C. 2009. Affaldsforebyggelse i husholdninger — muligheder og barrierer for Danmark.
Roskilde University. Specialreport, Joulukuu 2009. 105 s.

Koivupuro, H.-K., Jalkanen, L., Katajajuuri, J.-M., Reinikainen, A. & Silvennoinen, K. 2010. Elintarvike-
ketjussa syntyva ruokahivikki - kirjallisuuskatsaus. (verkkojulkaisu). MTT Raportti 12 (2010). 73 s. Verk-
kojulkaisu péivitetty 18.11.2010. Saatavissa internetista: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraporttil2.pdf

Kujala, H. 2009. Biojéite Tampereen yliopistollisen sairaalan keskussairaalan potilasruokailussa. Opinndy-
tetyd. Pirkanmaan ammattikorkeakoulu.

Miles, M. & Humerman, A. 1994. Qualitative Data Analysis. SAGE Publications. London. 2. pianos. 337 s.

Parfitt, J., Barthel, M. & Macnaughton, S. 2010. Food waste within food suply chains: quantification and
potential for change to 2050. Phil. Trans. R. Soc. B 365: 3065-3081.

Pulkkinen, H., Hartikainen, H. & Katajajuuri, J.-M. 2011a. Elintarvikkeiden hiilijalanjélkien laskenta ja
viestintd. (verkkojulkaisu) MTT Raportti 22 (2011). 40 s. Verkkojulkaisu piivitetty 8.6.2011. Saatavissa
internetistd: http://www.mtt.fi/mttraportti/pdf/mttraportti22.pdf

Pulkkinen H., Krogerus K., Katajajuuri J-M, Saarinen M., Hartikainen H., Silvenius F. & Yrjéndinen H.
2011b. Developing LCA methodology guide for the food industry. Presentation and full paper (in Procee-
dings) in LCM 2011 - Towards Life Cycle Sustainability Management. Berliini 28-31.8. 2011. 12 s. Tiivis-
telmai saatavilla internetisti: http://www.lcm2011.org/abstracts/default 029.html

Puutarhaliitto 2008. Puutarhanumerot — Tilastoja puutarha-alalta. (verkkojulkaisu) Puutarhaliiton julkai-
suja nro 350. Helsinki, 2008. Viitattu: 12.1.2012. Saatavissa internetistd: http://www.puutarhaliitto.fi/index.
php?section=60

Risku-Norja, H., Kurppa, S., Silvennoinen, K., Nuoranne A. & Skinnari, J. 2010. Julkiset ruokapalvelut
ja ruokakasvatus: arjen kaytintdjen kautta kestdvdin ruokahuoltoon.(verkkojulkaisu)MTT kasvu 10. 58 s.
Saatavissa internetistd: www.mtt.fi/mttkasvu/pdf/mttkasvul0.pdf

RKTL Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2011. Kalajalosteiden tuotanto 2009. Riista- ja kalatalous.
Tilastoja, nro 1, 2011.

Seppila, J., Mienpai, 1., Koskela, S., Mattila, T., Nissinen, A., Katajajuuri, J.-M., Hairmi, T., Korhonen,
M.-R., Saarinen, M. & Virtanen, Y. 2009. SY20/2009 Suomen kansantalouden materiaalivirtojen ympéris-
tovaikutusten arviointi ENVIMAT-mallilla. Suomen ympéristo 20/2009, 134 s. Suomen ympéristokeskus
(SYKE).

Silvenius, F., Katajajuuri, J-M., Koivupuro, H-K., Nurmi, P., Virtanen, Y., Gronman, K. & Soukka, R. 2011.
Elintarvikkeiden pakkausvaihtoehtojen ympéristovaikutukset. FutupackEKO2010-hanke. (verkkojulkaisu)
MTT Raportti 14. 54 s. Verkkojulkaisu péivitetty 2.3.2011. Saatavissa internetista: http://www.mtt.fi/mttra-
portti/pdf/mttraporttil4a.pdf

52 MTT RAPORTTI 41



Stenmark, A., Hanssen, O., Silvennoinen, K., Katajajuuri, J-M. & Werge, M. 2011. Initiatives on Prevention
of Food Waste in the Retail and Wholesale Trades. Swedish Environmental Research Institute. Kesdkuu
2011. 74 s.

