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1 JOHDANTO

Opinndytetyon aihe valittiin, kun ravintolapaallikkod pyysi Paloméked t6ihin Kasarmi-
naan ja samalla tarjosi tata aihetta. Ruokahavikki on talla hetkelld hyvin ajankohtainen
aihe, joka kiinnostaa meitd molempia, silla olemme huolestuneita ilmaston tilasta. P&a-
timme tehda opinnéytetyon yhdessa, silla tdma kehittad tiimityoskentelykykyjamme.
Yhdessa opinnéytetyttd tekemélld saatiin aikaan hyvad synergiaa, sekd yhteistyosta

syntyvaa motivaatiota.

Kasarmin kampuksen ravintolapalvelujen mukaan (2016) Ravintola Kasarmina toimii
Mikkelin ammattikorkeakoulun Kelan ateriatuettuna paa-opiskelijaravintolana tuottaen
myos lounaspalveluita henkilékunnalle ja ulkopuolisille asiakkaille. Lisaksi se tarjoaa

kahvila-, kokous- ja tilausravintolapalveluita.

Opinnéaytetyon aiheena on Ravintola Kasarminan ruokahdvikin vahentdminen. Uusia
menetelmia kehitetddn, kun saadaan mitattua normaalien viikkojen ruokahévikin méa-
ran. Ruokahavikki kuormittaa luontoa ja heikentéé yrityksen kannattavuutta. ”Suurkeit-
tididen yksi suurimmista ongelmista on ollut se, etta kokonaishavikkia ei ole seurattu.
Héavikin minimoiminen on perinteisesti lahtenyt yksittéisista tarkastuksista, kuten tava-
roiden laadun ja maéran tarkastuksesta seka taloudellisista tydsuorituksista.” (Heikki-
nen 1995, 41.) Pelkastaan Suomessa ruokahavikkia syntyy ravitsemuspalveluilla 75-85

miljoonaa kiloa (Silvennoinen ym. 2012, 3).

Ruokahavikin maaraa vahentamalla yritys voi parantaa kannattavuuttaan ja vahentaa
ympaéristokuormitusta seka pienentéé hiilijalanjalkeaén. Taloudelliset saastot, joita saa-
daan, voidaan kayttaa ilmastoystavéllisiin elintarvikkeisiin, esimerkiksi lahell& tuotet-
tuihin viljoihin, jolloin kuljetuksesta syntyvat p&éstot pienentyvat (Garnett 2011.) Ra-
vintola Kasarmina tarjoilee arkipéivisin noin 500-1000 asiakkaalle lounasta. Asiakas
voi valita neljasté eri lounasvaihtoehdosta mieleisensd. Lounasvaihtoehtoja ovat keitto-
lounas, kasvislounas ja kaksi erilaista kotiruokalounasta. Monipuolisen lounastarjonnan
vuoksi ruokahdvikin mééra on suurempi kuin yhté lounasvaihtoehtoa tarjottaessa, silla
eri lounasvaihtoehtoja valmistettaessa keittiohenkilokunnan pitaa arvioida eri ruokala-
jien menekki. Ravintolapééllikkoé Riitta Kerdnen toivoo opinndytetyon paljastavan ha-

vikin syyt ja tuottavan erilaisia metodeja héavikin ennaltaehkéisyyn ja vdhentdmiseen.
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Ruokahdvikki on ollut esill& mediassa viime vuosina runsaasti, silld ilmastonmuutoksen
vaikutukset ovat jo konkreettisesti nadhtavilla. Esimerkiksi s&atilojen aari-ilmiét, kuten
hirmumyrskyt, ovat lisddntyneet (limatieteenlaitoksen tiedote 2012.) Ihmiset tahtovat
vaikuttaa ilmastonmuutoksen etenemiseen omilla valinnoillaan, kuten suosimalla kas-
vispainotteista ruokavaliota, suosimalla joukkoliikennettd ja tekemélld muita ekologisia
valintoja. Tdma luo painetta my0ds ruokapalveluiden tuottajille, jotka yrittdvat vastata
asiakkaiden vaatimuksiin. Yksi tapa vastata ympdristotietoisten asiakkaiden toiveisiin
on Kierrattdd, ja vahentad syntyvan jatteen maaraa. Myos luomutuotteiden ja ldhiruoan
suosiminen vaikuttaa ravintolan imagoon ympéristoystéavallisena yrityksend. Ravintola
Kasarmina kayttaakin jatkuvasti luomutuotteita ja lahiruokaa, esimerkiksi ruisleivét tu-
levat mikkelildiselta Siiskosen leipomolta.

Havikki on mediassa esilld esimerkiksi havikkiviikon aikana, jota vietettiin vuonna
2016 neljannen kerran. Havikkiviikko on kuluttajaliiton hanke ruokahdavikin vahenta-
miseen. Havikkiviikon tavoitteena on kannustaa kaikkia ruokaketjun osia ruoan arvos-
tamiseen ja ruokahdvikin minimoimiseen. Vinkkien ja havikkifaktojen jakaminen ku-
luttajille seka kannustaminen omien toimintatapojen tarkkailuun on tarkeé osa havikki-
viikkojen teemaa. Havikkiviikko on suuri hanke, jossa vuonna 2016 oli 124 yhteistyo-
kumppania eri aloilta suurista aina kaupan alan yrityksista ruohonjuuritasontoimijoihin
asti (Kuluttajaliitto 2016.)

Ravintola Kasarmina on osa Kasarmin kampuksen ravintolapalveluita, joka on osa Mik-
kelin Ammattikorkeakoulu oy:t4. Kasarmin kampuksen ravintolapalveluihin kuuluu
talla hetkella nelja toimipistettd: Ravintola Kasarmina, Ravintola DeXi, Ravintola Talli
ja Ravintola Junnu (Kotka). Ravintola Kasarminan yksi tavoite on kehittaa ravintola-
toimintaa yhdesséd ammattikorkeakoulun opiskelijoiden kanssa, kuten kampuksen muis-
sakin ravintoloissa. Kasarminan suunnitelmissa on olla monialainen TKI- ja oppimis-
ymparisto, jonka suunnittelu- ja kehitystyohon osallistuvat eri alojen opiskelijat ja pro-
jektihenkilosto. Tallaista kehitysty6td tehddan opintojaksojen, harjoitteluiden ja opin-
naytetdiden avulla. Ravintola Kasarmina kuuluu Portaat luomuun -valmennusohjel-
maan ja on tall4 hetkelld tasolla 4, jonka vahittaisvaatimus on yhteensa kahdeksan luo-
muraaka-ainetta. Ravintola Kasarminassa on kuitenkin k&ytossa yhteensa 20 luomu-

raaka-ainetta, joita se kayttaa pysyvasti keittiossaan. (Kasarmiraviravintolat 2016.)
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Kasarminassa tyoskentelee kaksi kokkia, yksi kylmakko, kaksi esimiestd, kaksi as-
tiahuoltajaa, yksi tuntityontekija, joka tyoskentelee salin sekd keittion puolella, yksi sa-
lin esimies ja yksi salityontekija vuokratyofirman kautta. Esimiehet auttavat paivittain

myaos ruokien valmistuksessa.

2 AIHEEN VALITSEMINEN JA SEN MERKITYS

Elokuussa 2016 Ravintolapééllikko Riitta Kerdnen otti Palomékeen yhteytta ja tarjosi
osa-aikaista ravintolatyontekijan paikkaa Kasarminassa. Paloméki oli tehnyt 15 opinto-
pisteen esimiesharjoittelun ravintolassa vuosina 2015-2016, joten paikka oli ennest&én
tuttu. Samalla Keranen ehdotti meille opinnédytetydn aihetta liittyen ruokahavikkiin.
Olimme sopineet jo aiemmin tekevdmme opinnédytetyon yhdessé Lidnerin kanssa. Poh-
dimme asiaa yhdessa ja tulimme siihen lopputulokseen, ettd aihe on ajankohtainen sek&
mielenkiintoinen. Luonto ja ymparist ovat molemmilla lahelld sydanta ja valitsemalla
tdman aiheen voimme konkreettisesti vaikuttaa ympariston hyvinvointiin. Ruokahavik-
kia vahentdmalla voimme pienentad Kasarminan hiilijalanjalkea ja kannustaa muita yri-
tyksia kokeilemaan ruokahdvikin vahentamistg, jolloin positiiviset ymparistovaikutuk-
set kasvavat.

Pelkastdan Suomen kotitalouksista vuosittain jatteisiin paatyvan ruokajatteen péaastot
vastaavat 100 000 auton ilmastovaikutusta. Pakkausten, logistiikan ja kaatopaikan péas-
t0jen osuus ympéristohaitoista on pieni. Suurin osa ruokahdvikin ymparistéhaitoista- ja
vaikutuksista syntyy alkutuotannossa eli maanviljelysta ja karjankasvatuksesta. Suo-
messa heitetddn sydmakelpoista ruokaa pois n. 500 miljoonan euron edestd. (Saasy-
oda.fi.) Jos ruokahé&vikkia syntyisi vdhemman, tarvittaisiin myds maanviljelyyn vaadit-
tavaa pinta-alaa vahemman. Mikaéli ruokahavikkia syntyy paljon, vaaditaan myds enem-
maén pinta-alaa maanviljelyyn ja karjankasvatukseen, joka puolestaan vaikuttaa negatii-
visesti vesistoihimme. Sisdvesiemme suurin rehevoittdjd on maataloudesta tulevat ra-
vinteet ja lannoitteet, jotka joutuvat vesistdihimme. Rehevoityminen on sisdvesien ja
Itdmeren suurin ongelma. Rehevoityneessé vesistossa biomassan maaré lisadntyy, jol-
loin ranta- ja vesikasvillisuus lisdantyvat. Taman myo6td myos biodiversiteetti eli luon-
non monimuotoisuus kasvaa, mutta vesiston alkuperaislajit kérsivat tastd muutoksesta.

Rehevoitynyt vesistd hankaloittaa vesistojen virkistyskéyttod ja kalastusta, sill& kalan-
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pyydykset limoittuvat ja uimavesistdihin syntyy terveydelle vaarallista sinilevaé. Rehe-
voOityneessé vesistossa pohjan mutakerrokset paksuuntuvat ja niit4 hajottavat bakteerit
kayttavat enemmaén happea, joka saattaa johtaa talvella happikatoon, joka tappaa kaloja

ja muita vesielidita. (Peda 2016.)

3 AIEMMAT TUTKIMUKSET JA YMPARISTONAKOKULMA

Tassa opinnaytetydssd hyddynnetddn aiempia tutkimuksia, joita on seké séhkdisessé
ettd fyysisessd muodossa. Néaité tutkimuksia ovat esimerkiksi muut opinndytetyot, ra-
portit ja julkaisut. Keskeisié tutkimuksia opinndytetyon osalta ovat: MTT:n jarjestama
Foodspill-hanke, Laura Ekstromin opinndytetyd “Biojdtteen médrdn vdhentdminen
eduskunnan Amica-ravintoloissa” (2011). ja Too Good to Waste — Restaurant food

waste report (Sustainable Restaurant Association 2010).

