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The aim of the thesis was to survey the amount of plate waste at the hotel breakfast buffet 

in Hotel Royal Ruka. In addition, it was investigated how to reduce plate waste and how 

to increase customers’ knowledge of food waste. In the research, the level of plate waste 

at breakfast was measured and the most common dish of plate waste was discovered. 

The research was carried out because food waste is a very common problem in the food 

service sector.  

 

In this quantitative study, the data was collected by systematic observation and by asking 

customers to answer a questionnaire. Plate waste was measured during a three-week pe-
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customers were not aware of being observed at the breakfast buffet. After the measure-
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1 JOHDANTO 

Viime vuosina monet ravintolat ja ruokahävikkisovellukset ovat tulleet ihmisten tie-

toisuuteen ylijäämäruuan ja ruokahävikin myynnin noustua liikeideaksi. Myös kau-

poissa myydään alennuksella ruokaa, jonka viimeinen käyttöpäivä on lähestymässä. 

Asiakkaan lautaselle jäänyt ruoka on kuitenkin ongelmallisempi asia, koska lautashä-

vikkiä ei voida tietenkään myydä eteenpäin. Tutkimuksen mukaan anniskeluravinto-

loissa ja hotelleissa valmistetusta ruuasta viidesosa menee hävikkiin (Silvennoinen, 

Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 31). Ruokahävikin on rapor-

toitu olevan suuri ongelma ravitsemispalveluiden ohella myös kotitalouksissa (Luon-

nonvarakeskuksen www-sivut 2016). Kun ruoka päätyy käyttökelpoisena jätteeksi, se 

ei ole ainoastaan hukkaan heitettyä rahaa tai energiaa, vaan myös erittäin epäeettistä, 

koska maailmalla on yhä suuri joukko aliravitsemuksesta kärsiviä ihmisiä.  

 

Tässä opinnäytetyössä kartoitan hotellin aamiaisbuffetin asiakkaiden tuottamaa lau-

tashävikin määrää ja koostumusta kolmen viikon ajalta. Lisäksi etsin keinoja, joilla 

asiakkaiden ruokahävikki saataisiin vähentymään. Ruokahävikin ja hävikkiä ennalta-

ehkäisevien tekijöiden tutkimisen ja tulosten hyödyntämisen myötä pyritään kohti vas-

tuullisempaa tulevaisuutta. YK:n yhtenä kestävän kehityksen tavoitteena onkin puolit-

taa ruokahävikin määrä vuoteen 2030 mennessä, mihin myös EU-maat ovat sitoutu-

neet (Euroopan unionin www-sivut 2020). Heikkilän (2017) mukaan varsinaista tutki-

musta ruokahävikistä ei ole tehty ennen vuotta 2010, joten tutkimus aiheen tiimoilta 

on vielä melko vähäistä. 

 

Opinnäytetyön teoreettisessa osassa määritellään tutkimuksessa käytettävät käsitteet, 

joita ovat esimerkiksi ruokahävikki ja elintarvikejäte. Näiden termien määrittely vaih-

telee tutkimuksen mukaan, joten tarkempi määrittely on perusteltua. Ruokahävikin 

määristä ja vaikutuksista kerrotaan Suomen tasolla, mutta aiheeseen liitetään myös 

kansainvälisiä lukuja hävikkiongelman laajuuden havaitsemiseksi. Ruokahävikin eri 

tyypeistä tärkeimpänä opinnäytetyössä on lautashävikki, jonka vähentämiskeinojen li-

säksi kerrotaan myös siitä, kuinka voidaan hyödyntää elintarvikejäte, jonka syntymistä 

ei voida kokonaan estää.  
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Ruokahävikin mittauksessa lajiteltiin lautashävikistä alun perin syömäkelpoinen ruoka 

ja alun perin syömäkelvoton elintarvikeperäinen aines erilleen. Tutkimusosassa kerä-

tyt tulokset merkittiin viikkotaulukoihin, joiden kautta laskettiin arvioita lautashävikin 

määrästä päivää ja asiakasta kohden. Tutkimuksessa tehtiin myös asiakaskysely, jossa 

kerättiin tietoa asiakkaiden tietoisuudesta koskien ruokahävikkiä.  

  

Toimeksiantajana tässä opinnäytetyössä on Hotel Royal Ruka, joka valikoitui yhteis-

työkumppaniksi ja tutkimuskohteeksi muun muassa siksi, että kyseisessä yrityksessä 

Hotellinjohtaja I. Pasma-Murtovaara pitää (henkilökohtainen tiedonanto 25.3.2019) 

asiakkaiden tuottamaa ruokahävikkiä harmillisena ongelmana. Tein harjoittelun 

vuonna 2019 kyseisessä hotellissa ja huomasin saman ongelman, joten päätin opin-

näytetyössäni tarttua siihen. Pidän ruokahävikkiä ja erityisesti lautashävikkiä todella 

ongelmallisina asioina, joihin pitäisi puuttua. Ruokahävikin määrän vähentämisen tar-

peesta olisi hyvä saada tiedotusta hotellien ja ravitsemispalveluiden ohella kaikkiin 

alan yrityksiin ja myös kotitalouksiin. 
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2 TUTKIMUKSEN LÄHTÖKOHDAT 

Tässä tutkimuksessa selvitetään lautashävikin määrää ja koostumusta ja lisäksi havain-

noidaan asiakkaiden toimintaa aamiaisbuffetissa kolmen viikon pituisen mittausjakson 

aikana. Tutkimusongelma kiteytyy seuraavaan päätutkimuskysymykseen ja kahteen 

alakysymykseen: 

 

- Miten voidaan vähentää asiakkaiden tuottamaa lautashävikkiä buffetpöydässä? 

- Millä keinoilla asiakkaiden tietoisuutta ruokahävikin ongelmallisuu-

desta voidaan lisätä?  

- Mistä ruokalajeista sekä millaisista määristä hotellin aamiaisbuffetissa 

syntyvä lautashävikki muodostuu? 

 

Tutkimuksessa mitataan lautashävikkiä muttei esimerkiksi keittiö- tai tarjoiluhävikkiä. 

Keittiöhävikin määrä on kyseisessä ravintolassa varsin pieni, ja tarjoiluhävikkiä on 

haasteellista mitata ja arvioida, koska ruoan valmistusmäärät vaihtelevat päivittäin. 

Keittiöhävikki ei ole tutkimuksen kohteena myöskään siksi, että pienessä työyhtei-

sössä kokki tietäisi mittauksesta ja tällöin tutkimustulos ei olisi totuudenmukainen.  

 

Lautashävikki on valitettava asia ja siihen on myös hankala vaikuttaa (Pasma-Murto-

vaara henkilökohtainen tiedonanto 25.3.2019). Vaikka asiakas onkin jo maksanut syö-

mänsä ruoan, on ruokahävikki joka tapauksessa hukkaan heitettyä rahaa, koska elin-

tarvikkeita on saatettu tilata liikaa. Hotellissa on huomattu, kuinka normaalia on, että 

asiakkaat ahnehtivat aamiaisella suuren määrän ruokaa mutta eivät kuitenkaan jaksa 

syödä lautastaan täysin tyhjäksi.  

 

Yhtenä tärkeimpänä teemana tässä tapaustutkimuksessa ovat keinot, joilla ruokahä-

vikki ja erityisesti lautashävikki saataisiin vähentymään. Tapaustutkimuksessa koh-

teeksi valitaan yleensä yksi tai useampi tapaus, joka voi olla esimerkiksi organisaatio, 

toiminnallinen prosessi tai käsite. (Vilkka 2015.) Tyypillistä tapaustutkimukselle on 

yksityiskohtaisen ja intensiivisen tiedon tutkiminen, ja kohteena on usein yksilö, yh-

teisö tai ryhmä (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 134–135).  
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Tässä opinnäytetyössä asiakkaita ei osallisteta tutkimukseen, vaan tutkimuksessa tut-

kitaan asiakkaiden toimintaa käytännössä. Asiakkaille ei myöskään kerrota mittaus-

jaksosta. Tällä varmistetaan se, että tutkimuksessa saadaan mahdollisimman realistista 

tietoa lautashävikin määrästä.  

 

Tämän tutkimuksellisen opinnäytetyön tavoitteena on saada tietoa lautashävikin todel-

lisesta määrästä ja siitä, mistä ruokalajeista hävikki koostuu. Tutkimuksella pyritään 

myös pienentämään tarjoilumääriä ja säästämään niin rahaa kuin ympäristöäkin. Heik-

kilä (2014, 26) kuvaa, että tutkimuksellinen opinnäytetyö voi liittyä sekä kehittämis-

hankkeeseen että produktioon. Tutkimuksellinen opinnäytetyö voidaan tehdä käytän-

nön näkökulman sisältävänä tutkielmana esimerkiksi arviointitutkimuksena tai toimin-

nan kehittämisenä. Tutkimuksellinen opinnäytetyö perustuu usein itse hankittuun tut-

kimusaineistoon, jota analysoidaan laadullisesti tai määrällisesti. Tässä tapauksessa 

kerään tutkimusaineiston itse punnitsemalla päivittäin aamiaisella syntyneen lautashä-

vikin ja tutkimalla sen koostumusta. 

 

Tarkoituksena on saada vähennettyä lautashävikin määrää ja herättää ihmiset mietti-

mään sitä, kuinka ikävää käyttökelpoisen ruoan biojätteeseen päätyminen on. Lisäksi 

selvitetään, voidaanko tutkimuksen jälkeen poistaa jokin ruokalaji kokonaan aamiais-

pöydästä hävikin vähentämiseksi. Jos jokin ruokalaji erottuu punnittavassa lautashä-

vikissä merkittävästi muita suurempana määränä, tämän ruokalajin poistaminen tarjoi-

lusta tai huomattava tarjoilumäärän vähentäminen voivat olla tarpeellisia toimia. Sa-

malla säästyisi rahaa raaka-aineita tilatessa, kun tiedetään tarkemmin, kuinka paljon 

ruokaa kuluu. Ruokahävikin vähentyminen laskisi myös jätemaksuja, kun jätettä tulee 

vähemmän.  

2.1  Toimeksiantaja 

Toimeksiantajana on Kuusamossa sijaitseva Hotel Royal Ruka, joka on vuonna 1998 

perustettu boutiquehotelli ja matkailualan yritys, joka tarjoaa majoitus-, ravitsemis- ja 

ohjelmapalveluita. Hotellissa on 16 huonetta sekä takkahuone että saunaosasto, joiden 

lisäksi ravintolan puolella on asiakaspaikkoja sadalle henkilölle. Ravintolan tiloissa on 

myös mahdollista järjestää juhlia ja kokouksia. (Hotel Royal Rukan www-sivut 2020.)  
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Hotelli on avoinna syksystä kevääseen ja se työllistää vaihtelevasti noin 4–5 työnteki-

jää. Hotel Royal Ruka tarjoaa asiakkaalle rennon lomakokemuksen lappilaisen lähi-

ruoan ohella. Ravintolassa on tarjolla a la carte, illallisbuffet ja aamiaisbuffet mutta 

yhtenä uutena vaihtoehtona tarjotaan myös take away -ruokaa. Tämän opinnäytetyön 

tutkimus kohdistuu arkisin klo 8–10 ja viikonloppuisin klo 9–11 tarjoiltavaan aamiais-

buffettiin.  

2.2 Tutkimusmenetelmät 

Tässä opinnäytetyössä tutkimusote on määrällinen ja tutkimusaineiston keräämiseen 

käytettiin systemaattista havainnointia eli tässä tapauksessa lautashävikin punnitse-

mista ja lisäksi hyödynnettiin anonyymiä survey-tutkimusta. Määrällinen eli kvantita-

tiivinen tutkimusmenetelmä kuvaa muuttujien mitattavien ominaisuuksien välisiä 

eroja ja suhteita numeerisesti ja vastaa muun muassa kysymyksiin, kuinka paljon ja 

kuinka usein (Vilkka 2007, 13–14). Lisäksi Heikkilän (2014, 15) mukaan määrälli-

sessä tutkimuksessa asioita kuvataan numeeristen suureiden avulla ja usein selvitetään 

eri asioiden välisiä riippuvuuksia tai tapahtuneita muutoksia. Saatuja tuloksia voidaan 

havainnollistaa taulukoiden ja kuvioiden avulla. 

 

Systemaattinen havainnointi antaa tietoa ihmisen toiminnasta, jota voidaan havaita sil-

min tai mitata havaintolaitteilla. Tämän takia pelkän havainnoinnin perusteella ei 

voida tehdä johtopäätöksiä, millaisia kokemuksia tai käsityksiä ihmisellä on tutkitta-

vasta asiasta. Systemaattisen havainnoinnin kohteena voi olla myös jokin muu kuin 

ihminen, kuten sanoma- ja aikakauslehdet, esitteet ja kuvat. Tällöin systemaattinen 

havainnointi edellyttää myös esimerkiksi kyselylomakkeen tekemistä. (Vilkka 2015.) 

Lautashävikin punnitsemisella havainnoidaan päivittäin asiakkaiden aamiaisruokailu-

tottumuksia ja saadaan selville, kuinka paljon tutkittavassa hotellissa syömäkelpoista 

ruokaa päätyy jätteeksi asiakasta kohden. Lisäksi asiakaskyselyn avulla saadaan tietoa 

siitä, miten asiakkaiden tietoisuutta ruokahävikistä voidaan parhaiten lisätä heidän it-

sensä mielestä. Heikkilä (2014, 17) kuvaa, että havainnointi on määrällisessä tutki-
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muksessa useimmiten systemaattista ja ulkopuolista, jolloin tutkija kerää havaintoai-

neistoa ulkopuolisena tarkkailijana, eikä osallistu havainnoitavien toimintoihin. Lau-

tashävikkitutkimus tehdäänkin asiakkaille täysin huomaamattomaksi. 

 

Havainnoinnin avulla voidaan huomata esimerkiksi ristiriita, joka muodostuu, jos asi-

akkaat ovat kyselyssä vastanneet, etteivät jätä ruokaa, mutta punnituksessa huomataan 

verrattain suuri lautashävikin määrä. Kysely perustuu usein aikaisempiin tapahtumiin 

ja odotuksiin tulevasta, mutta havainnoinnilla saadaan tietoa, miten asiakas käyttäytyy 

juuri sillä hetkellä, kun tutkimus tehdään (Heikkilä 2014, 18). Toisaalta havainnoinnin 

ja kyselyn mahdollisesta ristiriitaisuudesta ei voida vetää johtopäätöksiä, koska kysely 

toteutetaan mittausjaksojen jälkeen, jolloin asiakkaat ovat jo osittain vaihtuneet.  

 

Perusjoukko on joukko, joka on tutkimuksen kohteena ja josta halutaan saada tietoa 

(Heikkilä 2014, 32). Perusjoukko tarkoittaa myös määritettyä joukkoa, joka voi koos-

tua esimerkiksi ihmisistä, yrityksistä tai teksteistä. Joukkoon voidaan valita kaikki ha-

vaintoyksiköt tai tehdä edustava otos. (Vilkka 2015.) Tässä tutkimuksessa valitaan 

kaikki havaintoyksiköt, jolloin ei tehdä otantaa. Tutkimuksen havaintoyksiköitä eli 

tutkittavia kohteita ovat kaikki kolmen mittausviikon aikana aamiaisella käyneet asi-

akkaat ja heidän aiheuttamansa lautashävikki. Mittaukseen otetaan mukaan kaikki aa-

miaisen aikana syntynyt lautashävikki, eikä tällöin tehdä otantaa, esimerkiksi syste-

maattista otantaa, jossa Vilkan (2015) mukaan havaintoyksiköt valitaan tasavälein eli 

tässä tapauksessa vain osa asiakkaista ja heidän lautashävikistään otettaisiin huomi-

oon. Tutkimuksen luotettavuuden kannalta on tärkeää ottaa mukaan jokaisen asiak-

kaan lautashävikki, sillä muutoin tutkimusaineisto voi jäädä liian pieneksi, jos joinakin 

päivinä asiakkaita on vähän. Kun tutkimukseen otetaan mukaan koko perusjoukko, 

eikä käytetä otantamenetelmää, puhutaan kokonaistutkimuksesta (Heikkilä 2014, 13; 

Vilkka 2015). 