SVT Suomen virallinen tilasto. 2011. Teollisuustuotanto. (verkkojulkaisu). Helsinki: Tilastokeskus. Vii-
tattu: 12.1.2012. Saatavissa internetisté: http://tilastokeskus.fi/til/tti/index.html.

Tarvainen, M. 2009. Rokka rikassa — Padkaupunkiseudun lapsiperheiden ruokajitteet. YTV:n julkaisuja
25/2009. Helsinki 2009.

The Nielsen Company 2008. Tiedote Horeca rekisteri 2008. The Nielsen company, 31.10.2008. (verkkojul-
kaisu) Saatavissa internetisté: http://fi.nielsen.com/news/documents/HORECATIEDOTE.pdf

The School Food Trust 2009. The Primary School Food Survey. Research Report. (verkkojulkaisu) 11 s.
Saatavissa internetisté: http://www.schoolfoodtrust.org.uk/school-cooks-caterers/reports/primary-school-
food-survey-2009

Tike Maa- ja metsédtalousministerion tietopalvelukeskus 2010. Ravintotase 2009. (verkkojulkaisu) Saata-
vissa internetisté: http://www.maataloustilastot.fi/ravintotase fi

Tike Maa- ja metsdtalousministerion tietopalvelukeskus 2011a. Ravintotase 2010. (verkkojulkaisu) Verkko-
julkaisu péivitetty: 6.7.2011. Saatavissa internetista: http://www.maataloustilastot.fi/tilasto/14

Tike Maa- ja metsitalousministerion tietopalvelukeskus 2011b. Puutarhatilastot 2010. (verkkojulkaisu)
Maa-, metsé- ja kalatalous 2011. Tike Maa- ja metsédtalousministerion tietopalvelukeskus, Helsinki 2011.
130 s. Saatavissa internetisti: http://www.maataloustilastot.fi/puutarhatilastot-2010_fi-1

Tikka, M. 2010. Teurassivutuotteiden hyotykayton tehostaminen - Syotiviksi kelpaavat jakeet. Ammatti-
korkeakoulututkinnon opinndytetyd. Himeen ammattikorkeakoulu, Bio- ja elintarviketekniikan koulutus-
ohjelma, Visamiki, 14.5.2010. 57 s.

Tilastokeskus 2011. Hinnat ja kustannukset. www.stat.fi/til/hin.html

Tuomi, J. & Sarajarvi, A. 2002. Laadullinen tutkimus ja sisidllonanalyysi. Gummerus Kirjapaino Oy. Jyvis-
kyld. 1-2- painos. 158 s.

Usva, K., Saarinen, M., Katajajuuri, J.-M. & Kurppa, S. 2009. Supply chain integrated LCA approach to
assess environmental impacts of food production in Finland. Agricultural and Food Science 18, 3-4: 460-
476.

Vaasan Oy 2009. Yritysvastuuraportti 2009. (verkkojulkaisu) 23 s. Saatavissa internetista: http://www.vaa-
san.com/portal/fi/vaasan-konserni/yritysvastuu/

Viinisalo, M., Nikkild M. & Varjonen J. 2008. Elintarvikkeiden kulutusmuutokset kotitalouksissa vuosina
1966-2006. Kuluttajantutkimuskeskus. Julkaisuja 7, 2008.

Williams, A.G., Audsley, E. & Sandars, D.L. 2006. Determining the environmental burdens and resource
use in the production of agricultural and horticultural commodities. Main Report. Defra Research Project
1S0205. Bedford: Cranfield University and Defra.

Williams, H., Wikstrom, F., Otterbring, T., Lofgren M., & Gustafsson, A. 2012. Reasons for household food
waste with special attention to packaging. Journal of Cleaner Production 24: 141 — 18.

Wilsk, T-A. 2002. Me, a Consumer? Consumtion, Identities and Lifestyles in Today’s Finland. Actas Sosio-
logica 45 (3): 195-210.