3.1 MTT:n Foodspill-hanke

Luvun 3.1 ldhteend on kaytetty MTT:n julkaisua Foodspill-hankkeen raportti.
Foodspill-Hanke: Ruokahavikki suomalaisessa ruokaketjussa on MTT:n julkaisema
loppuraportti, jossa kerrotaan mm. havikin muodostumisesta ruokapalveluissa, havik-

kimittausten tuloksia, tulosten tarkastelua ja johtopaattksia (2012.)

Ennen Foodspill-hankkeen aloittamista, tehtiin kirjallisuusselvitys aiemmista ruokaha-
vikkiin liittyvista julkaisuista Suomessa ja muualla maailmalla. Vaikka julkaisuja 10y-
dettiin useita, niiden laajuudet, tutkimusmenetelmat, tulosten esittdmistavat ja madaritel-
mét olivat hyvin heterogeenisia. Mittaamiseen eiké tulosten esittdmiseen ollut yhtenai-
si& menetelmi& vaan ne vaihtelivat eri tutkimusten vélilla. Eri tutkimuksissa kaytettiin
héavikin mittauksessa eri yksikoit4, otannat olivat erikokoisia ja héavikin mééaritelma
vaihteli tutkimusten valilla. Joissain tutkimuksissa esimerkiksi kuoret, perkeet ja luut
olivat mukana ja toisissa ei. Tastd johtuen tutkimuksissa on paljon epdvarmuustekijoita

ja niiden tuloksia voidaan pit&a vain suuntaa-antavina.

Erilaisia keinoja ruokah&vikin mittaamiseen on paljon. Foodspill-hankkeessa kéytettiin

padasiassa jateanalyysia ja paivékirjatutkimusta. Jateanalyysin hyvéna puolena on se,
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ettei tutkittavat valttamatté tieda olevansa osana tutkimusta. Huonona puolena on toi-
saalta se, ettei saada tietdd, miksi kyseiset tuotteet ovat paatyneet jatteeksi. Paivékirja-
tutkimuksella saadaan laajemmin tietoa ruoan poisheittdmisen syistd, maarasta, pai-
nosta ja koostumuksesta. Toisaalta huonona puolena on se, ettd osallistujat saattavat
muuttaa kayttaytymistédan, kun tietdvat oltavansa tarkkailtavana. Osallistujien Kirjaa-

mien havikkitietojen paikkansapitavyytta ei voida myoskaan varmistaa.

Foodspill-hankkeen tulosten raportista kavi ilmi, ettd ruokapalveluiden keittifissé ha-
vikkia syntyi suhteellisen véhan verrattuna tarjoilutahteisiin. Yksi syy tarjoilujatteen
suureen maaraén on se, etta tulevia asiakasmaaria ja ruokien menekkié on hyvin vaikea
ennakoida. Tdman olemme itsekin huomanneet Kasarminassa, jossa resepteja tulosta-
essa kunkin ateriavaihtoehdon menekkia arvioidaan vain tuntemusten ja veikkausten
perusteella. Minkaanlaista tilastointia yksittaisten ruokalajien menekista ei ole. Myos
asiakasmaarié arvioidaan aiempien viikkojen perusteella, esimerkiksi maanantaisin ja

tiistaisin odotetaan noin 1000 asiakasta, mutta perjantaisin vain noin 500-600 asiakasta.

Foodspill-hankkeessa on ruokapalveluiden liséksi myos kotitalouksien, kauppojen ja
elintarviketeollisuuden ruokahavikkié. Té&sséa opinnéytetydssa kuitenkin kéytetadn vain
raportin osia, joissa késitella&n ruokapalveluiden ruokahévikkia. Hankkeen tarkoituk-
sena on arvioida syntyvan ruokahavikin maaré suomalaisessa elintarvikeketjussa sekéa
se, kuinka havikki jakautuu toimijoiden vélilla. Myds héavikin syntymiseen johtavat syyt
sekd ympadristovaikutukset ja taloudelliset vaikutukset ovat tarkasteltavana.

Ravintoloiden havikinmittauskeinoja oli monipuolisesti. Hankkeen kanssa yhteisty6ta
tehneet yritykset punnitsivat havikkia ja selvittivét erilaisten havikkien, kuten keittioha-
vikin, tarjoiluhavikin ja lautastahteiden osuudet kokonaishavikista. Ravintolahenkilo-
kunnat osallistuivat erilaisiin tyopajoihin I0ytd&dkseen vahennyskeinoja ja selvittadkseen

syitd havikin syntymiseen.

Ravitsemuspalveluissa ruokahdvikkid maariteltdessd, lajiteltaessa ja mitatessa alun pe-
rin syémakelpoinen ruokajéte eroteltiin syomékelvottomasta jatteestd, kuten kasvisten
kuorista, kahvinporoista ja lautasliinoista. Juomista mukaan otettiin maito ja piima.

Foodspill-hankkeessa ravitsemuspalveluissa, joissa havikkia mitattiin, oli mukana kaksi
kunnallista tuottajaa ja Helsingin ylioppilaskunnan ravintoloiden yritt4ja UniCafe. Yh-

teensd toimipisteitd oli 56 kpl ja niihin kuuluivat ammattioppilaitoksia, sairaaloita, pe-
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ruskouluja, henkil6sto- ja opiskelijaravintoloita, lukioita, paivakoteja ja vanhusten pal-
velukeskuksia. Mittauksissa mukana oli myos tuotantokeittioitd, jotka l&hettivat ruokaa
muihin toimipaikkoihin, palvelukeittioita ja yksi suurempi ruoan tuotantokeskus. MyGs
muita ravintola-alan toimijoita oli mukana lyhyemmalla yhden paivan mittaisella tutki-
musjaksolla. Naihin kuului mm. pikaruokaravintolat, hotellit, huoltoasemat, kahvilat ja

ruokaravintolat. Né&ita oli yhteensa 17 kappaletta.

Biojéatteen ja ruokahavikin mittaus tapahtui ravintoloissa péivén paatteeksi joko henki-
I6kunnan tai tutkijoiden punnitessa lajitellut jatteet. Tamén lisdksi taytettiin lomakkeet,
joihin oli merkattu paivittain valmistettu ruoan maara, keittiohavikki, tarjoiluh&vikki
seké lautastahteiden madra.

Tutkimuksessa verrattiin havikkiin menevéa ruokaa tuotetun ruoan méaréén. Tastd
syystd myos tuotetun ruoan maara punnittiin. Tuotetun ja tarjotun ruoan mééra merkat-
tiin lomakkeisiin, joihin kirjattiin myos tiedot aterian eri osista, kuten paéruoista, salaa-
teista, leivista sekd juomista. Tuotantokeittidissa laskettiin myos sieltd muualle lahtevan
ruoan maard. Ravintoloissa olevien kahviloiden, mikéli sellainen oli, tiedot merkittiin
erilliselle lomakkeelle. My0s tarjottujen lounaiden méaaré laskettiin laskemalla astian-
pesuun tuodut paaruokalautaset. Annosméaérat saatiin paikasta riippuen selville kassa-

nauhasta tai tarjoiluastiat punnitsemalla.

Keittiohavikkia mitattiin punnitsemalla jateastiat tyopdivan paatteeksi. Henkilokunta
lajitteli erilaiset syntyvat keitti0jatteet sen mukaan, soveltuivatko ne alun perin syota-
viksi vai ei. Tarjoiluhdvikkia mitattiin ravintoloissa, joissa ruoka tarjottiin buffet-tyyliin
itsepalveluna linjastosta. Joissain ravintoloissa annokset valittiin ruokalistan vaihtoeh-
doista, joten naistd ei tarjoiluhdvikkia syntynyt. Tarjoiluh&vikiksi laskettiin kaikki
ruoka, joka vietiin tarjolle mutta ei paatynyt asiakkaalle.

Ravitsemuspalveluissa ruokahavikkid syntyi eniten sairaaloissa, vanhustenpalveluta-
loissa ja pdivakodeissa. Vahinten héavikkia syntyi pikaruokapaikoissa. Tarjontatapa vai-
kuttaa ruokahavikin syntymiseen merkittévasti. Jos ruoka otettiin linjastosta itse, oli
ruokahavikin suurimpana syyna tarjoiluhdvikki. Tahén syyna on lainsaddanto, joka ra-
joittaa lampdohauteissa olleiden ruokien sdilytysté ja uudelleenkayttéd. Myods menekin

ennustamisen vaikeus vaikuttaa tarjoiluhdvikin maaraan suuresti. Suomessa suurin osa
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annoksista tarjotaan niin, ettd ruokailija ottaa linjastosta haluamansa méaarén. Néin toi-

mivat esimerkiksi koulut ja henkildstéravintolat.

Henkilosto- ja opiskelijaravintoloissa jopa neljdnnes ruoasta paatyi havikiksi. Keit-
tiohavikkia tasta oli noin nelja prosenttia, lautastahdettda noin nelja prosenttia ja tarjoi-
luh&vikkia noin 17 prosenttia. Ndiden tulosten perusteella suomen henkilostoravintola-
sektori tuottaa vuodessa noin 14—-16 miljoonaa kiloa ruokajatetta.

Hankkeen yhteydessa pidettyjen tyépajojen perusteella huomattiin, ettd ruokahéavikin,
erityisesti tarjoiluhdvikin vahentdminen, on haasteellista. Ruokailijoiden maaréan arvi-
ointi vaikeuttaa oikean ruokamaaran valmistuista. Ravintolat haluavat yll&pita4 asiakas-
tyytyvaisyyttd, joten ruuan ei haluta loppuvan kesken ja linjastojen tulee nayttaa hou-

kuttelevalta loppuun saakka.

3.2 SRA: n Too good to waste -raportti

Luvun 3.2 lahteend on kaytetty SRA:n Too Good to Waste -raporttia (2010). Raportti
kertoo ruokahdvikisté ja sen vaikutuksista ilmastoon. Raportti on julkaistu vuonna 2010
ja hankkeessa on ollut mukana kymmenen SRA:n jasenravintolaa ympari Lontoota.
Ruokahéavikkiin siséltyy ymparistoon kohdistuvia haittoja kuten hiilidioksidipaastdja ja
jatteenkuljetuksia kaatopaikoille, ei pelkastaan rahallista tappiota yritykselle. Ruokaa
heitetd&n niin paljon pois, etté sit4 on tuotettava lisad. Tuotannon lisédminen puolestaan
tarkoittaa sité, ettd siihen vaaditaan enemmé&n maa-alaa, energiaa ja vaivannakoa, jolla
on myos taloudellinen vaikutus. Ruokahavikki on ymparistéongelmien jalkeen hyvin-

kin yksinkertaisesti pelkkaa tappiota, silla poisheitetysta ruoasta ei saada tuottoa.

