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TIVISTELMA

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli perehtya ruokahavikkiin ja kartoittaa
case-yrityksessa syntyvaa lautashavikin maaraa ja laatua, seka l6ytaa mah-
dollisia kehityskohteita havikin vahentamiseksi. Tyon tilaajana on Ravintola
Pohjola, joka on kansainvalisen Compass Group- organisaation toimipisteista
yksi ja sijaitsee Kouvolan keskustassa. Ravintola Pohjola on lounas- ja tilaus-
ravintola, joka tarjoaa lounaan lisaksi kahvilapalveluita seka tilauksesta muun
muassa kokouspalveluita.

Opinnaytetydn teoreettinen viitekehys muodostuu ruokahavikin moninaisten
ulottuvuuksien ymparille ja kohdistuu tarkemmin ruokahavikkiin ravitsemispal-
veluissa. Tutkimusmenetelmina opinnaytetydssa kaytettiin mittaamista, ha-
vainnointia ja kyselytutkimusta. Asiakkaiden havikkitietoisuutta pyrittiin lisaa-
maan havikin vahentamiseksi. Ruokahavikkiin littyvaa tietoa asetettiin ravinto-
lassa nakyville mittauksiin perustuvalla posterimallisella tietoiskulla mittausjak-
son jalkeen.

Opinnaytetydn tutkimuksen tuloksista selvisi, ettd Ravintola Pohjolassa syntyi
kymmenen paivan mittausjakson aikana lautashavikkia yhteensa 9,28 kiloa,
josta asiakaskohtainen lautashavikki oli keskimaarin 15 grammaa. Lautashavi-
kin havainnoinnin tuloksista voitiin paatella, etta havikki muodostui paasaan-
toisesti kasviksista. Asiakaskyselysta saatavilla tuloksilla saatiin selvitettya
asiakkaiden asenteita ja mielipiteita ruokahavikkiin liittyen ja tuloksista vaoitiin
myds paatella havikkitietoisuuden lisdamisella olleen vaikutusta vastaajien
asenteisiin. Kyselyn tulokset tukivat havainnoinnista ja mittaamisesta saatuja
tuloksia.

Opinnaytetydn tutkimustulosten johtopaatésten pohjalta case-yritys sai pohja-
tiedot lautashavikin maarasta seka laadusta ja toimintaa voidaan kehittaa yri-
tyksessa saatujen tietojen pohjalta. Tutkimus voi toimina myds pohjana mah-
dollisille jatkotutkimuksille.

Asiasanat: ruokahavikki, lautashavikki, lounasravintola, ravitsemisala, havikin
mittaaminen
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ABSTRACT

The goal of this bachelor’s thesis was to become familiar with food waste and
to discover the amount and content of customers™ food waste in case com-
pany. The intention of this thesis was also finding out potential development
areas to reduce customers’ food waste. The case company of this thesis is
Restaurant Pohjola, which is one of the restaurants of international corpora-
tion Compass Group. Restaurant Pohjola is located in the centre of Kouvola. It
is a lunch restaurant that also offers café services and meeting services on re-
quest.

The theoretical framework of the thesis was formed around diverse dimen-
sions of food waste and focused on food waste in food services. Measure-
ment, observation and surveying were used as research methods in this the-
sis. Efforts were made to increase customers' awareness of food waste in or-
der to reduce it. Food waste related information was displayed in the restau-
rant with a poster-like information campaign based on findings after the meas-
urement period.

The results of the thesis showed that a total of 9.28 kilos of customer waste
was generated during the ten-day measurement period at Restaurant Pohjola,
of which the average amount of waste per customer was 15 grams. The re-
sults of observation of customers™ food waste suggested that food waste con-
sisted mainly of vegetables. The results of the customer survey clarified cus-
tomers' attitudes and opinions regarding food waste. Results infer that in-
crease of awareness on food waste has impact on respondents’ attitudes.
Survey results supported results of observation and measurement.

Based on the conclusions of the thesis, the case company received infor-
mation on the amount of waste created by customers. Thus the quality and
operations can be developed based on this information. This thesis can also
serve as a basis for possible further research.

Keywords: food waste, lunch restaurant, catering sector, waste measurement



SISALLYS

Y 10 13 N 1N I S 6
2 TAUSTA TYOLLE ..ottt ettt ss et s e aenn e 7
20t I - - | 7
2.2 TAVOIE e 8
3 RUOKAHAVIKKI ..ottt ettt ettt ean e seneseseaneseseenenenns 8
3.1 Ruokahavikki ravitsemispalveluissa............ccccoieiiiiiiiiiiiie e 9
3.2  Ruokah@vikKi KESItteiNa ...........ooiiiiiiiii i 10
3.3 Ruokahavikin vaikutukset talouteen ja ymparistoon ...........cccoooeiiiiiiiii i, 11
3.4 Ruokahavikin vahentamiseen liittyvia hankkeita ja tutkimuksia...............ccccoeenn. 12
4  TUTKIMUSKYSYMYKSET- JAMENETELMAT ....cociiiiiiiiiceeeceeee e 15
4.1 MITEAAMINEIN ..o e s e e e e e e 15
4.2 HAVAINNOINT ...eoiiiiiiiiie ettt e s e e e e 16
4.3 KYSEIY .o 16
ST @ 1 = U I U P 17
6  TUTKIMUKSEN TULOKSET ......cciiiiitieiiie ettt tee et snseesnee e snee s e enee e 19
6.1 Lautash@vikin MAAra ..........cuuiiiiii e 20
6.2  LautashaviKin [@atu ... 23
6.3  Asiakaskyselyn vastaukSet........ccoooiiii s 23
7 TUTKIMUKSEN YHTEENVETO ..ottt 26
ST O o 0 | RSP 29
LAHTEET oottt ettt ettt ettt e et et e et e s et e e et e et essete s ese et ene st ensetenneneaee 32

KUVALUETTELO



LITTEET

Liite 1. Asiakastiedote

Liite 2. Infoposteri

Liite 3. Havikin mittauslomake
Liite 4. Asiakaskysely

Liite 5. Ruokalista viikko 5
Liite 6. Ruokalista viikko 6



1 JOHDANTO

Tassa opinnaytetydssa perehdytaan ruokahavikkiin ravitsemispalveluiden
kautta. Tarkempana nakokulmana lautashavikin tutkiminen case-yrityksessa.
Tutkimuksen lahtokohtana on tutkimusongelman eli lautashavikin maaran ja
laadun kartoittaminen Ravintola Pohjolassa. Tarkoituksena on my0s selvittaa
asiakkaiden kayttaytymista ja mielipiteita ruokahavikista, seka lisata asiakkai-
den havikkitietoisuutta. Ruokahavikki on turhaa jatetta ja siksi kaikki tutkimi-

nen ja kehittaminen, joka voisi havikin syntymista vahentaa on tarkeaa.

Ruokahavikin ilmastoa kuormittava vaikutus on julkisesti esilla koko ajan
enemman ja ruokahavikin voidaan katsoa olevan maailmanlaajuinen ongelma.
Ruokahavikin maara on kasvanut 1970-luvulta kansainvalisesti melkein puo-
lella. Ruokahavikin vahentamiseen tulisi panostaa koko ruokaketjussa, silla se
aiheuttaa yli neljanneksen ilmaston l[Ampenemiseen liittyvista kasvihuonekaa-
supaastoista. (Wallius 2019.) Ruokahavikin vahentamisen puolesta YK:n aset-
taman tavoitteen mukaisesti ruokahavikin maara tulisi puolittaa 2030 vuoteen
mennessa EU-maissa. Pelkastaan EU:n alueella ruokahavikkia muodostuu
vuodessa maarallisesti melkein 90 miljoonaa tonnia. EU-maat ovat velvoitet-
tuja ilmoittamaan vuodesta 2020 vuosittaisen ruokahavikin maaran. (Euroo-

pan komissio 2020.)

Havikin vahentaminen ravitsemispalveluissa koskee koko tuotantoprosessia
kuljetuksesta lautasilta jaaviin tahteisiin. Havikin syntymisen ehkaiseminen toi-
mii lahtdkohtana ruokahavikin vahentamiselle, mutta koska havikista ei paasta
taysin, on tarkeaa miettia ruoan paatymista havikiksi. Ravitsemispalveluissa
havikkia tulisi pohtia monitahoisesti suunnittelusta ylituotetun ruoan hyodynta-

miseen. (Silvennoinen ym. 2019, 23-25.)

Tutkimuksesta saatavien tulosten perusteella pyritdan saamaan kasitys havi-
kin maarasta ja laadusta. Tulosten perusteella voidaan case-yrityksessa tehda
mahdollisuuksien mukaan korjaavia toimenpiteita ravintolassa ja ottaa asiak-
kaiden mieltymyksia huomioon paremmin ruokalistasuunnittelussa, jotta lau-

tashavikin maaraa voitaisiin pienentaa.



2 TAUSTATYOLLE

Opinnaytetyon tarkoituksena on lautashavikin eli asiakashavikin maaran ja
laadun selvittdminen Ravintola Pohjolassa. Aihe valikoitui omasta kiinnostuk-
sesta ruokahavikkiin ja sen vahentamiseen seka tilaajan halusta selvittaa lau-
tashavikin maaraa ja laatua. Aiheen ajankohtaisuus vaikutti myos aiheen va-
lintaan, seka toiveena Idytaa mahdollisia kehitysideoita. Tilaajayritys on pa-
nostanut tehokkaaseen tuotannonohjaukseen, jolla vaikutetaan havikin mini-
mointiin keittion puolella ja talla tutkimuksella halutaan keskittya havikkiin, joka
tapahtuu keittion ulkopuolella eli lautashavikkiin. Opinnaytetyd tukee tilaajan
ymparistoystavallisia ja kestavan kehityksen arvoja ja pyrkimyksia. Opinnayte-
tydn teoreettinen viitekehys rakentuu ruokahavikin muodostumisesta ja kasit-
teista, lautashavikin maarasta ja laadusta seka yhteydesta ymparistovaikutuk-

siin ja talouteen.