WRAP 2007. Understanding Food Waste. Research summary. (verkkojulkaisu). 28 s. Saatavissa interne-
tista: http://www.wrap.org.uk/track.rm?url=%2Fdocument.rm%3Fid%3D3659&from=25542

MTT RAPORTTI 41 53



WRAP 2008. The food we waste. Waste and Research Action Programme. Banbury, UK. Toukokuu 2008.
236 s.

WRAP 2009a. Down the drain: quantification and exploration of food and drink waste disposed of to the
sewer by households in the UK. Waste and Research Action Programme. Banbury, UK. Marraskuu 2009.
53 s.

WRAP 2009b. Household Food and Drink waste in the UK. Waste and Research Action Programme. Ban-
bury, UK. 94 s.

WRI/WBCSD 2009. The Greenhouse Gas Protocol Initiative, Product Life Cycle Accounting and Repor-
ting Standard. (verkkojulkaisu) The Greenhouse Gas Protocol 2011. 148 s. Verkkojulkaisupéivitetty: Loka-
kuu 2011. Saatavissa internetistd: http://www.ghgprotocol.org/feature/download-new-ghg-protocol-pro-
duct-life-cycle-standard

54 MTT RAPORTTI 41



8 Liitteet

Liite 1. Taustakartoituksessa kysytyt tiedot

Talouden koko

Asuinalue

Asuinpaikan kaupunkimaisuus
Perhemuoto

Kotitaloudessa asuvien henkildiden it
Lemmikkieldimet ja niille annettava ruoka
Perheen aikuisten koulutustaso
Elaméntilanne tutkimuksen aikana
Asumismuoto

Asuntotyyppi

Perheen tulotaso

Eri elintarvikkeiden kdyton useus
Ruoanlaiton péivittdisyys
Ruoka-ostosten péivittiisyys
Ruoka-ostosten tekija

Kauppamatkan pituus

Kauppamatkan kulkutapa

Biojitteiden lajittelu

Muiden jétteiden lajittelu

Ruoan hinnan merkitys

Ruokahévikin vihentdmisen mahdollisuudet
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Liite 2. Kuluttajien rekrytointi tutkimukseen 1. kirje

Kutsumme sinut osallistumaan tutkimukseen, jossa selvitimme kotitalouksis-
sa syntyvin ruokajitteen madrdd. Tutkimus on osa MTT:n laajempaa tutki-
muskokonaisuutta, jossa tutkitaan koko elintarvikeketjussa syntyvdd ruoka-
héavikkia.

Tutkimukseen osallistuvat kotitaloudet kirjaavat kotonaan syntyvan ruokajat-
teen méérédn ja laadun joka pdivd kahden viikon ajan. Mikéli osallistut tutki-
mukseen, sinulle ldhetetddn elektroninen vaaka, jolla ruokajitteet punnitaan
sekd helppotéyttdinen pdivékirjapohja, johon ruokajitteen médrd, laatu ja
poisheiton syy merkitdéin pdivittdin. Pdivakirjapohjan tdyttimiseen menee ai-
kaa noin 5 minuuttia péivassi. Lisdksi pyyddmme sinua kerddméidn viikon
ajan kotitaloutesi ruokaostosten kuitit ja ldhettiméan ne meille yhdessa tayte-
tyn paivikirjapohjan kanssa.

Tutkimukseen osallistuvat kotitaloudet saavat omakseen heille 1dhetettidvin
elektronisen keittiovaa’an (arvo n. 20 €). Lisdksi jokaiselle tiytetyn paivékir-
jan ja kuittien palauttaneelle ldhetetdén kiitokseksi 35 € arvoinen S-ryhmén
lahjakortti.

Kauppakuittien keruuaika on 6.-12.9. ja ruokajitteet kirjataan paivékirjapoh-
jaan joka pdivad 13.-26.9. vilisend aikana.

Kaikki antamasi tiedot késitellddn luottamuksellisesti, ja henkilotietojasi ei
yhdistetd vastauksiisi. Tuloksia tarkastellaan ryhmittdin, joten yksittdisen
vastaajan antamat vastaukset eivét erotu tuloksissa.