SRA:n tutkimuksessa ruokah&vikki jakautui kolmeen osaa: lautashavikkiin, esikasitte-
lyhdvikkiin ja pilaantumiseen. Tassa opinndytetyossa ei oteta huomioon asiakkaiden
tuottamaa lautashavikkia, silla keskittyminen kohdistuu keittion ruokahavikkiin. Mie-
lestimme SRA:n tutkimuksessa olisi pitdnyt ottaa huomioon my6s kypsennyshévikki
ja tarjoiluhavikki. Kypsennyshavikissa valmistettavan tuotteen kokonaismassa piene-
nee kypsennyksen myotd, esimerkiksi jauhelihakeiton kiehuessa nestettd haihtuu il-
maan hoyryna. Tarjoiluhdvikkié syntyy linjastoilla ruoka-astioiden vaihtojen ja vahin-
kojen yhteydessa. Tutkimuksessa kavi ilmi, ettd mikali ravintola pystyy pienentdmaén
ruokah&vikkiaan edes 20 prosentilla, se tarkoittaisi yli neljan jatetonnin syntymista per
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ravintola ja 2000 punnan (2267,60 euroa) saastoja elintarvikekustannuksissa. SRA:n
raportissa painotetaan huolellisuutta varastoinnissa, silla huolimattomat elintarvikehan-
kinnat, vaarat lampotilat sailytystiloissa ja huonosti merkityt elintarvikkeet muuttuvat

helposti ruokahéavikiksi.

Hankkeessa mukana olleet ravintolat kehittivat useita erilaisia tapoja vahentad kaato-
paikalle joutuvan jatteen maaraa, joita olivat:
- ylijddmaruoasta henkilokunnalle valmistetut ateriat
- elintarvikkeiden esikésittelysta tulleiden osien muuttaminen ruoaksi, esimer-
kiksi appelsiinin kuorista tehtiin marmeladia
- vanhasta leivasta tehtiin leipédkuutioita

- ympdristohankkeiden esittely henkilokunnalle

3.3 Kestava kehitys

Opinnéaytetyo edistdad Kasarminan kulkua kohti kestavaa kehitystd, jonka yksi osa-alue
on syntyvén jitteen viahentdminen. ”Kestdva kehitys on maailmanlaajuisesti, alueelli-
sesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatkuvaa ja ohjattua yhteiskunnallista muutosta, jonka
paaméaarana on turvata nyKkyisille ja tuleville sukupolville hyvat elamisen mahdollisuu-
det.” (Valtioneuvoston kanslia 2016). New Yorkissa vuonna 2015 yli 150 valtioiden
padmiestd tapasivat toisensa sopiakseen “Sustainable Development Goals (SDG)” eli
kestavan kehityksen tavoitteista seuraavaksi 15 vuodeksi. Yksi kehityskohteiden prio-
riteetti kohdistuu ruokahavikin globaaliin vahentdmiseen ja tarkoitus onkin saada ihmi-
set tuottamaan puolet vahemman ruokahavikkid, joka edistéisi elinkeinoja, véhentaisi
kasvihuonekaasujen syntymista ja saastdisi maata sekd vetta. Maailmanlaajuisesti ruo-
kaa poistuu elintarvikeketjusta 750 miljardin dollarin eli n. 668 miljardin euron edesta.
(Lipinski, 2015.)

Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike- ja maatalousjarjestd (FAQO) arvioi, ettd ruoka-
tuotannosta ja ruokahavikisté syntyy vuosittain 3,3 gigatonnia hiilidioksidia. Ruokaha-
vikki onkin kolmanneksi suurin saastuttaja heti Yhdysvaltojen ja Kiinan jalkeen. Ruo-
kahavikin vesijalanjalki vastaa vuosittain kolme kertaa sen, mitd VVolga-joessa virtaa
vettd. Tuotetun, mutta kdyttdmattéméan ruoan tuotossa kaytetty pinta-ala vastaa 30 pro-

senttia koko maailman ruoantuotantoon kaytetystd maa-alasta. On siis selvaa, etté ruo-
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kahavikill&d on negatiivinen vaikutus ymparistén monimuotoisuuteen, sill& ruoan tuo-
tantoon kaytettyjen alueiden laajentaminen luontoon tarkoittaa biodiversiteetin heiken-
tymisté ja yksinkertaistumista. (FAO 2013. 11.)

Kestévaan kehitykseen pyrkivassd ammattikeittiossé kannattaa kiinnittdd huomiota ruo-
kalistasuunnitteluun. Taysjyvéaviljojen, jarvikalan, marjojen ja avomaalla kasvatettujen
kasvisten suosiminen on ympadristolle hyvéksi. Maito- ja lihatuotteiden vahentdminen

listalta edistaa kestavaa kehitysta myos. (Kurkaa-Kaljunen ym. 2012.)

Kiertava ruokalista suunnitellaan sesongit huomioon ottaen ja liikkkumavaraa raaka-ai-
nevalinnoille jattden. Lyhyet kuljetusmatkat ja kausituotteiden kayttd vahentavat ilmas-
tokuormitusta. Monet ulkomailta tuotavat raaka-aineet, kuten riisi, bataatti, soija ja mo-
net hedelmét ovat korvattavissa suomalaisilla kasviksilla ja marjoilla. Laadukkaiden
raaka-aineiden kaytto vaikuttaa myds ruoan laatuun ja ndin myos biojatteen maaraan.
Kasvislisdkkeiden menekki& voi kasvattaa oikeanlaisella kypsytykselld ja maustami-
sella. Noutopoytia kaytettaessa ruokien jarjestyksella on suuri merkitys asiakkaan lau-
tasen sisdltoon. Kun salaatit ja kasvikset laitetaan linjastossa ensimmaisiksi, tdma ohjaa
asiakasta koostamaan ateriansa lautasmallin mukaan. (Kurkaa-Kaljunen ym. 2012.)

Tata jarjestystd noudatetaankin hyvin Kasarminassa.

Erilaisia keinoja valmistushévikin vahentdmiseen ovat mm. oikea ajoitus, reseptiikan
optimointi, oikeat raaka-ainevalinnat ja kypsennysohjeet. Oikeat tilausmé&arét, varaston-
kierto ja sdilytysolosuhteiden tarkkailu puolestaan véhentavét sailytyshavikkia. (Kur-

kaa-Kaljunen ym. 2012.)

Helsingissd avattiin 17.6.2016 Suomen ensimméinen hévikkiruokaravintola “From
waste to Taste”, joka on hdvikkiruokahanke, jonka tarkoituksena on taistella ilmaston-
muutosta ja ruokahdvikkid vastaan. Noin 90 prosenttia ravintolassa tarjotusta ruoasta
on tehty kauppojen ylijaaneista elintarvikkeista, rumista porkkanoista, lilan kayrista
kurkuista ja muista kasviksista, jotka eivét kelpaa asiakkaille. Vastaavanlainen ravintola
I0ytyy jo ennestdédn Amsterdamista ja se on hieno esimerkki siitd, miten havikkiruoasta
saadaan aikaiseksi korkeatasoista ja maukasta ruokaa. Ruokatuotannossa noudatetaan
tarkasti Eviran ohjeita, eikd pdivaysvanhoja tuotteita kaytetd. Hankkeelle on myénnetty
Euroopan sosiaalirahastosta avustusta ja hankkeessa mukana ovat myos Martat, Metro-

polia ja Yhteismaa ry.
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Ravintolassa on lisaksi pieni food sharing-piste, josta asiakas voi ottaa mukaansa esi-
merkiksi hedelmén. From Waste to Taste-hankkeessa pyritaan siihen, ettd 90 % tarjoil-
tavasta ruoasta on valmistettu elintarvikkeista, jotka ovat olleet vaarassa joutua héavik-
kiin. Mikéli biojatetta syntyy, hankkeella on kehitteilla useita projekteja jatteen hyo-
dyntamista varten mm. Metropolian bio- ja kemiantekniikan laitoksen kanssa. From
waste to Taste on hyvéntekevéisyyshanke, eik& hankkeella tavoitella voittoja, vaan
kaikki tuotot kdytetdadn toiminnan yll&pitamiseen ja tyollistamiseen. (From waste to
taste, 2016).

Tiistaina 15.11.2016 ammattilehti Markkinointi & Mainonta uutisoi uusista keinoista
vahentéé ruokahavikkia. Zero Food Waste - kampanja alkoi Helsingissd, jonka tavoit-
teena on vahentda kauppojen ruokahavikin syntymistd. Kampanja toimii yhteistydssa
From Waste to Taste ry:n kanssa. Zero Food Waste-kampanjaan liittyy kolme erilaista

tempausta, joita ovat:

1. Iso Roobertinkadulla sijaitsevat K-Market ja Alepa korvaavat perinteiset alen-
nustarrat uusilla puhekuplatarroilla. Puhekuplatarrojen tarkoituksena on tuoda
ilmi alennusmerkittyjen tuotteiden ostamisen positiivinen ymparistovaikutus ja

kehittaa positiivista asennetta havikkituotteita kohti.

2. Vegeboksi, joka on jo kéytossa eri puolilla Suomea. Vegeboksi on kaytannossa
laatikko, johon kerdtd&n pian havikkiin joutuvia vihanneksia/hedelmié ja joka

myyd&én alennettuun hintaan.

3. Havikkituotteiden saatavuuden reaaliaikainen seuranta ’Zero Food Waste — Cli-
mate Street” Facebook-ryhmassé. Tarkoituksena on julkaista kuvia ja toteuttaa
liveldhetyksid. Tavoitteena on tehd& ruokaostosten suunnittelusta helpompaa,

silld alennettuja tuotteita voidaan etsid Facebook-ryhmén kautta. (M&M 2016.)

Mikkelissd vegeboksi” on jo kdytossd Ristiinan K-Marketissa, jonka kauppiaat ovat
ottaneet tehtdvakseen myyda muuten havikkiin joutuvia elintarvikkeita alennetulla hin-
nalla. Myymal&assa on saatavilla leipépusseja, vegebokseja seké “evissiakkejd”, jotka

sisaltdvat pian vanhenevia einesruokia.
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3.4 Biojate

Biojate on eloperdista, kiintedd ja maatuvaa ainesta (Helsingin seudun ymparisttpalve-

lut-kuntayhtymé 2016.) Biojatteisiin kuuluvat esimerkiksi seuraavat:

- Hedelmien ja vihannesten kuoret

- Ruoantahteet

- Kalanruodot, luut

- Jahmettyneet rasvat

- Kahvin ja teen porot, suodatinpussit ja teepussit
- Pehmopaperit, kuten lautasliinat

- Kasvinosat ja kuihtuneet kukat (HSY 2016.)

Biojétteisiin eivat esimerkiksi kuulu:

- Ruokadljyt ja muut nestemaiset rasvat

- Nesteet (kaadetaan viemdriin, muuten biojatteesta tulee lilan markaa)
- Muovikassit ja muovipussit

- Maito- ja mehutolkit (HSY 2016.)