21 Tilaaja

Tilaajana toimii Ravintola Pohjola, joka kuuluu kansainvaliseen Compass
Group —organisaatioon. Compass Groupin ruokapalveluiden brandeihin kuulu-
vat Food & Co., Amica, Tastory, Hav a Java, Wicked Rabbit ja Eurest. Ravin-
tola Pohjola lukeutuu Eurest-brandin alle ja toimii Kouvolan keskustassa Poh-
jolatalossa Kauppamiehenkadulla. Ravintolassa on noin 170 asiakaspaikkaa
ja se tuottaa lounaspalveluita Virastotalossa sijaitseville yrityksille, mutta on
auki myos muille asiakkaille. Ravintola Pohjolassa tarjoillaan buffetlounasta
arkipaivisin ja ravintolassa on myos anniskeluoikeudet. Buffetlounas sisaltaa
valikoiman, johon kuuluu salaattipoyta, leivat, ruokajuomat seka lampimat
ruoat. Lampimiin ruokiin kuuluu keitto, paaruoka, lampimat kasvikset seka
lammin lisake. Ravintola Pohjolan yhteydessa palvelee myos kahvila. Lisaksi

ravintola tekee tilaus- ja kokoustarjoiluja.

Compass Groupin tavoitteena on vahentaa ruokahavikkia viisikymmenta pro-
senttia 2030 vuoteen mennessa. Compass Groupin mukaan yksi oleellisim-
mista keinoista vahentaa negatiivisia ymparistovaikutuksia, joita elintarviketuo-

tannosta syntyy, on ruokahavikin vahentaminen. Yrityksen tavoitteena on li-
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sata tietoisuutta ruokahavikkiin littyen, silla ihmisten tapa ajatella taytyy muut-
tua radikaalisti, jotta ruokajatteen maaraa saadaan pienennettya. (Compass
Group 2021.)

2.2 Tavoite

Opinnaytetydn tavoitteena on kartoittaa lautashavikin maaraa ja laatua ta-
paustutkimuksella eli ns. case-tutkimuksella. Tyon tavoitteena on myos |oytaa
uusia nakokulmia, ideoita ja keinoja lautashavikin vahentamiseksi ravintolassa
tutkimuksen pohjalta mittaamalla ja havainnoimalla asiakasruokahavikin maa-
raa ja laatua ennalta paatetty ajanjakso. Mittauksen ja havainnoinnin lisaksi
tarkoitus on lisata tietoisuutta havikista infoposterien avulla asiakkaiden kes-
kuudessa ja vaikuttaa tata kautta asenteisiin. Asiakkaita halutaan myds osal-
listuttaa tutkimusprosessiin ja tama tapahtuu asiakkaille suunnatun kyselyn

muodossa.

Ensimmaisena ja toisena tutkimuskysymyksena on lautashavikin maara ja
laatu case-yrityksessa? Lautashavikilla tarkoitetaan ruokaa, joka asiakkaan
lautasen kautta paatyy jatteeksi. Kolmantena tutkimuskysymyksena on, voi-
daanko asiakkaiden tietoisuuden lisaamisella aiheesta vaikuttaa asiakkaiden
asenteisiin havikista? Tutkimusotteena tassa opinnaytetydssa kaytetaan maa-
rallista eli kvantitatiivista tutkimusotetta. Tutkimuksen tavoitteena on 16ytaa ke-
hitysideoita, joilla voidaan vaikuttaa havikin maaraan vahentavasti ja hallita
lautashavikin syntymista tiedostamalla paremmin asiakkaiden mieltymyksia
ruokien suhteen. Lautashavikin hallinnan kannalta on oleellista kerata tietoa

minkalaisista ruokalajeista ja ruoka-aineista havikki koostuu ravintolassa.

3 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikista puhutaan, kun sydmakelpoista ruokaa paatyy biojatteeksi. Se
on jatetta, jonka synty olisi voitu valttdad. Ruokahavikkia muodostuu kaikissa
ruokaketjun eri vaiheissa. Ruokaketjulla tarkoitetaan alkutuotantoa, teolli-
suutta, kauppaa, ravitsemispalveluita seka kotitalouksia. Ruokahavikkia syn-
tyy seka kotitalouksissa, etta ravitsemispalveluissa. Suomessa koko ruokaket-
justa syntyvan ruokahavikin maaraksi on tutkimusten mukaan arvioitu olevan

vuodessa 400-500 miljoonaa kiloa. Ruokahavikkia EU:n alueella syntyy vuo-
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sittain noin 88 miljoonaa tonnia. Koko maailman ruokahavikkia arvioidaan ole-
van vuosittain noin 1,3 miljardia tonnia, joka on noin kolmasosa tuotetusta ruo-
asta. (Kuluttaja 2021.)

Kuvassa 1 on esitetty ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa Suomessa.
Ruokaketju on jaettu viiteen eri vareilld merkittyihin osioihin, joissa on otettu
huomioon ruokaketjun kaikki vaiheet tuotannosta kulutukseen asti. Suurin
osuus ruokahavikista tulee kotitalouksista. Vuodessa kotitalouksista syntyy
havikkia jopa 120-160 miljoonaa kiloa. Toista sijaa ovat jakamassa ravitse-
mispalvelut ja teollisuus noin 20 % osuuksillaan havikin kokonaismaaraan.
Ravitsemispalveluista havikkia syntyy 75—85 miljoonaa kiloa vuodessa. Teolli-
suudesta ruokahavikkia syntyy 75—105 miljoonaa kiloa vuoden aikana. Kau-
pan osuus on noin 65—-75 miljoonaa kiloa vuodessa ja pienin osuus kokonais-
havikin vuotuisessa maarassa on alkutuotannolla, joka on noin 12 %. Voidaan
siis paatella, etta ravitsemispalveluista syntyvan havikin osuus ruokaketjun ko-

konaishavikin maarassa on merkittava.

Alkutuotanto

Kotitaloudet __———50-60 mili.kg
120-160 n.12%
milj.kg
n.30%

—__Teollisuus 75-

105 milj.kg
n.20 %
Ravitsemispal
velut Kauppa 65-75
75-85milikg T milike
n.20 % n.18 %

Kuva 1. Ruokahavikin jakautuminen Suomessa ruokaketjussa. 450milj.kg/vuosi (Kiuru ym.
2016).

3.1 Ruokahavikki ravitsemispalveluissa

Ruokahavikkia syntyy ravintoloissa tuotantoprosessin kaikissa vaiheissa; ruo-

kaa valmistettaessa, tarjoiltaessa, varastoitaessa, kuljetettaessa seka asiak-
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kaiden lautasilta. Havikiksi ei lasketa sydmakelvotonta elintarvikejatetta, ku-
ten esimerkiksi kahvinporot tai hedelman kuoria, joka lasketaan valttamatto-
maksi havikiksi. Havikin vahentamisen eteen tehdaan toita ravintoloissa asia-
kastutkimusten ja valistusten, ruokalistasuunnittelun ja tuotannonohjauksen
avulla. Ruokahavikin saanndllisella mittaamisella voidaan pureutua ravintolan
tuotantoketjun mahdollisiin ongelmakohtiin havikkia ajatellen. (Mara 2020.)
Ruokahavikin vahentamisen ja hallinnan kannalta oleellisinta ravitsemispalve-
luyrityksilla olisi tiedostaa ruokahavikin maara, joka onnistuu parhaiten saan-
nollisella mittaamisella. Tarkeaa olisi ravitsemispalveluissa myos 10ytaa yrityk-

seen parhaiten sopivat keinot havikin hallintaan. (Silvennoinen s.a, 10.)

3.2 Ruokahavikki kasitteina

Ravitsemispalveluiden ruokahavikki voidaan jakaa kasitteiksi. Hirsjarven ym.
mukaan kasitteet toimivat tutkijan tyokaluina. Tutkimuksen tarkasteltavia ilmi-
Oita yritetaan kasitteellistaa tieteellisen tiedonhankinnassa. (Hirsjarvi ym. 146—
147.)

Ruokahavikki ravitsemisliikkeessa voidaan jaotella seuraavasti:
keittiohavikki

tarjoiluhavikki

varastohavikki

lautashavikki.

Keittiohavikilla tarkoitetaan havikkia, joka syntyy ruokatuotannossa ja sen syn-
tymiseen voidaan vaikuttaa moniulotteisesti aina suunnitteluvaiheesta tarjoi-
luun. Tarjoiluhavikilla tarkoitetaan tarjoilusta tahteeksi jaanytta ruokaa, joka on
jaanyt syomatta. Buffetpdydasta havikkia syntyy todennakdisemmin, kuin val-
miina annoksina tarjoillusta ruoasta. Tavalla, miten ruokaa tarjotaan ja ravinto-
latyypilla, on merkitysta tarjoiluhavikin syntymisessa. Varastohavikilla tarkoite-
taan ruokaa ja ruoka-aineita, jotka paatyvat jatteeksi varastosta. Varastohavi-
kin syntymiseen voidaan vaikuttaa suunnitelmallisella ja oikein mitoitetulla os-
tamisella, varastoinnin jarjestelmallisyydella ja siisteydella. Lautashavikilla
taas tarkoitetaan asiakkaan lautaselta jatteeksi paatyvaa syomatonta ruokaa

ja lautashavikin osuus kokonaishavikista on yleensa pieni. (Koljonen 2019.)
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Lautashavikin syntymiseen voidaan vaikuttaa tarjoiluottimien koolla, pienenta-
malla lautaskokoa tai poistamalla tarjottimet. (L&T 2020). Ruokalistasuunnitte-

lulla on myds merkitysta lautashavikin syntymiseen. (Fredman 2021).