Onko sinulla kiinnostusta tdhan tutkimukseen?

o Kyll4, haluan kuulla lisdd = jatkuu seuraavalle sivulle
o En ole kiinnostunut tésté tutkimuksesta = kysely paattyy
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Liite 3. Paivakirjapohja

RUOKAHAVIKKITUTKIMUS
PAIVAKIRJAPOHJA

Arvoisa vastaanottaja,

Olet osallistumassa yhteensa kolme viikkoa kestavaan ruokahavikkitutki-
mukseen. Tutkimus alkaa kauppakuittien kera@misella. Kauppakuittien
keruuaika on 6.-26.9. Kolmen viikon aikana Sinun tulisi kerata kaikista
ruoka-ostoksistasi kauppakuitit. Toisen ja kolmannen viikon aikana kaiken
syntyneen ruokahavikin maarat ja syyt kirjataan tahan paivakirjapoh-
jaan joka paiva 13.-26.9. valisena aikana.

Ruokahavikin seuranta-aikana ei ole tarkoitus muuttaa kayttaytymista
millaan tavalla, vaan haluamme tietdd miten ruokah&vikkia syntyy nor-
maalistikin taloudessasi. Ethan pyri vahentamaan ruokahéavikin syntymista
tai muuttamaan kulutustottumuksiasi seuranta-aikana.

Saat taman paivakirjapohjan lisaksi kauppakuittien kerayspohjan seka
vaa'an ruokahavikin punnitsemista varten. Tutustu huolellisesti ohjeisiin
ennen tutkimuksen aloittamista. Opasta myds muita perheenjasenia mer-
kitsemaan poisheitettava ruokahavikki paivakirjapohjaan.

Palkkioksi osallistumisestasi saat omaksesi lahettdmé@mme elektronisen
keittidvaa'an (arvo n. 20 €). Lisaksi jokaiselle taytetyn paivakirjan ja kuitti-
en palauttaneelle lahetetaan kiitokseksi 35 € arvoinen S-ryhman lahjakort-
ti. Lahetathan paivakirjan ja kuitit heti tutkimuksen paéatyttya, kuitenkin
viimeistaan keskiviikkona 29.9.

Mikali haluat saada lisatietoja tutkimukseen liittyvista seikoista, voit ottaa
yhteytta soittamalla alla olevaan numeroon tai lahettdamalla sdhkdpostia.

Kiitos arvokkaasta tutkimusavustasi.

FOODWEST QY

Sari Kuru

Puh. 06 421 0022
tuotetesti@foodwest.fi
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Foodwest Oy on elintarvikealan osaamiskeskus ja kehitysyhtio.
FOODWEST Toimimme yhteistyossa elintarvikealan yritysten kanssa teke-
malla niille tuotekehitys-, markkinatutkimus- ja laadunhallinta-

palveluita. Lisatietoja www.foodwest fi

OHJEET TUTKIMUKSEN TOTEUTUKSEEN

Kuittien keruu 6.-26.9.

Maanantaista 6.9. lahtien sinun tulisi kerata talteen kauppakuitit kaikista ruokaostoksis-
ta, joita kotitalouteesi tehdaan seuraavien kolmen viikon aikana (myds lasten tai puoli-
son tekemat ruokaostokset). Kuitit kiinnitetdan keruupohjaan. Kuittien keruu aloitetaan
vilkkoa ennen ruokahavikin seurannan ja raportoinnin aloittamista ja sita jatketaan ruo-
kahavikin seurannan paattymiseen asti eli yhteensa kolmen viikon ajan.

Ruokahavikin seuranta ja raportointi 13.-26.9.

Ruokahavikin raportointi tapahtuu joka paiva. Aina kun ruokahavikkia syntyy, kirjataan
punnituslomakkeeseen paivamaara ja punnitun ruokahavikin paino grammoina ja
poisheiton syy. Jokainen poisheitettdva ruoka-aine tai ruokalaji punnitaan erikseen.
Paivakirjapohjaan kirjataan kaiken taloudessa syntyvan ruokahavikin maaré, eli myos
puolison ja/tai lasten pois heittdma ruoka. Jos sinulle tulee seuranta-aikana kysytta-
vaa paivakirjan tayttamisesta, voit soittaa meille arkisin klo 8-16 tai lahettad sahko-
postia.