 

Lautashävikin punnitsemisen lisäksi tehdään survey-tutkimus eli kyselylomaketutki-

mus, koska sen avulla saadaan lisäinformaatiota asiakkaiden mieltymyksistä aamiais-

buffetissa ja heidän käsityksistään ruokahävikistä. Survey-tutkimus on suunnitelmal-

linen kysely- tai haastattelututkimus, jossa aineisto kerätään tutkimuslomaketta käyt-

täen (Heikkilä 2014, 17). Asiakkaille tehtävän kyselyn avulla halutaan selvittää heidän 
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mielipiteitään Hotel Royal Rukan aamiaisbuffetista ja tarkastella asiakkaiden tietoi-

suutta ruokahävikistä. Jotta kyselylomakkeeseen tulisi vastauksia, kysely on lyhyt ja 

se teetetään asiakkaille paperiversiona jakamalla kysely asiakkaiden huoneisiin. 
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3 RUOKAHÄVIKKI 

Ruokahävikki tai hävikkiruoka tarkoittaa alun perin syömäkelpoista ruokaa, joka on 

päätynyt jätteeksi johtuen erilaisista syistä. Ruokahävikki on ruuasta syntyvää turhaa 

jätettä, sillä jäte voitaisiin välttää ennakoimalla ruuan tilausmäärä täsmällisemmin 

sekä valmistamalla että säilyttämällä ruokaa toisella tavalla. (Hävikkiviikon www-si-

vut n.d.; Luonnonvarakeskuksen www-sivut 2016.)  

 

Toisaalta ruokahävikille ei ole tiettyä yhteisesti hyväksyttyä määritelmää, vaan tutki-

muksesta ja tarkoituksesta riippuen on käytetty hieman toisistaan eroavia määritelmiä. 

Sen takia ruokahävikkitutkimusten tulokset eivät ole aina täysin vertailukelpoisia kes-

kenään. (Hietala, Riipi, Välimaa & Katajajuuri 2018, 8–9.) Tässä opinnäytetyössä ruo-

kahävikistä käytetään kuitenkin Luonnonvarakeskuksen määritelmää, jossa ruokahä-

vikki tarkoittaa alun perin syömäkelpoista, jätteeksi päätynyttä ruokaa. 

3.1 Elintarvikejäte ja biojäte 

Ruokahävikin ja elintarvikejätteen tarkat määritelmät eivät ole vielä vakiintuneita, 

mutta ruokahävikillä tarkoitetaan alun perin syömäkelpoista ruokaa, joka päätyy jät-

teeksi ja sitä ei hyödynnetä ihmisravintona, eläinten rehuna tai muina arvokomponent-

teina. Sen sijaan elintarvikejäte määritellään sekä syömäkelvottomaksi ruuaksi – esi-

merkiksi luiksi ja hedelmien kuoriksi – että alun perin syömäkelpoiseksi ruuaksi, jota 

ei käytetä ihmisravintona, eläinten rehuna tai muina arvokomponentteina. (Luonnon-

varakeskuksen www-sivut 2016.) Näin ollen elintarvikejätteen voidaan ajatella olevan 

ruokahävikin ja syömäkelvottomien ruoan osien yläkäsite. Arvokomponenteilla tar-

koitetaan esimerkiksi elintarvikeperäisen aineksen sisältämiä kemiallisia komponent-

teja, kuten tärkkelystä, proteiineja, kuitua ja väriaineita (Ahokas, Välimaa, Kankaala, 

Lötjönen & Virtanen 2012, 7; Biomassa-atlaksen www-sivut n.d.). Elintarvikejätettä 

syntyy asiakkaiden tuottaman lautashävikin lisäksi tarjoilupöydästä, keittiöstä sekä va-

rastosta, mutta tutkimuksessa keskityttiin ainoastaan lautashävikkiin.  
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Biojäte on kompostoituvaa jätettä, kuten ruuantähteet, hedelmien, vihannesten ja ka-

nanmunien kuoret, pilaantuneet ja kuivuneet elintarvikkeet, kahvinporot suodatinpus-

seineen, talouspaperit, lautasliinat, munakennot sekä kasvit. Biojätteitä ovat myös pui-

set ruokailuvälineet ja hammastikut. Nesteet ja pakkaukset eivät kuulu biojätteisiin. 

(Lassila & Tikanojan www-sivut 2020.) Tässä tutkimuksessa biojätteeksi lajitellaan 

elintarvikeperäisten jätteiden sijasta ainoastaan muut maatuvat jätteet, kuten lautaslii-

nat, teepussit ja hammastikut. Muuta biojätettä ei punnita, mutta se lajitellaan erilleen 

muista jätteistä. Alun perin syömäkelpoinen elintarvikejäte erotellaan syömäkelvotto-

masta elintarvikejätteestä ja nämä jätelajit punnitaan. Jogurtti ja kiisseli kuuluvat mit-

taukseen, mutta hävikkiin menneen maidon ja mehun määrää ei mitata, sillä ne ovat 

nesteitä. 

3.2 Ruokahävikin määrä 

Ruokahävikkiä muodostuu ruokaketjun jokaisessa vaiheessa mutta suurimmaksi 

osaksi kotitalouksissa. Ruokaketjulla tarkoitetaan ruoan alkutuotantoa, teollisuutta, 

kauppaa, ravintoloita ja kotitalouksia. Ravintolassa syntynyt ruokahävikki voidaan ja-

kaa keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikkiin. Keittiöhävikkiä tulee ravintoloiden keittiöissä 

ruokaa valmistettaessa, tarjoiluhävikkiä syntyy noutopöytäruokailussa ja lautashä-

vikki tarkoittaa asiakkaiden tuottamaa ruokahävikkiä. (Luonnonvarakeskuksen www-

sivut 2016; MaRan www-sivut n.d.)  

 

Tässä opinnäytetyössä ei tutkita koko ruokaketjun ruokahävikkiä mutta perehdytään 

asiakkaiden aiheuttamaan ruokahävikkiin eli lautashävikkiin ravitsemispalveluissa ja 

ravintoloissa. Lautashävikin määrä voi vaihdella suuresti riippuen ruoan tarjoilupai-

kasta. Eli onko ruoka tarjolla hotellissa, kahvilassa, lounasravintolassa vai pikaruoka-

paikassa. 

3.2.1 Ruokahävikki Suomessa koko ruokaketjussa 

Luonnonvarakeskus (2016) on arvioinut, että Suomessa koko ruokaketjussa syömä-

kelpoisen ruokahävikin määrä on noin 400–500 miljoonaa kiloa vuosittain. Euroopan 

komissio (2020) on edellyttänyt vuodesta 2020 alkaen jokaiselta EU-maalta tietoja 
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vuosittaisesta ruokahävikin määrästä koko ruokaketjussa. Tällä perusteella komissio 

laskee koko EU-alueen vuosittaisen ruokahävikkimäärän. Arvioiden mukaan EU:n ko-

konaisruokahävikkimäärä, johon kuuluu sekä syömäkelvoton että syömäkelpoinen 

ruokahävikki, on vuosittain noin 87,6 miljoonaa tonnia, josta ravitsemispalvelut tuot-

tavat noin 10,5 miljoonaa tonnia (Stenmarck ym. 2016). Vastaavasti arvioiden mukaan 

koko maailmassa yksi kolmasosa tuotetusta ruoasta menee hukkaan, mikä tarkoittaa 

vuosittain 1,3 miljardia tonnia eli 1300 miljoonaa tonnia. Asukasta kohden laskettuna 

erot ovat suuria, kun verrataan teollistuneita maita ja kehittyviä maita. (FAO 2011.) 

Kansainvälisiin ja maailmanlaajuisiin lukuihin verrattuna Suomen kokonaisruokahä-

vikkimäärät ovat pieniä, mutta jokainen ruokahävikkikilo on liikaa. Luvut antavat per-

spektiiviä siitä, missä tilanteessa Suomi on tällä hetkellä ruokahävikin osalta, mutta 

samalla nuo luvut myös kertovat, kuinka massiivisesta ongelmasta on kyse maailman-

laajuisesti. 

 

Suomessa ei ole ennen Foodspill-hanketta tehty selvityksiä koko ruokaketjun ruoka-

hävikin määristä ja aiemmat tutkimukset ovat keskittyneet vain kotitalouksiin tai mui-

hin yksittäisiin ruokaketjun osiin. Foodspill-hankkeessa on laadittu arvio ruokahävikin 

määrästä ja jakautumisesta toimialoittain suomalaisessa ruokaketjussa (Taulukko 1). 

Koko ruokaketjun ruokahävikkimääräksi arvioitiin yhteensä 335–460 miljoonaa kiloa 

vuodessa. Tutkimuksessa ravitsemispalveluiden ruokahävikki lajiteltiin alun perin 

syömäkelpoiseen elintarvikejätteeseen ja syömäkelvottomiin osiin. (Silvennoinen ym. 

2012, 4, 10, 13.) 

 

Taulukko 1. Yhteenveto elintarvikeketjun vältettävissä olevista ruokahävikkimääristä 

eri toimialoilla ja henkilöä kohti (Silvennoinen ym. 2012, 43) 

 

 
 

Selvästi suurin ruokahävikin aiheuttaja on kotitaloudet (Taulukko 1). Ihmisillä voi olla 

hyvin erilaisia toimintatapoja, liittyen ruoan kulutukseen ja poisheittämiseen. Osa ih-

misistä ei heitä ruokaa lainkaan pois, kun taas jotkut ihmiset laittavat ruokaa roskiin, 



15 

 

jos ruoassa on pienikin vanhentumisen merkki tai jos ruokaa on tehty liikaa. Kau-

panalalla ruokahävikki on tutkimuksen mukaan pienin (Taulukko 1), mihin saattaa 

vaikuttaa esimerkiksi se, että kaupat voivat myydä alennuksella ruokaa, jonka parasta 

ennen -päivä tai viimeinen käyttöpäivä on lähellä.  

3.2.2 Ruokahävikki ravitsemispalveluissa 

Foodspill-hankkeessa tehdyn tutkimuksen mukaan ravitsemispalveluissa ruokahävik-

kiä syntyi yhteensä 75–85 miljoonaa kiloa (Taulukko 1). Tuosta määrästä anniskelu-

ravintolat, pitopalvelut ja hotellit tuottavat ruokahävikkiä yhteensä 18–20 miljoonaa 

kiloa vuodessa (Taulukko 2). Anniskeluravintoloissa ja hotelleissa ruoan kokonais-

hävikki on noin 19 % (Kuvio 1), josta 6 % on keittiöhävikkiä, 5 % tarjoiluhävikkiä ja 

7 % lautashävikkiä. Tutkimuksessa kävi siis ilmi, että lautashävikki on suurin ruoka-

hävikin aiheuttaja kyseisissä ravitsemispalveluissa. (Silvennoinen ym. 2012, 3, 31.) 

Tämän perusteella hotellissa juuri lautashävikin vähentäminen olisi olennaista, ja se 

on yksi syy, miksi tässä opinnäytetyössä keskitytään lautashävikin vähentämiseen.  

 

 

Kuvio 1. Hävikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan (prosenttia tuotetusta ruoasta) 

erilaisissa ravintoloissa, luvut pyöristetty lähimpään kokonaislukuun (Silvennoinen 

ym. 2012, 31) 

 

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa (n.d.) kertoo Internetsivuillaan, että Suomessa 

ravitsemispalveluiden tuottamasta syömäkelpoisesta ruuasta 16 prosenttia päätyy jät-

teeksi. Ravitsemispalveluiden tyyppi vaikuttaa syntyvän hävikin määrään, mutta ruo-

kahävikin määrä on Suomen ravitsemispalveluissa vuosittain noin 61 miljoonaa kiloa. 
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Luonnonvarakeskuksen (2020) tutkimuksen mukaan ravitsemispalvelut tuottavat sen 

sijaan elintarvikejätettä vuosittain noin 78 miljoonaa kiloa. Asiakasta kohden ruoka-

hävikkiä syntyi – keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikki mukaan lukien – noin 90 grammaa, 

ja suurin aiheuttaja on tarjoiluhävikki (Kuvio 2). Eniten hävikkiä syntyy linjastoruo-

kailusta.  

 

 

Kuvio 2. Hävikin ja keittiöbiojätteen määrä asiakasta kohti kaikissa toimipisteissä 

(Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 14) 

 

Tulokset perustuvat Luonnonvara- ja biotalouden tutkimukseen, jossa 78 ravitsemis-

palveluiden toimipistettä osallistui elintarvikejätteen ja ruokahävikin mittaukseen. 

Kaikissa toimipisteissä elintarvikejätettä syntyi valmistetusta ruoasta yhteensä 20,8 % 

ja ruokahävikkiä 15,9 % valmistetusta ruoasta. Elintarvikejäte sisältää ruokahävikin 

kaikki lajit, ja asiakasta kohden elintarvikejätettä syntyi yhteensä 117 grammaa, josta 

lautashävikkiä 30 grammaa per asiakas (Kuvio 2). Vastaavasti hotelleissa elintarvike-

jäteprosentti oli 25,7, jossa 6,9 prosentin osuus on lautashävikkiä. Elintarvikejätettä 

syntyi (Kuvio 3) hotelleissa 160 grammaa asiakasta kohti ja lautashävikkiä 43 gram-

maa asiakasta kohti. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3–18.)  
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Kuvio 3. Elintarvikejätteen määrä asiakasta kohti annosravintoloissa (Silvennoinen, 

Nisonen & Lahti 2019, 16) 

 

Kuviossa 3 on merkitty kaikkien annosravintoloiden tuottama ruokahävikki ja lisäksi 

keittiöbiojäte. Tarkastellessa hotelleja, ne erottuvat suurimmalla ruokahävikin koko-

naismäärällä verrattuna muihin.  Hotellit erottuvat joukosta selvästi ja esimerkiksi lau-

tashävikin määrä on asiakasta kohti hotelleissa suurempi kuin muissa annosravinto-

loissa. Toisaalta keittiöhävikki on tutkimuksen mukaan hotelleissa pienin. 

 

Edellä mainituissa tutkimuksissa luvut kuvaavat ruokahävikin määriä yhteensä kai-

kissa ravitsemispalveluiden toimipisteissä. Ravitsemispalvelulla ja siten ravitsemistoi-

minnalla tarkoitetaan ammattimaisesti tehtävää ruoan tai juoman tarjoamista asiak-

kaille. Ravitsemistoiminta tarkoittaa myös yhteisön, säätiön tai laitoksen omalle hen-

kilöstölle tarkoitettua ruoan ja juoman tarjoamista eli henkilöstöravintolatoimintaa. 

(Laki majoitus- ja ravitsemistoiminnasta 308/2006, 1 §.) Tutkimusta tehtiinkin ravin-

toloissa, pitopalveluissa, henkilöstö- ja laitosruokaloissa, päiväkodeissa, sairaaloissa 

ja vanhainkodeissa.  

 

Suomalaisten tutkimusten lisäksi Juvan, Grün ja Dolnicar (2018) ovat tehneet lautas-

hävikin mittausta, jonka mukaan aamiaisbuffetissa syntyi lautashävikkiä 15,2 gram-

maa per asiakas per päivä. Tutkimus toteutettiin slovakialaisessa hotellissa, jonka asia-

kaskunta koostui mittauksen aikana suurimmaksi osaksi eurooppalaisista asiakkaista. 