3.3 Ruokahavikin vaikutukset talouteen ja ymparistoon

Ruokahavikilla on merkittavat vaikutukset talouteen ja ymparistoon ja on kon-
tekstina my0s tarkeitd nakokulmia tutkimukselle. Ruokahavikin vahentamisella
on moniulotteisia vaikutuksia yhteiskunnassa. Ravintola-alan yrityksille havikin
vahentaminen on selvaa rahan saastoa ja havikin vahentamisella voidaan pa-
rantaa yrityksen tulosta. Havikkia vahentava yritys hyotyy myos ymparistoys-
tavallisista toimintatavoista- ja malleista, koska ne tuovat mukanaan kilpailue-

tua ja positiivista kuvaa yrityksesta. (Ingervo s.a, 3.)

Ravintola-alalta syntyy vuodessa ruokahavikkia Suomessa noin 75-85 miljoo-
naa kiloa, joka on noin 20 % koko ruokaketjusta syntyvasta ruokahavikista.
(Mara 2020). Noin viidennes syo6tavaksi kelpaavasta ruoasta paatyy Suo-
messa ravintoloissa jatteeksi. Ravintoloissa valtaosa ruokahavikista muodos-
tuu yli tarpeen tuotetusta ruoasta ja tarjoilusta jaaneista ruoantahteista, joita ei
kyeta uudelleen kayttamaan hyddyksi. Ruoasta noin 4—8 % paatyy jatteeksi

lautashavikkina. (Luonnonvarakeskus 2016).

Tilastokeskuksen tietopalvelu- ja viestintayksikon tutkimuspaallikké Hoffrenin
mukaan kaikesta inmisen aiheuttamista ymparistovaikutuksista reilu kolman-
nes ja ilmastovaikutuksista neljannes aiheutuu ruokaan liittyvasta valmistuk-
sesta, tuotannosta seka kauppamatkoista ja ravintolapalveluista. lImaston-

muutoksen vauhdittumisen yhteys ruokahavikkiin on julkisuudessa esilla yha

enemman. (Hoffren 2019.)

Ruoan tuottaminen ja kuluttaminen vaikuttaa ymparistéon ja kuluttaa mer-
kittavasti eri resursseja, seka aiheuttaa ymparistolle, ilmastolle ja yritysten
talouksille tarpeettomia vaikutuksia ja kustannuksia. (Luonnonvarakeskus
2020a). Ruokahavikin vaikutukset ravitsemisliikkeiden talouden kuormitta-
vuuteen ovat merkittavia. Huomion arvoista on, etta koulujen ruokahavikista
aiheutuvat taloudelliset menetykset ovat vuosittain jopa noin 25 miljoonaa eu-

roa ja paivassa noin 130 000 euroa. (Luonnonvarakeskus 2016).
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Ruokahavikki syntyy ruokatuotannosta, johon tarvitaan resursseja, kuten vetta
seka maata. Ruoantuotannon yhteydessa syntyy; kasvihuone-, vesisto- ja
maaperaa rehevoittavia paastoja ja ruoan paatyessa havikiksi, tuotannosta
johtuvat paastot ovat olleet turhia. Ruokahavikin ymparistovaikutuksia voidaan
vahentaa, vahentamalla havikiksi paatyvaa ruokaa. (Kuluttaja 2021.) Hiili-
janjalki eli kasvihuonepaastot, jotka aiheutuvat Suomen koko ruokaketjusta
vastaavat 400 000 henkildauton paastdja. Vuodessa nama paastot ovat
vuodessa noin tuhat miljoonaa CO2-ekvivalenttia. (Katajajuuri 2017.) CO2-
ekvivalentilla tarkoitetaan kasvihuonekaasujen ilmastoa lammittavan
vaikutuksen summaa. limastoa kuormittaa erilaiset iimakehaan joutuvat kasvi-
huonekaasut, kuten hiilidioksidi, typpioksiduuli ja metaani. (Openco2.net
2021.)

3.4 Ruokahavikin vahentamiseen liittyvia hankkeita ja tutkimuksia

Tilastointi ruokahavikista on haastavaa, silla kansainvalisesti hyvaksyttyja
maaritelmia ja kasitteitd ruokahavikista ei ole. Lisaksi ruokahavikin mit-
taaminen lisda kustannuksia ja moniulotteisuus ruokaketjuissa tuo omat
haasteensa. Valtaosa olemassa olevasta tilastotiedosta koskien ruokahavikkia

on peraisin asiantuntijoiden arvioista ja case-tutkimuksista. (Hoffren 2019.)

Ravitsemispalveluista tulevaa elintarvikejatteen ja ruokahavikin maaria on ollut
selvittamassa Luonnonvarakeskus yhdessa ravitsemispalvelualan toimijoiden
ja yrittdjien kanssa. Luonnonvarakeskus eli LUKE kehitti havikin mittaukseen
verkossa toimivan sovelluksen Lukelokin, jolla pystyttiin havikin mittaus-
pisteissa kirjaamaan yl6s havikin maara ja laatu. (Luonnonvarakeskus 2020a).
Luonnonvarakeskuksen erikoistutkija ja asiakaspaallikkd Katajajuuren mukaan
EU komission kiertotalouspaketilla ja YK: n kestavan kehityksen Agenda 2030
tavoitteena on merkittdva ruokahavikin vahentaminen. Jalleenmyyjien ja kulut-
tajien osalta tavoitteena on vahentaa havikkia puolella vuoteen 2030 men-

nessa koko tuotanto- ja jakeluketjun osalta. (Katajajuuri 2017.)

Luonnonvarakeskuksen hankkessa Ruokahavikkiseuranta ja -tiekartta on ke-

hitetty menetelmia koko elintarvikeketjun ruokahavikin ja jatteen
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seuraamiseen. Hankkeessa on my0s keratty elintarvikejatteesta ja ru-
okahavikista pohjatiedot vuoden ajalta. Hanke pohjautuu EU komission
paatokseen (2019/1597, 2008/98/EY) jasenmaidensa elintarvikejatteen mit-
taamisesta seka raportoinnista EU- komissiolle 2020 vuodesta eteenpain. (Lu-
onnonvarakeskus 2020b.) Innovation News Networkin (2018) mukaan Eu-
roopan komissio pyrkii vahentamaan ruokahavikkia ja tutkimuksen seka in-
vestoinnin merkitys korostuu, jotta kehitys jatkuu ruokahavikin

vahentamiseksi.

Luonnonvarakeskuksen teettamassa luonnonvara- ja biotalouden tutkimuk-
sessa taas tutkittiin linjastoravintoloiden havikin maaraa ja miten havikkia voi-
taisiin vahentaa. Tutkimukseen liittyvaa kampanjaa ja mittausta tehtiin Sata-
kunnassa ja Varsinais-Suomessa yhteensa kahdeksassa eri ravitsemisliik-
keessa. CIRCWASTE Deliverable oli CR.1 on toteutettu osana CIRCWASTE-
kohti kiertotaloutta hanketta, joka on EU komission ja LIFE-ohjelman rahoitta-
maa CIRCWASTE- osahanketta. (Silvennoinen ym. 2019, 3-5.)

Tuloksia: Ruokahavikin jakautuminen % tuotetusta ruoasta
syntypaikan mukaan

Ravitsemispalvelut
B Keittiohdvikki % @ Tarjoiluhdvikki % @ Lautastihde%

Pizza, kebab, hampurilainen -ZIII
Koulut ja ammatilliset oppil. - 11 | 5 |

Kahvilat ja huoltoasemat _ 10 | 4 |
Anniskeluravintolat, hotellit _ 5 | 7 |

Henkilsté- ja opiskelijaravintolat - 17 | 4 ]
Vanhain-jsaali::taelz.:(odit sekd _ 12 | 10 | |
paivikodit || 16 [ s |
0 5 10 !

Luké)

LUDONNONVARAKESKUS

Kuva 2. Ruokahavikin jakautuminen ravitsemispalveluissa (Silvennoinen 2016).
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Luonnonvarakeskuksen Foodspill-tutkimuksessa selvitettiin suomalaisen ruo-
kaketjun ruokahavikkia vuosina 2010-2012. Ravitsemispalveluiden osalta ruo-
kahavikkia selvitettiin kyseisessa tutkimuksessa erityylisissa ravitsemisliik-
keissa. Kuvassa 2 on selvitetty ruokahavikin jakautumista ravitsemispalve-
luissa eri havikkilajien valilla. Kuvasta voidaan paatella erityylisten ravitsemis-
palveluiden valilla olevan jonkin verran hajontaa eri havikkityyppien valilla ra-
vitsemispalvelutyypista riippuen. Lautashavikin osuus tuotetusta ruoasta vaih-
telee ja on suurinta vanhain- ja lastenkodeissa seka sairaaloissa. Pieninta lau-

tashavikki on pizza-, kebab- ja hampurilaisravintoloissa. (Silvennoinen 2012.)