TUTKIMUKSESSA KAYTETTAVAT KASITTEET

Ruokahavikki

Ruokahavikilla tarkoitetaan poisheitettavia ruokia, jotka ovat alun perin tarkoitettu syo-
taviksi. Ruokahavikkia ovat siis kaikki poisheitettavat elintarvikeainekset, jotka ajoissa
kaytettyina tai toisella tavalla sailytettyina tai kasiteltyina olisi voitu syoda.

Ruokahavikkia ovat esimerkiksi poisheitettdvat nahistuneet/pilaantuneet vihannekset
tai homeinen/kuivunut leipa, jaékaappiin tai tarjoiluastioihin jaéneet keitetyt perunat,
joita ei enaa aiota syoda ja lautastahteet.

My0s poisheitettavat juomat ovat ruokahavikkia, mutta tassa tutkimuksessa juomista
punnitaan ainoastaan maito ja maitovalmisteet.
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Muu biojate

Muulla biojatteella tarkoitetaan biojatetta, joka ei sisalla ruokah&vikkia. Muuhun biojat-
teeseen kuuluu kaikki syotavaksi kelpaamaton elintarvikeaines ja muut biohajoavat
materiaalit.

Muuta biojatettd ovat esimerkiksi suodatinpussit kahvin/teen poroineen, kanan-
munankuoret, broilerin luut, kalan ruodot, hedelmien ja kasvisten kuoret, siemenet ja
kodat, puutarhajate ja talouspaperi.

Muuhun biojatteeseen kuuluvat myés elintarvikkeiden osat, jotka voisi periaatteessa
sydda, mutta joita suuri osa ihmisista ei syd, esim. perunan kuoret ja kypsennetty ka-
lan tai broilerin nahka.

Muuhun biojatteeseen kuuluvat myds eldinruokavalmisteet, esim. koiranmakkarat ja
kuivaruoat.
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RUOKAHAVIKIN PUNNITSEMINEN

Aina kun ruokahéavikkia syntyy, kirjataan punnituslomakkeeseen paivamaara ja
punnitun ruokahavikin paino ja poisheiton syy seuraavasti:

o Erottele ruokahavikki muusta biojatteesta. Muun biojatteen voit heittaa pois punnitse-
matta. Seuraavalla sivulla kerrotaan mita luetaan tassa tutkimuksessa ruokahavikiksi
ja mita biojatteeksi.

¢ Punnitse ja merkitse erikseen jokainen ruokahavikin ruoka-aine tai ruokalaji.

o Merkitse jokainen ruoka-aine tai ruokalaji omalle ruudulle

e Merkitse paivamaara ja valitse ruoka-aineryhmé johon poisheitettava ruoka lukeutuu

¢ Kirjoita poisheitettavan ruoan paino grammoina, yhden gramman tarkkuudella

o Valitse syy miksi ruoka heitettiin pois

e Merkitse onko ruokahavikki annettu lemmikille

Erityishuomioita punnitsemisessa ja lomakkeen tayttamisessa:

o Kokonaisena havitettavista ruoka-aineista ei tarvitse poistaa sydmakelvottomia osia,
kuten kuoria, luita tai nahkaa. Esim. pilaantuneet perunat tai banaanit voi punnita kuo-
rineen ja merkitdan ruokahavikiksi lomakkeeseen.

o Pakattuja elintarvikkeita (esim. sailykkeet tai leikkeleet) pois heittaessasi poista pak-
kaus ennen punnitusta ja punnitse pelkastaan pois heittamasi elintarvikkeet. Jos tuot-
teen poistaminen pakkauksesta on kuitenkin hankalaa (esim. jogurtit tai maito), voi-
daan se punnita pakkauksessaan.

o Mikali mahdollista, poisheitettavista ruoista lajitellaan eri ruoka-aineet toisistaan ja
punnitaan ja kirjataan yksittain, esim. lautastahteeksi jaanyt broilerisalaatti merkitdan
broileri 40 g, juusto 35 g ja kasvikset 50 g.