KUVA 1. Yksi Ravintola Kasarminan biojateasti-
oista, 2016

Ammattikeittidissé ruokadljyt voidaan keratd erikseen, mikali niitd joudutaan poista-

maan kéaytosta.
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Biojéate voi olla vield hyodyllistd, vaikka on kyse jatteestd. Biojatteestd voidaan valmis-
taa esimerkiksi etanolia biojalostamossa. Teknologian tutkimuskeskus VTT Oy on tut-
kinut biojatteen soveltuvuutta etanolin tuottamiseen ja todennut, ettd erilliskeréatty bio-
jate soveltuu erinomaisesti sokereita hyodyntévan biojalostamon raaka-aineeksi, vaik-
kakin erilliskeratyn biojatteen volyymit ovat erittdin pienid (Ratté ym. 2009, 3.) Mikali
alueella ei satu olemaan biojalostamoa, voivat esimerkiksi sikatilalliset kerata syntyneet
biojatteet ja syottad ne sioille. Talloin poisheitetyn ruoan ravintoaineet hyodyntéa sika,
eikd biojatetta tarvitse kuljettaa kaatopaikalle madantyméan. Tallaisessa tapauksessa
olisi kuitenkin hyvé erotella pehmopaperit sy6tévista biojatteistd. Ravintola Kasarmi-
nassa télla hetkelld erotellaan biojatteet, energiajatteet, metallit, lasit ja pahvit omiin
astioihinsa. Biojateastioihin kertyy péivan aikana runsaasti syémakelpoisia elintarvik-
keita ja valmista ruokaa kuten linjaston tayton yhteydesséd syntyvaa tarjoiluhavikkid,
pilaantuneita elintarvikkeita, esikasittelysta johtuvia kasvinosia ja sydmékelpoista ruo-

kaa, joka poistetaan linjastosta péivéan paatteeksi (kuva 1).

Tarjoiluhavikin maara on huomattavan suuri, mikali jokaiseen GN-vuokaan jatetaan sa-
man verran ruokaa linjaston tayton yhteydessa (kuva 2). Tarjoiluhavikilla tarkoitetaan
kaikkea ruokaa, joka on ollut tarjolla, mutta ei paatynyt asiakkaalle (Silvennoinen ym.
2012. 19).

3¢
e

KUVA 2. Tarjoiluhavikkia

Ravintola Kasarminassa kdy n.1000 ruokailijaa jokaisena arkipdivéang, joten GN-vuokia

pitéd vaihtaa hyvinkin usein, jolloin sydmékelpoista ruokaa joutuu biojateastiaan run-
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saasti. Digitaalisella vaa’alla punnittaessa erdissa GN-vuoissa oli jopa 0,5 kiloa syéma-
kelpoista ruokaa, jota ei hyodynnetty. Pientd havikkia syntyy siitd, ettd kuumasailytyk-
sessa oleva ruoka kuivuu/palaa kiinni GN-vuokaan, jolloin asiakkaat eivét valttamétta
pysty ottamaan sitd, mutta kuvassa nakyva perunamuusi oli varsin syémakelpoista ku-
van ottamisen aikaan. MTT:n Foodspill-loppuraportissa huomattiin, etté linjastoruokai-
lussa suurin ruokahavikin syy oli tarjoiluhévikki. T&mé johtui ruokien menekin ennus-
tamisen vaikeudesta ja lainsdadénnosta, jossa on maéritelty rajat lampohauteissa ollei-

den ruokien sailyttamiselle ja uudelleenkéytdlle (Silvennoinen ym. 2012. 30.)

4 TUTKIMUSMENETELMAT JA TYON TOTEUTTAMINEN

4.1 TyoOn tausta

Opinndytetyon kaytannollinen osa tapahtui Ravintola Kasarminassa. Ruoanvalmistus-
prosesseja seké osto- ja hankintatoimea havainnoitiin. Havainnoinnista tehtiin muistiin-
panoja. Liséksi kuvia otettiin, joita lisattiin opinndytety6hon ja seminaarissa esitettyyn
suunnitelmaan. Lisaksi syntyvan biojatteen méara mitattiin, jonka jalkeen havikkié va-
hentévié toimintatapoja ja niiden esittelemistd/perehdyttamisté henkilokunnalle pohdit-
tiin. Varsinaisia haastatteluja ei tehty, vaan tietoa kerattiin tyontekijoilta keskustele-
malla ja kyselemalla tilanteen mukaan, silla keittiohenkilokunnalla on usein Kiire, eiké
varsinaisiin haastatteluihin juurikaan ole aikaa. Kysymykset ja saadut vastaukset Kirjoi-
tettiin muistiinpanoihin paivakohtaisesti. Jokaisena havainnointipaivan kirjattiin ylos
huomioita, pohdittavia asioita ja ideoita. Havainnointia tehtiin aamuin ja iltapéivin, jol-
loin saatiin kokonaiskuva keittion toiminnasta. Kun keinot havikin vahentdmiseen 16y-

dettiin, niitd kokeiltiin kdytdnnossé ja verrattiin biojatteen mééran muutoksia entiseen.

Teimme havikinmittauslomakkeen, johon tyontekijat saivat itsendisesti Kirjata ylos ha-
vikin mééran ja syyn havikin syntymiseen (liite 1). Taulukoiden tiedot siirrettiin sah-
kdiseen muotoon ja tuloksista tehtiin havainnolliset diagrammit. Téllaisena kerétty tieto
on kvalitatiivista, eli maaréllisesti merkittavaa, silla keratyt havikinmittaustulokset ker-
tovat monien paivien havikin maarén ja niisté saatiin laskettua ruokahavikin keskiver-
tomaaran paivaa kohden. Lisaksi voitiin laskea esimerkiksi tarjoiluhavikin prosentuaa-

lisen osuuden keittion kokonaisruokahavikista.
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Kvantitatiivisten tutkimusmenetelmien parissa tyéskennellessa on hyvé kuitenkin muis-
taa, ettd kyseessa ei ole vélttamatta taysin luotettava metodi, silla esimerkiksi hetkelli-
set/henkilokohtaiset tekijat saattavat vaikuttaa vastaukseen. Lisaksi vastausten toden-
mukaisuuteen vaikuttaa esimerkiksi ajan aiheuttama paine, silla kiireiset kokit eivét

valttamatta muista kirjata ruokahavikkeja muistiin. (Rasanen 2012. 9.)

Kun tietoa menetelmien toimivuudesta sek& kirjattua dataa saatiin, tulokset Kirjattiin
yl6s ja analysoitiin. Tulokset ja analyysit liséttiin opinndytetydéhdn, mutta lisaksi siihen
sisallytettiin omaa pohdintaa. Taman prosessin aikana tehtiin tiiviisti yhteistydtd Ravin-
tola Kasarminan ravintolapaallikko Riitta Kerdsen kanssa. Lopputuotteena ovat raportti
sekd lomake havikinmittaukseen. Lopputulokset esitellddn Ravintola Kasarminan hen-

kilokunnalle ja toivotaan, ettd he voivat hyddyntaa opinnédytetydn tuloksia tydssaan.

Opinnaytetyohon sisaltyi Ravintola Kasarminan keittiossa havainnoiminen, tyonteki-
joiden suulliset haastattelut ja biojatteiden punnitseminen ennen ja jalkeen muutoksien,
joita kehitettiin Ravintola Kasarminaa varten. Tutkimusmenetelmat olivat kvalitatiivi-
sia, eli laadullisia, joten keratty tieto on jo itsessaan hyodyllistd ilman tutkimustulosten

analysointia. Kvalitatiivisten menetelmien painopisteet ovat:

* Painotus ymmartamisessa

* Tulkinta ja rationaalinen lahestyminen

* Subjektiivinen “sisdpiirin ndkokulma”

* Tutkiva suuntautuminen

* Prosessisuuntautuminen

* Yleistys yksilollisen organismin ominaisuuksien ja sisallon kautta tapahtuva yleista-
minen

(Résénen 2012.)
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4.2 Havainnointi

Havainnointi tiedonkeruumenetelména siséltad esimerkiksi tyontekijoiden tarkkailua,
kuuntelua ja seuraamista, joka mahdollistaa oppimisen seké havainnoijalle, ettd havain-
noitavalle. Havainnoinnin aikana otettiin valokuvia ja kirjattiin muistiin huomioita, ha-
vaittuja epékohtia ja ideoita. Havainnoinnin hyotyné on se, ettd saadaan tietoa suoraan
ilman valikasia. Havainnointipaivina tarkkailtiin tavaran vastaanottoa, varastokiertoa,
elintarvikkeiden sailytystd, kasittelyd, tarjoilua ja ruoanvalmistusta. Ravintola Kasar-
minan arkea oli alustavasti havainnoitu ja tehty merkittavia huomioita, esimerkiksi pa-
kattuja kurkkuja kasiteltdessd, niista poistettiin isot palat péisté pois. Téallaisesta kasit-
telystd syntyy kenties jopa turhaa havikkia. Havainnoinnissa riskeihin kuuluvat esimer-
kiksi havainnoijan omat tulkinnat tapahtuneesta ja havainnoitavan mahdollinen toimin-

tatapojen muutos hénen tietdessadn olevansa tarkkailtavana.

”Osallistumattomassa havainnoinnissa havainnoitsija/tutkija havainnoi luonnollista

ymparistda olematta itse osana tilannetta.” (Rasianen 2012).

4.3 Havainnointijakso Kasarminassa

Opinnéaytetyon alkaessa paétettiin ravintolapaallikkd Kerdsen kanssa, etta yhtena tapana
kerétd konkreettista tietoa keittion toiminnasta olisi havainnointi Kasarminan tiloissa.
Havainnointi kdytannossa tarkoittaa sitd, ettd havainnoitsija ei osallistu tyontekoon,
vaan keskittad voimavaransa ympariston havainnointiin eik& osallistu tyontekoon. Ha-
vainnointia Kasarminalla suoritti Lidner. Tassa osiossa kasitellaan havainnointijaksolla
tehtyja huomioita, lyhyita keskusteluja tyontekijoiden kanssa ja pohditaan parannuseh-

dotuksia I6ytyneisiin epakohtiin.

Ensimmadinen havainnointipdivé oli 12.9.2016, jolloin havainnointi alkoi kello 7.00 aa-
mulla. Aikaisin aamulla paikalla oli vain ravintolap&éllikké Kerénen leipomassa sém-
pylo6itd, jotka olivat paikalle saapuessa jo uunissa. Muut tyontekijat tulivat véhéan myo-
hemmin t6ihin, joten aika k&ytettiin hyvéksi ja Kasarminan kuiva-ainevarasto ja kylma-
tilat kaytiin 1&pi. Tarkastuksen aikana havaittiin jonkin verran epédkuranttia tavaraa
kuiva-ainevarastosta, kuten maémmimaltaita ja garam masala -mausteseosta. Naiden li-
séksi huomattiin neljé litraa paivaysvanhaksi mennytta véhasuolaista soijakastiketta,

joka kaadettiin viemariin. Asiasta kysyttéessa selvisi, ettd kyseista soijakastiketta oli
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ostettu tietynlaisia ruokalajeja varten ja sitd oli mennyt oletettua vahemman. Neljé litraa
viemariin kaadettavaa soijakastiketta on kuitenkin aika paljon, joten tassé tapauksessa
olisi ehké jarkevintd ostaa pienempid myyntierié tai jattd4 vahasuolainen soijakastike
kokonaan ostamatta, sillda Kasarminan pdytamausteisiin kuuluu normaalisuolainen soi-

jakastike.