Ruokahavikista syntyvaa jatetta voidaan hyddyntda myds kompostoinnin
avulla. Turun Yliopisto on hyddyntanyt opiskelijaravintola Macciavellista tul-
lutta ruokahavikkia hankkeessa, jossa ruokahavikki kompostoidaan nimen-
omaisesti laitoskayttoon soveltuvalla kompostorilla. Nain aikaan on saatu ra-
vinnerikasta multaa, jota on voitu hyédyntaa viljelypalstalla. Hankkeessa on
myds annettu mahdollisuus osallistuville alan keittidille kayttaa hyodyksi viljel-
tavia kasviksia. Kyseessa on siis myos kiertotalouden ajatusta tukeva hanke.
(Turun Yliopisto 2015.) Syotavaksi kelpaamatonta ruokajatetta tulisi myos
kierrattamista edistavassa yhteiskunnassa pyrkia paremmin kayttamaan hyo-
dyksi esimerkiksi ainesosana biomateriaalien valmistuksessa, koska ruokajat-

teen syntymisesta ei kokonaan paasta koskaan. (Katajajuuri s.a.)

Useat yritykset ovat kehitelleet havikin vahentamiseen soveltuvia sovelluksia.
Esimerkiksi Lassila ja Tikanoja Oy on kehittanyt digitaalisesti toimivan Havikki-
mestari-sovelluksen. Havikkimestari-sovelluksen avulla voidaan pureutua ruo-
kahavikin syihin ja sen avulla voidaan 16ytaa keinoja havikin vahentamiseksi.
Sovelluksen avulla on arvioitu saastyneen rahaa lahes 500 000 euroa vuonna
2017 ja estetty 217 920 kilon edesta syntymasta ruokahavikkia. (Syke 2018.)

Ruokahavikin vahentamiseen on kehitelty myds kansainvalinen Leanpath-so-
vellus, jonka teknologia mahdollistaa ruokahavikin merkittavan vahenemisen.
Sovelluksen avulla voidaan kontrolloida ruokahavikkia mittaamalla, seuraa-
malla havikkia sahkodisesti verkossa ja ymmartamalla lopulta miksi ruokahavik-
kia on syntynyt keratyn datan ansiosta. Keratyn datan ansiosta voidaan tehda
selkeita strategisia paatoksia havikin vahentamiseksi. Leanpath toimii maail-

manlaajuisesti 40 maassa eri ruokapalvelusektoreilla ja vahentaa arviolta noin
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puolella toimipaikkakohtaista ruokahavikin maaraa. (Leanpath 2021.) Fred-
man Group on kehittanyt myos lautashavikin seurantaan automaattisen
biovaaka-Serve-palvelun. Palvelun avulla saadaan asiakkaalle nakyvaksi

poisheitetyn ruokahavikin maara. (Fredman 2021.)

Ruokahavikin vahentamisen ymparille on myos luotu erilaisia liikeideoita, ku-
ten Resq club, joka auttaa havikkiruoan myynnissa. Resq-sovellus palvelee
ravintoloita, kahviloita ja paivittaistavarakauppoja. Yli jaava ruoka, joka muu-
ten paatyisi jatteeksi voidaan myyda Resqg-sovelluksen kautta. Tama on myds
hyvaksi yrityksen liiketoiminnalle, silla yritys saa myyntia lisaa, vahentaa ja-
tettd ja hankkii mahdollisesti sovelluksen avulla asiakkaita, jotka eivat muuten
kavisi. (Resq club 2021.)

4 TUTKIMUSKYSYMYKSET-JA MENETELMAT

Tutkimusongelmana opinnaytetydssa on lautashavikin maaran- ja laadun sel-
vittdminen case-yrityksessa. Opinnaytetydn aineistoa tukimukselle kerattiin

kayttamalla tutkimusmenetelmia, kuten mittaaminen, havainnointi ja kysely.

Tutkimuskysymyksina tassa opinnaytetyossa on:

e kuinka paljon lautashavikkia syntyy?

e mista lautashavikki koostuu?

e vaikuttaako tietoisuuden lisddminen asiakkaiden asentei-

siin havikista?

Opinnaytetydssa pyrkimyksena on lautashavikin selvittaminen tapaust-
utkimuksella eli ns. case-tutkimuksella. Vilkan mukaan tapaustutkimus on
tutkimuksen nakokulma, ei menetelma. Tapaustutkimusta voidaan tehda
kvantitatiivisesti tai kvalitatiivisesti ja se soveltuu tarkasti rajattaviin
tutkimuksiin. Tyypillista tapaustutkimukselle on useiden menetelmien kayt-
taminen tutkimuksessa ja se, etta tutkimuksen kohteita on vahan. (Vilkka
2015, 155; Ojasalo ym. 2020, 53-55.)

4.1 Mittaaminen

Lautashavikin vahentamista ja hallintaa katsellessa kvantitatiivisella tutkimus-

otteella, nahtavissa on tutkimustietoa, jota voidaan tarkastella numeroiden
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muodossa. Lautashavikin maaria mittaamalla suunnitellusti saadaan numee-

rista tutkimustietoa, jota voidaan analysoida.

Vilkan mukaan tietoa kasitellaan numeerisesti maarallisella tutkimusmenetel-
malla ja maarallisessa tutkimuksessa lahtokohtana ovat teoriat, joista tutkimus
alkaa ja paamaarana tutkimuksella I0ytaa yleisia lainalaisuuksia aineistosta.
Kvantitatiivisella tutkimuksella halutaan selittda syy-seuraussuhde, joka tutki-
muksella on I0ydetty. Maarallisessa tutkimuksessa on tarkoitus saada tutki-
mustyypin mukaisesti, joko ennustettua, kuvattua, selitettya, vertailtua tai kar-
toitettua luontoon tai ihmiseen liittyvia ilmidita tai ominaisuuksia. (Vilkka 2007,
14-26.)

4.2 Havainnointi

Tutkimusprosessiin sisaltyi myos aineiston hankinnan nakokulmasta oleellinen
tutkimusmenetelma havainnointi eli observointi. Tutkimusprosessissa havain-
noitiin lautashavikin koostumusta. Lautashavikin koostumusta saatiin maaritel-
tya tahteiden jaottelulla kylman- ja lampiman linjaston tahteiden mukaan jo
asiakkaiden toimesta. Taman lisaksi voitiin havainnoida edella mainittujen tah-
teiden paivittaiset paaraaka-aineet, joista kokonaishavikki koostui. Kaikki ha-
vainnot kirjattiin muistiinpanoina talteen. Havainnoinnilla tarkoitetaan tutkimuk-
sessa tarkasteltavan ilmion seuraamista ja havaintojen tekemista, joilla saa-
daan kerattya aineistoa tutkimukselle. Observoinnin tuloksia voidaan taltioida
esimerkiksi aanityksen, videoinnin, valokuvien ja muistiinpanojen avulla.
(Koppa 2015.)

4.3 Kysely

Tutkimukseen kuului myos asiakaskyselyn teettaminen sahkoisella kyselylo-
makkeella. Kanasen mukaan kyselylomaketta laatiessa lahtdkohtana tulisi olla
tutkimusongelma ja tutkimusongelma tulisi saada jaettua kysymyksiksi, joihin
vastauksia ollaan empiriasta hakemassa eli iimiosta, jota tutkitaan. Kyselyn tu-
lisi sisaltaa vain oleelliset kysymykset ja sen tulisi olla lyhyt. (Kananen 2008,
14—-15.) Tutkimusaineiston kerdamiseen kysely sopii silloin, kun halutaan tut-
kia asioita, jotka ovat henkilokohtaisia. Tallaisia ovat esimerkiksi juuri ruokatot-
tumukset ja henkildkohtaiseen kuluttamiseen kohdistuvat asiat. (Vilkka 2007,
28.)
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Kyselya suunniteltaessa tulisi muistaa, etta kyselyn kysymykset tulisi suunni-
tella mahdollisimman yksiselitteisiksi ja niiden tulisi olla myds mahdollisimman
tarkkoja. Kysymysten tulisi olla lyhyita ja niissa pitaisi kysya kerrallaan vain
yhta asiaa, silla nama vaikuttavat kyselyn tulosten mittaustarkkuuteen. Kysy-
mysten jarjestyksella ja maaralla on myos merkitysta, seka niissa kaytettavilla
sanoilla. Kyselyssa tulisi tutkimuksen kannalta pyrkia kysymyksiin, jotka kaikki
vastaajat voivat ymmartaa mahdollisimman yhdenmukaisesti. Kyselyn alussa
olevalla saateviestilla on my0s oleellinen merkitys, jotta tutkimus onnistuisi.
Kyselyn alkuun tai oheen tulevalla viestin yksityiskohdilla on valiton vaikutus

kyselyn vastausprosenttiin. (Ojasalo ym. 2020, 131-133.)

5 TOTEUTUS

Opinnaytetydn kaytannontoteutus tapahtui Ravintola Pohjolassa. Tutki-
musprosessi aloitettiin mittaamalla ja havainnoimalla lautashavikkia ravinto-
lassa arkisin 1.—12.2.2021. Ennen mittausjaksoa kaytiin mittaamiseen liittyvat
kaytannon asiat ravintolan henkildkunnan kesken lapi huolellisesti. Mittaus-
jakson aikana asiakkaiden lautasilta tullut jate punnittiin paivittain kahden vii-
kon ajan, viitena paivana viikossa. Taman lisaksi havainnoitiin ja tutkittiin lau-
tastahteiden laatua, jotta voitiin kirjata muistiin, koostuiko paivan aikana kerty-

nyt lautashavikki lampimasta ruoasta vai salaattipdydan tarjonnasta.