o Kotona valmistetut ruokalajit, valmis- tai noutoruoat, joiden punnitseminen raaka-
aineittain on hankalaa, punnitaan sellaisenaan ja merkita rasti kohtaan "kotona tehty
ruoka” tai "valmis- tai noutoruoka’. Lisaksi kirjoitetaan kohtaan ” Miké koti-, valmis- tai
noutoruoka?” mik& ruokalaji oli kyseesséa. Esimerkkeja tallaisista ruoista ovat maka-
ronilaatikko, kinkkukiusaus ja noutopitsa.
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VAA’AN KAYTTOOHJE

¢ Aloita vaa'an kaytto siirtdmallé vaa’an pohjassa oleva virtakytkin kohtaan ON.

e Liu'uta naytto esiin vaa’an pohjasta ja aseta vaaka tasaiselle ja tukevalle alustalle.
Poista nayton suojamuovi.

e Laitteeseen on valmiiksi asennettu paristo. Saatat kuitenkin joutua avaamaan paristo-
kotelon vaa'an pohjasta, irrottamaan pariston ja laittamaan sen takaisin paikalleen, jot-
ta vaaka kaynnistyy ensimmaisen kerran.

o Vaaka kaynnistyy, kun painat ndyton edessa olevaa ON/TARE-painiketta.

o Painikkeita ei tarvitse painaa kovaa, kevyt kosketus riittaa.

o Valitse oikea punnitusyksikkd (grammat) painamalla painiketta MODE. Muista tarkistaa
aina ennen punnitsemista, ettd vaaka nayttaa tulokset grammoissa. Nayton oikeassa
alakulmassa lukee talloin g.

o Aloita punnitus kun naytossa lukee 0 g.

e Aseta tyhja punnitusastia vaa’alle. Paina ON/TARE-painiketta, niin vaa’an lukema nol-
lautuu. Taman jalkeen voit laittaa punnitusastiaan ruoan, jonka haluat punnita.

e Punnitun ruoan paino nakyy naytdlla. Odota, ettd vaa'an lukema pysahtyy, ennen kuin
kirjaat painon lomakkeeseen.

o Varo tarisyttamasta vaakaa tai nojaamasta poytatasoon punnituksen aikana silla
vaa'an lukema saattaa reagoida herkasti alustan muutoksiin.

e Vaaka ei punnitse alle 10 g painoisia ruokia. Vaa'alla voidaan punnita kerralla alle 10
kg painoinen ruoka. Isommat maarat on punnittava useammassa erassa.

e Punnituksen jalkeen sammuta vaaka painamalla ON/TARE noin kahden sekunnin
ajan.

Ota valittomasti yhteytta, jos vaa'an kaytdssa iimenee ongelmia tai vaaka lakkaa toimi-
masta kesken tutkimuksen.
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Esimerkkeja lomakkeen tayttamisesta:

5.5. on heitetty pois homehtunut mandariini ja aterialta lautaselle jéé-
nyttd einesmaksalaatikkoa. Maksalaatikko annettiin lemmikille

Piivamaal 5 |

1. Miké ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi.

[] Vihannes tai juures (ei peruna) [ ]Riisi tai pasta [] Sian- tai naudanliha tai lihavalmiste
[] Peruna ja perunavalmisteet []Muu viljatuote (esim. jauhot, hiutaleet) [ ] Broilerin- tai kalkkunanliha tai siipikarjanlihavalmiste
Hedelmat [Maito [] Kala tai kalajaloste
[ ] Marjat ja marjavalmisteet [ JJuusto [] Kotona tehty ruoka, mika:
[ ] Leipa [ IMuu maitotuote (jogurtti, rahka, piima) [ ] Valmis- tai noutoruoka, mika:
] Muu, mika:
2. Kuinka paljon ruoka-aine tai ruokalaji painoi? Merkitse paino gramman tarkkuudella. 2 grammaa
3. Miksi ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi syy.
1. Parasta ennen tai viimeinen kayttopéiva mennyt 4. Annettiinko poisheitettdva
(@>Homehtunut, pilaantunut, tuoksuu pilaantuneelta ruoka-aine tai ruokalaji lemmikil-
3. Ruoka ei nayta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa riskia le?
4. Ei haluttu sy6da enaa (esim. ostettu tuoreempaa/muuta ruokaa entisen tilalle) [ Kylla
5. Ruokaa valmistettiin likaa X Ei