Positiivisia havikkia vahentévia toimia olivat esimerkiksi tomaattisosepurkkien huuh-
tominen vedell& ja lisdédminen ruokaan, joten purkkien mukana ei heitetty yhtaan to-
maattisosetta pois. Toinen huomio oli myos, ettd mikali esimerkiksi kinkkusuikaleista
on paivaykset vanhentumassa lahiaikoina, niista tehddén suolaisia piirakoita vitriineihin
myytavéksi. Elintarvikkeita pyritdan siis kayttad mahdollisimman paljon hyodyksi ja
usein improvisoiden. Vaikka kaikki ostetut tavarat yritetdan kayttaa jarkevasti, kylmi-
oihin kuitenkin kertyy ajan myota elintarvikkeita, joita aiotaan hyddyntaa myéhemmin,

mutta toteutus jaé ideatasolle. Téllaisia tuotteita ovat esimerkiksi kakkupohjat.

Salaattien valmistuksessa syntyy jonkin verran havikkia vihannesleikkuria kaytettaessa,
silla leikkuriin kertyy esimerkiksi porkkanaraastetta, joka tippuu helposti lattialle tai jaa
koneen sisadn, kunnes se puretaan ja pestadan. Kaikissa salaatiksi kasiteltavissa vihan-
neksissa on sama ongelma, osa niista joutuu biojatteeseen joko esikasittelyn takia tai
mikali on toimitettu epékuranttia tavaraa. Huomattiin, etti osassa toimitettuja tomaat-
teja oli homeisia pintakolhuja jo toimituspaivana. Tallaiset tuotteet ovat syomékelvot-
tomia, joten ne joutuvat valittdmasti biojateastiaan, mutta asiasta tehdaan reklamaatio.
Tallaiset tapaukset havikinmittausjaksolla vaikuttavat havikin kokonaismaaraan, joten
toimittajan/myyjan olisi hyva kiinnittdd huomiota pakkauksiin ja huolellisuuteen kulje-
tusten aikana, jotta sydmékelpoinen ruoka ei menisi pilalle. Ottaen huomioon valmis-
tettavien salaattien mééaran, salaatteja valmistava tyontekija tekee hyvaa ja huolellista
tyota.

Havainnointijakson aikana huomattiin, ettd ruokaa valmistetaan asiakkaille sopivasti.
Mikali ruokaa sattuisi jadmaan yli, tyontekijat saattavat hyddyntaa sité esimerkiksi seu-
raavan péivan ruokailussa. Kuitenkin ruokaa joudutaan heittdmaén jonkin verran pois,
silld kaikkia ruokia ei voi kuitenkaan kayttaé seuraavana paivéana tai edes pakastaa myo-
hempé&é kayttoad varten. Jonkin verran ruokahavikkié syntyi esimerkiksi paiving, jolloin
tarjolla oli perunamuusia tai laatikkoruokia, silla lampdsailytyksessa ruoka palaa kiinni
GN-astiaan, eivatkd asiakkaat mielellddn kaavi lautaselleen palanutta/rakenteellisesti



17
muuttunutta ruokaa. Perunasose on varsin painavaa ja se tarttuu GN-astian reunoihin,
eikd tyontekijalla usein aikaa jaada linjastolle kaapimaan perunasosejamia uuden muu-
sin astiaan. Tama tilanne tosin parantui myohemmin, kun tyontekijat ennemminkin tayt-
tivat tyhjentyneet GN-astiat uudella perunamuusilla ja veivat astian takaisin linjastoon.
Néin vahennettiin huomattavasti poisheitettdvan perunamuusin maéaraa, eiké ruoan laa-

dusta jouduttu tinkim&én, vaan ruoka pysyi hyvélaatuisena seka houkuttelevana.

Havainnointijakson alussa luultiin, etta tyontekijat olisivat arsyyntyneita ruokahavikki-
mittauslomakkeen tuomasta lisatyostd, mutta toisin kévi. He kirjasivat biojateastiaan
heitetyn ruoan/ruokien mééran ja osa tyontekijoistd seuraavana paivana jopa hieman
ylpeésti saattoi kertoa, ettd ruokaa X jouduttiin heittdm&én vain véhan pois. Uskoisim-
mekin, ettd lomakkeen my6té tydntekijat ovat panostaneet vahan enemman tyohonsé ja
yrittdneet saada aiheutetuksi vahemmaén ruokahavikkia. Kaiken kaikkiaan havainnoin-
tijaksolta jai positiivinen kuva Kasarminan henkilostostd, heidan toimintatavoistaan,
halustaan kehittya ja kyvystd muuttua tilanteen sen vaatiessa. Osto- ja hankintatoimeen
tulisi tosin Kiinnittdd enemman huomiota, ettei hankintoihin tulisi hetken mielijohteen

vuoksi mitdan ns. turhia ostoja.

4.4 Haastattelut

Suullisen haastattelun edut tutkintamenetelména ovat nopeus, kaiken tiedon saaminen
kerralla ja saatava informaatiomaaréd yhden haastattelusession aikana. Haittoja haastat-
telussa tiedonkeruumenetelmana ovat esimerkiksi haastateltavien tahallinen tiedon vaa-
rentdminen ja mahdollinen vahdinen aika haastatteluun (Résénen 2012.) Laura Ekstrém
(2011) kaytti omassa tutkimuksessaan myds havainnointia ja haastattelua, lisaksi hén
keskusteli henkilokunnan kanssa. Ekstrom oli kirjoittanut haastattelussa kéytettavat ky-
symykset ylos, mutta opinnéytetydsta ei selvid, ettd mill4 tavoin hdnen saamansa vas-
taukset ovat tallennettu. Osa haastattelusta toteutettiin sahkopostitse, mutta séhkopos-
teja ei ole lisatty opinnédytetyon liitteiksi. Ndiden liséksi péivan aikana syntyneen bio-

jatteen maaré punnittiin, jolloin saatiin tilastotietoa.

4.5 TyoOn toteuttaminen

Héavikinmittaukset aloitettiin Ravintola Kasarminassa 27.9.2016, jolloin henkildkunta

perehdytettiin havikinmittaukseen ja kerrottiin miksi havikkia mitataan. Ensimmainen
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havikinmittaussykli kesti kaksi viikkoa 27.9-11.10.2016 (Havikkia mitattiin vain arki-
paiving, silla viikonloppuisin ravintola ei ole auki) jolloin saatiin k&sitys normaalien
paivien ruokahavikin méarésta. Ruokahavikkimittauksen sujuvuutta ajatellen, kaikkien
kéytossé olevien GN-astioiden paino punnittiin ja merkittiin paperille (kuva 4), jossa
oli myos GN-astioiden mitat ja kuvat. T&ma paperi kiinnitettiin havikinmittauslomak-
keen viereen, jotta ruokah&vikin kirjaaminen olisi helppoa. Ruokahavikin mittaaminen
tapahtui seuraavasti: Ensin tyontekija asetti GN-astian vaa’alle (kuva 3), jonka jalkeen
hén katsoi taulukosta GN-astian painon ja vahensi sen vaa’an nayttimastd lukemasta.
Taman jéalkeen tyontekijé kirjasi havikinmittauslomakkeeseen (kuva 4) oman nimensa,
poisheitetyn elintarvikkeen nimen, mééran ja syyn poisheittdmiseen. Lopuksi tyontekija
heitti poisheitettdvan ruoan biojateastiaan. Tana aikana suoritettiin my6s havainnointia
Kasarminassa ja valvottiin, etta henkilokunta tayttaa havikinmittauslomakkeita. Kuiten-

kaan jatkuvasti ei voitu olla paikalla vahtimassa heitd, joten tulokset perustuvat osittain

henkilokunnan tunnollisuuteen.

KUVA 3. Vaaka havikin punnitsemiseen
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KUVA 4. Havikinmittauslomake ja GN-vuokien painotaulukko

Kun ensimmaisen kahden viikon tulokset saatiin, pidettiin viikon tauon havikinmittauk-
sesta. Tana aikana ideoitiin tapoja vahentdd havikin méaraa. Tuloksia tarkastellessa
huomattiin, ettd suurin osa havikista on tarjoiluhévikkia, joten sen vahentdmiseen kes-
Kityttiin erityisesti. Tarkeimpand keinona havikin vahentamiseen keksittiin ylijadma-
ruoan myynti lounasajan jalkeen take away -myyntind. Kun keinot havikin vahentami-
seen oli kehitetty, pidettiin palaveri ravintolapdéllikén kanssa. Hanen mielestaan ideat
olivat hyvia ja ne paatettiin ottaa kayttoon seuraavalla viikolla. Samalla kun muutokset
tulivat kayttoon, aloitettiin havikinmittaus uudestaan, jotta saataisiin vertailutulokset
aiemmille mittauksille. Uusi héavikinmittausjakso alkoi 18.10.2016 ja sita jatkettiin
8.11.2016 asti. Vélissa oli syyslomaviikko 24.10-30.10.2016, jolloin havikki& ei mi-
tattu, koska ravintolan asiakasméaérat eivat talla viikolla olleet lomasta johtuen normaa-
lit.

Havainnoinnin aikana tehtiin huomioita henkilékunnan toimintatavoista ja kommuni-
kaatiosta, jotka kirjoitettiin muistiin myohempéaa kayttéad varten. Havainnointijaksolla
keskusteltiin henkilokunnan kanssa ja kysyttiin esimerkiksi, ettd olisiko heilla mielen-
kiintoa siirtya kayttdmaan kokonaisia vihanneksia ja juureksia. Keittion kiireesta joh-
tuen ei toteutettu varsinaisia haastatteluita, vaan paatettiin, etta paras tapa saada tietoa

on kyselld ohimennen henkilokunnan mielipiteitd. Ensimmaisella mittausviikolla tyon-
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tekijat punnitsivat ruokahavikin maaran santillisesti. Vain pahimpaan kiireaikaan ruo-
kahdvikin maara arvioitiin silmamaaraisesti punnitsemisen sijaan. Digitaalinen vaaka
oli hyodyllinen apuvéline hiljaisina aikoina, silld saa tarkempaa tietoa poisheitettavén
ruoan méaérasta. Ravintolapaallikké Keranen on kuitenkin sitd mieltd, ettd ruokahévikin

mittaaminen ei ole grammoista kiinni, vaan puhutaan mieluummin kilogrammoista.

5 TULOSTEN ANALYSOINTI

Saadut tulokset ruokahavikin maarasta yllattivat ravintolapaallikko Riitta Kerdsen. Ha-
vikkid tiedettiin syntyvan, mutta ndin suurta maaréaé ei odotettu. Jos kahden viikon ai-
kana syntyy 300 kilogramma ruokahévikkia, se tekee vuoden aikana 7 200 kilogram-
maa ruokahdvikkid. Tassa madrassé ei ole mukana asiakkaiden tuottamaa lautashavik-

ki& tai poisheitettyja nesteitd, kuten maitoa.