Asiakasmäärä tutkimuksen aikana oli arviolta noin 861 henkilöä 92 päivän pituisen 

mittauksen aikana. 
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Taulukko 2. Ruokahävikin jakautuminen keittiöhävikkiin, tarjoiluhävikkiin ja lautas-

tähteeseen eri toimialoilla ja ruokahävikin yhteismäärä tutkimuksen tulosten perus-

teella laskettuna (Silvennoinen ym. 2012, 31) 

 

 

 

Ruokahävikin eri lajien määrien lisäksi Foodspill-hankkeen tutkimukset osoittavat 

(Taulukko 2), että anniskeluravintolat ja hotellit ovat koulujen ja ammatillisten oppi-

laitosten ohella suurimmat ruokahävikin tuottajat kaikista ravitsemispalveluista, joihin 

kuuluvat lisäksi esimerkiksi päiväkodit, vanhainkodit ja henkilöstöravintolat (Silven-

noinen ym. 2012, 30–31). Prosentuaalisesti anniskeluravintolat ja hotellit (19 %) sekä 

koulut ja ammatilliset oppilaitokset (18 %) tuottavat jonkin verran vähemmän ruoka-

hävikkiä kuin esimerkiksi päiväkodit, vanhain- ja lastenkodit sekä sairaalat noin (27 

%). Kilogrammoina mitattuna tutkimus osoittaa päinvastaista. Anniskeluravintolat ja 

hotellit tuottavat ruokahävikkiä noin 18–20 miljoonaa kiloa vuodessa ja koulut ja am-

matilliset oppilaitokset saman verran. Päiväkodeissa ruokahävikin prosenttiosuus on 

suuri, lähes kolmasosa tuotetusta ruuasta, mutta kiloina 1–2 miljoonaa kiloa, joka on 

vähän verrattuna anniskeluravintoloiden ja hotellien tuottamaan määrään.  

 

Ravitsemispalveluiden tarjoiluhävikin koostumuksessa neljä suurinta ruokatyyppiä 

ovat lihapääruoka 20 %, lisuke 15 %, salaatti 14 % ja kasvispääruoka 9 % (Silvennoi-

nen, Nisonen & Lahti 2019, 15) Vastaavasti anniskeluravintoloissa lautashävikin 

koostumuksessa yleisimmät ruokatyypit ovat peruna, riisi ja pasta 28 %, kasvikset ja 

hedelmät 26 % sekä leipä ja viljatuotteet 14 % (Silvennoinen ym. 2012, 35). Tästä ei 

voida suoraan vetää johtopäätöksiä siitä, mitä ruokalajeja aamiaisella menee hävikkiin, 

sillä edellä mainitut tulokset ravitsemispalveluiden ruokahävikin koostumuksesta ovat 

pääosin arvioitu lounasruoasta. Kuitenkin prosenttiarvoista voidaan havaita se, että 

esimerkiksi vihanneksia ja hedelmiä päätyy hävikkiin enemmän kuin leipää. 
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3.3 Syitä ruokahävikin syntymiseen ravitsemispalveluissa 

Jotta ruokahävikkiä voidaan vähentää, täytyy myös selvittää, mitkä syyt johtavat ruo-

kahävikin syntymiseen. Heikkilän, Reinikaisen, Katajajuuren, Silvennoisen ja Harti-

kaisen (2016, 446, 449) mukaan ruokahävikkiä aiheuttavat yhtä lailla yhteiskunnalliset 

normit kuin yksittäisen ravitsemispalvelun toimintatavat. Kulttuuri ja arvot vaikuttavat 

ihmisten käyttäytymiseen heidän ruokaillessa. Ravitsemispalveluiden keittiöissä ruo-

kahävikkiin vaikuttaa merkittävästi lainsäädäntö, joka asettaa rajoituksia ruokien tar-

joiluaikaan ja uudelleenkäyttöön. Vähentääkseen ja ennaltaehkäistäkseen ruokahävik-

kiä ravitsemispalveluilta vaaditaan kokonaisvaltaista lähestymistapaa ja ruokahävikin 

monipuolista hallintaa. Ruokahävikki on hallittavissa oleva asia ja sen pitäisi olla kiin-

teä osa johtamisjärjestelmää.  

 

Ruokaan liittyvään liiketoimintaan sisältyy paljon lainsäädäntöä, jonka määräämien 

rajojen tarkoituksena on taata ruoan turvallisuus ja hyvän laatu. Ruokien tarjoiluaiko-

jen pidentäminen sallitun ajan yli tai välinpitämättömyys raaka-aineiden päiväyksissä 

ovat asioita, joita ei voi tehdä, vaikka ajatuksena olisikin ruokahävikin vähentäminen. 

Tällöin ruokahävikin vähentämiseen täytyy pyrkiä muilla keinoilla, kuin joustamalla 

esimerkiksi ruoan säilytyksestä.  

 

Yritysten liikeidea ja johtaminen vaikuttavat muun muassa siihen, miten keittiön toi-

mintatapoja valvotaan, kuinka suuria määriä ruokaa valmistetaan ja miten ruokalista 

suunnitellaan. Liian suuret ruokien valmistusmäärät lisäävät ruokahävikkiä erityisesti 

keittiössä ja buffetpöydissä. Samalla puutteellinen kommunikointi asiakkaiden kanssa, 

työyhteisön sisällä tai kaikkien sidosryhmien välillä voi johtaa sekä keittiö-, tarjoilu- 

että lautashävikin syntymiseen. (Heikkilä ym. 2016, 449–450.) Näillä asioilla on vai-

kutusta ruokahävikin määrään, koska jos toimintatapojen valvonta ei ole riittävää, saa-

tetaan ruokia tilata tai valmistaa jatkuvasti liikaa suhteessa asiakasmäärään. Ylisuuret 

ruokien valmistusmäärät saattavat olla ongelmana erityisesti suurissa keskuskeitti-

öissä, joista ruoka kulkee moniin paikkoihin. Keskuskeittiöissä voi olla lähes mahdo-

tonta tietää, kuinka paljon ruokaa todellisuudessa kuluu päivittäin. Tähän ongelmaan 

auttaisi aktiivinen kommunikointi ruoan jakelijoiden kanssa.  
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Heikkilän ym. (2016, 450) mukaan ruokaa valmistavien henkilöiden ammattitaidon 

tasolla on merkitystä keittiössä syntyvään ruokahävikkiin. Jos keittiössä tehdään pal-

jon virheitä tai luetaan reseptiä huolimattomasti, epäonnistuneista ruoista tulee hävik-

kiä. Huolellisuus ja ohjeiden seuraaminen työskennellessä johtavat ammattitaitoiseen 

työskentelyyn. Dolnicarin ja Juvanin (2019) teettämien hotellien ravintoloiden työnte-

kijöiden haastattelujen mukaan esimerkiksi vieraat ruokalajit buffetissa ja laiskuus 

joko tietyn ruokalajin kokonaan syömisessä tai buffetpöydän luo uudestaan menemi-

sessä, johtavat lautashävikkiin.   

 

Myös asiakkaiden eli ruokailijoiden toiminta aiheuttaa ruokahävikkiä. Lautashävikin 

syntymisen määrään vaikuttavat ruoan laatu, kuten ulkonäkö ja maku, mutta myös asi-

akkaan odotukset ruoasta. Muita tekijöitä ovat myös yliarvioitu nälän tunne, ruoan ar-

vostuksen puute ja ruokailijan arvomaailma. (Heikkilä ym. 2016, 450.) Asiakkaat saat-

tavat yliarvioidun nälän lisäksi pelätä, että he jäävät ilman jotakin ruokalajia (Dolnicar 

& Juvan 2019). Tällöin omalle lautaselle otetaan jokaista ruokalajia ja lopulta ruokaa 

on liian paljon. 

 

Silvennoinen (2019a, 38) arvioi myös, että ruoanvalmistuksen ennakoinnin vaikeus on 

yksi hävikin aiheuttaja. Puutteellinen perehdytys voi myös johtaa ruokahävikin syn-

tyyn, kun uusi työntekijä ei tunne oikeita toimintatapoja. Yksi olennainen syy on myös 

ihmisten asenne ruokahävikkiä kohtaan ja tietoisuus siitä. Joissakin paikoissa ongelma 

voi liittyä liian suuriin annoskokoihin tai annosmäärään.  

 

Ravitsemispalveluissa on siis monia pieniä syitä, jotka yhdessä aiheuttavat suuren 

määrän ruokahävikkiä. Jo pelkästään se, että ruokahävikin ongelmallisuus tiedostetaan 

ja ymmärretään sekä henkilökunnan että asiakaskunnan sisällä, voi edistää ihmisten 

toimintaa siten, ettei käyttökelpoista ruokaa päädy jätteeksi. 

3.4 Keinoja lautashävikin vähentämiseen 

Keinoja lautashävikin ja muun ruokahävikin vähentämiseen on useita. Monissa tutki-

muksissa on kiinnitetty erityistä huomiota hävikin syntymiseen keittiössä ja tarjoilu-

linjastoissa ja tällöin muutokset ruokahävikin vähentämiseksi ovat koskeneet lähinnä 



21 

 

henkilökuntaa ja sen toimintatapoja. Toisaalta ruokahävikin mittaaminen ja valmistet-

tavan ruokamäärän ennakointi ovat olennaisia toimia pyrittäessä ruokahävikin vähen-

tämiseen (Silvennoinen ym. 2019b, 23). Vaikka ravintolan keittiössä ruokahävikin 

määrä saataisiin minimoitua hyvin, ei sama kehitys siirry asiakkaisiin, ellei heitä oh-

jeisteta tai heidän toimintaansa kiinnitetä riittävästi huomiota. Tässä tutkimuksessa 

keskitytäänkin keinoihin, joilla voidaan vaikuttaa asiakkaisiin ja sitä kautta lautashä-

vikin määrään.  

 

Eräs esimerkkikeino vähentää lautashävikkiä on pienentää lautasten kokoa. Van Itter-

sumin ja Wansinkin (2012) mukaan suuret lautaset johtavat ylisuureen annosteluun ja 

vastaavasti pienet lautaset johtavat pienempään annosteluun. Suuret lautaset edesaut-

tavat ihmisiä ottamaan enemmän ruokaa johtuen visuaalisista harhaluuloista, jotka 

johtavat vääristyneisiin käsityksiin siitä, kuinka paljon ruokaa tarjoillaan ja kulutetaan.  

 

Pienempien lautasten käytön lisäksi asiakkaita voidaan informoida ruokahävikin mää-

rästä, negatiivisista vaikutuksista ja kuluttajan keinoista vähentää hävikkiä omalta 

osaltaan. Informointia voidaan tehdä julisteiden, kyselytablettien, infonäyttöjen ja in-

formatiivisten pöytäkolmioiden avulla. (Silvennoinen ym. 2019b, 12–13.) Informointi 

esimerkiksi julisteiden ja lyhyiden tietoiskujen avulla saa asiakkaan heti ajattelemaan 

ruoan annostelun määrää omalle lautaselleen. Toisaalta voi olla kuitenkin mahdollista, 

että pitkällä aikavälillä julisteita ei enää huomata ja niiden tehokkuus informoijina las-

kee, jos asiakas käy syömässä samassa ravitsemispalvelussa hyvin usein ja on jo tot-

tunut näkemään tilassa tietyt julisteet. Dolnicar, Juvan ja Grün (2020) havaitsivat, että 

lautashävikistä kertovat mainoslehtiset kiinnittivät asiakkaiden huomion ja johtivat 

käyttäytymismuutoksiin ruokailutilanteessa. Lisäksi Chenin ja Jain (2018, 503, 507) 

mukaan erityisesti ympäristöasioihin pohjautuva informaatio vaikutti positiivisemmin 

asiakkaiden suhtautumiseen ruokahävikkiä kohtaan kuin uhkaussävyinen viestintä, 

jossa uhataan veloittaa 5 $ per syömättä jätetty ruoka paunaa kohti. Kuitenkaan ruo-

kahävikin vähentymisen osalta tutkimuksen aikana ei havaittu merkittävää vaikutusta. 

 

Edellä mainittujen keinojen ohella Kallbekken ja Sælen (2013) määrittelevät kaksi te-

kijää, joista kumpikin vähentävät lautashävikkiä. Ensimmäinen tekijä on pöytäkyltti, 

joka tiedottaa asiakkaita siitä, että buffetpöydästä voi tulla hakemaan ruokaa niin 
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monta kertaa, kuin asiakas haluaa. Toinen tekijä koskee lautaskokoa. Jo kolmen sent-

timetrin lautaskoon pienentäminen vaikuttaa merkittävästi lautashävikin vähentymi-

seen. 

 

Tutkimuksen mukaan lautaskokoa pienentämällä hotellin ruokahävikki vähentyi noin 

19,5 prosenttia. Lautaskokoa pienennettiin 24 senttimetristä 21 senttimetrin halkaisi-

jan lautasiin. Tutkimus näyttää myös osoittavan, että jo yhden senttimetrin lautaskoon 

pienentäminen vähentäisi ruokahävikkiä 7,4 prosenttia. Toinen keino vähentää ruoka-

hävikkiä on tarjota suoraa neuvontaa asiakkaille. Tutkimuksessa laitettiin buffettiin 

esille kylttejä tai merkkejä, joilla rohkaistaan ravintolan asiakkaita hakemaan lisää ruo-

kaa ja ottamaan vain sen verran ruokaa kuin itse jaksaa syödä. Kylttien esillä olon 

myötä ruokahävikki vähentyi 20,5 prosenttia. (Kallbekken ja Sælen 2013, 326.) 

 

Ravintoloiden buffetpöytien ohella ruokahävikkiä syntyy laivojen, huoltoasemien ja 

hotellien buffeteissa. Salmen (2019) mukaan Ylen selvityksestä ilmeni, että yhtenä 

tärkeänä ruokahävikin vähentämiskeinona on ollut asiakkaiden opastaminen ja ohjaa-

minen muun muassa kylttien avulla. Buffetruokailussa on usein totuttu siihen, että sei-

sova pöytä on jatkuvasti täynnä ruokaa ja edustaa yltäkylläisyyttä. Opastekylttien 

myötä asiakkaat ovat ymmärtäneet, että ruokaa kyllä riittää kaikille, vaikka yksi tar-

joilulinjasto olisikin suljettu. Ruokahävikki saadaan vähentymään myös, kun henkilö-

kunta huolehtii siitä, että ruokaa on tarjolla asiakasmäärään nähden sopivasti. Laivoilla 

on huomattu, että ruokahävikki on vähentynyt, kun ruokia on alettu tarjoilla sopivan 

kokoisina annospaloina, sen sijaan, että asiakas annostelee lautaselleen itse. Myös tar-

joiluastioiden kokoa pienentämällä ruokaa ei ole jäänyt niin paljon yli. 

 

Buffetruokaa tarjoavissa toimipisteissä saatetaan pelätä, että jos ruoan tarjoilumääriä 

pienennetään merkittävästi, itse tarjoilupöytä ei näytä puolityhjänä houkuttelevalta. 

Tarjoilumäärän vähentäminen voi kuitenkin olla tehokas keino vähentää ruokahävik-

kiä. Kun esillä on vähemmän ruokaa, niin suurempi määrä ruokaa on säilytyksessä 

jääkaapissa ja kylmiössä, jossa lämpötila pysyy vakaana, jolloin tarjoiluhävikkiäkin 

syntyy vähemmän. Toisaalta pienempi tarjoilumäärä hillitsee asiakkaiden annosteluin-

toa omille lautasille. Kun tarjoilulautasella on pieni määrä ruokaa, harva ihminen keh-

taa ottaa koko astiaa tyhjäksi.  
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Yhtenä vaihtoehtona lautashävikin vähentämiseksi voidaan käyttää lisämaksua, joka 

peritään asiakkaalta, jos hän on jättänyt ruokaa lautaselleen (Dolnicar, Juvan & Grün 

2020). Tämä keino on kuitenkin aika äärimmäinen, sillä se voi aiheuttaa asiakkaassa 

ihmetystä ja negatiivisia tunteita. Parempi keino asiakkaan kannalta voisi olla, että hä-

nelle tarjotaan mahdollisuutta ottaa omalle lautaselle jäänyt ruoka mukaan, jos asiakas 

ei ole jaksanut syödä kaikkea kerralla. 