6. Jai lautastahteeksi
7. Muu syy, mika?

Paivamaaj 5

1. Mika ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi.

[] Vihannes tai juures (ei peruna) [_]Riisi tai pasta (] Sian- tai naudanliha tai lihavalmiste
[] Peruna ja perunavalmisteet [ IMuu viljatuote (esim. jauhot, hiutaleet [ ] Broilerin- tai kalkkunanliha tai siipikarjanlihavalmiste
[ ] Hedelmat [ IMaito [] Kala tai kalajaloste
[] Marjat ja marjavalmisteet [JJuusto [] Kotona tehty ruoka, mika:
[] Leipa [ JMuu maitotuote (jogurtti, rahka, piima) <] Valmis- tai noutoruoka, miké: malksalaatiickeo
[ ] Muu, mika:
2. Kuinka paljon ruoka-aine tai ruokalaji painoi? Merkitse paino gramman tarkkuudella. 6 grammaa
3. Miksi ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi syy.
1. Parasta ennen tai viimeinen kéyttdpaiva mennyt 4. Annettiinko poisheitettava
2. Homehtunut, pilaantunut, tuoksuu pilaantuneelta ruoka-aine tai ruokalaji lemmikil-
3. Ruoka ei nayta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa riskia le?
4. Ei haluttu sydda enéa (esim. ostettu tuoreempaa/muuta ruokaa entisen tilalle) X Kylla
5. Ruokaa valmistettiin likaa [ ]Ei

(6)J3i lautastahteeksi
7. Muu syy, mik&?
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Esimerkkeja lomakkeen tayttamisesta:

7.5. on heitetty pois purkillinen jéékaappiin unohtunutta jogurttia, jonka
parasta ennen -péivé on ylitetty. Leikkelesiivu heitettiin pois, koska se
tippui lattialle.

Paivamaar 7

1. Mikd ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi.

[] Vihannes tai juures (ei peruna) [_]Riisi tai pasta [] Sian- tai naudanliha tai lihavalmiste
[] Peruna ja perunavalmisteet [ IMuu viljatuote (esim. jauhot, hiutaleet) [ ] Broilerin- tai kalkkunanliha tai siipikarjanlihavalmiste
[ ] Hedelmat [ IMaito [] Kala tai kalajaloste
[] Marja ja marjavalmisteet [JJuusto [] Kotona tehty ruoka, mika:
[] Leipa PXIMuu maitotuote (jogurtti, rahka, piima) [_] Valmis- tai noutoruoka, mika:
(] Muu, mika:
2. Kuinka paljon ruoka-aine tai ruokalaji painoi? Merkitse paino gramman tarkkuudella. 1 grammaa
3. Miksi ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi syy.
(DParasta ennen tai viimeinen kayttdpaiva mennyt 4. Annettiinko poisheitettava
2. Homehtunut, pilaantunut, tuoksuu pilaantuneelta ruoka-aine tai ruokalaji lemmikil-
3. Ruoka ei nayta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa riskia le?
4. Ei haluttu sydda enaa (esim. ostettu tuoreempaa/muuta ruokaa entisen tilalle) Kylla
5. Ruokaa valmistettiin likaa Ei

6. Jai lautastahteeksi
7. Muu syy, mik&?

Paivamaal 7
1. Mikd ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi.
[] Vihannes tai juures (ei peruna) [ _]Riisi tai pasta X Sian- tai naudanliha tai lihavalmiste
[] Peruna ja perunavalmisteet [ IMuu viljatuote (esim. jauhot, hiutaleet [ ] Broilerin- tai kalkkunanliha tai siipikarjanlihavalmiste
[ ] Hedelmat [ IMaito [] Kala tai kalajaloste
[] Marjat ja marjavalmisteet [JJuusto [] Kotona tehty ruoka, mika:
[ ] Leipa [ IMuu maitotuote (jogurtti, rahka, piima) [ ] Valmis- tai noutoruoka, mika:
[ ] Muu, mika:
2. Kuinka paljon ruoka-aine tai ruokalaji painoi? Merkitse paino gramman tarkkuudella. 1 grammaa
3. Miksi ruoka-aine tai ruokalaji heitettiin pois? Valitse vain yksi syy.
1. Parasta ennen tai viimeinen kéyttdpaiva mennyt 4. Annettiinko poisheitettava
2. Homehtunut, pilaantunut, tuoksuu pilaantuneelta ruoka-aine tai ruokalaji lemmikil-
3. Ruoka ei nayta pilaantuneelta, mutta ei uskalleta ottaa riskia le?
4. Ei haluttu sydda enda (esim. ostettu tuoreempaa/muuta ruokaa entisen tilalle) [ ] Kyla
5. Ruokaa valmistettiin liikaa X Ei