Kahden viikon ruokahavikkimittauksen jalkeen keréttiin havikinmittauslomakkeet ja
laskettiin yhteen jokaisena paivana syntyneen ruokahavikin maaran. Paivien vélilla oli
suuriakin eroja, pienimmilla&n ruokahavikkia syntyi n. 2 kilogrammaa pdivassa ja suu-
rimmillaan jopa melkein 50 kilogrammaa. Kerattyjen tietojen perusteella tehtiin piirak-
kakuvio ruokahavikin jakautumisesta tarjoilu- ja keittiohavikkiin seké taulukko ruoka-

havikin maarasta eri paivina.

Yhteensa ruokahavikki& tuli mittajaksolla 300 kg. Tasta tarjoiluhdvikin mé&aré oli 210
kg eli 70 %. Tulokset ovat siis samankaltaisia kuin Foodspill-hankkeen tulokset ruoka-
palvelujen osalta. My6s he huomasivat tarjoiluhavikin osuuden olevan huomattavasti
suurempi kuin keittiohavikin. Havikinvadhennyskeinoja pohtiessa keskityttiin siis tapoi-
hin véhent& tarjoiluhdvikkid. Foodspill-raportin mukaan valtakunnallisesti merkitta-
vin ruokah&vikin muoto on tarjoiluhavikki, se on moninkertainen verrattuna keittio-
sekd lautashavikin maaraéan. Tarjoiluhdvikin pienentdmiseen vaikuttavat toimet ovat
merkittavin keino vahentad yrityksen ruokahdvikin maaraa. (Silvennoinen ym. 2012.
50.)

Valmistushavikkia syntyi melko véhan verrattuna tarjoiluh&vikkiin. Suurin osa valmis-

tushavikista syntyy kasviksia késitellessd. Paprikasta, omenasta, kaalista ja kukkakaa-
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lista syntyy véistamatta suuri maaré havikkid, silla niista on poistettava syomékelvotto-
mat osat kuten siemenkota sekd kanta. Taman havikin syntymisen voisi valttaa tilaa-
malla valmiiksi pilkottuja kasviksia ja hedelmia tuoreena tai pakastettuna. Vihreé sa-

laatti tulee tallaisessa muodossa.

Ravintola Kasarminan ruokahavikkimittauksen tulokset

Kilogrammaa
|l el e e
[ I o T I o T
* I
* I

B Tarjoiluhavikki  m Keittiohavikki

KUVA 5. Ruokahavikkimittauksen tulokset

6 KEINOJA RUOKAHAVIKIN VAHENTAMISEEN

Huomattiin, ettd suurin osa ruokahavikisté (70 %) on tarjoiluhdvikkida. Tasté syysta kes-
kityttiin tarjoiluhdvikin madran pienentdmiseen. Keinoina tdhan kehitettiin seuraavia

ideoita:

- Lounasajan paatyttya linjastoon jadneen ruoan myynti take-away-periaatteella

- Krutonkien valmistaminen kuivuneesta leivasta

- Kommunikaation parantaminen ravintolan ja koulun/opiskelijajérjestojen va-
lilla

- Kirjallinen menekin seuranta

- Kirjallinen havikin seuranta

- Ruoka-apu
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6.1 Ylijddmaruoan myynti

Viikolla 42 aloitettiin lounasajan péatyttya linjastoon jd&neen ruoan myynnin take-
away-periaatteella opiskelijoille ja henkilokunnalle. Take-awaylla tarkoitetaan sitg, etta
ruokaa ei syoda myyntipaikassa, vaan asiakas vie annoksensa toisaalle syétavaksi, ku-
ten esimerkiksi kotiinsa. Ruokaa myydaén kiinte&dan neljan euron kilohintaan. Asiakas
tuo oman astiansa, johon ottaa ruokaa haluamansa maéaran, jonka jalkeen asiakas pun-
nitsee astiansa. Kassahenkild veloittaa asiakasta kilohinnan perusteella. Mikali asiak-
kaalla ei ole omaa astiaa, voi han ostaa biohajoavan kertakéyttdastian 50 sentin hintaan.

Ruokaa ei valmisteta lisaa sen loputtua, vaan vain linjastoon jaényt ruoka myydaan.

Tata markkinoitiin Kasarminan internetsivuilla, MAMKin sivuilla, MAMOKIin Face-
book-sivulla ja Kasarminan aulassa olevalla TV-naytolla. Ylijadméaruoan myynnista il-

moittaminen sai positiivisia kommentteja ja suosiota opiskelijoiden keskuudessa.

— Opiskelijakunta MAMOK / Student Union MAMOK

Tiedoksi teille valitamme:

"Csana havikinvahentamiskampanjaa Ravintola Kasarmina myy lounaalta yli
jaanytta ruokaa 4€/kg ma-to kello 14:30 - 15:00 ja perjantaina 13:30 - 14:00
niin kauan kuin ruckaa riittaa. Valtamme luonnonvarojen tuhlausta ja
toivomme, etta ylijaamaruokaa ostavat toisivat mukanaan omat astiansa.
Ravintolasta voi myds ostaa biohajoavan kertakaytiGastian hintaan
50snt/kpl. Kokeilu alkaa maanantaina 17.10 2016.

As a part of restaurant Kasarmina's campaign to reduce food waste, you can
now buy leftover food from Kasarmina for 4€/kg. Leftover food will be sold
from Monday-Thursday between 14:30 - 15:00 and on Friday from 13:30 -
14:00 as long as there is food. We aim to not waste natural resources and
hope that customers would bring their own containers. If you do not have a
container of your own, you can buy a biodegradable food container from
Kasarmina for the price of 50 cents. This experiment will start on Monday
17.10 2016

Tykkda ¥ Kommentoi

ja 137 muuta tykkaavat  Vilmeisimmat ~
tasia.

I - < <han sitten huomioon keskiviikon 18.10.2016
poikkeuksellinen aukioloaika "Avoinna: 10-14.00
Lounasaika: 10.30-13.30"

._Saadaanko samanlainen myds Savonlinnaan. (&)
. I siavaa ()

KUVA 6. Kuvakaappaus MAMOKIn Facebook-sivulta
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Nykyadan on olemassa erilaisia alypuhelinsovelluksia, joiden avulla ravintolat voivat il-
moittaa ylijadneesta ruoasta ja tarjota niité take away -myyntiin. Téllaisia ovat esimer-
kiksi Lunchie ja ResQ club sovellukset. Molemmissa sovelluksissa ravintoloitsijat voi-
vat rekisteroityd ylijadmaruoan myyjiksi, jolloin sovelluksen kayttajat nakevat sovel-

luksen kartalla ravintolan sijainnin ja sen, mita ruokaa juuri sill& hetkella on tarjolla.

Lunchie aloitti toimintansa alkuvuodesta 2016. Lunchien kehittelyssa on ollut mukana
ravintola-alan ammattilaisia ja palvelua on kehitetty heidan tarpeisiinsa sopivaksi. So-
velluksesta on pyritty tekem&&n mahdollisimman helppokayttdinen. Sovelluksen kéaytto
on kuluttajille ilmaista, ja sitd voi kayttaa iPhone- ja Android -puhelimilla. Sovelluksen
kautta hoituu kaikki markkinoinnista maksamiseen, joten ravintolan tarvitsee vain il-
moittaa mité tdndén on tarjolla. Sovellus tarjoaa ravintolan k&yttoon ilmaisen ohjelman,
jolla voi seurata reaaliaikaisesti menekkia ja luoda ruokalistoja. Lunchien kaytt6 on yk-
sinkertaista; ensin kokki suunnittelee ja luo seuraavan viikon ruokalistan ja sy6ttaa an-
nosten tiedot MyLunchie-palveluun. Lounasajan paatyttya kokki arvioi ylijadneiden an-
nosten maaran ja syottaa tiedon palveluun, jolloin myynti alkaa. Asiakkaalle lahtee il-
moitus, kun annokset ovat saatavilla ja hdn voi ostaa niitd heti sovelluksen kautta. Ta-
maén jalkeen asiakas voi mennd ravintolaan noutamaan annoksensa. Lunchien kautta ra-
vintolat voivat myos tarjota asiakkailleen esimerkiksi yllatysmenuja tai muita erikois-

tarjouksia. Lunchiella ei ole vield yhteistyéravintoloita Mikkelissa. (Lunchie 2016.)

ResQ Club on sovellus, joka toimii samalla periaatteella kuin Lunchie. Ravintolat il-
moittavat ylijadmaruoasta sovellukseen, ja kayttdjat nakevat kartallaan mukana olevat
ravintolat ja niiden silld hetkelld tarjoamat ruoat. My6s ResQ Club aloitti toimintansa
vuoden 2016 alussa. (City.fi 2016.) ResQ Clubissa on mukana Mikkelin keskustan alu-
eella jo 8 ravintolaa. (ResQ 2016).

Ravintola Kasarminassa voitaisiin alkaa myyda ylijadmaruokaa myds néiden sovellus-
ten kautta. Sovellusten kayttdonotto vaatii kuitenkin hieman perehtymista ja ylimaa-
raista tyota ja ainakin talla hetkelld ravintolan henkilékunta on ylityollistettyd, joten
heilld ei valttdmattd ole aikaa tdhan. Ylijadméaruoan myynti suoraan ravintolasta on
my0s toiminut oikein hyvin, joten téllaisten sovellusten kayttoonotto ei vélttdmatté ole
tarpeellista.
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Monet ala- ja yldasteet myyvat lounaalta ylijadnytta ruokaa ihmisille. Usein ndissa kou-
luissa ruoka syod&an myyntipaikassa. Esimerkiksi Tuusulassa havikkiruokaa myydaan
ikaihmisille, ja myynti on niin suosittua, ettd ruokaa ei riité kaikille. Monet vanhukset
kuitenkin jaavat paikalle seurustelemaan ystavien kanssa. (Malminen 2014.) Myos Tyr-
navalla koulujen ylijadmaruokaa on myyty ja sielld& monet asiakkaat ovat vanhuksia. 1so
osa ndistd vanhuksista ei jaksa endd itse laittaa ruokaa, joten kouluruoka saattaakin olla
heille pdivan ainut lammin ateria. Havikkiruoan myynti on siis positiivista myos van-
huksen hyvinvoinnin kannalta, sill& kouluruoka tehdaan ravitsemussuositusten mukaan.
(Jurkko 2016.) Joissain kaupungeissa kouluruokailusta ylijaanytta ruokaa jaetaan il-
maiseksi. Oulussa koulut jakavat ylijadmaruokaa ilmaiseksi alueen asukkaille. (Leppé-
vuori 2015.)

6.2 Krutonkien valmistus

Paivan paatteeksi tarjolla olleet leivat pilkottiin n. sentin kokoisiksi kuutioiksi ja ne
maustettiin valkosipulilla, jonka jalkeen leipapalaset paistettiin rapeiksi uunissa. Asiak-
kailta on tullut paljon kiitosta krutongeista ja niita toivotaan olevan myos jatkossa tar-
jolla. Néin saadaan hyddynnettyé ylijaaneet leivat tavalla, joka on myos asiakkaiden
mieleen. Yleensa leipda jaa kuitenkin niin véhéan lounaalta, etta siitd ei kannata tehda
krutonkeja. Leivét, jotka eivét ole olleet tarjolla, tarjotaan seuraavana paivéana tai pa-

kastetaan myohempaa kayttoa varten.