3.5 Ruokahävikin vaikutukset ympäristöön ja talouteen 

Ruoka aiheuttaa monia ilmasto- ja ympäristövaikutuksia, kun niitä lasketaan ruoan 

tuottamisesta, kuten peltojen viljelystä ja märehtijöiden metaanipäästöistä lähtien 

ruoan kuljetukseen ja valmistukseen saakka. Ruoantuotanto vaatii paljon resursseja, 

joten jätteeksi päätynyt ruoka aiheuttaa haittavaikutuksia, vaikka ruokahävikki kierrä-

tettäisiinkin oikein. Yksinkertaisimpia tapoja vähentää ruoasta ja sen tuotannosta ai-

heutuvia ympäristövaikutuksia on ennaltaehkäistä ruokahävikin synty (Silvennoinen 

ym. 2012). 

 

Ruoankulutuksella on suuri vaikutus ympäristöön. Biojätteeksi joutuneiden elintarvik-

keiden ja raaka-aineiden prosessoinnista aiheutuneet ympäristöpäästöt ja -vaikutukset 

ovat syntyneet täysin turhaan. (Silvennoinen ym. 2012, 10–13.) Maa- ja metsätalous-

ministeriön Internetsivuilla kerrotaan, että vuosina 2010–2016 maailmanlaajuisen ruo-

kahävikin osuus oli 8–10 prosenttia kasvihuonekaasupäästöistä. (Husu-Kallio 2020). 

Myös WWF:n (n.d.) mukaan syömäkelpoisen ruoan joutuminen jätteeksi on haitallista 

ympäristölle, koska ruoan tuotannon, kuljetuksen ja varastoinnin aikana käytetyt re-

surssit ovat menneet hukkaan ja ympäristövaikutukset syntyneet turhaan. Kaatopai-

kalle joutunut ruoka aiheuttaa metaanipäästöjä, jotka osaltaan kiihdyttävät ilmaston-

muutosta.   

 

Ruokahävikillä on sekä ympäristövaikutuksia että ilmastovaikutuksia. Ympäristövai-

kutuksilla tarkoitetaan ympäristöjalanjälkeä eli ruoan tuotannon ja kulutuksen vaiku-

tuksia, joita ovat muun muassa rehevöityminen, monimuotoisuuden väheneminen ja 

erilaisten resurssien, kuten veden, ravinteiden ja maa-alan kulutus. Ilmastovaikutukset 
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sen sijaan merkitsevät hiilijalanjälkeä eli kasvihuonekaasupäästöjä, jotka syntyvät 

tuotteen koko elinkaaren aikana. Kun mitataan kasvihuonekaasupäästöjä, tällöin kas-

vihuonekaasuja, kuten hiilidioksidia, metaania ja dityppioksidia, ilmaistaan hiilidiok-

sidiekvivalentteina CO2e. Luonnonvarakeskuksen arvion mukaan alun perin syömä-

kelpoisen ruokahävikin määrä suomalaisessa ruokaketjussa on noin 400–500 miljoo-

naa kilogrammaa vuodessa. Tuo määrä vastaa noin 350 000 henkilöauton hiilidioksi-

dipäästöjä. (Katajajuuri 2020.) Koko ruokaketjussa hävikiksi päätyneen ruoan tuotta-

minen on aiheuttanut siis noin 1000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa ilmastovaiku-

tuksia (Luonnonvarakeskuksen www-sivut 2016). Vastaavasti Sitran www-sivujen 

(2018) mukaan keskivertosuomalaisen syömän ruoan vaikutukset vuodessa ovat noin 

1800 CO2-ekvivalenttikiloa.  

 

Scherhaufer, Moates, Hartikainen, Waldron ja Obersteiner (2018, 106–107) osoittavat, 

että ruokahävikin aiheuttamien ympäristövaikutusten osuus koko ruokaketjuun liitty-

vistä ympäristövaikutuksista Euroopan Unionissa on noin 15 %. Suurin osa ruokahä-

vikistä johtuvista ympäristövaikutuksista syntyy ruoan tuotannosta aiheutuneista pääs-

töistä. Ympäristövaikutusten määrään taas vaikuttaa merkittävästi, mitä ruokalajia hä-

vikkiin päätyy. Leipää päätyy hävikiksi määrällisesti eniten, mutta lihan joutuminen 

hävikiksi aiheuttaa kaikista suurimmat ruokahävikkiin liittyvät ympäristövaikutukset. 

 

Ruokahävikin syntyminen kertoo ruokaketjun tehottomuudesta ja ruokahävikin vähen-

tämisellä koko ruokaketjussa on merkittävä rooli pyrittäessä kestävämpään ruokajär-

jestelmään. Ruokahävikki rasittaa ympäristöä, tuhlaa resursseja, heikentää ruokajär-

jestelmän kannattavuutta, nostaa ruoan hintaa ja on sosiaalisesti kestämätöntä. (Hietala 

ym. 2018, 6.) Ruoan ympäristövaikutuksia koskevissa tutkimuksissa korostuu se, että 

ainoastaan ruoan tuotannon resurssitehokkuuden parantaminen ei riitä ympäristövai-

kutusten pienentämiseen, vaan tärkeinä tekijöinä ovat myös oman kulutuksen arviointi 

ja ruokahävikin vähentäminen (Kaljonen, Jallinoja & Jokinen 2018). Puhuttaessa ruo-

kahävikistä huomio pitää kiinnittää myös metaboliseen ruokahävikkiin eli ruuan liial-

liseen kulutukseen. Ravitsemuksellisen tarpeen yli syöminen johtaa myös kasvihuo-

nekaasupäästöihin. Ruoan liiallinen kulutus aiheuttaa sekä ylipainosta johtuvia ter-

veyshaittoja että ilmastohaittoja. (Husu-Kallio 2020.) 
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Yrityksen tilaamat elintarvikkeet aiheuttavat negatiivisia talousvaikutuksia, jos ruokaa 

tilataan suuri määrä, mutta osa päätyy käyttökelpoisena jätteeksi. Ylimääräisiä kustan-

nuksia voidaan pienentää ja välttää, kun tiedetään tarkasti tilattavien elintarvikkeiden 

menekki. Tällöin osataan tilata oikea määrä tarvittavia elintarvikkeita, eikä rahaa mene 

hukkaan. Ruokahävikin vähentämiseen pyrittäessä jo pelkästään ruokahävikin mit-

tauksella ja kartoittamisella voidaan päästä lähemmäs tavoitetta. Monissa yrityksissä 

saatetaan sekä tilata että laittaa tarjolle liian suuria määriä ruokaa, jolloin ruokahävik-

kiä voi syntyä sekä varastoissa että asiakkaiden lautasilla. 

 

Suuria kustannuksia aiheutuu ruokahävikin takia juuri raaka-aine ja työkustannuksista. 

Jätemaksut aiheuttavat myös kustannuksia, mutta ne ovat suhteellisen pieniä verrat-

tuna muihin kuluihin. (Silvennoinen ym. 2012, 42.) Luonnonvarakeskuksen (2016) 

mukaan esimerkiksi kouluissa ruokahävikistä aiheutuneet kustannukset ovat päivittäin 

noin 130 000 euroa ja vuosittain noin 25 miljoonaa euroa.  
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4 ELINTARVIKEPERÄISEN JÄTTEEN JA YLIJÄÄMÄRUOAN 

HYÖDYNTÄMINEN 

Vaikka ruokahävikin määrää saataisiin pienentymään merkittävästi, jäljelle jää silti 

väistämättä muuta elintarvikeperäistä jätettä eli alun perin syömäkelvotonta ruokaa. 

Lisäksi ruokahävikin muodostumista ei pystytä täysin välttämään, jolloin sen jatko-

käytölle tarvitaan ratkaisuja. Kun pystytään vähentämään ruokahävikkiä ja kulutusta, 

vähennetään samalla jätteen määrää. On tärkeää, että elintarvikeperäinen jäte ja biojäte 

lajitellaan erilleen muista jätteistä, jotta jätteen raaka-aineet saadaan kierrätettyä ja 

hyödynnettyä mahdollisimman hyvin. 

4.1 Elintarvikeperäisen jätteen jatkojalostus 

Biojätettä voidaan hyödyntää moniin eri tarkoituksiin, kun se ei ole sekoittuneena mui-

hin jätelajeihin. Lajittelu saattaa työyhteisöissä olla välillä puutteellista, jolloin biojäte 

saatetaan laittaa esimerkiksi sekajätteen kanssa samaan astiaan. Jokaisessa kiinteis-

tössä, jossa käsitellään elintarvikkeita, olisi kuitenkin tärkeää olla komposti tai biojä-

teastia. Käyttämällä kompostia voidaan syntyvä multa käyttää paikan päällä, mutta 

yritystoiminnassa kompostorin käyttö ei ole luontevin ratkaisu, sillä kompostoria täy-

tyy huoltaa ja tyhjentää. Tällöin erillinen biojäteastia on käytännöllisempi vaihtoehto.  

 

Biojätteessä on varastoituneena paljon energiaa ja ravinteita, jotka saadaan hyödyn-

nettyä muuhun käyttöön. Biolaitoksessa biojäte mädätetään, jolloin syntyy biokaasua 

ja mädätysjäännöstä. Biokaasusta voidaan jalostaa muun muassa liikennepolttoainetta 

ja mädätysjäännöksestä saadaan lannoitteita ja maanparannusaineita. (Kymenlaakson 

jätteen www-sivut 2021.) Liikennepolttoaineen valmistamisen lisäksi biokaasua voi-

daan käyttää lämmön- ja sähköntuotannossa. Biojätteeseen varastoituneiden ravintei-

den kierrätys vähentää uusiutumattomista mineraaleista tuotettujen kemiallisten lan-

noitteiden käyttöä.  (Pirkkamaa 2017, 15, 41.) Biojätteestä voidaan tuottaa myös eta-

nolia hyödyntämällä jätteen sokereita ja tärkkelystä. Syntynyttä etanolia voidaan se-

koittaa bensiiniin, jolloin saadaan 95-oktaanista 95E10-polttoainetta. (Biojäte-infon 
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www-sivut.) Elintarvikeperäiselle jätteelle ja biojätteelle on monia jatkojalostusvaih-

toehtoja, mutta olennaisinta olisi kuitenkin pyrkiä vähentämään syntyvän jätteen mää-

rää.  

4.2 Kiertotalous ruoan osalta 

Kiertotaloudessa pyritään pois lineaarisesta liiketalousmallista, jossa tuotteen elinkaari 

muodostuu sen tuottamisesta, käyttämisestä ja hävittämisestä. Kiertotalous perustuu 

nimensä mukaisesti materiaalien kiertoon, jossa tuotteet eivät päädy käytön jälkeen 

kaatopaikoille, vaan ne hyödynnetään käyttämällä uudelleen toisen tuotteen materiaa-

lina, korjaamalla tai suunnittelemalla uudelleen. Tällöin uusia materiaaleja ja energiaa 

käytetään vähemmän ja voidaan suojella luontoa. (European Environment Agency 

2017.) Ruokaa ei voida täysin samalla periaatteella hyödyntää uudelleen, kuten muita 

tuotteita tai hyödykkeitä, mutta ruokahävikki voidaan hävittämisen sijaan käyttää hyö-

dyksi. Luonnonvarakeskuksen (2016) Internetsivujen mukaan kiertotaloudessa syö-

mäkelpoinen ruoka kohdistetaan takaisin ruokaketjuun ja syömäkelvoton ruokahä-

vikki saatetaan maatalouden käyttöön ravinteiden muodossa. 

 

Kiertotaloudessa tuotteiden tuotanto ja käyttö suunnitellaan niin, ettei jätettä muo-

dostu, vaan materiaaleja kierrätetään mahdollisimman kauan. Tämä palvelee kestävää 

resurssien käyttöä, jolloin säästetään rahaa ja luonnonvaroja sekä tuotetaan vähemmän 

kasvihuonekaasupäästöjä. (Helsingin seudun ympäristöpalveluiden www-sivut 2020.) 

Ruoka ja sen tuotanto ovat merkittäviä asioita energian kulutuksessa ja päästöjen tuo-

tannossa. Globaalilla tasolla ruoantuotanto on kehittynyt tehotuotannoksi vastatakseen 

ruoan kasvavaan kysyntään, joka johtuu suuresta väetönkasvusta maailmalla. Kierto-

malli luo taloudellista, ympäristöllistä ja sosiaalista pääomaa. Biologiset materiaalit, 

kuten ruoka palautetaan kiertoon erilaisten prosessien, kuten kompostoinnin tai mä-

dättämisen kautta. Ruoan kiertotalous jäljittelee luonnollista uudistumista, jolloin ei 

synny jätettä, vaan syntyy uusia resursseja toiseen kiertoon. (Ellen MacArthur Foun-

dation 2019, 15, 22.)  
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4.3 Ylijääneen ruoan jatkokäyttö 

Ensisijaisesti ruokahävikkiä yritetään vähentää, mutta toissijainen keino on hyödyntää 

ylijäämäruoka lahjoittamalla tai myymällä se eteenpäin. Ylijäämäruoan jälleenmyyn-

nissä on tärkeää ottaa huomioon lämpötila- ja hygieniavaatimukset. (Silvennoinen 

2019b, 25.) Ylijäämäruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on alkuperäisessä paikassaan 

ylimääräistä ja uhkaa jäädä syömättä kokonaan. Ruoan uudelleenjakamista tekevät 

yleensä järjestöt tai ruokapankit, joihin ruoka on toimitettu kaupoista, tukuista ja teh-

taista. Kuitenkin myös ravintoloista ylijäänyttä ruokaa voidaan hyödyntää ruokajake-

lussa. (Harrison, Kaustell & Silvennoinen 2020, 5, 7, 12.) 

 

Ruoka-apuun annettavien elintarvikkeiden täytyy soveltua ihmisravinnoksi, eikä niistä 

saa aiheutua vaaraa ihmisen terveydelle. Kaikki elintarvikealan toimijat esimerkiksi 

alkutuottajat, jalostajat, myymälät, suurtalouskeittiöt ja ravintolat voivat luovuttaa 

elintarvikkeita ruoka-apua varten. Ruoka-avun toimintatavat voivat poiketa kaupalli-

sesta toiminnasta, mutta elintarvikkeiden turvallisuudesta on huolehdittava yhtä tar-

kasti kuin muussakin toiminnassa. (Ruokaviraston www-sivut 2020.) Harrison ym. 

(2020, 30) toteaa, että ylijäämäruokaa voidaan lahjoittamisen ohella myydä myös alen-

nuksella, kuten monissa ruokakaupoissa tehdään. Lisäksi hävikkikaupat ja -ravintolat 

myyvät ylijäämäruokaa myös niillä alueilla, joilla ei ole ruoka-aputoimintaa. Ravinto-

loille ja ravitsemispalveluille on kehitetty sovelluksia, jotka auttavat ylimääräisen 

ruoan jakamisessa.  
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN 

Tutkimuksessa lautashävikin mittaus suoritettiin toimeksiantajahotellissa kolmen vii-

kon pituisen mittausjakson aikana 11.2.–3.3.2021. Tutkimus toteutettiin määrällisenä 

tutkimuksena ja tutkimusaineistoa kerättiin aamiaisbuffetissa (Kuva 1) tehdyillä lau-

tashävikin punnituksilla. Mittausjakson jälkeen asiakkailla teetettiin kysely liittyen 

ruokahävikkiin.  