Havikin lajittelulle tehtiin oma lajittelupiste asiakkaille astianpalautuspisteen
yhteyteen. Lajittelupisteen yhteyteen oli asetettu lisaksi ohjeistus lajittelusta
asiakkaita varten. Asiakkaita ohjeistettiin lajittelemaan mahdollinen lau-
tashavikki [lampiman- tai kylmanlinjaston tahteille varattuihin omiin keraysasti-
oihinsa, biohajoavat lautasliinat omaan keraysastiaan, seka mahdollinen muu
ruokailusta tullut jate sille varattuun keraysastiaansa. (Liite 1). Nain lautasilta
tuleva havikki saatiin jaoteltua kahteen kategoriaan jo asiakkaan toimesta.
Lautashavikki kaytiin paivittain lounasajan loputtua Iapi. Keraysastioista erotel-
tiin pois mahdolliset roskat ja sinne kuulumattomat asiat, kuten hedelmien
kuoret. Havikki punnittiin kylman- ja lampimien tahteiden osalta ja
havikkipainot kirjattiin ylés niille varatulle Excel-pohjaiselle lomakkeelle. (Liite

3). Paivittain seurattiin myos asiakkaiden maaraa.
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Kuva 3. Havikin lajittelupiste Ravintola Pohjolassa.

Kuvassa 3 on nahtavilla kylman ja lampiman linjaston tahteiden Iajittelupiste
case-yrityksessa. Lajitteluastiat olivat merkitty sen lahteen mukaan, josta ru-
oka oli lautaselle annosteltu eli kylman linjaston tahteet ja [ampiman linjaston
tahteet. Lajitteluastioiden vieresta |0ytyy myds ohjeistus asiakkaille lautashavi-

kin lajittelusta.

Molempien havikkiastioiden sisaltoa myos tarkasteltiin koostumuksen osalta,
seka havainnoitiin, mita ruokia ja raaka-aineita tahteet paaosin sisalsivat
eniten. Havainnoista kirjattiin paivittain muistiinpanot ylos paivakirjatyyliin. Juo-
mia ei otettu mittauksessa huomioon, silla asiakas palauttaessaan lasit ja ku-
pit, kaataa mahdollisen jaljelle jaaneen juoman palautuskorin alla olevaan vie-

maroityyn altaaseen.

Mittausjakson paatyttya asiakkaiden nahtaville asetettiin ravintolaan seka
sahkoiselle mainostaululle mittausjaksoon liittyva infoposteri. Infoposteriin
suunniteltiin yhdessa tilaajan kanssa asiakkaita tiedottava ja valistava
kompakti kokonaisuus. Infoposterissa kerrottiin lyhyesti lautashavikin mit-
taustuloksesta, ruokahavikin ymparistovaikutuksista seka mittauksen mer-
kityksesta havikin hallinnassa ja vahentamisessa. Posterissa muistutettiin
my0Os asiakkaan vastuusta havikin hallinnassa seka jaettiin tietoa ru-
okahavikista. (Liite 2.) Lautashavikin syntymiseen voidaan vaikuttaa tuomalla
havikki nakyvaksi asiakkaalle ja nain vaikuttaa asiakkaan kayttaytymiseen.
(Fredman 2021).
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Ylen teettdman kyselyn tulosten perusteella voidaan huomata, etta asiak-
kaiden opastaminen ja ohjaaminen on ollut oleellisena keinona ruokahavikin
vahentamisessa. Ravintoloilla on mahdollisuus vaikuttaa ihmisten ruokailuta-
poihin Helsingin yliopiston ruokakulttuurin professori Makeldan mukaan. Sokos
Hotels -ketjun Porin toimipisteessa ruokahavikkia saatiin vahennettya lau-
tashavikin seurantaviikkojen valilla jopa noin 65 % asiakkaita ohjaamalla.
Asiakkaita ohjattiin kehottamalla annostelemaan ruokaa itselleen vain sen
mita jaksaa syoda. Vastaavaa myonteista asiakkaan ohjaamista aiotaan kayt-

tad myds muissa hotelliketjun toimipisteissa. (Salmi 2019.)

Ravintola Pohjolan asiakkaille laadittiin asiakaskysely Webropolin kautta séh-
koisella kyselylomakkeella. Kyselya olisi ollut hyva paasta toteuttamaan myos
ravintolassa paikan paalla esimerkiksi paperimallisella lomakkeella, jotta kyse-
lylla olisi tavoitettu mahdollisesti myds sahkdpostille kuulumattomat asiakkaat.
Ravintolan sulkeuduttua koronapandemiasta johtuen, kyselyn toteutus tapah-
tui ainoastaan sahkoaisesti. Kysely haluttiin pitda lyhyena ja selkeana asiak-
kaille. Kysymykset valittiin tutkimusongelmien selvittamiseksi ongelmiin vas-
taavilla kysymyksilla. Kyselylomakkeeseen valikoitui seitseman kysymysta,
jotta mahdollisimman moni asiakas jaksaisi vastata kyselyyn. Kysymysten
paapaino oli tutkimusongelmaan vastaava koskien lautashavikkia. Kyselyyn
vastanneille tarjottiin kannustimeksi vastaamiselle my6s mahdollisuutta osal-
listua arvontaan, josta voisi voittaa kaksi henkiloa ilmaisen lounaan Ravintola
Pohjolassa. Kysely lahetettiin 42 inmiselle ja kyselyyn annettiin asiakkaille
vastausaikaa 22.3.—-28.3.2021. (Liite 4.)

6 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Lautashavikkia tutkittiin mittaamalla ja havainnoimalla Ravintola Pohjolassa
ajalla 1.-12.2.2021 lautashavikin maaran ja laadun kartoittamiseksi. Kyseisen
kahden viikon aikana ruokalistoina toimivat ennalta suunnitellut ruokalistat.
(Liite 5 & Liite 6.) Mittaus- ja havainnointitutkimusten lisaksi lautashavikkia tut-

kittiin teettamalla sahkoinen asiakaskysely.
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6.1 Lautashavikin maara

Lautashavikkia mitattiin ennalta sovittuna aikana yhteensa kymmenena
arkipaivana, jotta saataisiin kartoitettua lautashavikin maara. Lautashavikkia
muodostui mittausaikana yhteensa 9,28 kiloa. Kun lautashavikin kokonais-
maara jaettiin asiakasmaaralla, vaihteli havikin paivakohtainen maara 9 gram-
masta 28 grammaan. Mittausajan asiakaskohtaisen lautashavikin keskiarvo oli

15 grammaa.

Lautashavikin jakautuminen

Viikko 1

1,6
1.4
1,2
1
0,8
0,6
0,4
> mill EE Bl =n
o [

1.helmi 2.helmi 3.helmi 4.helmi 5.helmi

B Kylmat tahteet B LAmpimat tahteet

Kuva 4. Lautashavikin jakautuminen. Viikko 1

Kuvassa 4 on nahtavissa lautashavikin jakautuminen lampimien- ja kylmien
tahteiden valilla. Kuvassa nakyvat pylvaat ovat luokiteltu mittauspaivan ja kilo-
grammojen mukaan. Ensimmaisella mittausviikolla lautashavikkia kertyi vii-
dessa mittauspaivassa yhteensa 4,9 kiloa. Lautashavikin kokonaismaarasta
oli ensimmaiselld mittausviikolla [ampimia tahteita yhteensa 2,36 kiloa ja kyl-

mia tahteita yhteensa 2,51 kiloa.

Mittausviikko 1
Lautashavikki g/annos
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0,020 A

0,010
0,000

Kuva 5. Mittausviikko 1, lautashavikki g/annos
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Kuvassa 5 on nahtavilla, miten ensimmaisen mittausviikon aikana asiakasta
kohden havikin maara pysyi tasaisena lukuun ottamatta paivaa 3, jolloin se
nousi 28 grammaan. Muiden paivien 1, 2, 4 ja 5 lautashavikki oli 11-14 gram-

maa asiakasta kohden.

Lautashavikin jakautuminen

Viikko 2
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Kuva 6. Lautashavikin jakautuminen. Viikko 2

Kuvassa 6 on nahtavissa lautashavikin jakautuminen l[dmpimien- ja kylmien
tahteiden valilla. Kuvassa nakyvat pylvaat ovat luokiteltu kilogrammojen ja mit-
tauspaivien mukaan. Toisen mittausviikon aikana lautashavikkia kertyi yh-
teensa 4,4 kiloa. Toisen mittausviikon aikana hajontaa havikin paivakohtaisten
maarien valilla oli enemman. Lautashavikin kokonaismaarasta toisella mittaus-

viikolla oli lampimia tahteita yhteensa 2,3 kiloa ja kylmia tahteita 2,2 kiloa.

Mittausviikko 2
Lautashavikki g/annos
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Kuva 7. Mittausviikko 2, lautashavikki g/annos
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Kuvassa 7 on nahtavilla, miten toisen mittausviikon aikana asiakasta kohden
lautashavikkia muodostui mittauspaivaa kohden. Kokonaislautashavikin
maara vaihteli 9-22 gramman valilla asiakasta kohden paivassa. Havikin maa-
rassa oli toisella mittausviikolla eniten vaihtelua ensimmaisena ja viimeisena

paivana.

Lautashavikin kustannukset

13,3

M viikko ™ kuukausi ™ vuosi

Kuva 8. Lautashavikin raaka-ainekustannukset.