6.3 Kommunikaation parantaminen

Kommunikointia koulun ja ainejarjestojen valill4 voitaisiin parantaa niin, etta esimer-
kiksi tulevista isommista opiskelijajuhlista saataisiin tieto. Usein suurten opiskelijajuh-
lien jalkeisend péivand asiakasmaarat ovat tavanomaista pienempid. Mikéli esimerkiksi
ainejarjestoiltd saataisiin etukéteen tieto, kun ne jérjestavat opiskelijajuhlia, voitaisiin
seuraavana pdivana tehda ruokaa vahemman ja néin ollen sita jaisi myos havikkiin va-

hemman.

Ravintolan sisédinen kommunikaatio toimii hyvin. Esimiehet opastavat mielelldan ja

vastaavat kysymyksiin. Aamuisin on yhteinen aamupala, jolla k&ydaéan lapi tulevien
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paivien asioita sekd tyonjakoa ja edellispéivan asiakasmadrat. Ravintola Kasarminassa
on lahiesimies, johon tyontekijat voivat tiukan paikan tullen turvautua ja kysyé neuvoja.
Esimies ja tyontekijat ovat aktiivisessa vuorovaikutuksessa keskenaan, miké helpottaa
tyontekoa ja parantaa tydilmapiirid. Omien havaintojemme pohjalta voidaan todeta, etté

ravintolapaallikké Keranen on auktoriteetti, johon luotetaan ja jolta kysytdan neuvoa.

Kommunikaatio tyontekijoiden vélill& toimii hyvin, mutta yhteydenpito ravintolan ul-
kopuolisiin tahoihin ontuu, silla ravintolan henkilokuntaa ei informoida kaikista jérjes-
tettavista tapahtumista. Kampuksella jarjestettdvat tapahtumat usein johtavat seuraavan
paivan asiakaskatoon. Mikali henkilokunta saa ajoissa tietdd opiskelijatapahtumista,
helpottaa se valmistettavien ruokien méarén arvioimista seuraavana paivana. Kommu-
nikaatiota opiskelijajérjestdjen ja Kasarminan valilla siis voisi kehittad, jotta valtyttai-
siin yliméaardisen ruoan valmistamiselta. Kasarmina voisi palkita opiskelijajarjesttja
tiedonannosta liittyen tuleviin tapahtumiin, esimerkiksi kahvilipuilla. Ravintola Kasar-
mina voisi omasta puolestaan osoittaa aktiivisuutta myods opiskelijajarjestoihin pain,

eiké vain pdinvastoin.

6.4 Menekin seuranta

Yksi havikinvahentdmiskeinoista on menekin seuranta. Kun eri ruokalajien menekista
on kattavaa tilastotietoa, valmistettavien ruokamaéarien arviointi helpottuu. Esimerkiksi
jos ruokalajia X on valmistettu 600 kg ja sitd on mennyt 550 kg ja tdma kirjataan jar-
jestelmé&én, voidaan seuraavalla valmistuskerralla katsoa jérjestelmasté ruokalajin me-
nekki aiemmilla kerroilla. N&in esimiehet voivat helpommin arvioida kunkin ruokalajin
valmistusmaaran niin, ettd ruokahavikkia syntyy mahdollisimman vahéan. Kasarminassa
kéytettavassa Jamix-tuotannonohjausjarjestelméssa on mahdollisuus menekin seuran-

taa, mutta tatd ominaisuutta ei ainakaan viel& kayteta.

6.5 Havikin kirjallinen seuranta

Héavikin Kirjallinen seuranta auttaa henkilokuntaa ymmartaméaan, ettd mista havikkia
tulee ja mahdollisesti puuttumaan epékohtiin tydskentelyssa. Tyontekijat voivat myds
kehittad itseddn ja yrittdd pienentdd tuottamaansa havikkia. Kun ruokahdvikin maaré on

esilla konkreettisesti, voi se motivoida tyontekijoitd tuottamaan vdhemman havikkia ja
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kenties kehittda uusia toimintatapoja tai keinoja hyddyntaa elintarvikkeita. Myos havi-
kin seurantaan on Jamixissa mahdollisuus, mutta tatdkaan ei vield kdyteta Kasarmi-
nassa. Havikinmittaus saattaisi olla tyontekijoiden kannalta mielekkddmpéé ja helpom-
paa, jos kéaytossa olisi séhkdinen havikinmittausohjelma. Talldin myos tulosten tark-

kailu ja tilastojen tekeminen kuukausi- ja vuositasolla olisi sujuvampaa.

6.6 Osto- ja hankintatoimi

Ravintola Kasarmina kayttaa ruokalistasuunnittelussa ja reseptiikassa Jamix-ohjelmis-
toa, jonka avulla voidaan suurentaa tai pienentaa reseptin annosmaéaria tai annoskokoja
nopeasti. Linjastoruokailun vaikeutena on kuitenkin menekin arviointi, silla eri ruoka-
lajeja on tarjolla useita. Tasta johtuen osto- ja hankintatoimessa saattaa tapahtua raaka-
ainehankintoja, jotka ovat ylimitoitettu. Havainnoinnin aikana kaytiin kuiva-aineva-
rasto sekd muut sdilytystilat Iapi ja 10ydettiin runsaasti elintarvikkeita, joita ei voinut
enad kayttaa ruoanlaitossa. Esimerkiksi jouduttiin kaatamaan pois n. 6 litraa soijakasti-
ketta ja heittdméaan pois 8 kg esikypsennettyja vakuumipakattuja ruokajyvia. Téllaisissa
hankinnoissa on ollut todenndkdisesti jokin ajatus taustalla, mutta varastoinnin jalkeen

se on unohtunut ja tuote pilaantuu hyllyille.

Ravintola Kasarminassa kokkien kayttaméat vihannekset tilataan esikasiteltyina, eli val-
miiksi kuorittuina ja paloiteltuna. Esimerkiksi perunat ja sipulit ostetaan valmiiksi kuo-
rittuina, jolloin kokkien ei tarvitse kayttéa arvokasta tydaikaansa juuresten kuorimiseen,
vaan pakkaukset voi suoraan tyhjentédd ruoan sekaan tai GN-astioihin kypsentamisté
varten. Osa vihanneksista ostetaan pakasteina, joka myds helpottaa kokkien tyota. Ko-
keilta kysyttiin, ettd olivatko he tyytyvaisia nykytilanteeseen, jossa kasvikset ovat esi-
kasiteltyja ja vastaus oli hyvin lyhyt: “kylld.”. Kokeilla ei ole aikaa kuoria ja pilkkoa
vihanneksia ruokia varten, joten esikasiteltyjen vihannesten ostaminen Ravintola Ka-
sarminassa jatkuu. Havaintojen pohjalta onkin hyv4, ettd kuorittavat vihannekset tulevat
jo valmiiksi kuorittuina, silla niista ei tule enaa esikésittelyhavikkiad. Hinta naill& esika-
sitellyilla tuotteilla on toki korkeampi kuin ké&sittelemattomilla, mutta esikésitellyilla
tuotteilla voidaan saada huomattavia sééstoja ajankéytossd. Ravintolapaallikké Riitta
Kerénen kertoi, ettd esimerkiksi tomaatti voitaisiin tilata valmiina viipaleina/lohkoina,
silla tomaatteja kasitellessa kantapalojen myota tulee n. 20 % esikasittelyhavikkia. Paa-
simme 20 % havikkiin antamalla Riitan kasitellda 3 kg tomaatteja normaaliin tapaansa
ja lopputuloksena oli 600 grammaa biojéteastiaan menevaa ruokahavikkia.
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Salaatinvalmistuksessa muodostuu suuri osa Kasarminan keittiohévikista, silla esimer-
kiksi paprikoiden ja kaalinpdiden kasittelyn myota biojateastiaan kertyy kayttamatto-
méksi kelpaamattomia osia, kuten kerékaalin ja paprikoiden kannat. Ruokahavikkia tu-
lee my06s tuoreista vihanneksista, jotka ovat saapuneet pilaantuneina tai pilaantuneet
séilytyksen aikana. Elintarvikkeet tulisikin aina tarkistaa kuorman saapuessa, mutta sii-
hen ei aika aina riitd. Muoviin pakatut kurkut ovat tuottaneet hieman ongelmia, sill& osa
kurkuista on alkanut médantyéa kosteuden kertyessd muovikuoren ja kurkun valiin. Tal-
laisista elintarvikkeista saadaan toki korvauksia, mutta ne kerryttdvat ruokahavikin

maaraa.

Lainsdédanto vaikuttaa syntyvan ruokahavikin maaraan. Kasarminassa on kaytdssa sah-
kdinen omavalvonta, jonne mitataan ja merkitdén paivittdin ruokien tarjoilulampétilat.
Myo6s kylmalaitteet ovat kytkettynd tah&n s&hkoiseen omavalvontajérjestelméaan.
Ruoista otetaan paivittain ndytteet, jotka pakastetaan. N&itd naytteita kertyy kuukau-
dessa noin 17 kg, ja ne laitetaan biojéateastiaan, kun niita ei tarvitse enéa sailyttaa. Myos
lampohauteissa olleet ruoat ovat lain mukaan laitettava biojatteeseen, kun niita ei enaa
asiakkaille myyd&. Mikali ruoat eivét ole olleet tarjolla, ne voidaan ja&hdyttaa pikajaah-
dytyskaapissa ja tarjoilla myohemmin asiakkaille. Ndin Kasarminassa toimitaankin.
Keittiossd kaytetaan FIFO-periaatetta (First in, First out), eli ensimmaéisena varastoon
tullut tuote kdytetddn ensimmadisend. Néain valtetdan tuotteiden vanheneminen. Tama
toimii paasaantoisesti hyvin, mutta joskus kiireessé ei huomata ottaa jo valmiiksi avat-

tua tuotetta vaan otetaan vain ensimmaiseksi kateen sattuva tuote.

6.7 Ruoan lahjoittaminen hyvantekevaisyyteen

Eviran ruoka-apuohjeessa selvitetdadn ruoka-apuun luovutettavien elintarvikkeiden lain-
sdadantod ja turvallisuutta. Ohjeistus on laadittu ruoka-apua antaville ja valittaville toi-
mijoille seké elintarvikeviranomaisille. Tavoitteena on vahentda ruokahavikin maaraa.
Lahjoitettavien elintarvikkeiden tulee olla ihmisravinnoksi kelpaavia sek& mikrobiolo-
giselta laadultaan hyvid. Elintarvikkeita luovuttavalla taholla on vastuu elintarvikkeiden
turvallisuudesta ja elintarvikelainsdddannon noudattamisesta. Ruoka-apuun elintarvik-
keita voivat luovuttaa kaikki elintarvikealan toimijat, kuten alkutuottajat, valmistajat,

varastot, myymalat, suurtaloudet ja ravintolat. Elintarvikkeita voidaan luovuttaa joko
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suoraan kuluttajille, tai hyvantekevaisyysjarjestdjen kautta. Jos toimija luovuttaa elin-
tarvikkeita ruoka-apuun, tulee toiminta kuvata asianmukaisesti omavalvontasuunnitel-
massa. (Evira 2013. 3.)