 

 

               Kuva 1. Hotel Royal Rukan aamiaisbuffet 

 

Tutkimus oli tarkoitus toteuttaa kuuden viikon mittaisena tutkimusjaksona, joka olisi 

jakautunut kahteen eri osaan: ensimmäisen kolmen viikon aikana oli tarkoitus mitata 

lautashävikin määrää ja kolmen seuraavan viikon aikana toistaa mittaukset muutosval-

misteluiden jälkeen. Tutkimusta ei kuitenkaan pystytty toteuttamaan täysin alkuperäi-

sen suunnitelman mukaisesti, sillä ruoantarjoilu kiellettiin 8.3.2021 alkaen ravinto-

loissa, jotka sijaitsivat COVID-19-epidemian kiihtymisvaiheessa olevilla alueilla. Sal-

littua oli vain ruoan ulosmyynti. Tämä tarkoitti sitä, että Hotel Royal Rukan ravintolan 

tiloissa aamiaisen tarjoilu ja syöminen kiellettiin, ja siksi lautashävikkimittaus täytyi 

keskeyttää kolmen viikon jälkeen ja päättää tutkimus lautashävikin perustason mit-

taukseen. Ensimmäisen mittausjakson jälkeisiä muutoksia buffetpöytään ja toista mit-

tausjaksoa ei voitu toteuttaa. Onneksi kuitenkin kolme ensimmäistä mittausviikkoa eh-

dittiin suorittaa ennen ravintoloihin tulleita koronarajoituksia, koska kolmas mittaus-

viikko päättyi 3.3.2021 ja ravintolarajoitukset aloitettiin vasta seuraavalla viikolla. 

Vaikka tutkimus muuttuikin merkittävästi ylitsepääsemättömän esteen takia, ensim-

mäinen mittausjakso saatiin kuitenkin toteutettua ongelmitta. 
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5.1 Aineistonkeruu ja tutkimuksen kulku 

Tutkimusaineistonkeruun aikana kartoitettiin lautashävikin määrän perustaso. Mit-

tausviikkojen aikana asiakkaat jättivät ruokapöydälle astiansa ja ruokailuvälineensä, 

jotka haettiin pois ja ruoantähteet kerättiin talteen mittausta varten. Lajittelun ja pun-

nitsemisen jälkeen kirjattiin ylös lautashävikin ja alun perin syömäkelvottoman elin-

tarvikeperäisen jätteen määrä sekä aamiaisella syöneiden asiakkaiden määrä. Mittaus-

jakson päätyttyä asiakkaiden noutopöytäkäyttäytymistä ja tietoisuutta ruokahävikistä 

selvitettiin asiakaskyselyn avulla. 

 

Tutkimuksessa tarkasteltiin toimeksiantajahotellin aamiaisbuffetin hävikkiä, koska aa-

miaisella on tarjolla aina samat ruokalajit ja se tarjoillaan joka päivä, kun taas hotellin 

illallisbuffet tarjotaan kolmesti viikossa ja se sisältää hotellin erikoisuuksia. Aamiai-

nen valikoitui tutkimuskohteeksi, sillä havaintoyksiköitä saadaan paljon enemmän 

kuin illallisella. A la carte -annosten hävikkimäärien mittaaminen olisi ollut melko 

haasteellista vaihtelevien ruuan valmistusmäärien ja ruokalajien takia. Oli oletettavaa, 

että aamiaisella on enemmän asiakkaita kuin ilta-aikaan, joten aamiaisbuffetin tutki-

miseen päädyttiin siitäkin syystä. Mitä enemmän asiakkaita ruokailisi mittauksen ai-

kana, sitä kattavampia ja luotettavampia mittaustuloksia saataisiin.  

 

Kukin mittausviikko alkoi aina torstaina ja päättyi seuraavan viikon keskiviikkona. 

Oletuksena oli, että hiihtolomaviikkojen aikana hotellissa on enemmän asiakkaita kuin 

muuna aikana. Siksi alkuperäisessä suunnitelmassa tutkimus ajoitettiin, niin että kol-

mesta hiihtolomaviikosta puolet osuisi molempiin mittausjaksossa. Tällöin mittaus-

jaksot olisivat olleet vertailukelpoisia. 

 

Tutkimuksen lautashävikin mittaus tehtiin hotellin aamiaisbuffetissa (Kuva 1), joka 

tarjottiin joka aamu kahden tunnin ajan arkiaamuisin klo 8–10 ja viikonloppuisin klo 

9–11. Aamiaisbuffetissa oli tarjolla (Kuva 2) jogurttia, muroja, marjoja, kananmunia 

ja hedelmiä sekä leivänpäällisiä, kuten juustoa, leikkeleitä, tomaattia ja kurkkua. Li-

säksi lämpiminä ruokalajeina tarjottiin puuroa, munakasta, pekonia, paistettuja nak-

keja ja perunoita (Kuva 3). Tarjolla oli myös leipiä, karjalanpiirakoita tai croissanteja, 

kahvileipiä sekä hedelmämehuja. Tarvittaessa asiakkaalle tehtiin take away -aamiai-

nen, mikäli asiakas halusi aamiaisen normaalia aikataulua aikaisemmin.  
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         Kuva 2. Aamiaisbuffetin kylmät ruokalajit 

 

 
 

         Kuva 3. Aamiaisbuffetin lämpimät ruokalajit 

5.2 Lautashävikin mittaus ja perustason kartoitus 

Mittausjakson aikana kirjattiin ylös aamiaisbuffetissa tarjottavat ruokalajit sekä laji-

teltiin asiakkaiden lautashävikki erilleen alun perin syömäkelvottomasta elintarvike-

jätteestä (Liite 1) ja muista kompostoituvista jätteistä. Lisäksi tutkittiin lautashävikin 

koostumusta ja arvioitiin lautashävikin merkittävimmät ruokalajit.  

 

Tutkimuksessa ruokalaji tarkoitti kaikkia buffetpöydässä tarjolla olevia ruokia – niin 

valmiita kuin keittiössä valmistettujakin ruokia. Mittauksessa ei siis lajiteltu tai ero-

teltu raaka-aineita, vaan koostumusta arvioitiin ruokalajeittain. Lautashävikin koostu-



32 

 

musta ei tutkittu jakamalla ruokalajeja eri koostumusluokkiin, koska aamiaisen ruoka-

lajit eivät vaihtele samalla tavoin kuin esimerkiksi lounaan ruokalajit voivat vaihdella. 

Koostumuksen arvioinnissa käytettiin ruokalajin nimeä, kuten ”leipä” tai ”puuro” toi-

sin kuin Silvennoinen, Nisonen ja Lahti (2019, 12) ovat arvioineet ruokahävikin koos-

tumusta esimerkiksi termein ”keitto” tai ”pääruoka”.    

 

Tutkimuksessa punnittiin lautashävikkiä grammoina hotellin aamiaisbuffetissa. Mit-

tausjakson aikana ei ollut tarkoitus yrittää vähentää lautashävikkiä, vaan mittauksessa 

selvitettiin lautashävikin perustaso. Siksi lautashävikki punnittiin niin, etteivät asiak-

kaat tienneet mittauksesta. Ennen punnitsemista asiakkaiden ruoantähteet ja muut jät-

teet lajiteltiin kolmeen astiaan: alun perin syömäkelpoinen ruoka, alun perin syömä-

kelvoton aines ja muu biojäte (Kuva 4). 

 

 

Kuva 4. Asiakkaiden jättämien ruoantähteiden lajittelu 

 

Ruokahävikki eli tässä tutkimuksessa lautashävikki ja alun perin syömäkelvoton elin-

tarvikeperäinen jäte punnittiin (Liite 1). Muuta biojätettä ei punnittu, sillä se ei ole 

elintarvikeperäistä jätettä. Jäteastiat punnittiin keittiövaa’alla. Tutkimuksessa ei otettu 

huomioon nesteitä, kuten mehuja, maitoa tai kahvia, koska ne eivät kuulu muutenkaan 

biojätteeseen (Lassila & Tikanojan www-sivut 2020). Lisäksi ruokahävikin koostu-

musta tarkasteltiin ja katsottiin, esiintyikö jokin tietty ruokalaji hyvin usein tai muita 

ruokalajeja useammin lautashävikkiastiassa. Oletettavaa oli, että joinakin päivinä ei 

pystyttäisi arvioimaan yhtä yleisintä ruokalajia lautashävikistä, koska todennäköisesti 

lautashävikki koostuu useista ruokalajeista. Merkittävin jätteeksi mennyt ruokalaji ar-

vioitiin silmämääräisesti ja merkittiin sanallisesti, esimerkiksi ”tomaatti”. Lautashävi-

kin merkittävin ruokalaji on nominaalimuuttuja, koska sille ei voida laskea keskiarvoa, 
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eikä sillä ole mitattavia ominaisuuksia (Vilkka 2015). Toisin sanoen tutkimuksessa ei 

punnittu grammoina, minkä verran mitäkin ruokalajia lautashävikissä oli, vaan kirjat-

tiin ylös yleisimmän ruokalajin nimi. Osasta asiakkaiden jättämistä lautasista ja lau-

tashävikistä otettiin valokuvia havainnollistamaan tutkimusta (Kuva 5) ja eri ruokala-

jien osuuksia hävikistä. 

 

                                  Kuva 5. Ruoantähteitä asiakkaiden lautasilla 

 

 

Seuraamalla ruokahävikin koostumusta voidaan tunnistaa tiettyjä ruokalajeja, jotka ai-

heuttavat hävikkiä ja jotka voidaan mahdollisesti jopa poistaa ruokalistalta. Silvennoi-

sen ym. (2019b, 24) mukaan ruokalistasuunnittelulla saatetaan pystyä vaikuttamaan 

ruokahävikin määrään. Seurannan avulla ravintolassa opitaan huomaamaan, mitkä 

ruokalajit maistuvat asiakkaille paremmin ja mitkä huonommin.  

Mittaus tehtiin joka aamu noin klo 10 aamiaisen päätyttyä. Tulokset kirjattiin heti Ex-

cel-taulukkoon (Taulukko 3), jossa jätteet on jaoteltu kahteen osaan. Jokaiselle mit-

tausviikolle on oma taulukkonsa (Liite 2). Elintarvikejätteellä kuvataan sekä syömä-

kelpoisen että syömäkelvottoman ruokahävikin yhteenlaskettua määrää. Taulukkoon 

merkittiin myös sanallisesti suurinta määrää hävikissä edustanut ruokalaji, jos se voi-

tiin selvästi erottaa muusta hävikistä. Lisäksi hävikkiä kuvataan graafisin kuvioin ver-

tailtaessa kolmea mittausviikkoa keskenään.  
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Taulukko 3. Lautashävikin mittauksen viikkotaulukko 

 

 

 

Samaa taulukkoa (Taulukko 3) käytettiin kaikkina mittausviikkoina. Mittausviikon jäl-

keen saatiin koko viikon hävikkimäärä. Jokaisen mittausviikon yhteistulokset kirjattiin 

mittausjakson jälkeen yhteiseen taulukkoon, josta mittausviikkojen erojen havain-

nointi oli helppoa. 

5.3 Asiakaskysely 

Mittausjakson jälkeen asiakkaille tehtiin kysely (Liite 3), jonka tavoitteena oli saada 

asiakas kiinnittämään huomiota omaan ruokahävikkiinsä. Kyselyn avulla ei pyritty ai-

noastaan lisäämään asiakkaiden tietoisuutta ruokahävikistä, vaan myös keräämään 

mielipiteitä hotellin aamiaisbuffetin ruokalajeista. Kyselyn kohderyhmänä olivat Ho-

tel Royal Rukan asiakkaat, jotka olivat syöneet aamiaisen hotellissa vähintään yhden 

kerran. Kysely teetettiin jättämällä paperinen lomake asiakkaiden huoneisiin ennen 

asiakkaan saapumista hotelliin.  

 

Asiakaskyselyssä päädyttiin paperiseen lomakkeeseen sähköisen sijasta, jotta kysely 

tavoittaisi nekin asiakkaat, jotka eivät käytä Internettiä. Syynä oli myös se, että pape-

rinen lomake on helppo asetella näkyvästi asiakkaan saataville, kun taas Internetissä 

oleva sähköinen lomake saattaa hotelliloman aikana unohtua ja jäädä kokonaan täyt-

tämättä. Vuorovaikutus asiakkaiden ja henkilökunnan välillä on Silvennoisen ym. 

(2019b, 24) mukaan yksi keino ruokahävikin vähentämisessä. Kyselyn avulla voitiin 

saada tietoa siitä, millä tavoin aamiaisbuffetin tarjoilua voisi tarvittaessa kehittää tai 

uudistaa. 

MITTAUSVIIKKO

TO PE LA SU MA TI KE Koko viikko yhteensä

Mittauspäivä

Lautashävikki (g)

Syömäkelvoton 

elintarvikejäte (g)

Kaikki elintarvikeperäinen jäte (g)0 0 0 0 0 0 0

Vallitsevin ruokalaji 

syömäkelpoisessa 

ruokahävikissä

Asiakasmäärä

Lautashävikki / asiakas (g)
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5.4 Havainnointi 

Havainnointia ja mittausta tehtiin yhteensä kolmen viikon ajan, sillä jokainen viikko 

on ravintolassa asiakkaiden määrän osalta erilainen. Asiakkaille ei kerrottu mitään hä-

vikkiseurannasta, jotta mittaustulokset olisivat totuudenmukaisia. Lisäksi useamman 

viikon ajanjakso takaa kattavammat mittaustulokset lautashävikin määristä. Kolmeen 

mittausviikkoon päädyttiin myös aiheesta aikaisemmin tehtyjen tutkimusten perus-

teella.  

 

Tutkimuksessa ei tehty haastatteluita asiakkaille, sillä havainnoimalla voitiin saada 

realistisempaa tietoa asiakkaiden ruokatottumuksista. Havainnoinnilla saadaan suoraa 

tietoa henkilöiden toiminnasta ja käyttäytymisestä, ja havainnoinnin käyttäminen on 

hyvä menetelmä, kun tutkittavat eivät todennäköisesti halua kertoa asiaa suoraan haas-

tattelijalle (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 213). On hyvin todennäköistä, että jos 

havainnoinnin lisäksi menetelmänä olisi käytetty haastattelua, asiakkaiden vastaukset 

eivät olisi olleet totuudenmukaisia. Harva uskaltaa myöntää täysin rehellisesti jättääkö 

ruokaa. Tämän vuoksi teetettiin anonyymi kysely, joka toteutettiin mittausviikkojen 

jälkeen, jolloin se ei vaikuttanut mittaustuloksiin.  

 

Havainnointimenetelmän ongelmana voi olla se, että havainnoija häiritsee tilannetta 

tai muuttaa havainnoitavien käyttäytymistä (Hirsjärvi ym. 2009, 213). Ravintolassa 

lautashävikin syntymisen havainnointi ja tutkimuksen tekeminen oli asiakkaille huo-

maamatonta, sillä kyseisessä hotellissa henkilökunta hakee astiat ruokapöydistä ja la-

jittelee jätteet. Jos asiakkaiden olisi pitänyt viedä itse omat astiansa astiapalautukseen, 

lautashävikin punnitsemista ei välttämättä olisi voitu tehdä asiakkaiden tietämättä. 

Punnitus oli helppo järjestää, sillä lautashävikille ja alun perin syömäkelvottomalle 

elintarvikejätteelle oli omat astiansa, kuten kuvassa 4. Punnitukselle oli hyvin aikaa 

aamiaisen päätyttyä, koska ravintolan tiloissa ei ollut enää asiakkaita. Tällöin lautas-

hävikin punnitus voitiin tehdä ilman, että asiakkaat huomaavat tutkimusta. 
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6 TUTKIMUSTULOKSET 

Kahdesta suunnitellusta kolmen viikon mittausjaksosta saatiin toteutettua vain yksi. 

Tutkimus muuttui melko paljon koronaepidemian aiheuttamien rajoitusten takia, mutta 

kolme mittausviikkoa saatiin kuitenkin toteutettua, joskin asiakasmäärät olivat nor-

maalia kevättä selvästi pienempiä koko tutkimusjakson ajan. Lautashävikin mittaus 

tehtiin yhteensä 21 päivänä peräkkäin ja kaikki tulokset kirjattiin Excel-taulukkoon. 