6. Jai lautastahteeksi
OMuu syy, mika? Putost Lattialle
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Olivatko taloutesi jasenet seuranta-aikana normaaliin tapaan kotona?
[] Kukaan talouteni jasenista ei ollut 2 paivda enempaa poissa kotoa
[] Talouteni jasenista vahintaan yksi oli poissa kotoa 3 paivaa tai enemman (vastaa myos alla olevaan
kysymykseen)
Kotoa poissa oli:
__ aikuista paivan ajan

lasta paivan ajan

Tapahtuiko tdman kahden viikon seuranta-aikana mitaén sellaista, minka takia taloudessa-
si syntyi tavallista vahemman tai tavallista enemman ruokahéavikkia? Téllaisia syitd voivat
olla esim. matkoilla olo, sairastuminen, tavallista useampi ateriointi kodin ulkopuolella, juhlien jar-
jestaminen kotona, jadkaapin tai pakastimen hajoaminen jne.

Syntyiké ruokahavikkia edelld kuvailemistasi syisté tavallista enemman vai vahemman?
[] Palion tavallista enemman
[] Jonkin verran tavallista enemman
[] Jonkin verran tavallista vdhemman
[] Paljon tavallista vahemman

Tutkimuksen toimeksiantaja MTT haluaisi kutsua myohemmassé vaiheessa joitakin ruoka-
hévikkitutkimukseen osallistuneita haastateltavaksi. Saako yhteystietosi luovuttaa MTT:lle,
jotta he voivat tarvittaessa tiedustella myéhemmin kiinnostustasi haastatteluun? Yhteystie-
tojen ilmoittaminen ei velvoita sinua mihinkdan - voit paattdéd myéhemmin haluatko osallistua
haastatteluun, mik&li sinuun otetaan yhteytta. Mik&li jatat alla olevan kohdan tyhjaksi, Foodwest ei
luovuta sinusta mitdén henkilGtietoja MTT:lle.

[] Foodwest Oy saa luovuttaa nimeni ja puhelinnumeroni MTT:lle

Nimi:

Puhelinnumero:;

Kiitos vastauksistasi ©
Muistathan palauttaa lomakkeen viimeistaan keskiviikkona 29.9.2010!
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Liite 4. Kotitalouksien ruokahavikin jakautuminen tuoteryhmittain.

Ruokahavikin jakautuminen tutkimusaikana

Kotona tehty ruoka

Vihannes tai juures

Hedelmit

Leipa

Maito

Maitotuote (jogurtti, rahka, piima)
Peruna ja perunavalmiste
Valmis- tai noutoruoka

Riisi tai pasta

Liha tai lihavalmiste

Muu viljatuote (jauhot, hiutaleet)
Juusto

Marjat ja marjavalmisteet
Siipikarjanliha

Kananmuna

Kala tai kalavalmiste

Muu

Sailyke

Napostelutuote

Rasva, levite tai oljy

g/elintarvike

0

50000 100000 150000

200000
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MTT TEKEE TIETEESTA ELINVOIMAA

s RAPORTTI

www.mtt.fi/julkaisut

MTT Raportti -julkaisusarjassa julkaistaan maatalous- ja elintarvike-
tutkimusta sekd maatalouden ymparistétutkimusta késittelevia
tutkimusraportteja. Lukijoille tarjotaan tietoa MTT:n kaikilta tutkimus-
aloilta eli biologiasta, teknologiasta ja taloudesta.

MTT, 31600 Jokioinen.
Puh. 029 5300 700, sahkoposti julkaisut@mtt.fi
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