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat merkitty ”viimeinen kiyttopédiva” tai ”viimei-
nen kdyttoajankohta” —merkinnalla. Téllaisia elintarvikkeita ei saa luovuttaa asiakkaille
paivaysmerkinnan ylittymisen jalkeen. Naihin elintarvikkeisiin lukeutuvat esimerkiksi
tuore liha, tuore kala ja kypsyttiméton juusto. Sen sijaan “parasta ennen” —paivaysmer-
kinnalla merkittyja tuotteita saa luovuttaa myo6s péivaysajankohdan ylityttya, silla oi-
kein sdilytettynd ndmaé tuotteet voivat sdilyd moitteettomassa kunnossa paivayksen jal-
keen. Tuotteissa saattaa olla joitakin muutoksia kuten kuivumista, mutta muutokset ei-
vat saa aiheuttaa terveydellista vaaraa. Tuotteen luovuttaja vastaa sen laadusta, kun

tuote luovutetaan “parasta ennen” —péaivayksen jalkeen. (Evira 2013. 4.)

Ruoka-apuun voidaan luovuttaa valmista kuumaa tai jaahdytettyéd ruokaa. Ruoan tulee
olla valmistuspaikalla pakattua tai pakkaamatonta. VValmistuspaikoilla tarkoitetaan elin-
tarvikehuoneistoja jotka valmistavat kylmaa tai kuumaa ruokaa. Naita ovat esimerkiksi
ravintolat, suurtaloudet, myymalGdiden valmistuskeittiot ja henkildstoravintolat. Ruoka,
joka luovutetaan ruoka-apuun, on saanut olla tarjolla asiakkaille enintddn nelja tuntia.
Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle toistamiseen, joten sen voi luovuttaa
ruoka-apuun valittémasti kuumana, tai nopean jaadhdytyksen jalkeen. Mikali ruoka on
ollut tarjoilulinjastossa, on sen séilytyslampdtilan pitanyt olla vahintdan 60 astetta. Vas-
taanottavan hyvéntekevaisyysjarjeston tulee huolehtia siité, ettd luovutettavan elintar-
vikkeen kylmaketju toimii ja ruokien luovuttaminen avun saajille tapahtuu viipymatta.
(Evira 2013. 4.)

7 VERTAILUTULOSTEN ANALYSOINTI

Kuten kuvista (kuva 7 ja kuva 8) kay ilmi, vertailuviikon aikana havikkia syntyi 243
kg, josta 199 kg muodostui tarjoiluhavikista. Keittiohavikkia syntyi siis 44 kg. Ruoka-
hévikkia syntyi 57 kg véhemman (kuva 8), kuin aiemmalla mittausjaksolla. Keittioha-
vikki vaheni melkein 50% verrattuna edellisiin mittaustuloksiin. T&hdn saattoi vaikut-

taa havikinvahentdmiskeinoista héavikin kirjallinen seuranta ja kommunikaation paran-
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taminen. 2.11.2016 jarjestettiin MAMK:In International-clubin toimesta Halloween-bi-
leet, joista ilmoitettiin Kasarminan henkil0st6lle. Tdman ansiosta seuraavana paivana
valmistettiin vdhemman ruokaa. Myonnettakoon, ettd mittausjaksoilla tarjoiltiin eri ruo-
kalajeja, joten havikin vahentaminen voi osittain johtua myos siitd. Henkilékunnan mu-
kaan ylijddmaruoan ostajia riitti kuitenkin joka pdiva, eli uusilla keinoilla on onnistuttu
véhentdmaan ruokahavikin maarad. Krutonkeja valmistettiin vain muutamana paivana,
koska leipa4 ei jadnyt lounastarjoilulta yli sellaisia maarig, etté niisté olisi kannattanut

krutonkeja tehda.

Keittiohavikin méérassa on suuri piikki 7.11.2016 (kuva 7), mika johtuu siita, ettd 18
kilogrammaa amerikansalaattia jouduttiin heittdmé&an pois pilaantumisen vuoksi. Sa-
laatti oli todennakdisesti vield perjantaina 4.11.2016 syomékelpoista, mutta viikonlo-
pun aikana salaatti pilaantui. Tama olisi voitu vélttaa oikeanlaisella varastokierrolla ja

kiinnittamalla huomiota tilauksiin.

Néhtavissd on myos toinen piikki ruokahavikin maarassé ja erityisesti tarjoiluhavikissa
31.10.2016. Tama saattoi johtua siitd, ettd ruokia valmistettaessa ei otettu huomioon
sitd, ettd kaikki eivat palanneet syyslomalta vield maanantaina. Téstéd syysta ruokia val-
mistettiin liian paljon. Tallaisia pdivia on vaikea ennakoida, koska menekin seurantaa
ei ole kattavasti tehty. Mikéli seurantaa olisi esimerkiksi muutaman vuoden ajalta, voi-
taisiin nahda, etta pitkien lomien jalkeen opiskelijat palaavat pikkuhiljaa takaisin kam-

pukselle pitkin viikkoa.
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KUVA 7. Toisen ruokahavikkimittauksen tulokset

Verrattuna aiemman mittausjakson kuvioon (Kuva 5) voidaan huomata, etté tarjoiluha-
vikin prosentuaalinen osuus kokonaishavikista oli noussut 12 % kun taas keittiohavikin

maara oli laskenut 12 %.



31

Tulosten vertailu
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KUVA 8. Tulosten vertailu

8 POHDINTA JA TYON ARVIOINTI

Valitsemamme aihe oli hyvin mielenkiintoinen ja tutkimuksen tekeminen oli alusta lop-
puun mielekastd. Tunsimme opinndytetyon aluksi hyvin haastavana ja jopa hieman pe-
lottavana, varsinkin kun ottaa huomioon tiukan aikataulumme. Tuntui, ettd tekemista
oli valtavasti ja emme tulisi milldan saamaan opinnaytetyota valmiiksi aikataulun mu-
kaisesti. Kuitenkin kun aloitimme tekemélla hyvan suunnitelman seka aikataulun, opin-
naytetyon tyostdminen sujui hyvin ja jarjestelméllisesti. Opinnéytetyén tekeminen kah-
destaan oli hyva idea, silla pystyimme kannustamaan ja motivoimaan toisiamme, seka
jakamaan hyddyntdmaan molempien tietoja ja taitoja. Ndin pystyimme syventymaan

aiempiin tutkimuksiin paremmin, eika ty6taakka tuntunut liian suurelta.

Toteutimme tydn hyvin tarkasti suunnitelmamme mukaisesti. Hyddynsimme aiempien
tutkimusten teoriaa tydssamme ja koimme, etta siita oli apua tydmme kaytannén osuu-
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den tekemisessa. Mielestdmme opinndytetydmme empiirinen ja teoreettinen osuus so-
pivat hyvin yhteen, emmek& edes yrittdneet suunnitella mitd&n liian korkealentoista,
vaan kaikki ideamme ovat tdysin toteutettavissa. Ravintola Kasarminan henkilokunta
on ollut siind maarin tyytyvainen ylijagdmaruoan myynnin kokeilujaksosta, etté he aiko-
vat jatkaa sité vield havikkimittausjaksojen jalkeen. Ylijadmaruoan myynnin jatkuvuus
tuntuu meistakin hyvalta, silla se saa aikaan tunteen, ettd olemme saaneet aikaiseksi
jotain merkittdvad. Havikin méara véheni, kun ideoimamme muutokset otettiin kéyt-
toon, joten koimme saavuttaneemme tavoitteemme. Opinnéytety6td tehdessa opimme
paljon uusia asioita ruokahéavikisté ja sen ymparistovaikutuksista, seka siitd, etta miten

vakava ongelma kyseessé on erityisesti globaalissa mittakaavassa.

Lyhyesté aikataulusta johtuen joudimme pitdmaan mittausjaksot lyhyina. Jos olisimme
aloittaneet tutkimuksen aikaisemmin, olisimme voineet pitdd pidemmat mittausjaksot,
jolloin tulokset olisivat kattavammat. Nyt mittaustulosten vaihteluun saattoivat vaikut-
taa erilaiset tarjottavat ruokalajit ja mittausjaksojen aikana jérjestetyt opiskelijatapahtu-

mat. Kattavien tulosten saamiseksi olisi hyvéa mitata ruokahavikkia ainakin vuoden ajan.

Opinndytetyon ydinongelma, jota l&hdimme ratkaisemaan, oli ruokahadvikin maara, jota
toimeksiantaja toivoi meidan vdhentdvan tai ainakin kehittelemé&én keinoja sen véhen-
tamiseksi. Onnistuimme kehittdmaén useita keinoja havikin vahentamiseen seka otta-
maan kayttoon osan niistd. Ruokahavikkia ei kuitenkaan voi vélttaa taysin, mutta on-
nistuimme véhentdmaan sitd. Piddmme tydtamme ja sen tuloksia luotettavina, silla ha-
vainnointi seka kvantitatiivisen tiedon keruu ovat potentiaalisesti laadukkaita tutkimus-
menetelmia, jos toteutus on oikeanlainen. Opinndytetyon toteutus oli onnistunut ja tut-
kimusmenetelmét osoittautuivat hyviksi keittion olosuhteet huomioon ottaen. Tutki-
musmenetelmien avulla saatu tieto ei tosin ole taysin luotettavaa, silla tyontekijat itse
ovat vastuussa ruokahéavikkilomakkeen taytosta. Myos muut tutkimukset ovat saaneet

samanlaisia tuloksia, jotka tukevat omia tuloksiamme.

Tyodstdmme on hyotya toimeksiantajaorganisaatiolle, meille itsellemme, kaikille asiasta
kiinnostuneille seké kaikille ravintoloille, jotka tahtovat vahent&a tuottamansa ruokahé-
vikin maarda. Tyosta ja sen tuloksista voidaan tiedottaa ravitsemusalan ammattileh-
diss4, kuten Aromissa ja Kehittyva Elintarvike-lehdessad. Myds ympéristé hyotyy muu-

toksista, joita saimme aikaan. Ongelmakohtia tyéssamme olivat Kiiretilanteissa silma-
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maéardinen havikin méaran arviointi, joka heikent&é tulosten tarkkuutta. Toimeksianta-
jan toiveesta tulosten kirjaaminen oli suurpiirteisté ja alle 100 g maaria ei merkitty ha-
vikinmittauslomakkeeseen. Muita suurempia ongelmakohtia tydssimme emme havain-
neet. Avoimeksi ja muille tutkittavaksi jai ravintolassa syntyvan lautashévikin méaéra.
Myos tulokset pidemmallda mittausjaksolla ja lisakeinot valmistushavikin véhenta-

miseksi ovat huomionarvoisia tutkimuskohteita.
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LIITE 1.

Havikinmittaustaulukko

Hivikkitaulukko

Cma mimi Mitd meni hdvikkiin MEara kg Miksi