Kolmen viikon ajalta lautashävikkiä tuli yli neljä kilogrammaa ja asiakasta kohden 

lautashävikkiä syntyi 15,6 grammaa. 

6.1 Lautashävikin määrät   

Mittauksessa punnittiin lautashävikki ja alun perin syömäkelvoton elintarvikejäte erik-

seen, jolloin saatiin kokonaismäärä kaikesta elintarvikeperäisestä jätteestä. Lautashä-

vikkiä tuli kolmen mittausviikon aikana yhteensä 4,035 kilogrammaa (Taulukko 4), 

mutta viikot olivat keskenään melko erilaiset. Ensimmäisellä viikolla lautashävikkiä 

tuli yhteensä 51 grammaa, kun taas toisella viikolla sitä tuli 2182 grammaa ja kolman-

tena viikkona 1802 grammaa. Lautashävikin määrissä voidaan havaita selvät erot, 

jotka suurelta osin johtuvat asiakasmäärien suuresta vaihtelusta (Kuvio 4). 

 

Ensimmäisen mittausviikon aikana asiakkaita oli niin sanottuun normaaliin aikaan ver-

rattuna hyvin vähän. Tästä syystä mittauksen lautashävikkimäärät ovat hyvin pieniä, 

kuten liitteestä 2 käy ilmi. Taulukkoon 4 lautashävikin määrä per asiakas saatiin jaka-

malla viikoittainen lautashävikin määrä asiakkaiden määrällä. Havaintoyksiköitä eli 

aamiaisella käyneitä ihmisiä oli mittausjakson aikana yhteensä 258. Ensimmäisen vii-

kon aikana aamiaisen syöneitä asiakkaita oli yhteensä 29 ja lautashävikkiä asiakasta 

kohden tuli 1,8 grammaa. Joinakin päivinä elintarvikeperäistä jätettä ei tullut lainkaan. 

Toisella mittausviikolla asiakasmäärä oli hiihtolomasesongin myötä paljon suurempi 

verrattuna ensimmäiseen mittausviikkoon. Tällöin elintarvikeperäisen jätteen määrä 

oli suurempi, mutta vertailun kannalta olennaisinta on tarkastella lautashävikin määrää 

per asiakas. Aamiaisen syöneitä asiakkaita oli toisella viikolla yhteensä 133 ja lautas-

hävikkiä tuli 16,4 grammaa. Kolmannella mittausviikolla asiakkaita oli yhteensä 96 ja 

lautashävikkiä syntyi 18,8 grammaa per asiakas. Taulukosta 4 voidaan havaita suuret 
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erot asiakasmäärissä ensimmäisen, toisen ja kolmannen mittausviikon välillä. Yh-

teensä koko mittausjakson aikana lautashävikkiä syntyi 15,6 grammaa asiakasta kohti.  

 

Taulukko 4. Kolmen mittausviikon tulokset  

 

 

 

Syömäkelvottoman elintarvikkeen määrä vaihteli lautashävikin määrän tavoin melko 

paljon eri mittausviikkojen välillä. Ensimmäisenä viikkona syömäkelvotonta elintar-

vikejätettä syntyi 302 grammaa, toisella viikolla 2293 grammaa ja kolmannella vii-

kolla 1793 grammaa. Taulukosta 4 voitiin laskea, kuinka paljon syömäkelvotonta elin-

tarviketta syntyi asiakasta kohden jakamalla syömäkelvottoman elintarvikejätteen 

määrä asiakasmäärällä. Sen perusteella ensimmäisellä viikolla tuli syömäkelvotonta 

elintarvikejätettä 10,4 grammaa, toisella viikolla 17,2 grammaa ja kolmannella vii-

kolla 18,7 grammaa. Tästä voidaankin havaita, että lautashävikin määrä per asiakas 

vaihteli suuresti (Taulukko 4) mittausviikkojen välillä, mutta sitä vastoin syömäkelvo-

tonta elintarvikejätettä muodostui asiakasta kohti mittausviikkojen aikana melko sa-

mansuuruiset määrät viikkojen kesken. Tulosten perusteella voidaan todeta, että lau-

tashävikin määrä asiakasta kohti ei ole yhteydessä syömäkelvottoman elintarvikkeen-

määrään per asiakas.  

 

Asiakasmäärät vaihtelivat mittausviikkojen kesken todella paljon, kuten kuviosta 4 voi 

huomata. Asiakkaita oli päivittäin 0–31. Ensimmäisen mittausviikon aikana (Liite 2) 

asiakkaita oli jokaisena päivänä alle kahdeksan ja kyseisen viikon aikana oli myös yksi 

päivä, jolloin hotelli oli suljettu, koska asiakkaita ei ollut. Hiihtolomasesongin vaiku-

tus asiakasmäärien nousuun (Kuvio 4) mittausviikolla kaksi oli selvä, ja silloin hotel-

liin tuli myös lapsia. Kolmannelle viikolle tultaessa asiakasmäärä laski tasaisesti. 

 

 

MITTAUSVIIKOT yhteensä vko 1 vko 2 vko 3 Yhteensä

Lautashävikki (g) 51 2182 1802 4035

Syömäkelvoton 

elintarvikejäte (g)

302 2293 1793 4388

Kaikki elintarvikeperäinen 

jäte (g)

353 4475 3595 8423

Asiakasmäärä aamiaisella 29 133 96 258

Lautashävikki / asiakas (g) 1,8 16,4 18,8 15,6
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Kuvio 4. Mittausjakson asiakasmäärä ja aikuisten ja lasten osuudet asiakkaista 

 

Tutkimuksen aikana havainnointiin myös asiakkaiden ikäjakaumaa kirjaamalla asia-

kasmääriin aikuisten ja alle 18-vuotiaiden osuudet (Kuvio 4), joita havainnoitiin, 

koska oletettiin, että lasten myötä lautashävikin kokonaismäärä olisi kasvanut. Aikuis-

ten ja lasten osuuksista päivän asiakaskunnassa suhteessa lautashävikin muodostumi-

seen ei voida kuitenkaan tehdä suoria johtopäätöksiä, koska havainnoinnin aikana huo-

mattiin sekä lasten että aikuisten jättävän lautashävikkiä. Vastaavasti osa lapsista ja 

aikuisista ei jättänyt ollenkaan lautashävikkiä. Havainnoissa kuitenkin huomattiin ole-

van yleisempää, että jos lautaselle jätetään ruokaa, lapsi jättää sitä aikuiseen verrattuna 

enemmän. Siitä ei voida kuitenkaan tehdä päätelmiä, koska selvää johdonmukaisuutta 

arvoissa kuvioiden 4 ja 5 välillä ei havaittu, eikä lasten lautashävikkiä punnittu erik-

seen.  
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Kuvio 5. Elintarvikeperäisen jätteen määrä eroteltuna lautashävikkiin ja syömäkel-

vottomaan elintarvikejätteeseen 

 

Lautashävikin ja syömäkelvottoman elintarvikejätteen osuudet (Kuvio 5) vaihtelivat 

päivittäin toisiinsa verrattuna, eikä niistä voitu havaita riippuvuutta suhteessa toisiinsa 

tai selvää suuntausta siitä, että jompaa kumpaa olisi ollut systemaattisesti enemmän. 

Lautashävikin määrä oli mittauspäivien aikana 0–860 g. Ensimmäisellä viikolla oli 

neljä päivää, joina ei tullut yhtään lautashävikkiä. Vaikka arvot vaihtelivat keskenään 

jonkin verran, mittauspäivä 2.3. osoittaa lautashävikin määrän osalta kuitenkin suurta 

poikkeavuutta verrattuna muihin mittauspäiviin.  

 

Jokaiselle viikon pituiselle mittausjaksolle laskettiin lautashävikin määrästä päiväkoh-

tainen keskiarvo, kuten taulukossa 5. Tämä saadaan jakamalla viikon lautashävikin 

määrä seitsemällä päivällä. Lautashävikin määrän päiväkohtainen keskiarvo koko mit-

tausjakson ajalta saadaan jakamalla kolmen viikon lautashävikin määrä 21 päivällä. 

Syömäkelpoisen elintarvikejätteen eli lautashävikin osuus lasketaan suhteessa kaiken 

elintarvikejätteen määrään, joka sisältää sekä lautashävikin että syömäkelvottoman 

elintarvikejätteen. Lautashävikin osuus saadaan jakamalla lautashävikin määrä kai-

kella elintarvikeperäisen jätteen määrällä (Taulukko 5). 
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Taulukko 5. Lautashävikin määrän keskiarvo ja määrä suhteessa elintarvikeperäiseen 

jätteeseen 

 

 
 

Mittausviikkojen lautashävikkimäärät erosivat toisistaan paljon osittain johtuen suu-

resta asiakasmäärien vaihtelusta, mutta myös siitä, että viikoilla kaksi ja kolme ihmiset 

jättivät keskimäärin enemmän lautashävikkiä, kuin viikolla yksi, kuten liitteestä 2 käy 

ilmi. Lautashävikin määrä suhteessa kaikkeen elintarvikeperäiseen jätteeseen oli vii-

kolla yksi erittäin pieni, kun taas kahtena muuna viikkona osuudet olivat molempien 

jätelajien osalta lähes 50 % ja 50 % (Taulukko 5). 

6.2 Lautashävikin määrien analysointi 

Lautashävikin määrää viikoittain ja yhtä asiakasti kohti analysoitiin vielä tarkemmin 

tilastollisin menetelmin, koska niiden avulla arvoista saadaan perusteellisempi kuva. 

Vinoissa jakaumissa pelkät keskiarvot voivat johtaa harhaan (Heikkilä 2014, 78). 

Tästä syystä keskilukujen laskeminen mittaustuloksista on olennaista. 

 

Keskihajonta (s) kuvaa sitä, kuinka kaukana muuttujan yksittäiset arvot ovat keski-

määrin muuttujan aritmeettisesta keskiarvosta (Tietoarkiston www-sivut 2018). Kes-

kiarvot laskettiin jokaiselta viikolta erikseen. 

 

Keskihajonta lautashävikin päivittäisistä määristä viikoittain. 

Viikko 1: s = 13,6 g 

Viikko 2: s = 237,7 g 

Viikko 3: s = 284,2 g 

 

 

 

 

vko 1 vko 2 vko 3 Koko mittausjakso

Lautashävikin määrä 

keskimäärin päivässä (g)

7,3 311,7 257,4 192,1

Lautashävikin määrä 

suhteessa kaikkeen 

elintarvikeperäiseen 

jätteeseen (%)

14,4 % 48,8 % 50,1 % 47,9 %
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Keskihajonta lautashävikin päivittäisistä määristä asiakasta kohti viikoittain. 

Viikko 1: s = 1,9 g 

Viikko 2: s = 7,6 g 

Viikko 3: s = 25,2 g 

 

Keskihajonnan ollessa suuri, arvot vaihtelevat paljon tai poikkeavat huomattavasti 

keskiarvosta. Pieni keskihajonta sen sijaan tarkoittaa, että arvot ovat lähellä toisiaan 

tai keskimääräistä arvoa. (Heikkilä 2014, 85–86.) Edellä lasketuista keskihajonnoista 

voidaan huomata, että lautashävikin arvojen vaihtelu per asiakas päivässä on jokaisena 

viikkona hyvin erilaista, kun taas lautashävikin arvojen vaihtelu per päivä on pieni 

viikolla yksi mutta hyvin suurta viikoilla kaksi ja kolme. 

 

Lautashävikistä kirjataan vaihteluväli, eli merkitään koko mittausjakson lautashävi-

kistä per päivä (Liite 2) viikon pienin ja suurin arvo. Vaihteluväli (w) kertoo muuttujan 

pienimmän ja suurimman arvon välimatkan (Tilastokeskuksen www-sivut n.d.). 

 

𝑤 = [𝑥1, 𝑥𝑛]  

Viikko 1: w = 0, 40 

Viikko 2: w = 26, 683 

Viikko 3: w = 0, 860 

 

Vaihteluväli merkitään myös lautashävikin määrästä asiakasta kohti (Liite 2) mittaus-

viikkojen pienin ja suurin arvo. 

 

𝑤 = [𝑥1, 𝑥𝑛]  

Viikko 1: w = 0; 5,71 

Viikko 2: w = 5,2; 27,3 

Viikko 3: w = 0; 78,18 

 

Lautashävikin päivittäisistä kokonaismääristä saatiin mediaani jokaiselle viikolle aset-

tamalla lautashävikin mittaustulokset suuruusjärjestykseen ja valitsemalla keskimmäi-

nen arvo tai kahden keskimmäisen arvon keskiarvo. Arvoja oli yhteensä 7 jokaiselta 

viikolta, jolloin mediaaniksi tuli näin ollen keskimmäinen arvo. Ensimmäisellä vii-

kolla mediaani on 0 g, toisella viikolla se on 182 g ja kolmannella viikolla 135 g.  
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Vastaavasti lautashävikin päivittäisistä määristä asiakasta kohden lautashävikin vii-

koittainen mediaani on ensimmäisellä viikolla 0 g, toisella viikolla 18,5 g ja kolman-

nella viikolla 10,4 g. Tästä voidaankin havaita, että lautashävikin mediaani asiakasta 

kohti on viikolla kaksi suurempi kuin viikolla kolme, mutta keskimäärin yksi asiakas 

jätti lautashävikkiä enemmän viikolla kolme kuin kaksi (Liite 2). Tuloksesta voidaan 

tehdä se päätelmä, että viikolla kolme osa asiakkaista jätti muihin asiakkaisiin verrat-

tuna huomattavasti suuremman määrän lautashävikkiä kuin viikolla kaksi. Jos yksi tai 

muutama asiakas jätti paljon lautashävikkiä, se nostaa keskiarvoa, vaikka muut asiak-

kaat olisivat jättäneet vain vähän ruokaa tai eivät ollenkaan. Näin ollen mediaani antaa 

asianmukaisemman tiedon keskiarvoon verrattuna siitä, kuinka paljon lautashävikkiä 

tutkimuksessa jätettiin. 

6.3 Asiakaskyselyn vastaukset 

Kysely teetettiin 3.3.–4.4.2021 välisenä aikana paperisena lomakkeena. Asiakasky-

selyn ajankohtaa pidennettiin keskeytyneen lautashävikin mittauksen vuoksi. Kyselyn 

alkupuolella aamiaisbuffet oli vielä käytössä, mutta myöhemmin buffet piti sulkea ra-

joitusten vuoksi. Ravintoloiden rajoitusten ensimmäisestä päivästä lähtien aamiainen 

tarjoiltiin take away:n tapaan, joten aamiaisbuffettia koskevat kysymykset eivät olleet 

enää asianmukaisia. Kyselystä ei siis saatu vastauksia asiakkaiden tyytyväisyydestä 

aamiaisbuffetin tarjoilua koskien. Kyselyä kuitenkin jatkettiin, koska sen avulla voitiin 

tutkia asiakkaiden tietoisuutta ruokahävikistä.  

 

Kyselyä aineistonkeruumenetelmänä haittasi vastauskato. Vastauksia saatiin vain yk-

sittäisiä kappaleita, jolloin niiden vähäisen määrän vuoksi ei voida juuri tehdä johto-

päätöksiä. Kyselyn tuloksista ainoana asiana voidaan mainita vastaukset liittyen tapoi-

hin, joilla voidaan lisätä ihmisten tietoisuutta ruokahävikistä ja siten vähentää lautas-

hävikkiä. Vastanneiden mielestä hyviä tapoja siihen ovat informoivat pöytäkyltit ja 

julisteet ravintolan tiloissa tai pienemmät ruokalautaset. Muuten kyselyyn vastannei-

den vastauksista ei voitu tehdä tarkemmin analyysiä tai muita päätelmiä. 
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7 JOHTOPÄÄTÖKSET  

Tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa lautashävikin määrä ja koostumus toimeksian-

tajahotellin ravintolassa. Tutkimuksen myötä saatiin tietää, kuinka paljon lautashävik-

kiä syntyi hotellin aamiaisbuffetissa kolmen viikon aikana. Lautashävikkiä ei ole ai-

kaisemmin mitattu toimeksiantajahotellissa, joten tutkimuksen myötä tiedetään jat-

kossa, kuinka paljon lautashävikkiä syntyy suurin piirtein muinakin ajanjaksoina.  