Kustannusten hahmottamiseksi tehtiin laskelma antamaan suuntaa, paljonko
lautashavikista aiheutuu raaka-aineiden osalta kustannuksia yritykselle.
Kuvassa 8 on selvitetty laskelmien avulla minka verran kustannuksia lau-
tashavikistd muodostuu viikossa, kuukaudessa ja vuodessa. Laskelmat pe-
rustuvat mittausjakson tulosten paivittaiseen lautashavikin maaran keskiar-
voon, joka pohjautuu kokonaislautashavikin maaraan, seka lautashavikiksi
paatyneiden raaka-aineiden kilohintojen keskiarvoon. Laskelma koskee taten
lautashavikkia vain raaka-aineiden osalta, eika siind ole otettu huomioon
muita kustannuksia. Muita kustannuksia syntyy muun muassa tydévoimasta,
energian kaytosta seka jatehuollosta. Lasketut kustannukset eivat ole tark-
koja, vaan lahinna suuntaa antavia ja pohjautuvat viime kadessa myos
asiakasmaariin. Havikiksi paatyvien raaka-aineiden vaihtelun myo6ta myds
raaka-aineiden keskimaaraisella kilohinnan muuttumisella on vaikutusta las-

kelman lopputulokseen.
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6.2 Lautashavikin laatu

Lautashavikkia havainnoitiin mittauksen lisaksi viitena paivana molempina mit-
tausviikkoina, jotta saataisiin kasitys lautashavikin laadusta. Havainnoidessa
kirjattiin ylos paaraaka-aineet, joista kylmat tahteet ja lampimat tahteet paivit-
tain koostuivat. Asiakkaat lajittelivat kiitettavasti tahteet erilleen, joten havain-

nointi oli helppoa.

Lampimien tahteiden osalta havikki muodostui havainnointiviikkojen aikana:

lampimista kasviksista

kalan panerointikuoresta
laatikkoruoan pintakuoresta
tortillakuorista ja pitsan reunoista
hampurilaissampylasta

riisista ja perunoista.

YVVVVVY

Kylmien tahteiden osalta havikki muodostui havainnointiviikkojen aikana:

» vihreasta salaatista
» erilaisista raasteista
» pavuista

» tomaatista.

6.3 Asiakaskyselyn vastaukset

Asiakkaille lahetettiin asiakaskysely sahkodisessa muodossa ja se sisalsi
seitseman kysymysta. (Liite 4). Kysely lahetettiin sahkdpostilistalla oleville 42
asiakkaalle. Kyselyyn saatiin yhteensa 19 vastausta. Vastausprosentti kyse-
lyyn oli 45,2 %. Tenhusen (2016) mukaan asiakaskyselyiden vastausprosentti
vaihtelee, mutta on keskimaarin 10-20 %. Ensimmaisessa kysymyksessa kar-
toitettiin, onko kyselyn vastaaja mies, nainen vai muu. Kyselyyn vastanneista
52,6 % oli naisia ja 47,4 % miehia.

26%
42%

Kuukausittain 32%

Kuva 9. Ruokailen Ravintola Pohjolassa? Asiakaskyselyn kysymys nro 2.
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Kyselyn toisen kysymyksen vastauksia voidaan tarkastella kuvassa 9. Vas-
tanneista 42 % kertoi ruokailevansa Ravintola Pohjolassa viikoittain, 32 %

kuukausittain ja 26 % useamman kerran viikossa.

Kuva 10. Ruokaa annostellessa, minulle on tarkeaa etta? Asiakaskyselyn kysymys nro 3.

Kuvassa 8 on jakautuneena vastaukset kysymykseen 3, jossa kysyttiin, mika
asiakkaalle on tarkeaa hanen annostellessaan ruokaa lautaselleen? Ky-
symyksessa sai valita yhden tai useamman vaihtoehdon. Vastanneista 95 %
oli sita mielta, etta annostellessa ruokaa lautaselle on tarkeaa, etta sen jaksaa
syoda. Vastanneista 11 % piti tarkeana ruokaa annostellessa lautaselle, etta
ruokaa saa annosteltua kerralla riittdvasti lautaselle. 5 % vastanneista kertoi,
ettei ajattele annostelemaansa ruoan maaraa. Vastanneista 5 % vastasi, etta
jokin muu kuin annetut syyt merkitsevat ruokaa annosteltaessa. Tahan selit-
teena oli, etta ruokaa saa annosteltua riittavasti lautaselle ja etta syo

lounaasta maksetun rahanarvon edesta.

Kuva 11. Mika saa sinut jattdmaan ruokaa lautaselle? Asiakaskyselyn kysymys nro 4.
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Kuvassa 10 voidaan tarkastella neljdnnen kysymyksen vastauksia. Kysymyk-
sessa haluttiin selvittdd, mika saa asiakkaan jattdmaan ruokaa lautaselle? Ky-
symykseen oli mahdollista valita yksi tai molemmat vaihtoehdot, jotta saatiin
selvitysta myos sille, vaikuttaako useampi asia tahteiden syntymiseen? Kysy-
myksen vastaukseen pyydettiin myos tarkennusta, jos valitsi vaihtoehdon,
ettei otettu ruoka vastannut odotuksia. Tarkennukseksi kerrottiin muun mu-
assa, etta ruoan maku ei miellyttanyt, ruoka oli liian mausteista tai mausteet
tai ruoka eivat olleet ennalta tuttuja. Myos einekset tai ruoan laitosmaisuus lu-
keutui tarkennukseksi. Vastanneista 26 % kertoi ruokaa jaavan lautaselle,
koska sita tuli otettua liikkaa. 79 % oli sitd mieltd, etta ruokaa jaa lautaselle, jos

otettu ruoka ei vastaa odotuksia.

Viidennessa kysymyksessa kysyttiin kuinka usein ruokaa jaa lautaselle. Vaih-
toehdot olivat 0—10. Nolla tarkoitti ei koskaan ja 10 tarkoitti usein. Tahan kysy-

mykseen vastaukset osuivat 0—4 valille, keskiarvolla 1,3.

En 47%

2 2 4 4 - !

Kuva 12. Oletko kiinnittanyt huomiota ravintolassa tapahtuvaan asiakasruokahavikki-kampan-
jaan? Asiakaskyselyn kysymys nro 6.

Kuvassa 12 voidaan nahda asiakaskyselyn kuudennen kysymyksen vastaus-
ten jakautuminen. Kuudennessa kysymyksessa kysyttiin, onko asiakas kKiinnit-
tanyt huomiota ravintolassa tapahtuvaan asiakasruokahavikki- kampanjaan?
Vastaus vaihtoehtoina oli kylla tai en. Vastanneista 53 % oli kiinnittanyt huo-
miota ravintolassa tapahtuneeseen ruokahavikki-kampanjaan. Vastanneista

47 % ei ollut kiinnittdnyt huomiota kampanjaan.



Vahar 31%

32%

Ei lainkaan 37%

Kuva 13. Onko asiakasruokahavikki-kampanjalla ollut vaikutusta omaan suhtautumiseen ruo-

kahavikista? Asiakaskyselyn kysymys nro 7.

Asiakaskyselyn viimeisella kysymyksella haluttiin kartoittaa, onko havikki-
kampanjalla ollut vaikutusta omaan suhtautumiseen koskien ruokahavikkia.
Kyselyn seitsemannen kysymyksen vastauksia voidaan tarkastella kuvassa
13. Vastaukset ovat lukeutuvat kolmeen eri vastausvaihtoon vastaajien kes-
kuudessa. 31 % vastanneista oli sitd mielta, etta kampanjalla on ollut vahan
vaikutusta omaan suhtautumiseen ruokahavikkiin liittyen. Vastanneista 32 %
oli sita mielta, etta kampanjalla on jonkin verran ollut vaikutusta omaan suh-
tautumiseen havikkiin liittyen ja 37 % vastasi, ettei kampanjalla ole ollut vaiku-

tusta lainkaan omaan suhtautumiseen koskien havikkia.

7 TUTKIMUKSEN YHTEENVETO

Lautashavikin maarasta ja laadusta ei ollut tarkkaa tietoa ja tutkimuksen tulok-
silla onnistuttiin kartoittamaan havikin maara seka nakyville saatiin myos se,
mista havikki koostuu. Mittauspaivien valilla lautashavikki vaihteli 9-28 gram-
man valilla asiakasta kohden. Lautashavikin osuus yleensa asiakasta kohden
on pieni ja puhutaan keskimaarin muutamista grammoista per asiakas. (Koljo-
nen 2019). Mittauspaivien tulokset perustuvat kokonaislautashavikin maaraan
paivaa kohden, jaettuna paivan asiakasmaaralla. Kymmenen mittauspaivan

asiakaskohtainen lautashavikin keskiarvo on 15 grammaa.

Mittauspaivien aikana asiakasmaara pysyi tasaisena lukuun ottamatta ensim-
maisen mittausviikon kolmatta paivaa, seka toisen viikon ensimmaista ja nel-

jatta paivaa. (Kuva 5 & 7). Edellda mainittuina kolmena mittauspaivana voidaan
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todeta olleen myds vilkkaampi paiva asiakasmaarien suhteen. Mittaustulok-
sista voidaan huomata asiakaskohtaisen lautashavikin maaran kasvaminen
suuremmaksi kahtena vilkkaampana paivana, kun asiakasmaara oli merkitta-
vasti muita paivia suurempi. Asiakasmaara itsessaan ei suurenna lautashavi-
kin maaraa, mutta voidaan olettaa, etta talloin asiakkaiden joukossa on ollut
enemman heita, jotka ovat esimerkiksi annostelleet ruokaa lautasellen enem-
man kuin ovat jaksaneet sy0da tai ruoka ei ole vastannut heidan mieltymyksi-
aan. Muiden mittauspaivien osalta annoskohtaisen lautashavikin maara pysyi

tasaisempana.

Mittaustulosten otanta jai suhteellisen pieneksi poikkeuksellisesta koronapan-
demia-ajasta johtuen, asiakasmaarien muuttumisen vuoksi. Normaalia pie-
nemmasta otannastakin huolimatta lautashavikin kustannukset ovat vuosita-
solla huomion arvoiset. Pelkkien raaka-aineiden osalta lautashavikin kustan-
nukset kipuavat suuntaa antavien laskelmien perusteella useisiin satoihin eu-
roihin. (Kuva 8.) Mittaaminen antaa yritykselle tarkeaa tietoa havikin maarasta.
Lautashavikin mittaaminen kiinnitti asiakkaiden huomion ja olisi mielenkiin-
toista tietaa voitaisiinko saannollisesti tehtavilla mittauksilla vaikuttaa myos pi-

demmalla tahtaimella lautashavikin maaraan.

Havainnoinnilla haluttiin selvittaa havikin laatua eli mista havikki koostui. Ha-
vainnoinnin tulokset ovat arvioita, koska perustuvat yhden henkilén havaintoi-
hin. Havainnoidessa pidetysta paivakirjasta voidaan paatella, etta paivittain
seka kylmien- etta lampimien tahteiden osalta lautashavikista valtaosa muo-
dostui kasviksista. Havainnoinnin tulosten perusteella voidaan myos paatella,
ettd ruokaa ei ole annosteltu likkaa, kuin korkeintaan Iampiman kasvislisak-

keen tai salaattipoydan tarjonnan osalta.

Havainnoiduissa raaka-aineissa nakyi satunnaisesti pienia maaria energialisa-
kettda, kuten perunaa tai riisia, mutta ndiden maarat olivat hyvin pienia suh-
teessa lautashavikin kokonaismaaraan. Lautastahteissa voitiin havaita satun-
naisesti myos pienia maaria viljapitoisia tuotteita, kuten tortillan kuoren tah-
teita, pitsan reunoja seka hampurilaissampyldiden tahteita. Edella mainittujen
tahteeksi jaaneiden energialisakkeiden ja viljapitoisten tuotteiden pienista
maarista voidaan paatella, etta niita on jaanyt asiakkaan lautaselle tahteeksi

todennakadisesti siksi, koska niita ei ole jaksettu sydda loppuun. Havainnoinnin
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tuloksista voidaan paatella, etta lampimien- seka kymien kasvisten osalta ruo-
kalistasuunnittelussa valikoimaan ja valmistaessa esillepanoon tulee kiinnittaa
huomiota, seka pohtia myds voidaanko vaikuttaa erilaisilla ottimilla lautashavi-
kin maaraan siind vaiheessa, kun asiakas annostelee ruokaa omalle lautasel-
leen. Silvennoisen ym. (2019, 24) mukaan ruoan annosteluun kaytettavilla otti-
milla voidaan vaikuttaa syntyvan lautashavikin maaraan. Sopivan kokoisilla
annosteluun tarkoitetuilla ottimilla annoskoko pysyy ideaalina ja nain ollen lau-
tashavikkia syntyy vahemman. Ravintolassa on aiemmin pohdittu myos lau-

tasten koon merkitysta suhteessa lautashavikkiin.

Asiakaskyselylla (Liite 4) haluttiin selvittaa asiakkaiden asenteita- ja kayttayty-
mista ruokahavikkiin liittyen seka oliko havikkitietoisuuden lisdamisella
vaikutusta asiakkaan asenteisiin. Kyselylla haluttiin myos kartoittaa, miten
usein vastaajat syovat ravintolassa seka Ioytaa mahdollisia syita havikin
muodostumiselle. Kyselyn vastausten perusteella voidaan paatella, etta vas-
tanneista yli puolet kayttavat ravintolan palveluita sdanndllisesti arjessaan
(Kuva 9) ja he ovat melko tasapuolisesti miehia seka naisia sukupuoleltaan.
Kyselyn tulosten perusteella ruokaa lautaselle vastaajat jattavat keski-
maaraisesti melko harvoin ja jos ruokaa jaa lautaselle voidaan havaita syyn
olevan useimmiten siind, etta ruoka ei vastaajien mielesta vastannut maun
osalta odotuksia. Ruokaa saattaa joskus jaada lautaselle myds, koska sita tuli
annosteltua liikaa. (Kuva 11.) Valtaosalle vastaajista on tarkeaa, ettd annoste-
lemansa ruoan jaksaa syoda, mutta pienelle osalle vastaajista tarkeaa on
my0s kerralla saada annosteltua ruokaa riittavasti lautaselle. (Kuva 10). Reilu
puolet vastanneista oli huomioinut ravintolassa tapahtuneen
asiakasruokahavikki-kampanjan ja reilu puolet vastaajista kertoi myds kam-
panjalla olleen jonkin verran tai vahan vaikutusta omaan suhtautumiseen
koskien ruokahavikkia. (Kuva 12 & 13.) Kyselyn vastausprosentti oli 45,2 %,

jota voidaan pitaa hyvana.

Tutkimuksen tulokset mittaamisen, havainnoinnin ja kyselyn osalta tukevat
toisiaan, silla havikin maarat suhteessa asiakaskyselyn tuloksiin ovat
yhtenaisia. Havainnoinnin tuloksista voidaan havaita havikin koostumuksen
muodostuvan valtaosin kasviksista. Tasta voidaan tehda johtopaatos siita, etta
kasvisten esillepanoon, ottimien kokoon seka valikoimaan tulisi kiinnittaa hu-

omiota ja pohtia vaihtoehtoja.
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Kyselyyn vastanneet kertoivat jattdvansa ruokaa lautaselle keskimaarin melko
harvoin ja mittauksen- seka havainnoinnin tulokset tukevat tata vaitetta silla,
etta lautashavikin maarat olivat melko pienia ja havainnoinnissa saadut
tulokset tukevat myos tata vaitetta. Kyselyn tuloksista voidaan myos paatella,
etta ruoka joka on jaanyt syomatta ei ole maistunut asiakkaalle tai ruokaa on
otettu liikaa. Kyselyn kaksi viimeista kysymysta tukevat myos toinen toistaan.
Reilu puolet vastanneista kertoi kiinnittdneensa huomiota ravintolassa tapah-
tuneeseen havikkikampanjaan ja yli puolet kertoivat myos kampanjalla olleen
jonkin verran tai vahan vaikutusta omaan suhtautumiseen koskien ru-
okahavikkia. Voidaan siis paatella, etta havikkitietoisuuden lisdamisella on
ollut vaikutusta asiakkaiden asenteisiin. Asiakkaiden tiedottamisella ru-
okahavikkiin liittyen ja havikin tekemisella nakyvaksi on todettu vaikuttavan

havikin syntymiseen. (Hartikainen ym. 2018).

8 POHDINTA

Tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa lautashavikkia maaraa ja laatua, lisata
havikkitietoisuutta asiakkaiden keskuudessa, seka tuoda esiin kehityskohteita-
ja ideoita, joilla lautashavikkia voitaisiin pyrkia vahentdmaan jatkossa. Suun-
nitelmallisella havikin mittaamisella ja laadun havainnoimisella saatiin selkea
kuva lautashavikin maarasta ja laadusta. Asiakkaiden havikkitietoisuutta
saatiin lisattya, joka kay ilmi myos kyselyn tuloksista. Kyselyn vastaukset
tukivat mittauksen ja havainnoinnin tuloksia. Tulokset antavat pohjatiedot
case-yritykselle lautashavikin maarasta ja laadusta, seka kasityksen asiak-
kaiden asenteista liittyen ruokahavikkiin ja havikkitietoisuuden lisdamisen

vaikutuksista asiakkaiden asenteisiin.

Tutkimusprosessin haasteena oli maailmassa samaan aikaan riehuva korona-
pandemia. Alkuperaista suunnitelmaa opinnaytetyon toteutuksesta jouduttiin
muuttamaan lennossa ja jattdmaan toinen mittausjakso kokonaan pois ravin-
tolan sulkeuduttua valiaikaisesti. Suomeen todettiin poikkeusolot Valtioneu-
voston paatoksella 1.3.2021. Hallitus antoi asetuksen eduskunnalle, jolla
maariteltiin sulun piiriin kuuluvat alueet, joilla ravintolat suljettiin asiakkailta
9.3.2021 alkaen. (Ty6- ja elinkeinoministerid 2021.) Toisen mittausjakson ja-

adessa pois valiaikaisen sulun vuoksi, jai myds vertailevat tulokset saamatta.
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Tama muutti jonkin verran opinnaytetydn tutkimuksen alunperin suunniteltua
kulkua, seka tavoitetta vahentaa lautashavikkia. Vertailutuloksien avulla olisi
voitu kartoittaa myds mittaamisen ja havikkitietoisuuden lisdamisen

vaikutuksia lautashavikin vahentamisessa.

Ravintolan sulku vaikutti myos asiakaskyselyn toteuttamistapaan, joka rajautui
ainoastaan sahkoiseen kyselyyn. Paperinen kyselylomake ravintolassa paikan
paalla tehtyna olisi tukenut sahkoista kyselya. Vastaajien maara kyselylle olisi
nain ollut myos suurempi, silla kysely voitiin Iahettaa sahkoisesti ainoastaan
ravintolan sahkopostilistalla oleville asiakkaille. Vilkan (2015, 193—194) mu-
kaan tarkeinta tutkimuksen luotettavuutta ja patevyytta arvioitaessa on, etta

tutkija ottaa kantaa mahdollisiin tutkimuksessa ilmenneisiin virheisiin.