 

Hotellin aamiaisbuffetin lautashävikkiä syntyi kolmessa viikossa yhteensä 4035 g ja 

asiakasta kohti 15,6 g. Lautashävikki koostui useammista ruokalajeista, mutta yleisin 

ruokalaji oli keitetty kananmuna. Näin ollen saatiin vastaus tutkimuskysymykseen lau-

tashävikin määrästä ja koostumuksesta tutkittavana olleen hotellin aamiaisbuffetissa.  

 

Tutkimustulosten perusteella toimeksiantajahotellissa lautashävikkiä syntyi asiakasta 

kohti melko vähän, mistä voidaan tehdä se johtopäätös, että hotellin aamiaisbuffet vas-

taa hyvin asiakkaiden mieltymyksiä ja tarjottavat ruokalajit ovat laadukkaita niin ul-

koisesti kuin maunkin perusteella. Tällöin asiakas ei jätä ruokaa ainakaan ruoasta joh-

tuvista syistä, vaan lautashävikkiä syntyy esimerkiksi liian suurten ruokalautasten käy-

tön myötä. Toisaalta pienet mittaustulokset voivat johtua myös siitä, että tutkimusjak-

son aikana hotellissa yöpyneillä asiakkailla ei ole muutenkaan tapana jättää lautashä-

vikkiä. Jotta lautashävikki saadaan vielä pienemmäksi, voidaan toteuttaa konkreettisia 

muutoskeinoja buffetpöydässä.  

 

Tämän tutkimuksen mittausviikkojen tulosten suuri vaihtelevuus keskenään johtuu 

muun muassa siitä, että asiakasmäärät vaihtelivat osaltaan johtuen hiihtolomakauden 

kohdistumisesta osittain mittausjaksolle. Yhtä asiakasta kohti lasketut lautashävikin 

määrät vaihtelivat siitä johtuen, että osa asiakkaista ei jättänyt yhtään lautashävikkiä 

ja osa jätti sitä reilustikin. Myös asiakkaiden eripituiset vierailut hotellissa toivat oman 

vaikutuksensa hävikin määrään. 

 

Tutkimuksen toisena tutkimuskysymyksenä oli selvittää keinoja, joilla asiakkaiden tie-

toisuutta ruokahävikin ongelmallisuudesta voidaan lisätä. Tutkimuksen keskeytyksen 
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myötä erilaisia vaikuttavia keinoja ei pystytty testaamaan mutta lautashävikin punnit-

semisen jälkeen teetetyn asiakaskyselyn myötä saatiin ruokahävikkiteema nostettua 

asiakkaiden mieliin. Tämä saattoi vaikuttaa myöhemmin asiakkaiden toimintaan aa-

miaisen aikana. Ainakin niiden asiakkaiden kohdalla, jotka vastasivat kyselyyn. Ruo-

kahävikin ongelmallisuudesta oli tarkoitus tiedottaa asiakkaita aamiaisbuffetin yhtey-

dessä informatiivisin tekstein, joissa kerrotaan muun muassa ruokahävikin negatiivi-

sista ympäristövaikutuksista. Aikaisemmissa tutkimuksissa mainitaan, että ruokahävi-

kistä kertovat tekstit kiinnittävät asiakkaan huomion, mikä todennäköisesti vaikuttaa 

myös siihen, kuinka paljon ruokaa annostellaan omalle lautaselle.  

 

Päätutkimuskysymyksessä oli tarkoitus tutkia, miten voidaan vähentää asiakkaiden 

tuottamaa lautashävikkiä buffetpöydässä. Tutkimuksen alkuperäisessä suunnitelmassa 

olisi lautashävikin perustason mittauksen jälkeen tehty muutoksia hävikin vähentä-

miseksi ja toisen mittauksen aikana tutkittu, onko lautashävikki vähentynyt muutosten 

myötä. Kun muutoksia ei päästy toteuttamaan, ei tämän tutkimuksen osalta saatu vas-

tauksia lautashävikkiä mahdollisesti vähentäneistä keinoista, mutta aiemmat aiheeseen 

liittyvät tutkimukset osoittavat, että toimivia lautashävikin vähentämiskeinoja on 

useita. Pohdintaluvussa on kerrottu muutosehdotuksia, jotka vähentävät lautashävik-

kiä ja jotka olisi mahdollista toteuttaa juuri tutkittavana olleen hotellin ravintolassa.  
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8 POHDINTA  

Tämän tutkimuksen tarkoituksena oli vähentää lautashävikkiä ja tiedottaa asiakkaita 

ruokahävikistä. Ruokahävikki voidaan jakaa useaan kategoriaan, mutta tutkimuksessa 

juuri lautashävikin tutkimista pidettiin tärkeimpänä näkökulmana. Muihin hävikin 

muotoihin yritysten voi olla helpompi vaikuttaa, koska ne eivät aiheudu asiakkaista. 

Lautashävikin muodostumiseen saattaa olla vaikeaa puuttua, joten teorian kautta ha-

luttiin löytää keinoja asiakkaiden ruokahävikin vähentämiseksi. Suomessa aikaisempi 

tutkimus liittyen ruokahävikkiin on vähäistä ja tutkimusta ei ole tehty vielä kovin 

kauaa. Lisäksi monet tutkimukset painottuvat kotitalouksien ruokahävikkiin, mutta 

tällä tutkimuksella haluttiin tarkempaa tietoa juuri hotellissa syntyvästä, asiakkaiden 

aiheuttamasta ruokahävikistä.  

 

Lautashävikin mittaaminen onnistui hyvin ja kolmen viikon tutkimus meni suunnitel-

mien mukaan lukuun ottamatta toisen mittausjakson peruuntumista. Mittausaika jäi 

suunniteltua lyhyemmäksi mutta toteutuneet mittausviikot onnistuivat. Toisen mit-

tausjakson peruuntuminen ei osoittautunut täysin ylitsepääsemättömäksi ongelmaksi, 

vaan opinnäytetyössä päätettiin kartoittaa hotellin lautashävikin perustaso, mihin yksi 

mittausjakso riittää. Myös lautashävikin vähentämiskeinojen kokeilu peruuntui, mutta 

työssä perehdyttiin kuitenkin vähentämiskeinojen teoriataustaan, jota toimeksiantaja 

voi hyödyntää myöhemmin. Lautashävikin lajittelu pystyttiin toteuttamaan sujuvasti 

aamiaisen yhteydessä ja kaikkien aamiaisbuffetissa syöneiden asiakkaiden lautashä-

vikki tuli mukaan tutkimukseen. Tutkimuksen kyselyosa ei valitettavasti toteutunut 

toivotulla tavalla.  

 

Tutkimuksessa teetetty kysely jäi puutteelliseksi vastaajien vähäisen määrän vuoksi. 

Suuri vastauskato estää kyselyn tulosten syvällisen analyysin. Syynä vastauskatoon 

saattoi olla se, etteivät monet asiakkaat ehkä halunneet käyttää aikaa lomastaan kyse-

lyyn vastaamiseen. Kyselyn olisi voinut teettää sähköisenä, jolloin asiakas olisi voinut 

vastata siihen myös lomansa jälkeen, ja tällöin vastauksia olisi voinut tulla enemmän. 

Vastausten saamista olisi tehostanut myös jokin palkinto tai kannustin, joka olisi mo-

tivoinut asiakkaita vastaamaan. Asiakaskysely tutkimusmenetelmänä oli mielestäni 
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hyvä valinta, mutta asiakkaiden motivointia vastata kyselyyn olisi tarvinnut pohtia hy-

vissä ajoin ja järjestää vastaajien kesken esimerkiksi arvonta.  

 

Työn empiirisen osan toteuttamisen ajankohta osoittautui haastavaksi päättää Suomen 

COVID-19 epidemiatilanteen takia. Alustavissa suunnitelmissa empiirinen osa olisi 

toteutettu loppuvuodesta 2020, mutta se ei onnistunut. Tutkimuksen mittausjakson 

olisi voinut tehdä tammikuusta 2021 lähtien, mutta se ei olisi kannattanut hotellin sil-

loisen pienen asiakasmäärän vuoksi. Tutkimuksen ajankohta sovittiin asiakkaiden vä-

häisen määrän vuoksi hiihtolomasesongin yhteyteen, jotta tutkimukseen saadaan edes 

jonkin verran asiakkaita. Ravintolarajoitusten alkamispäivän ilmoituksen jälkeen lau-

tashävikin mittaus jouduttiin päättämään kolmen viikon jälkeen. Ravintoloiden rajoi-

tukset olivat voimassa useita viikkoja, joten tutkimuksen empiirisen osan toteuttami-

nen oli erittäin lähellä peruuntua kokonaan. Noin puoli vuotta kestäneen opinnäyte-

työprosessin aikana oli käytännössä yksi aikaikkuna, jolloin lautashävikin punnitsemi-

nen oli mahdollista toteuttaa. Tämä aikaikkuna oli juuri hiihtolomasesongin alkupuo-

lella, jolloin tutkimuksen järjestäminen onnistui.  

 

Tehdyn mittauksen myötä saatiin lautashävikin määrän lisäksi tiedot elintarvikeperäi-

sen jätteen määrästä. Toimeksiantaja voi käyttää näitä tietoja apuna jo aloittamassaan 

ekologisuuteen liittyvän sertifikaatin hakuprosessissa, jossa tarvitaan lukuja syntyvien 

jätteiden määristä. Tällä opinnäytetyöllä voidaan saada vastauksia sertifikaatin elintar-

vikeosuuteen, jossa ruokahävikin syntymistä täytyy mitata. Tämän tutkimuksen perus-

teella toimeksiantaja voisi myöhemmin tehdä uuden mittauksen, jolla saataisiin selvi-

tettyä lautashävikin määrää pidemmällä aikavälillä. 

 

Mittausviikkojen tulokset olivat keskenään hyvin erilaisia, eivätkä asiakasmäärän suu-

ren vaihtelun takia täysin vertailukelpoisia. Viikolla yksi lautashävikkiä syntyi asia-

kasta kohti 1,8 g, toisella viikolla 16,4 g ja kolmannella viikolla 18,8 g. Yhteensä kol-

men viikon ajalta lautashävikkiä asiakasta kohti tuli 15,6 g. Tämän tutkimuksen lau-

tashävikkimäärät asiakasta kohti ovat pienempiä kuin esimerkiksi Silvennoisen, Niso-

sen ja Lahden (2019) tutkimuksessa, jossa hotelleissa lautashävikkiä syntyi 43 g asia-

kasta kohti. Vastaavasti kaikissa tutkimuksen ravitsemispalveluissa lautashävikkiä 

syntyi 30 g per asiakas.  
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Silvennoisen, Nisosen ja Lahden (2019) tutkimus ei ole kuitenkaan täysin vertailukel-

poinen tämän opinnäytetyön tutkimuksen kanssa, koska edellä mainitussa tutkimuk-

sessa ruokahävikin mittauksessa on hotellin aamiaisen ohella mitattu kaikki ravitse-

mispalvelussa päivän aikana tarjoiltu ruoka, kuten esimerkiksi lounas. Hotelleissa 

tehty tutkimus on tämän opinnäytetyön tutkimuksen kanssa vertailukelpoisempi, mutta 

tutkimuksessa oli mukana 7 hotellia ja tässä opinnäytetyössä vain yksi hotelli. Tästä 

huolimatta näyttää siltä, että Hotel Royal Rukassa syntyy lautashävikkiä vähemmän 

kuin Silvennoisen edellä mainitussa tutkimuksessa. 

 

Juvan ja Grün ja Dolnicar (2018) sen sijaan saivat slovakialaisessa tutkimuksessaan 

aamiaisbuffetin lautashävikin määräksi 15,2 g per asiakas per päivä. Tässä opinnäyte-

työssä lautashävikkiä ei arvioitu per asiakas per päivä, vaan tuloksia arvioitiin viikoit-

taisista tuloksista ja koko mittausjakson yhteistuloksesta. Vertailun vuoksi voidaan 

laskea tämän opinnäytetyön tutkimuksen lautashävikki asiakasta kohti päivässä, jol-

loin luvuksi saadaan 11,9 g. Tälläkin perusteella vaikuttaa siltä, että Hotel Royal Ru-

kassa lautashävikkiä syntyy vähemmän mutta toisaalta tulokset ovat kuitenkin keske-

nään hyvin samansuuntaisia. Tutkimusten vertailukelpoisuutta heikentää se, että slo-

vakialaisessa hotellissa tehdyssä tutkimuksessa mittauspäiviä oli yhteensä 92, joka on 

tätä tutkimusta paljon pidempi ajanjakso. 

 

Teoreettisen taustan perusteella on paljon keinoja, joiden kautta lautashävikin syntyä 

voidaan vähentää. Ensimmäisen mittausjakson jälkeen piti tehdä ravintolaan ja buf-

fetpöytään muutoksia, joilla lautashävikki yritetään saada vähentymään, mutta tuota 

vaihetta ei päästy toteuttamaan. Aiheen aikaisempien tutkimusten perusteella muutok-

set, joita buffetpöytään olisi tehty, olisivat olleet seuraavat: Otetaan käyttöön pienem-

mät lautaset. Aamiaisella asiakkailla on mahdollisuus valita joko 32 cm halkaisijan 

ruokalautanen tai 24 cm ruokalautanen. Kallbekken ja Sælen (2013) mukaan juuri lau-

taskoon pienentämisellä on merkittävä vaikutus lautashävikin vähentymiseen. Suu-

remmat lautaset poistetaan siis pöydästä tai peitetään liinalla, jolloin asiakkailla on 

aamiaisella valittavanaan ainoastaan 24 cm halkaisijan lautaset. Tarjoiluastioiden kau-

hat ja muut ottimet vaihdetaan mahdollisuuksien mukaan pienempiin ja laitetaan tar-

jottavat ruoat aiempaa pienempiin tarjoiluastioihin, kuten Silvennoinen ym. (2019b, 

24). Näin ollen pöydässä kerralla tarjolla olevan ruoan määrää vähennetään mutta buf-

fetpöytää täytetään tietenkin tarjottavien vähentyessä. 



48 

 

 

Lisäksi laitetaan buffetpöytään ja ravintolaan tietoiskuja ja kylttejä muistuttamaan asi-

akkaita ruokahävikistä ja sen negatiivisista vaikutuksista talouteen ja ympäristöön, 

minkä Silvennoinen ym. (2019b), Kallbekken ja Sælen (2013) ja Dolnicar, Juvan ja 

Grün (2020) ovat havainneet tehokkaaksi lautashävikin vähentämiskeinoksi. Asiak-

kaita muistutetaan tietoiskujen avulla myös siitä, että ruokaa saa hakea lisää. Mahdol-

lisuuksien mukaan joidenkin ruokalajien, kuten leikkeleiden annoskokoa pienenne-

tään. Tarjoilussa voidaan myös vähentää merkittävästi sitä ruokalajia, jonka on huo-

mattu mittausjakson aikana joutuvan jätteeksi muita ruokalajeja useammin.  

 

Edellä mainitut muutokset ovat vähentäneet aikaisemmissa tutkimuksissa lautashävik-

kiä, joten niitä voisi soveltaa tutkimuksen kohteena olleessa hotellissa. Tutkimuksessa 

ei pystytty tekemään muutoksia, mutta toimeksiantaja voi halutessaan toteuttaa muu-

tosehdotukset myöhemmin kokeiluna tai pysyvänä järjestelynä.  

 

Lautashävikin koostumusta arvioitaessa todettiin, että yleisin jätteeksi päätynyt ruoka-

laji on keitetty kananmuna. Lautashävikin eri ruokalajeja ei punnittu erikseen niiden 

vähäisen määrän takia, jolloin keitetyn kananmunan osuutta koko lautashävikistä ei 

voida määritellä. Lautashävikin yleisimmän ruokalajin määrän jätteessä voisi jatkossa 

saada vähentymään tarjoamalla aamiaisbuffetissa pienemmän määrä kananmunia. 