Opinnaytetydn toteutus oli haasteistaan huolimatta onnistunut ja tutki-
muskysymyksiin onnistuttiin vastaamaan tutkimuksesta saaduilla tutkimus-
tuloksilla. Tama osoittaa myods sen, etta tutkimusmenetelmat olivat oikeita
kyseiseen tutkimukseen. Tutkimuksen nakokulmasta onnistuttiin mittaamaan
oikeita asioita, joten tutkimusta voidaan pitaa patevana. Tulokset ovat suun-
nitelmallisen mittaamisen, tarkan havainnoinnin ja kyselyn vastausten sum-
maa ja tutkimusta voidaan nain ollen pitaa myos luotettavana. Hirsjarven ym.
(2013, 221-233) mukaan ydinasia tutkimuksessa on keratyn aineiston analy-
soiminen, johtopaatdsten tekeminen seka tulkitseminen. Tutkijalle selvida ana-
lysoidessa tutkimustuloksia vastaukset, joita han saa ongelmiin. Tutkimusta
arvioidaan reliaabeliuden eli luotettavuuden ja validiuden eli patevyyden pe-
rusteella. Tutkimusta voidaan pitaa luotettavana, kun tulokset eivat jaa sattu-
man varaan. Tutkimusta voidaan pitaa patevana, kun tutkimuksessa onnistu-

taan mittaamaan juuri sita, mita oli tarkoituksena mitata.

Opinnaytetydn ja siihen liittyvan tutkimuksen tekeminen oli palkitsevaa ja
kasvatti entisestdan omaa aiheeseen kohdistunutta mielenkiintoa.
Tutkimuksen tekeminen on poikinut myds kehitysideoita. Tulokset kannustavat
havikkitietoisuuden saannodlliseen lisaamiseen, seka mittaamiseen ja
havainnointiin. Kasvisruokalajien valikoimaan, esillepanoon ja ottimien kokoon
tulisi kiinnittaa jatkossa erityisesti huomiota. Lautashavikin mittaamisessa

sahkdisen biovaa'an kayttdminen toimisi seka asiakkaan- etta yrityksen
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nakokulmasta. Biovaaka kertoisi asiakkaalle paljonko havikkia syntyi lau-
taselta ja yritys saisi tietoa lautashavikista sahkdisesti. Biovaakaa voisi
hyodyntaa myds muun ravintolan ruokahavikin osalta ja ruokahavikkia voisi
katevasti seurata sahkdisen raportoinnin valityksella, jolla voitaisiin parantaa

keittion toimintaa seka tehostaa johtamista.

Jatkotutkimuskohteena taman tutkimuksen tuloksiin pohjautuen olisi mielenki-
intoista jatkaa tutkimusta soveltaen eteenpain. Vaihtoehtoja tutkimuksen
eteenpain viemiseksi olisi esimerkiksi:

o tekemalla uusi mittausjakso ja vertailemalla tuloksia taman tutkimuksen
tuloksiin

e vaihtamalla ravintolassa erityisesti kasvis-ruokalajien ottimia ja
teettdmalla uusi havainnointi- ja mittausjakson, jonka jalkeen voisi ver-
rata saatuja tuloksia havainnoinnin ja mittauksen osalta taman
tutkimuksen tuloksiin

o lisdamalla saanndllisesti havikkitietoisuutta asiakkaiden keskuudessa ja
tekemalla uuden mittausjakson verraten tuloksia taman tutkimuksen
tuloksiin

o tekemalla laajemman tutkimuksen voisi tehda selvittamalla case-yri-
tyksen kokonaishavikin ja katsomalla laajemmassa kuvassa havikkia
yrityksessa.
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HYVA ASIAKAS!

Haluamme Ravintola Pohjolassa kartoittaa ruokahavikin maaraa ja
laatua, jotta voimme palvella sinua entistakin paremmin,
ymparistovaikutukset huomioiden.

Pyydamme ystavallisesti sinua erottelemaan mahdolliset
ruoantahteet kahteen eri jateastiaan. Muut roskat voit jattaa niille

varattuun jateastiaan.

Tahteet lajitellaan viikoilla 5 ja 6 noutopdydan mukaan eli kylmat

ruoantahteet ja lampimat ruoantahteet.

Mittaustuloksia tullaan kayttdmaan opinnaytetydssani tutkimustuloksina.

Ystavallisin terveisin,

Jenna Kuhiman




HYVA ASIAKAS!

MITTASIMME LAUTASILTA
JAAVAA HAVIKKIA 1.2- 12.2.

Kahden viikon aikana hévikkia kertyi
liki 10 kiloa.

Haluamme Ravintola Pohjolassa ennalta
ehkaista syntyvan havikin maaraa, jotta
voimme palvella sinua entistikin paremmin
ymparistévaikutukset huomioiden. Syntyvaa
havikkia voidaan ehkaista selvittamalla
havikin maara ja alkupera seka
suunnittelemalla tarkemmin toimintaa
mittaustulosten pohjalta.

Asiakkaalla on myos oma vastuunsa havikin
vihentamisessi. Ruokaa tulisi annostella
harkinnan mukaan sen verran lautaselle, kun
jaksaa syoda.

Liite 2

Ruokahéavikin
vahentidminen on
helppo tapa alentaa
ruuan

ymparistovaikutuksia

Turhaan tuotettu
ruoka kuormittaa
ymparistoa, silla
ruuantuotannossa
tarvitaan paljon
maata, vetta ja muita
resursseja.

Samalla syntyy
kasvihuonekaasu-
paastoja seka
vesistoja ja maaperaa
rehevoittavia
EELIER

Suomessa
ravitsemispalveluissa
syntyy vuosittain
elintarvikejatetta 21%
valmistetusta ruoasta,
vuosittain 78 miljoonaa

kiloa.

(Luonnonvarakeskus)



MITTAUSVIIKKO 1
Viikonpéiv |Asiakashivikki kg Ruokailijoiden
i |(Asiakkaan mairad
lautaselta pois Lautashivikki
PVA heittama ruoka) an

1 Ma 0 0f  #JAKOI!
2 Ti 0 0] #JAKOI!
3 Ke 0 0] #JAKOI!
4 To 0 0] #JAKOI!
5 Pe 0 0 #JAKON!
(] la 0 0 #JAKOI!
7 Su 0 0 #JAKOIO!
yht. 0 0 #JAKOI!

0,500

0,000
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Mittausviikko 1
Lautashavikki g/annos




pofjiore

Kysely asiakasruokahavikin kartoittamisesta Ravintola Pohjolassa!

Vastanneiden kesken arvotaan 2 lounasta Ravintola Pohjolaan.
1. Olen *

QO Mies

O Nainen
O Muu

2. Ruokailen Ravintola Pohjolassa *

(O Paivittain
(O useamman kerran vilkossa
() Viikoittain

Kuukausittain

3. Ruokaa annostellessa, minulle on tirke## ettd.. *

[[] Jaksan syoda lautaselle annostelemani rucan
[] saan kerralla annosteltua lautaselle ruokaa rittavast
[C] En ajattele lautaselle annostelemaani ruoan maaraa

Muu, mika

4. Mika saa sinut j ruckaa laut: 7™

[] oun ruckaa enemman kuin jaksan syoaa

[] otamani ruoka el vastannut edotuksiani, koska
5. Kuinka usein sinulta jaa ruokaa lautaselle *

Eikoskaan [l Usein
] 10

6. Oletko kiinnittdnyt huomiota ravintolassa tapahtuvaan asiakasruokahavikki-
kampanjaan? *

QO kyna

QO En

7. Onko asiakasruokahévikki- kampanjalla ollut vaikutusta omaan suhtautumiseen
ruokahévikista? *

() wvahan
(O Jonkin verran
O Paljon

El lainkaan

8. Yhteystiedot arvontaan osallistumiseksi

Etunimi
Sukunimi
IMatkapuhelin

Sankoposti

Lammin kiitos vastauksestasil

tuliaan 1 0sana opl Y tutkimustuloksia iiman
nimi- tai yhteystietoja. Yhteystiedot voit jattaa, jos haluat osallistua arvontaan. Arvonnan veittajille imoitetaan
henkilskohtaisesti arvonnan paatyttya

‘Ystavallisin terveisin,
Jenna Kuhiman

Laneta
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Ruokalista viikko 5

Maanantai 1.2.2021

Turskaleiketta

Tilli-kermaviilikastiketta
Muhennettua perunaa

Mustajuurisosekeittoa

Tiistai 2.2.2021
Jauheliha-perunasoselaatikkoa

Pinaattikeittoa ja kananmunaa

Keskiviikko 3.2.2021

Broileri-tortilloja

Tomaattisalsaa
Avokado-kermaviilikastiketta

Herkkusienikeittoa

Torstai 4.2.2021
Makkaravalikoima
Paahdetulla sipulilla maustettua perunasosetta

Porkkanasosekeittoa

Perjantai 5.2.2021
Broileri- ja Jauhelihahampurilaisia

Bataattiranskalaisia
Juuressosekeittoa

Marinoitua punasipulia

Lisana joka paiva vaihtuva valikoima lampimia kasviksia ja runsas lisakesa-

laattipoyta.
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Ruokalista viikko 6

Maanantai 8.2.2021

Broileria Romescokastikkeessa

Riisia
Yrtti-kermaviilikastiketta

Juusto-basilikakeittoa

Tiistai 9.2.2021
Liha-makaronilaatikkoa

Paprikakeittoa paahdetusta paprikasta

Keskiviikko 10.2.2021

Kinkku-ananaspizzaa

Kylmasavukirjolohi-mozzarellapizzaa

Kukkakaalisosekeittoa

Torstai 11.2.2021

Jauhelihapihveja ja haudutettua sipulia

Juustoperunoita
Taytelaista mustapippurikastiketta

Bataatti-maissikeittoa

Perjantai 12.2.2021
Sitruuna-yrttibroileria

Valkosipuli-lohkoperunoita
Paprikamajoneesia

Porkkana-basilikakeittoa

Lisana joka paiva vaihtuva valikoima lampimia kasviksia ja runsas lisakesa-

laattipoyta.