Toisaalta silloin kananmunan jätteeksi päätymisen määrää ei välttämättä pystytä vä-

hentämään, koska asiakas ei voi ottaa puolikasta kananmunaa. Yhtenä vaihtoehtona 

olisi jatkossa tarjoilla osa keitetyistä kananmunista kuorittuina ja puolitettuina, jolloin 

asiakkaan ei tarvitse ottaa kokonaista kananmunaa. Koostumuksen arvioinnin perus-

teella, voidaan tehdä johtopäätös, että kokonainen kananmuna on usein liian suuri mui-

den ruokalajien syömisen rinnalla. Jos kananmuna on kuorittu ja puolitettu valmiiksi, 

se ei joutuisi jätteeksi yhtä helposti kuin kokonainen, sillä havainnoinnin perusteella 

keitetyn kananmunan kuoriminen ja syöminen oli usein aloitettu, mutta jätetty kesken.  

 

Jatkotutkimusehdotuksena uuden tutkimuksen toteuttaminen tämän tutkimuksen alku-

peräisen suunnitelman mukaan on perusteltua. Tällöin saataisiin vastaus siihen, vähen-

tyykö lautashävikin määrä aamiaisella buffetpöytään ja ravintolaan tehtyjen konkreet-

tisten muutosten jälkeen. Lisäksi ruokahävikkitutkimuksen voisi toteuttaa koko orga-
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nisaatioon mittaamalla lautas-, tarjoilu-, keittiö- ja varastohävikin määriä tiettynä ajan-

jaksona. Tämän tutkimuksen vähäisen asiakasmäärän vuoksi myöhemmin voitaisiin 

tehdä lisäksi pitkän aikavälin tutkimus, jolloin saatuja tuloksia voisi yleistää esimer-

kiksi koko vuoden tai kauden ajalle. Lisäksi ruokahävikkitutkimuksen voisi tehdä liit-

tyen pelkästään ympäristö- ja talousvaikutuksiin, jolloin saataisiin tietää tarkkoja lu-

kuja ruokahävikin vaikutuksista hotellissa. 

 

Ruokahävikkiin liittyvän tutkimuksen toteuttaminen pohjautui omaan kiinnostukseeni 

aihetta kohtaan. Lisäksi aihevalintaan vaikuttivat omat havaintoni työelämässä ruoka-

hävikin suuresta määrästä sekä tieto aiheen laajuudesta ja tärkeydestä. Ruokahävikkiin 

liittyvään teoriataustaan perehtyminen osoittautui hyvin kiinnostavaksi vaiheeksi 

opinnäytetyössä. Aikaisempia tutkimuksia lukiessa sain paljon uutta tietoa ruokahävi-

kistä ja sen laajuudesta niin Suomen, Euroopan kuin koko maailmankin mittakaavassa. 

Ruokahävikkiin liittyviä julkaisuja on saatavilla aiempaa uskomustani enemmän. Suo-

messa ruokahävikin tutkimusta ei ole tehty vielä kovin paljon mutta kansainvälistä 

aineistoa löytyi monista näkökulmista. Ruokahävikkiin liittyviä teemoja ei ole käsi-

telty matkailun tutkinto-ohjelman opintojaksoissa, joten koin saavani opinnäytetyön 

kirjoittamisen myötä paljon lisää tietoa aiheesta. Itse opinnäytetyöprosessi kehitti pit-

käjänteisyyttä ja lähteiden kriittistä tarkastelua.  

 

Opinnäytetyöni myötä sain lisää tietotaitoa siitä, mitä voidaan tehdä ruoan osalta py-

rittäessä kohti vastuullisempaa matkailuliiketoimintaa. Ruokahävikin vähentämisen 

myötä negatiivisten ympäristövaikutusten määrä pienentyy ja ruokahävikin määrän 

kartoittamisen avulla saadaan tietoa siitä, kuinka paljon yrityksessä ruokaa ja elintar-

vikkeita kulutetaan. Tällöin tarvikkeiden tilausmäärät eivät ole jatkossa liian suuria, 

jolloin rahaa säästyy. Ruokahävikin taloudellisista vaikutuksista ei löytynyt tätä tutki-

musta varten selkeitä lukuja esimerkiksi ravintoloiden osalta. Sen sijaan ruokahävikin 

ilmasto- ja ympäristövaikutuksiin liittyen on tehty kansainvälisellä tasolla paljon tut-

kimusta, ja niihin perehtyessäni ymmärsin ruokahävikin olevan kaikkialla suuri on-

gelma, jota täytyy pyrkiä pienentämään. 
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8.1 Luotettavuustarkastelu 

Tutkimuksen luotettavuutta ja pätevyyttä kuvataan reliabiliteetilla ja validiteetilla. 

Tutkimuksessa reliabiliteetilla tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta, joka osoit-

taa tutkimuksen kykyä antaa tuloksia, jotka eivät ole sattumanvaraisia. (Hirsjärvi, Re-

mes & Sajavaara 2009, 231.) Sen lisäksi reliabiliteetti kuvaa myös tulosten tarkkuutta 

(Heikkilä 2014, 28).  

 

Validiteetti kuvaa tutkimusmenetelmän tai mittarin kykyä mitata juuri niitä asioita, 

joita on tarkoituskin mitata (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 231). Lisäksi Heik-

kilä (2014, 27) toteaa, että validin tutkimuksen toteutumista edistävät tutkimuksen pe-

rusjoukon tarkka määrittely, edustava otos ja korkea vastausprosentti. Validiteetilla 

tarkoitetaan myös pätevyyttä eli systemaattisen virheen puuttumista. 

 

Tutkimuksen aikana tutkija oli läsnä havainnointitilanteissa. Tutkijan läsnäolo saattaa 

vääristää tuloksia, mikä voi heikentää tutkimuksen luotettavuutta. Tutkijan läsnäolon 

vaikutus asiakkaisiin pidettiin tässä tutkimuksessa kuitenkin mahdollisimman pienenä, 

koska asiakkaat eivät tienneet lautashävikin mittauksesta tai heihin liittyvästä havain-

noinnista. Tutkija toimi ravintolan tiloissa, kuten kuka tahansa työntekijä, jolloin asia-

kas ei voinut päätellä mistään, että ravintolassa on ulkopuolinen henkilö tekemässä 

tutkimusta. Lajittelu tehtiin tiskaushuoneessa, johon asiakkailla ei ole pääsyä. Lisäksi 

punnitus tehtiin vasta asiakkaiden poistuttua ravintolan tiloista. Tällöin asiakas ei voi-

nut huomata punnitus- tai lajittelutilannetta. Näin tutkimus pyrittiin tekemään täysin 

huomaamattomaksi asiakkaiden osalta, jolloin tutkijan vaikutus tuloksiin minimoitiin. 

Myös asiakaskyselyn osalta tutkija ei vaikuttanut asiakkaiden vastauksiin, koska ky-

selylomake oli kaikille samanlainen ja lomake odotti asiakasta huoneessa. 

 

Tämän tutkimuksen reliabiliteettia heikensi se, että tutkimus sijoittui osittain hiihtolo-

masesongin aikaan, jolloin asiakkaita oli normaalia enemmän. Hiihtolomakauden osit-

tainen osuminen tutkimukseen ei ollut kuitenkaan vahinko, vaan jos tutkimus olisi to-

teutunut suunnitellulla tavalla, olisivat hiihtolomaviikot ajoittuneet tasaisesti kahdelle 

mittausjaksolle. Tällä pyrittiin takaamaan mittausjaksojen vertailtavuus toisiinsa ja 

yleistettävyys toiseen ajankohtaan. Hiihtolomia olennaisempi vaikutus oli kuitenkin 

sillä, että koronapandemian takia asiakasmäärä oli kokonaisuudessaan niin sanottua 
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normaalia aikaa pienempi. Tämä heikentää tutkimuksen tulosten toistettavuutta, koska 

jonain toisena aikana asiakasmäärä voisi olla huomattavasti suurempi. Asiakkaiden 

vähäisen määrän takia mitattu lautashävikkikin määrä oli verrattain pieni, eikä tutki-

musta voida muutenkaan yleistää muuhun ajankohtaan hotellissa. Normaalisti hotellin 

asiakaskunta on koostunut suomalaisten lisäksi ulkomaalaisista, mutta mittauksen ai-

kana hotellissa oli muutamaa henkilöä lukuun ottamatta ainoastaan suomalaisia asiak-

kaita. Tutkimustulokset eivät siis päde täysin toisena aikana tutkittavassa hotellissa. 

Reliabiliteetti kärsi myös siitä, että epidemiaan liittyvien rajoitusten takia tutkimuk-

sesta tuli suunniteltua lyhyempi ja siksi aineistoa ei saatu riittävästi 

 

Tutkimuksen validiteettia edistettiin triangulaatiolla eli käyttämällä tutkimuksessa 

useita menetelmiä. Lautashävikkiä mitattiin ja arvioitiin kokeellisessa tutkimuksessa 

ja havainnoinnin kautta saatiin vastauksia muun muassa siihen, mitä ruokalajeja lau-

tashävikkiin päätyy. Lisäksi menetelmänä käytettiin vielä kyselytutkimusta, jolla ta-

voiteltiin vastauksia tutkimuskysymyksiin.  

 

Validiteettia lisäsi myös se, että lautashävikin mittauksessa kokonaistutkimuksen 

kaikki tutkittavat tavoitettiin. Toisin sanoen jokaisen mittausviikon aikana aamiaisbuf-

fetissa syöneen henkilön lautashävikki saatiin mittaukseen, eikä kukaan jäänyt pois 

laskuista. Kyselyn validiteetti puolestaan kärsi siltä osin, että vain pieni osa tutkitta-

vista vastasi kyselyyn.  

 

Tutkimuksen pätevyyden kannalta on olennaista, että perusjoukko eli asiakasmäärä ja 

sitä kautta lautasten määrä on mahdollisimman suuri. Tutkimuksen validiteetti kärsi, 

koska tutkimus jouduttiin keskeyttämään suunniteltua aikaisemmin. Tutkimuksella ei 

siis pystytty mittaamaan kaikkia niitä asioita, joihin oli tarkoitus saada vastaus. Kes-

keytyksen takia tutkimuksessa ei saatu vastauksia siihen, olisiko lautashävikin määrä 

vähentynyt aamiaisbuffetpöytään tehtyjen muutosten myötä. Kyseisiä muutoksia ei 

voitu toteuttaa, eikä siten vertailla mittausjaksoja keskenään. Tähän oli kuitenkin 

syynä este, johon kukaan ei voinut vaikuttaa. 

 

Vastaan tulleista haasteista huolimatta tutkimus saatiin toteutettua. Vaikka opinnäyte-

työn tutkimus lyhentyi, sen myötä saatiin kuitenkin edistettyä lautashävikin vähentä-

mistä. Lautashävikin ja muun ruokahävikin vähentäminen ja siinä onnistuminen alkaa 
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pienistä muutoksista, jotka voidaan ottaa pysyvään käyttöön ravintolassa. Muutokset 

edistävät lautashävikin vähentymistä, mutta asiakas tekee kuitenkin loppupeleissä va-

linnat ottamistaan ruokalajeista ja niiden määristä. Jotta ruokahävikki saadaan vähen-

tymään kaikissa ravitsemispalveluissa, tarvitaan laajamittaista tiedotusta, joka tavoit-

taa sekä asiakkaat että alan työntekijät. 

8.2 Toimeksiantajan palaute 

Toimeksiantajan mukaan opinnäytetyössä tehdyn tutkimuksen aikana oli mielenkiin-

toista päästä seuraamaan ravintolan hävikkiä konkreettisesti. Valitettavaa oli tutkimus-

aikana jyllännyt koronapandemia, jonka vuoksi asiakasmäärät olivat huomattavasti 

pienempiä kuin normaalina sesonkina ja henkilömäärien erot yksittäisissä viikoissa 

suuria. Toimeksiantaja sai kuitenkin hyvän kuvan hävikkiruoan määrästä aamiaisen 

yhteydessä sekä lisää ideoita siihen, miten voidaan pienentää hävikin määrää yksin-

kertaisilla toimilla.  

 

Tutkimuksesta sekä hävikkiruokaan liittyvästä tiedosta on erittäin suurta hyötyä ja ho-

tellissa aiotaan ottaa näitä tietoja myös käytäntöön jatkossakin. Kokonaisuudessaan 

toimeksiantaja kuvailee opinnäytetyötä hyväksi, laajaksi ja ymmärrettäväksi. 
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Lautashävikin punnitsemisvaaka ja lajitteluastiat 
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MITTAUSVIIKKO 1

TO PE LA SU MA TI KE Koko viikko yhteensä

Mittauspäivä 11.2. 12.2. 13.2. 14.2. 15.2. 16.2. 17.2.

Lautashävikki (g) 40 0 0 7 0 0 4 51

Syömäkelvoton 

elintarvikejäte (g)

49 0 0 202 0 15 36 302

Kaikki elintarvikeperäinen 

jäte (g)

89 0 0 209 0 15 40 353

Vallitsevin ruokalaji  

syömäkelpoisessa 

ruokahävikissä

kananmuna jogurtti sinappisil l in 

kastike

Asiakasmäärä aamiaisella 7 6 2 6 0 3 5 29

Lautashävikki / asiakas (g) 5,71 0 0 1,17 0 0 0,8 1,76

Aikuisten (A) ja lasten (L) 

osuudet

A: 7 A: 6 A: 2 A: 6 0 A: 3 A: 5

MITTAUSVIIKKO 2

TO PE LA SU MA TI KE Koko viikko yhteensä

Mittauspäivä 18.2. 19.2. 20.2. 21.2. 22.2. 23.2. 24.2.

Lautashävikki (g) 26 150 107 459 683 575 182 2182

Syömäkelvoton 

elintarvikejäte (g)

29 82 278 505 589 363 447 2293

Kaikki elintarvikeperäinen 

jäte (g)

55 232 385 964 1272 938 629 4475

Vallitsevin ruokalaji  

syömäkelpoisessa 

ruokahävikissä

kananmuna paistetut 

nakit

kinkkuleikkele, 

kananmuna

kananmuna, 

murot

kananmuna, 

leipä

kananmuna, 

tomaatti

juusto

Asiakasmäärä aamiaisella 5 8 12 24 25 31 28 133

Lautashävikki / asiakas (g) 5,2 18,75 8,92 19,13 27,32 18,55 6,5 16,41

Aikuisten (A) ja lasten (L) 

osuudet

A: 5 A: 6 / L: 2 A: 10 / L: 2 A: 16 / L: 8 A: 16 / L: 9 A: 20 / L: 11 A: 17 L: 11

MITTAUSVIIKKO 3

TO PE LA SU MA TI KE Koko viikko yhteensä

Mittauspäivä 25.2. 26.2. 27.2. 28.2. 1.3. 2.3. 3.3.

Lautashävikki (g) 460 228 40 79 0 860 135 1802

Syömäkelvoton 

elintarvikejäte (g)

395 525 253 327 0 254 39 1793

Kaikki elintarvikeperäinen 

jäte (g)

855 753 293 406 0 1114 174 3595

Vallitsevin ruokalaji  

syömäkelpoisessa 

ruokahävikissä

marja-

piirakka

juusto kananmuna, 

leipä

leipä paistetut 

perunat

croissant

Asiakasmäärä aamiaisella 23 22 17 17 0 11 6 96

Lautashävikki / asiakas (g) 20 10,36 2,35 4,65 0 78,18 22,5 18,77

Aikuisten (A) ja lasten (L) 

osuudet

A: 14 / L: 9 A: 13 / L: 9 A: 13 / L: 4 A: 16 / L: 1 0 A: 9 / L: 2 A: 6
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